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HINWEIS ZUR ZWEISPRACHIGKEIT

Diese Wissensrecherche wurde groBteils zweisprachig aufgebaut. Fiir jedes Produkt
gibt es eine deutsche und eine slowenische Zusammenfassung. Die gemeinsam
betrachteten Produkte (Kiirbis, Apfel und Wasser) wurden vollstandig tbersetzt, die
anderen Produkte sind jeweils in der Sprache des Projektpartners verfasst.

O DVOJEZICNOSTI

Iskanje znanja smo pripravili pretezno dvojezi¢no. Za vsak produkt obstaja povzetek
v nemscini in slovenscini. Besedila za produkte, ki jih delimo (buca, jabolko in voda),
so prevedena v celoti, opisi ostalih produktov so zapisani v jeziku odgovornega
projektnega partnerja.




DAS PROJEKT FLAGSHIP PRODUCTS /
PROJEKT FLAGSHIP PRODUCTS

Wer sich wirtschaftlich positionieren will, muss
seine Starken kennen. In den Regionen Ost- &
Stdoststeiermark und Pomurje & Podravje sind
das neun zentrale, primar landwirtschaftliche
Leitprodukte, die nicht nur typisch fiir unsere
Regionen sind, sondern mit deren Produktion
wir landesweit, teils sogar weltweit Marktfihrer
sind — unsere sogenannten Flagship Products.

Za dobro gospodarsko umestitev je

potrebno poznati svoje prednosti. V regijah
vzhodne in jugovzhodne avstrijske Stajerske ter
Pomurja in Podravja obstaja devet (primarno
kmetijskih) vodilnih produktov, ki niso zgolj znacil-
nost nase regije, saj smo se z njihovo proizvodnjo
uveljavili na domacem in, deloma, na tujih trgih.
V mislih imamo tako imenovane regionalne vodil-
ne produkte — Flagship Products.
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Zwei Regionen - ein Ziel

Aufgrund unserer kulturellen und wirtschaftli-
chen Gemeinsamkeiten und der erfolgreichen
Kooperationen in den vergangenen Jahren,
mochten wir mit dem Projekt Flagship Products
die fruchtbare Zusammenarbeit nun weiter
ausbauen und gemeinsam unsere Position als
auBergewdhnliche Tourismusregionen starken.

Dve regiji — en cilj

Na osnovi nasih kulturnih in gospodarskih pod-
obnosti ter uspesnega sodelovanja v preteklih
letih, Zelimo s projektom Flagship Products nase
plodno sodelovanje Se nadgraditi in tako skupaj
okrepiti polozaj regij kot iziemnih turisticnih
destinacij.




WISSENSRECHERCHE /
ISKANJE ZNANJA

Fur jedes der 9 Leitprodukte wurde mithilfe von
Literatur-und Internetrecherche, Befragung der
Produzenten und Verarbeiter und zum Teil durch
Unterstiitzung von Diplomanden und externen
Experten eine Sammlung von wichtigen Eigen-
schaften und Einsatzméglichkeiten in Gesundheits-
vorsorge, Gastronomie, Wellness oder sonstige
Bereiche erstellt werden.

Die Ergebnisse dieser Recherche werden dann bei
der jeweiligen Vernetzungsplattform den interes-
sierten Unternehmen und Akteuren im Rahmen
Von Informationsveranstaltungen und Workshops
ausfihrlich vorgestellt.

Die wichtigsten Ergebnisse der Recherchen wer-
den in die jeweils andere Sprache Ubersetzt und
allen einschlagigen Unternehmen im Projektgebiet
zur Verfligung gestellt werden, damit diese die er-
forderlichen Informationen fir Produktentwicklung
und Kundenkommunikation zur Verfligung haben.

Za vsakega od devetih kljucnih regionalnih produk-
tov bomo ugotovili znacilne lastnosti, pri cemer si
bomo pomagali z literaturo, s spletom, strokovnja-
ki in z zunanjimi eksperti, deloma tudi z diplomanti
ter ugotovili znacilne lastnosti regionalnih produk-
tov in njihovo uporabo v zdravstvu, gastronomiji,

wellnessu ter na ostalih podrogjih.

Rezultate raziskav bomo potem izérpno predstavili
v podjetjih, pri akterjih, s pomocjo sodelovanja
(mrezenja), z razlicnimi prireditvami, delavnicami za
posredovanje znanja in informacij.
Najpomembnejse izsledke raziskav bomo prevedli
v odgovarjajo¢ jezik, da bodo lahko podjetja, ki
delujejo v podrocju izvedbe projekta, pridobljeno
znanje in ugotovitve uporabila za razvoj regional-
nih produktov, prav tako pa bodo imela potrebno
znanje, ki ga bodo lahko posredovala strankam.
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Povzetek o poznavanju

Die vorliegende Wissensrecherche basiert auf
einer breiten Literaturrecherche. Gemal einem
vom Auftraggeber definierten Katalog wurde
folgende Aspekte bearbeitet:

Herkunft: Der lateinische Name fiir den Kir-
bis ist »Cucurbita pepo« und stammt aus dem
griechischen Wort »pepon«, was grof3e Melone
bedeutet.

Der Ursprung des Olkiirbisses liegt in Amerika.
Im 19. Jahrhundert konnte eine diinnschalige
Variante ausgelesen werden, die Grundlage

fir die heutige Zucht und den Anbau ist. Eine
detaillierte botanische Beschreibung der Pflanze
und Frucht (,,Panzerbeere”) werden vorgelegt.
Ebenso werden die physiologischen Vorgange,
die zur Fetteinlagerung (als Basis fiir die Olge-
winnung) fihren, erldutert.

Heutzutage sind 825 unterschiedliche Sorten
von Kurbissen bekannt, die eine verschieden-
artige Palette von Geschmacken und Aromen
bieten. In Slowenien gibt es eine autochtone
Kirbissorte »Slovenska golica« und in der Stei-
ermark den Steirischen Olkirbis.

Erzéhlungen, Mythen und Brauche: Die Recher-
che zeigt eine breite Vielfalt von Aktivitaten
zwischen traditionellem Kirbisgesichter-Schnit-
zen bis zum Halloween-Boom. Kiirbisfeste bis
hin zur Wahl des Kirbisbirgermeisters runden
die Vielfalt an Aktivitaten ab.

Geschichte: Historisch interessant sind, neben
dem Weg des Kiirbisses von Amerika in die
Steiermark und Slowenien, v. a. alle Aspekte
des Anbaues und der Verarbeitung: Mit Ent-
deckung der diinnschaligen Kerne entwickelte
sich eine Presstechnik, die bis heute verfeinert
wurde. Von der ehemals hdlzernen Olkuh, bis
zu heutigen hydraulischen Stempelpressen war
ein weiter Weg. Grof3e Fortschritte gab es auch

Pri¢ujoca raziskava o poznavanju temelji na ob-
sezni raziskavi literature. Skladno s katalogom,
ki ga je dolocil narocnik, so bili obravnavani
slededi aspekti:

lzvor: Oljna buca izvira iz Amerike. V 19. stoletju
je prislo do selekcije variante s tanko lupino, ki
je osnova za danasnje gojenje in pridelovanje.
PredlozZen je bil botanicni opis rastline in sadeza
(»oklepna jagoda«). Prav tako so bili pojasnjeni
fizioloski procesi, ki vodijo do kopicenja mascob
(kot osnova za pridobivanje olja).

Pripovedi, miti in obicaji: Raziskava kaze veliko
raznovrstnost dejavnosti med tradicionalnim
rezljanjem buc ter razmahom dejavnosti ob
dnevu Carovnic. Festivali na temo bu¢ do voli-
tev bu¢nega Zupana zaokrozujejo raznovrstnost
dejavnosti.

Zgodovina: Poleg poti buce iz Amerike na
avstrijsko Stajersko in v Slovenijo so zgodovins-
ko zanimivi Se vsi aspekti pridelave in predelave:
Z odkritiem semen s tanko lupino se je razvila
tehnika stiskanja, ki je bila do danes se izbol-
jsana. Od nekdanje lesene prese do danasnjih
hidravli¢nih stiskalnic je bila dolga pot. Velik
napredek je bil narejen tudi glede tehnike po-
biranja kakor tudi oglasevanja (zas¢itena geo-
grafska navedba).

Pridelava: Za pridelavo so osrednjega pomena
predvsem tla in podnebje (klimatske spremem-
be). Raziskava daje podatke tudi o upravljanju s
kulturo, bioloski pridelavi, zasciti rastline, tehniki
spravila (bodicasti valjar, celotni spravitelj itd.) in
oprasevanju.

Pridelava: To poglavje sluzi pregledu glede
palete sort (gojenje sort) kakor tudi polozaju

na svetovnem trziscu, v Evropi ter avstrijskih
zveznih dezelah in pokrajinah v Sloveniji. Pose-
bej smo se posvetili tudi zasciteni geografski



in der Erntetechnik sowie in der Vermarktung
(9.9.A.).

Anbau: Fiir den Anbau sind vor allem Boden
und Klima (Klimawandel) von zentraler Bedeu-
tung. Die Recherche liefert Informationen dazu
ebenso, wie zu Kulturfiihrung, Bio-Anbau, Pflan-
zenschutz, Erntetechnik (Stachelwalze, Vollern-
ter etc.) und Bestaubung.

Produktion: Dieses Kapitel gibt einen Uberblick
tber das Sortenspektrum (Sortenziichtung) in
Osterreich und Slowenien, sowie die Situation
am Weltmarkt, in Europa sowie in den oster-
reichischen Bundeslandern und Sloweninen.
Genauer eingegangen wird auf die g.g.A.-An-
baugebiete und die Rolle der dazu gehdrigen
Spezifikation.

Verarbeitung und Kulinarik: Es folgt eine genaue
Darstellung der Herstellung des Kirbiskerndls
(Mahlen, Réstvorgang, Pressen) sowie eine
exemplarische Sammlung von Verarbeitungsbe-
trieben (v. a. Olmihlen).

In einer Ubersicht tiber die Produktvielfalt
finden sich Beispiele von der Kiirbiskernschoko-
lade bis zum Kurbisgréstl und von den Kirbis-
nudeln bis zum Getriiffelten Kirbisschmalz.
Verweise auf Kiirbis-Kochbiicher, -rezepte und
die ,Nouvdl Cuisine” ergénzen das Gesamt-
bild. Dass Kirbis auch Bitterstoffe enthalten
kann und als Futtermittel dient, mutet ob der
kulinarischen Superlative schon beinahe etwas
gewdhnlich an.

Gesundheit: Die gesundheitliche Wirkung des
Olkiirbisses ist unumstritten, wenngleich nicht
umgehend erforscht. Einigkeit besteht Gber
den hohen Anteil an ungesattigten Fettsduren,
Vitamin E, die antioxidative Wirkung und den
Reichtum an Spurenelementen. Beispiele fir
konkrete Anwendungen werden vorgelegt.

Alternativmedizin: In der Alternativmedizin
finden sich durchaus wertvolle Angaben, die
meist unter ,Gesundheit” angefihrt wurden,
sodass hier eher eine Sammlung historischer
Anwendungen zustande kam. Ergénzt wird der
Hinweis, dass sehr viel nicht aufgenommen
werden konnte, da die Quellen als unzuverlassig
eingestuft werden mussen.

navedbi in vlogi pripadajoce specifikacije.

Predelava in kulinarika: Sledi natancen pri-
kaz pridelave bu¢nega olja (mletje, postopek
prazenja, stiskanje) kakor tudi eksemplaricna
zbirka predelovalnih obratov (predvsem oljnih
mlinov).

V pregledu raznolikosti izdelka so primeri
¢okolade z bu¢nim oljem do prazenih buc in
od bucnih rezancev do buéne masti s tartufi.
Celotno sliko dopolnjujejo usmeritve na bucne
kuharske knjige, recepte in ,Nouvél Cuisine”.
Ker buce lahko vsebujejo tudi grenci¢ne snovi
in sluZijo tudi kot krma za Zivali, so kulinaricni
superlativi skoraj stvar osebnega okusa.

Zdravje: Vpliv bucnega olja na zdravje ni sporen,
¢eprav ni obsezno raziskan. Nesporen je visok
delez nenasi¢enih mascobnih kislin, vitamina E,
antioksidativnega delovanja in bogastvo mikro-
elementov. PredloZeni si bili primeri konkretne
uporabe.

Alternativna medicina: V alternativni medici-

ni pa so na voljo dragoceni podatki, ki so bili
vecinoma navedeni pod ,zdravje”, tako da je
tukaj prislo bolj do zbirke zgodovinske uporabe.
Kot dopolnitev naj navedemo, da veliko stvarni
nismo mogli zabeleZiti, ker so bili viri klasificirani
kot nezanesljivi.

Nega telesa: Obsezna zbirka primerov kaze
Stevilne zunanje moznosti uporabe - od mazil do
mil, krem za roke ali pilinga (in mnogo vec).

Druge lastnosti: Buce je mozno uporabiti tudi v
okrasne namene, za izdelavo bucnega papirja,
pridobivanje pektina ali za izdelavo instrumen-
tov.

Ostale posebnosti: Porocila o , Tekmovanjih za
buco velikanko” in navedbe o etimologiji zao-
kroZujejo raziskavo.

Ob koncu so v obseZnem seznamu literature in
zbirki povezav glede buc povzeti bistveni viri
glede raziskave.



Korperpflege: Eine breite Sammlung von Bei-
spielen zeigt die vielféltigen duBeren Anwen-
dungsmaoglichkeiten von Salben bis zu Seifen,
Handcremes oder Peelings (u. a. m.).

Sonstige Eigenschaften: Kurbisse finden zu. a.
auch fir Dekoration, fur die Herstellung von
Kirbispapier, zur Pektingewinnung oder flir den
Instrumentenbau Verwendung.

Sonstige Besonderheiten: Berichte zu ,Rie-
senkirbis-Wettbewerben” und Angaben zur
Etymologie runden die Recherche ab.

AbschlieBend sind in einem umfassenden
Literaturverzeichnis und einer Sammlung von
Kirbis-Links die wichtigsten Quellen zur Recher-
che zusammen gefasst.




Dokumentacija storitve

Fur jedes der 9 Leitprodukte wird mithilfe von
Literatur- und Internetrecherche, Befragung der
Produzenten und Verarbeiter und zum Teil durch
Unterstlitzung von Diplomanden und externen
Experten eine Sammlung von wichtigen Eigen-
schaften und Einsatzméglichkeiten in Gesund-
heitsvorsorge, Gastronomie, Wellness oder
sonstige Bereiche erstellt werden.

Die Ergebnisse dieser Recherche werden dann
bei der jeweiligen Vernetzungsplattform den
interessierten Unternehmen und Akteuren im
Rahmen von Informationsveranstaltungen und
Workshops ausfiihrlich vorgestellt werden.

Die wichtigsten Ergebnisse der Recherchen wer-
den in die jeweils andere Sprache Ubersetzt und
allen einschlagigen Unternehmen im Projektge-
biet zur Verfligung gestellt werden, damit diese
die erforderlichen Informationen fir Produktent-
wicklung und Kundenkommunikation zur
Verfligung haben.
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Za vsakega od devetih kljucnih regionalnih
produktov bomo ugotovili znacilne lastnosti,
pri ¢emer si bomo pomagali z literaturo, s
spletom, strokovnjaki in z zunanjimi eksperti,
deloma tudi z diplomanti ter ugotovili
znacilne lastnosti regionalnih produktov in
njihovo uporabo v zdravstvu, gastronomiji,
wellnessu ter na ostalih podrogjih.

Rezultate raziskav bomo potem izérpno
predstavili v podjetjih, pri akterjih, s pomocjo
sodelovanja (mrezenja), z razli¢nimi
prireditvami, delavnicami za posredovanje
znanja in informacij.

Najpomembnejse izsledke raziskav bomo pre-
vedli v odgovarjajo¢ jezik, da bodo lahko
podjetja, ki delujejo v podrodju izvedbe
projekta, pridobljeno znanje in ugotovitve
uporabila za razvoj regionalnih produktov,
prav tako pa bodo imela potrebno znanje, ki
ga bodo lahko posredovala strankam.



Was weil3 man iiber Ursprung und
Geschichte des Flaggschiff-Produkts?
Woher kommt es? Wer hat es als erster
verwendet?

Bei Cucurbita pepo var. styriaca handelt es sich
um eine diinnschalige Variante des Gartenkirbis
(Cucurbita pepo) aus der Familie der Cucurbitace-
ae (Kurbisgewéchse). In Amerika zéhlen der Kirbis
(Cucurbita pepo) und einige andere ahnliche Arten
der Gattung Cucurbita zu den altesten Kultur-
pflanzen. Die Ureinwohner haben ihn dort meh-
rere tausend Jahre vor unserer Zeitrechnung als
wichtige Nahrungspflanze erkannt und sowohl das
starkereiche Fruchtfleisch als auch die fettreichen
Samen als Lebensmittel genutzt. Zusammen mit
Mais, Bohnen, Kartoffeln, Tomaten, Sonnenblumen
u.a. Pflanzen bildete der Kirbis die Grundlage der
Ernahrung der Ureinwohner Amerikas.
BRANCUCCI & BANZIGER (2005) geben in ihrem
,GroBen Buch vom Kiirbis” eine gute Ubersicht
Uber die Vielfalt der Speisekirbisse aus der Gat-
tung Cucurbita, die man u. a. an den Fruchtstielen
auseinander halten kann:

Cucurbita pepo, der Gartenkiirbis, ist die be-
kannteste Art und stammt aus Nordamerika. Der
Fruchtstiel ist scharfkantig und fest. Auch die Zuc-
chini, ein als junges Gemise genutzter Kirbis, und
viele spezielle Formen, wie Patissons oder Acorns
gehoren zu Cucurbita pepo. Zu dieser Art gehort
auch der hier im Mittelpunkt stehende Steirische
Olkiirbis (Cucurbita pepo var. styriaca, BRANCUC-
Cl & BANZIGER 2005, p. 61). Bei dieser Varietat
ist die Schalenlosigkeit der Kirbiskerne (= Dinn-
schaligkeit) das fir die Nutzung entscheidende
Merkmal, das aber neben dem Vorkommen in der
Steiermark auch schon in anderen Regionen der
Erde aufgetreten ist. Die genaue Herkunft und Do-
mestikation von Cucurbita pepo aus Mexiko und
Texas wurden besonders von DECKER (1988) und
DECKER-WALTERS (1990) eingehend erforscht.
Cucurbita maxima, der RiesenkUrbis, stammt aus
Stdamerika, der Fruchtstiel dieser Kurbisart ist
rund, weich und korkig. Die Haut des Kirbis ist
meist diinn. Dazu zéhlen beliebte Speisekirbisse,
wie z.B. Hubbards, Hokkaidos, Rouge Vif d’Etam-
pes usw., bei denen der Starkegehalt das fiir die
Nutzung wesentliche Merkmal ist. Bei Cucurbita
moschata, dem Moschuskurbis, ist der Fruchtstiel

"

IZVOR

Kaj vemo o izvoru in zgodovini vodil-
nega izdelka? Od kod izvira? Kdo ga je
uporabil prvi?

Pri Cucurbita pepo var. styriaca gre za varianto vrt-
ne buce (Cucurbita pepo) iz druzine Cucurbitaceae
(bucevke) brez Cvrste semenske lupine. V Ameriki
Stejejo buce (Cucurbita pepo) in nekatere druge
podobne vrste rodu Cucurbita med najstarejse kul-
turne rastline. Praprebivalci so jo tam Ze pred vec
tiso¢ leti pred nasim stetjem prepoznali kot po-
membno hranilno rastlino in za prehrano uporab-
liali tako s skrobom bogato meso kot z mascobo
bogata semena. Skupaj s koruzo, fizolom, krompir-
jem, paradizniki, son¢nicami in ostalimi rastlinami
je buca predstavljala osnovo prehrane praprebival-
cev v Ameriki.

BRANCUCCI & BANZIGER (2005) sta v svoji ,, Veliki
knjigi o buci” podala dober pregled raznovrstnosti
jedilne buce iz rodu Cucurbita, ki jo je mozno lociti
po pecljih:

Cucurbita pepo, vrtna buca, je najbolj znana vrsta
in izvira iz Severne Amerike. Pecelj je trd in oster.
Tudi cukini, ki jih kot bucke uporabljiamo kot mlado
zelenjavo, pa tudi mnoge posebne oblike kot

so patisson ali acorn sodijo med vrsto Cucurbita
pepo. Med to vrsto sodi tudi v tem zapisu osred-
nja avstijska Stajerska oljna buca (Cucurbita pepo
var. styriaca, BRANCUCCI & BANZIGER 2005, s.
61). Pri tej razlicici so buc¢na semena brez ¢vrste
lupine (= s tanko lupino) za uporabo odlocilna last-
nost, ki pa se je poleg avstrijske Stajerske pojavila
tudi Ze v drugih regijah na planetu. Natancen izvor
in udomacitev sorte Cucurbita pepo iz Mehike in
Teksasa je natancno preucil Ze DECKER (1988) ter
kasneje DECKER-WALTERS (1990).

Cucurbita maxima, buca velikanka, izvira iz Juzne
Amerike, pecelj pri tej sorti je okrogel, mehak in
plutovinast. Koza buce je obic¢ajno tanka. Sem
sodijo priljubljene jedilne bucke, npr. hubbard,
hokaido, Rouge Vif d’Etampes itd. pri katerih je
vsebnost skroba odlocilna lastnost za uporabo.

Pri bu&i Cucurbita moschata, muskatni bud&i, ima
pecelj mehke robove in na osnovi obcutno Sirsi.
lzvira iz Mehike in Juzne Amerike, k tej sorti sodijo
med drugim tudi priljubljene jedilne buce but-
ternut. Vse sorte so bogate glede oblik, njihova
stevilnost je na ogled na spletni strani KCB-Samen



weichkantig und an der Basis deutlich verbreitet.
Er stammt aus Mexiko und Sidamerika, zu dieser
Art gehdren u. a. die beliebten starkereichen But-
ternuss-Speisekiirbisse.

Alle Arten bilden eine groBe Formenvielfalt aus,
deren Fille auf der Website KCB-Samen (www.
kcb-samen.ch/) und bei CAPPERS et al. (2009)
dargestellt sind. Herr Michel Brancucci, der Grin-
der und Autor des umfangreichsten und besten
Kirbisbuches ist leider im Herbst 2012 verstorben.
Auf der Website von Austrosaat (www.austrosaat.
at) sind ebenfalls einige weit verbreitete Kurbis-
sorten zu finden. Die genetischen Ressourcen von
Cucurbita werden auch in einer Arbeitsgruppe
des ECP/GR European Cooperative Programme
for Crop Genetic Ressources Network (IPGRI)
gepflegt (European Central Cucurbit Database,
http://158.42.127 .92/taxonomy_intro.html).

Die systematische Einteilung der Kiirbisse ist auch
als Grundlage fur die Zlichtung und damit fur die
kiinftige Nutzung dieser Kulturpflanze von gro-
Ber Wichtigkeit, da von verwandten Arten und
anderen Sorten begehrte Eigenschaften, wie z.B.
Resistenz-Gene gegen Krankheiten in den Olkiir-
bis eingekreuzt werden kénnen.

Der Kirbis ist einjéhrige, zweikeimblattrige (=
dicotyle) Pflanze. Er bildet ein weit verzweigtes
Wourzelsystem, groBteils in den oberstens 40 cm
des Bodens. Der Spross kriecht in der Ackerkul-
tur rankend am Boden (kann aber auch sehr gut
klettern), ist eckig und furchig und kann bis zu

10 m lang werden (LIEBEREI et al. 2007, HEGI
1979). Die Wachstumsrate kann unter optimalen
Bedingungen bis zu 10 cm pro Tag betragen. An
den Knoten (= Nodien) konnen Adventivwurzeln
ausgebildet werden. Pro Knoten wird ein groBes,
langgestieltes, meist gezahntes und gelapptes (mit
Blatteinschnitten) Blatt ausgebildet. Blatter, Blatt-
stiele und Spross sind steif bis stachelig behaart.
Die Bliten sind getrennt geschlechtlich, auf der-
selben Pflanze finden sich ménnliche und weibli-
che Bliten (=einhadusig oder mondzisch). Eine ge-
offnete Blite verwelkt innerhalb eines Tages und
wird bis dahin vor allem von Bienen und Hummeln
bestaubt. Bemerkenswert ist, dass eine befruch-
tete Bllte die Befruchtung weiterer Bliiten bis zu
einem gewissen Grad hemmt. Zuerst bestdubte
Bliten reifen besser und bringen héhere Ertrage
(LANDWIRTSCHAFSKAMMER STEIERMARK 2010).
Bei der Frucht handelt es sich botanisch gesehen
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(/www.kcb-samen.ch) in pri CAPPERS et al. (2009).
Gospod Michel Brancucci, ustanovitelj in avtor
najobseznejse in najboljse knjige o bucah je jeseni
leta 2012 Zal preminil. Na spletni strani Austro-
saat (www.austrosaat.at) je prav tako mozno najti
nekaj zelo razsirjenih sort bu¢. Genetski viri rastline
Cucurbita so skrbno zabelezeni tudi s pomocjo
delovne skupine ECP/GR European Cooperative
Programme for Crop Genetic Ressources Network
(IPGRI) (European Central Cucurbit Database,
http://158.42.127.92/taxonomy_intro.html).
Sistematska razdelitev buc je zelo pomembna tudi
kot osnova za gojenje in tako za bodoco uporabo
te kulturne rastline, saj je mozno s krizanjem z dru-
gimi sortami na oljne buce doseci prenos zazelenih
lastnosti kot so npr. odpornost proti boleznim.

Botanicni opis

Buéa je enoletna rastlina, dvokali¢nica. Tvori Siroko
razvejan koreninski sistem, vecinoma v zgornjih

40 cm tal. Poganjek se na polju s svojimi viticami
plazi po tleh (zna pa tudi zelo dobro plezati), je
oglat in brazdast in je lahko dolg od 10 metrov
(LIEBEREI et al. 2007, HEGI 1979). Pod optimal-
nimi pogoji lahko znasa stopnja rasti do 10 cm na
dan. Na kolencu (=nodiju) lahko pride do tvorbe
nadomestnih korenin. Na kolencu pride do tvorbe
velikega, dolgopecljatega, vecinoma nazobcanega
in krpatega (z vrezi) lista. Listi, peclji in poganjek so
trdni in porasc¢eni z deloma bodicastimi laski.
Cvetovi so loceni po spolih, na isti rastlini so tako
moski kot tudi Zenski cvetovi (=enodomna rastli-
na). Odprt cvet oveni v enem dnevu in ga do tak-
rat vecinoma oprasujejo cebele in ¢mrlji. Omembe
vredno je, da opraseni cvet do dolocene mere
zavira oprasitev ostalih cvetov. Najprej opraseni
cvetovi zorijo bolje in imajo vedji donos (kmetijska
zadruga avstrijska Stajerska 2010) Pri sadezu gre
botani¢no gledano za posebni primer jagode,
oklepna jagoda. Dober znanstveni botanicni pri-
kaz, ki se posebej posveca tudi morfologiji tanke
lupine, je na voljo pri TEPPNERJU (2000). Podrob-
ni opisi glede morfologije semen skupaj s slikami
mikroskopskih rezov je moc najti pri MOELLER &
GRIEBEL (1928), HOHMANN (2007), GASSNER

et al. (1989), drige lastnosti pa pri MARTENSEN

& PROBST (1990), ESCHRICH & SCHOLZ (2009)
kakor tudi pri STAHL-BISKUP & REICHLING (2016).
Ce si poblizje ogledamo fiziologijo rastline, se po-
kazejo prednosti te rastline. Med sonénimi poletji
se v plodu najprej uskladiscita voda in sladkor.
Sladkor pozneje sluzi kot vmesno skladiscenje za



um einen Spezialfall einer Beere, die Panzerbeere.
Eine gute wissenschaftliche botanische Darstel-
lung, die auch besonders auf die Morphologie der
Dinnschaligkeit eingeht, findet man bei TEPPNER
(2000). Detaillierte Beschreibungen zur Morpholo-
gie der Samen samt Abbildungen von mikrosko-
pischen Schnitten finden sich auch bei MOELLER
& GRIEBEL (1928), HOHMANN (2007), GASSNER
et al. (1989), weitere Merkmale bei MARTENSEN
& PROBST (1990), ESCHRICH & SCHOLZ (2009)
sowie STAHL-BISKUP & REICHLING (2016).
Betrachtet man die Pflanzenphysiologie des Kiirbis
naher, so offenbaren sich die Starken der Pflanze.
Im sonnenreichen Sommer wird zunachst Wasser
und Zucker in die Frucht eingelagert. Der Zucker
wird danach zur Zwischenspeicherung in Pektin
und Starke umgewandelt. Aus diesen Reserven
bildet der Kirbis im Herbst in den Samen Fett als
Reservestoff und damit die begehrten Nisschen,
aus denen letztlich das Kirbiskerndl gewonnen
wird. Dies bildet die Grundlage, dass der Kirbis
eine so bedeutende Nahrungspflanze werden
konnte (REINER 2005).

In der alten Welt wurden und werden mehrere
andere Arten der Cucurbitaceae als Nahrungs-
pflanzen genutzt. Dies sind vor allem der Flaschen-
kurbis (auch ,Kalebasse”; Lagenaria siceraria), die
Honigmelone (Cucumis melo) und die Wasserme-
lone (Citrullus lanatus). Die Samen dieser Pflanzen
werden seit Alters her auch als Nisschen sehr
geschatzt und sind noch heute im Nahen Orient,
z.B. im Iran, sehr verbreitet.

Als Cucurbita pepo im 16. Jh. nach Europa kam,
wurde er daher sofort als wertvolle Kulturpflanze
erkannt. Die junge Frucht kann als GemUse im
Sommer gegessen werden, spater geerntet wird
das stérkereiche Fruchtfleisch verwertet und mit
der Samenreife kann man die fettreichen Kerne als
Nusschen ernten, die auch ein guter Vorrat fiir den
Winter sind. So ergibt sich ein reiches Nahrungs-
angebot aus einer einzigen Pflanzenart fast Gber
das ganze Jahr hinweg (REINER 2005).
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pektin in skrob. Iz teh rezerv tvori buca jeseni v
semenih mast za rezervo, iz teh semen pa jeseni iz-
tisnemo tako zazeleno bucno olje. To tvori osnovo,
zaradi katere je buca postala tako pomembna
rastlina za prehrano (REINER 2005).

V starem svetu so bile za prehrano in so se danda-
nes v uporabi tudi stevilne druge sorte Cucurbita-
ceae. To so predvsem buce vodnjace (tudi ,Cuta-
rice”; Lagenaria siceraria), dinje (Cucumis melo) in
lubenice (Citrullus lanatus). Semena teh rastlin so
Ze od davne preteklosti priljubljene in cenjene kot
prigrizek ter so Se danes zelo razsirjene v Bliznjem
Orientu, npr. v Iranu.

Ko je Cucurbita pepo v 16. stoletju prisla v Evropo,
je bila takoj prepoznana kot dragocena kulturna
rastlina. Mladi sadeZ je mozno poleti uzivati kot
zelenjavo, pozneje obrane plodove je mozno
uporabiti kot s skrobom bogato meso in ko so
zrela Se z oljem bogata semena, jih poberemo in
shranimo kot zaloge za zimske dni. Ena sama sorta
rastline na tak nacin zagotavlja bogato prehrambe-
no ponudbo skozi vse leto (REINER 2005).



Welche Erzdhlungen, Mythen und
Brauche gibt es rund um das Flagg-
schiffprodukt?

Besondere Popularitat hat der Kirbis in den
letzten Jahren durch das Aufleben des alten
keltischen Halloween Brauches gewonnen. Frither
wurden Riben ausgehdlt und darin ein Licht an-
geziindet, nach der Einfihrung des Kirbisses hat
man dessen viel gréBere Frichte fir diese Zwecke
entdeckt. Kirbisse werden von Kindern ausgehoh-
It und ,Kirbisgesichter” daraus geschnitzt. Dieser
Brauch am Vorabend von Allerheiligen hat den
Speisekiirbis ebenfalls populdr gemacht.

Der Brauch des Kirbisaushdhlens stammt von der
irischen Legende Uber den Schmied und Trunken-
bold Jack, der bekannt war fiir seinen Einfallsreich-
tum und seine Geizigkeit. Eine der Geschichten
erzahlt, dass er dem Teufel zum Tausch fur einen
Schnaps seine Seele angeboten hat. Der Teufel
schlug ein und verwandelte sich in eine Geldmin-
ze, mit der der Schmied den Trank zahlen konnte.
Der schlaue Schmied steckte die Geldmiinze in
seine Tasche, in der er ein Kreuz hatte und der
Teufel konnte sich deswegen nicht zurlick ver-
wandeln. Als der Teufel Jack versprach, dass er
seine Seele erst in 10 Jahre einfordern wird, hat er
ihn wieder aus der Hosentasche gezogen. Nach
zehn Jahren hat Jack den Teufel erneut Uberlistet,
sodass der Teufel ihn verschonen musste. Als Jack
starb, konnte er wegen seines stindigen Lebens
nicht ins Paradies aufgenommen werden aber er
kam auch nicht in die Holle. Der Teufel gab Jack
ein Stlick glihende Kohle, das Jack in eine ausge-
héhlte Ribe tat. Seit da an irrt Jack, der nie wieder
den Weg nach Hause fand, mit der ausgehohlten
Rube in der Dunkelheit umher. So wurde Jack
O’Lantern das Symbol einer Seele, die verflucht ist
und zwischen den Welten umherirrt. Heute noch
hohlen wir zu Helloween Kirbisse aus, um bdse
Geister zu vertreiben.

MAUCH (2006) berichtet wie zu Halloween das
~Modegemise vom Feld tonnenweise in die Su-
permarktregale gelangt” und in groBen Mengen
in ganz Osterreich bis nach Vorarlberg verkauft
wird. Auch in Regionen, wo der Kiirbis wegen des
mangelnden Sonnenscheins bisher nicht popular
war.

REITERER & REITERER (1994) berichten ebenfalls
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MITI

Katere pripovedi, miti in obicaji obstaja-
jo v povezavi z vodilnim izdelkom?

Posebno popularnost je buca dosegla v zadnjih
letih z ozivitvijo starega keltskega obicaja no¢ ca-
rovnic. Prej so izdolbli repo in prizgali lu¢, pozneje
pa so v ta namen uporabili buce. Buce so dolbli
otroci in iz njih izrezovali "bucne obraze". Ta obicaj
na predvecer vseh svetih, je jedilno buc¢o pomagal
popularizirati.

Obicaj izrezovanja buc izhaja iz irske legende o
kovacu in pijancu Jacku, znanem po svoji domislja-
vosti in skopusnosti. Ena od teh zgodb pravi, da je
pretental vraga tako, da mu je ponudil svojo duso
v zameno za pijaco. Vrag mu je ustregel tako, da

se je spremenil v kovanec, s katerim bi kova¢ placal
pijaco. Prebrisani kovac pa je kovanec vtaknil v svoj
Zep, v katerem je imel kriz, zaradli katerega se vrag
ni mogel spremeniti nazaj. Ko je vrag Jacku obljubil,
da 10 let ne bo izterjal njegove duse, ga je izvlekel
iz Zepa. Po desetih letih je vraga ponovno prevaral
tako, da ga je zaprosil, naj mu da jabolko iz stebla,
a v trenutku, ko se je vrag spremenil v steblo z
jabolkom, je nanj narisal kriz. Tako se vrag ponovno
ni mogel spremeniti nazaj. Ko je Jack umrl, zaradi
svojega gresnega Zivljenja ni bil sprejet v Raj, a na
vratih v Pekel ga je pricakal vrag in poslal nazaj v
mrak. Pomagal mu je tako, da mu je dal Zerjavico
oglja. Jack je imel v Zepu repo, katero je izdolbel,
in vanjo vstavil Zerjavico. Od takrat naprej Jack,

ki nikoli ve¢ ni nasel poti domov, tava naokoli z
izdolbljeno repo v mraku. Tako je Jack O’Lantern
(Jack Luc) postal simbol duse, ki je prekleta in tava
med svetovi. In Se danes za no¢ carovnic izdolbemo
buce da bi pregnali zle duhove.

MAUCH (2006) poroca, kako na no¢ carovnic s polj
moderna zelenjava na tone prihaja v trgovske cen-
tre« in kako je naprodaj v velikih kolicinah po vsej
Auvstriji vse do Vorarlberga. Torej tudi v regijah, kjer
buca zaradi pomanjkanja sonca ni bila popularna.
REITERER & REITERER (1994) prav tako porocata

o noci carovnic in strasljivem razpolozenju na 31.
oktober. Nadalje porocata o praznovanju buc in
volitvah za Zupana buc (izvoljen je tisti, ki ga pada-
joca bué&a najbolj pobrizga s koruzno kaso, MULLER
2005).

SCHLEICH (2002, str. 163) zelo dobro razlikuje med
Ze davno poznanim dolbljenjem buc in osvetlje-



von Halloween und von der unheimlichen Stim-
mung am 31. Oktober. Weiters berichten Sie lber
Kurbisfeste und die Wahl zum Kirbisbiirgermeister
(gewahlt wird der, der von einem herabfallenden
Kirbis am meisten mit Maisbrei bespritz wird,
MULLER 2005).

SCHLEICH (2002, p. 163) unterscheidet sehr wohl
zwischen dem seit jeher bekannten Aushohlen
von Kirbissen und Ausleuchten der geschnitzen
Gesichter mit einer Kerze und dem erst sehr kurz
nekannten Treiben rund um Halloween.
WERTHAN (1999) zitiert die steirische Brauchtums-
forscherin Anni GAMERITH (1961) mit ihrem Buch
.Speise und Trank im stidoststeirischen Bauernlan-
de”. Darin werden alte Bréuche aus der Steiermark
erzdhlt und Redensarten aufgefiihrt. Friher gab es
hauptséchlich Kirbisarten, deren Kerne eine wei-
Be, dicke Schale hatten, welche man einzeln mit
der Hand ,.abheppeln” musste. Ahnlich wie das
Woazschalen fir Mais verlief die Gemeinschafts-
arbeit meist duBerst vergniiglich: Man plauderte,
sang, starkte sich bei Brot und Most, gelegentlich
endete der Abend auch beim Tanz. Es gab auch
den Brauch, mit den leeren Kirbisschalen heimlich
die nachtlichen Wege der Burschen von ihrem
Haus zu ihrem , Dirndlfenster” anzustreuen. Am
Morgen waren diese ,KernstraBen” fir jedermann
sichtbar und Stoff fir den Dorftratsch, v. a. dann,
wenn ein SpaBvogel eine falsche Spur gestreut
hatte.

Aufgrund der griinen Farbe wurde das Kirbis-
kerndl auch abschétzig als ,Wagenschmiere”
oder ,Motordl” bezeichnet, eine Verwendung

die zu Beginn des 19. Jahrhunderts durchaus
ernsthaft vorgeschlagen wurde (TEPPNER 1982,
VEREIN HUGELLAND OSTLICH VON GRAZ (s.d.).
SCHLEICH (2002, p. 163) hingegen berichtet tiber
das ,, Schwarze Gold".

Der Kurbis ist neben Mais, Bohnen und Tabak eine

|u

der vier heiligen Nutzpflanzen der Navajo-India-
ner im Stidwesten Nordamerikas. Er war Grund-
nahrungsmittel und eine der Grundfesten ihrer
spirituellen Welt. Die Pflanze gilt allgemein als
Symbol fur Fruchtbarkeit und Wohlstand. Daher
wird den Kernen magische Kraft, die sich als Lie-
beszauber oder Aphrodisiakum auf den Menschen
Ubertragen soll. Zudem soll das Essen ger0steter,
gesalzener Kiirbiskerne die Lust férdern (RATSCH
& MULLER-EBELING 2003, p. 431-432).

In der Antike und bis heute in manchen Weltge-
genden, hatte besonders der Flaschenkirbis (La-
genaria siceraria) eine grof3e Bedeutung. Aus der
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vanjem izrezljanih obrazov s sveco ter in novejsim
dogajanjem okoli noci ¢arovnic.

WERTHAN (1999) navaja avstrijsko Stajersko razis-
kovalko obicajev Anni GAMERITH (1961) z njeno
knjigo ,,Jedi in pijaca na podeZelju na avstrijskem
jugovzhodnem Stajerskem”. Tam so navedeni stari
obicaji z avstrijske Stajerske, navedena so tudi rekla.
Vcasih so imeli v glavnem take sorte buc, katerih
semena so imela belo in debelo lupino, ki jo je bilo
potrebno z roko ,olusciti”. Podobno kot lickanje
koruze je tudi to skupinsko delo vecinoma poteka-
lo iziemno zabavno: druzba je klepetala, pela, se
krepcala s kruhom in mostom, obc&asno se je vecer
koncal tudi s plesom.

Obstajal je tudi obicaj, po katerem so prazne bucne
lupine na skrivaj posuli po poti, ki so jo ponoci fant-
je uporabljali do oken svojih deklet. Zjutraj so bile
te »semenske poti« vidne vsem in so tako sluzile za
vasko opravljanje, Se posebej takrat, ko je kaksen
Saljivec posul napacno pot.

Zaradi svoje zelene barve je bilo bu¢no olje zaniclji-
vo imenovano tudi kot ,,mazivo za voz” ali ,,motor-
no olje”. To uporabo so povsem resno predlagali
ob zacetku 19. stoletja (TEPPNER 1982, VEREIN
HUGELLAND OSTLICH VON GRAZ (glej tam).
SCHLEICH (2002, str. 163) pa poroca o ,,&rnem
zlatu”.

Buca je poleg koruze, fizola in tobaka ena izmed
stirih svetih kulturnih rastlin Indijancev Navajo v
jugozahodnem delu Severne Amerike. Buca je bila
osnovno Zivilo in en izmed temeljev njihovega du-
hovnega sveta. Rastlina na splosno steje za simbol
plodnosti in blagostanja. Zato semenom pripisujejo
magic¢no moc, ki naj bi se na ljudi prenasala v obliki
liubezenskega napoja ali afrodizijaka. Poleg tega
naj bi uzivanje prazenih in soljenih bucnih semen
krepilo poZelenje (RATSCH & MULLER-EBELING
2003, str. 431-432).

V antiki in v nekaterih predelih sveta ima se danes
velik pomen buca vodnjaca (Lagenaria siceraria).

Iz trde lupine so med drugim izdelovali posode za
zaloge in posode za pitje ter celo glasbene instru-
mente (LOREY & REINHARD 2002; KOHLER 2002).

Tudli v Avstriji so buce uporabljali kot posode. V
vinogradnistvu so buce (sorte Lagenaria siceraria)
uporabljali za dvigovanje vina iz sodov. Te dvi-
govalce vina so v ljudskem jeziku Dolnje Avstrije
imenovali "Kellertupfa". Dandanes v te namene
raje uporabljajo steklene naprave. V prenekateri
todilnici in osmici so te buce Se dandanes razstavlje-



harten Schale wurden, unter anderem Vorrats- und
TrinkgeféBe und sogar Musikinstrumente gefertigt
(LOREY & REINHARD 2002; KOHLER 2002).

Auch in Osterreich wurden Kiirbisse als Gefale
verwendet. Im Weinbau wurden Kirbisse (der Art
Lagenaria siceraria) verwendet, um den Wein aus
den Fassern zu heben. Diese Weinheber werden
im Volksmund in Niederosterreich als , Kellertup-
fa” bezeichnet. Zu diesem Zweck werden heute
Glasgeréate bevorzugt. In manchem Heurigen und
Buschenschénken sind diese Kirbisse aber noch
zur Zierde ausgestellt.

Der Kirbis kommt auch in der modernen Variante
des Zeichentrickfilms nach der Vorlage des Mér-
chens der Gebriider Grimm Uber Aschenputtel
vor. Die gute Fee verwandelt den groBBen Kirbis in
eine wundervolle Kutsche.

Fran Mil&inski, ein slowenischer Schriftsteller, ver-
gleicht in seinem Marchen »Butalci« (Schildbiirger)
Kirbisse mit Stuteneiern. In Dummbach haben sie
noch keine Kirbisse gesehen und sind tber deren
GrofBe verwundert. Zuerst denken sie, dass es
Apfel sind. Der schlaue Bauer erklart den Biirgern
von Dummbach, dass es Stuteneier sind, die man
im Mist vergraben und vier Wochen warten muss
und dann schliipft daraus eine Stute.

Einst glaubte man, dass Kirbisse Sommerspros-
sen entfernen und dass man mit ihnen Bisse von
Giftschlangen heilen kann.

Schon der amerikanische paldolitische Mensch
knabberte Kirbiskerne. Mit der Zivilisationsent-
wicklung haben Kirbisse eine immer gréBere
Bedeutung in der Kulinarik, Heilkunde, Pharmazie
und Olgewinnung bekommen (Baloh, 2009)
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ne v okrasne namene.

Buca se pojavi tudi v moderni razlicici risanke po
predlogi zgodbe bratov Grimm o Pepelki, saj dob-
ra vila v enem delu veliko buc¢o spremeni v precu-
dovito kocijo.

Buce primerja s kobiljimi jajci slovenski pisatelj Fran
Milicinski v pravljici Butalci, saj v Butalah buce se
niso videli in so zacudeni nad velikostjo. Najprej
mislijo, da so jabolka, zato jih kmet zavede, da so to
kobilja jajca, ki jih je treba v gnoj zakopati, pocakati
Stiri tedne, da se izvali kobila.

Vcasih so verjeli, da buce odpravljajo pegavost in
da lahko z njimi zdravimo ugrize strupenih kac.

Bucne peske naj bi grizljal Ze paleolitski clovek pred
15.000 leti, s civilizacijskim razvojem pa imajo buce

vse vecji pomen v kulinariki, zdravilstvu, farmaciji in

pridelavi olja (Baloh, 2009).



Welche Bedeutung hatte das Flagg-
schiffprodukt in fritheren Jahrhunder-
ten?

Zur Zeit der Entdeckung Amerikas wurde der
Cucurbita pepo dort bereits 5.000 - 7.000 Jahre
genutzt und wurde vermutlich an mehreren Orten
unabhangig voneinander in Kultur genommen. Als
Zucchini wurde C. pepo bereits im 17. Jahrhundert
in Italien angebaut (LIEBEREI et al. 2007).

Durch Berichte aus der Neuen Welt und bedingt
durch die Ahnlichkeit mit anderen Vertretern aus
der Familie der Cucurbitaceae aus der alten Welt
erkannte man bald die Nutzungsmdéglichkeiten des
Kurbis als stérkereiche Frucht und schatzte nach der
Samenreife die fettreichen Kerne. Diese waren auch
gut lagerfahig und damit ein wertvoller Vorrat fir
den Winter (KORBER-GROHNE 1988).

Dies war die Voraussetzung fir eine rasche Ver-
breitung als Nahrungspflanze in Europa. Im 19 Jh.
wurde durch die neuen Techniken des Olpressens
und die Entdeckung von dinnschaligen Sorten

(im Volksmund als ,,schalenlos” bezeichnet) der
Kirbisanbau weiter ausgeweitet und besonders in
der Steiermark zunachst als lokale Spezialitat sehr
bekannt. Das Herzogtum Steiermark reichte in der
Osterreich-Ungarischen Monarchie bis zur Save mit
den Stadten Maribor und Cilli und auch im stdlich
gelegenen Herzogtum Krain mit der Hauptstadt
Laibach (das heutige Slowenien) war Kiirbisanbau
verbreitet.

Fundierte Arbeiten Uber die Einfihrung von Cucur-
bita pepo var. styriaca in der Steiermark im vergan-
genen Jahrhundert stammt von TEPPNER (1999,
2004), emeritierter AOUniv. Prof. flir Botanik an der
Universitat Graz.

Er berichtet: , Aus den Erntestatistiken, die im

. Steirischen Landboten” verdffentlicht worden sind,
ergibt sich, dass (inkl. Untersteiermark) zwischen
1874 und 1880, als der Kurbis vor allem als Misch-
kultur mit Mais gebaut worden ist, auf ca. 2.370 ha
Anbauflache jéhrlich zwischen 76.000 und 166.000
Tonnen an Friichten geerntet worden sind. All die
gewonnenen Kerne mussten noch geschalt wer-
den.”

Einige Quellen belegen, dass zur Olgewinnung die
Kerne samt der verholzten Schalen zu Mehl ge-
stoBen wurden, eine Praktik, die in der Steiermark
jedoch nicht Ublich war, da hier die Samen geschalt
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ZGODOVINA

Kaksen pomen je imel vodilni izdelek v
preteklih stoletjih?

Ob odkritju Amerike so Cucurbita pepo tam
uporabljali Ze 5.000 - 7.000 let in domneva se, da
se je to zgodilo v vec kulturah hkrati. Kot cukine so
C. pepo v ltaliji pridelovali Ze v 17. stoletju (LIEBE-
REI et al. 2007).

Na osnovi porocil iz Novega sveta in zaradi pod-
obnosti z ostalimi predstavniki iz druzine Cucur-
bitaceae iz preostalega sveta so ljudje kaj kmalu
spoznali mozZnosti uporabe buce kot sadeza z
veliko skroba in zrelih semen, bogatih z mascobo.
Sadeze je bilo mogoce tudi dobro skladis¢iti in si
tako pripraviti dragoceno zalogo za zimo (KOR-
BER-GROHNE 1988).

To je bil predpogoj za hitro Siritev rastline v
prehrambene namene. V 19. stol. so z novimi
tehnikami stiskanja olja in z odkritjem sort s tanko
lupino (v ljudskem jeziku imenovano tudi , brez
cvrste semenske lupine”) se razsirili pridelavo buc,
e posebej na avstrijskem Stajerskem je postala
buca najprej zelo znana kot lokalna specialiteta.
Vojvodina Stajerska je za asa avstrijsko-madZarske
monarhije segala do reke Save z mestoma Maribor
in Celje in tudi v juzno lezeli vojvodini Kranjski z
glavnim mestom Ljubljana (danasnja Slovenija) je
bilo pridelovanje buc razsirjeno.

Podrobno je o uvedbi sorte Cucurbita pepo var.
styriaca na avstrijskem Stajerskem v preteklem
stoletju pisal TEPPNER (1999, 2004), emeritirani
izredni univ. profesor za botaniko na univerzi v
avstrijskem Gradcu.

Takole poroca: iz statistik o spravilu, ki so bile
objavljene v ,Steirischer Landbote”, izhaja da so
med letoma 1874 in 1880 (vkljuéno s Spodnjo Sta-
jersko), ko so buce pridelovali predvsem kot mesa-
no kulturo s koruzo, na ca. 2.370 ha pridelovalne
povrsine letno pobrali med 76.000 in166.000 ton
sadeZev. Vsa pridelana semena je bilo potrebno se
oludditi.,,

Nekateri viri pricajo, da so za pridobivanje olja
semena stisnili kar z olesenelo lupino vred - prak-
sa, ki pa na Stajerskem ni bila obiajna, saj so tukaj
semena oluscili (TEPPNER 1982). Glede obicaja
Jluscenja” glej tudi pod ,, Pripovedi, miti in obica-
ji”. Poleg tega poroca TEPPNER (loc. cit.) o tako
imenovani oljni kravi, v kateri je bila »potol¢ena«



wurden (TEPPNER 1982). Zum Brauchtum des
.Heppelns” siehe auch unter ,Erzéhlungen, Mythen
und Brauche”. Zudem berichtet TEPPNER (loc. cit.)
tiber die sogenannte Olkuh, in der die Pressmasse
(Olsterz) ,ausgeschlagen” wurde.

Nach TEPPNER (1999) l&sst sich das erstmalige
Auftreten des diinnschaligen Cucurbita pepo var.
styriaca zeitlich nach vorne und nach hinten gut
eingrenzen. Die Kurbisforscher TSCHERMAK-SEY-
SENEGG und BUCHINGER haben in den 1930er
Jahren Nachforschungen angestellt und kamen
dabei auf ein Jahr vor 1880. Die diinnschalige
Mutante durfte also in dieser Zeit aufgetreten sein.
BUCHINGER (1950) hat den schalenlosen Steiri-
schen Olkiirbis in einer wissenschaftlichen Arbeit
genau beschrieben.

Historische Nachweise von Kirbisanbau findet sich
u. a. in einer Kirchenrechnung der Pfarre St. Florian
in Deutschlandsberg aus dem Jahr 1595. , Kerbeso-
ell” (Kirbisol) wurde hier zur Erhaltung des ewigen
Lichtes verwendet (MULLER, 2005).

In der Steiermark war das Kerndl immer sehr be-
liebt, auBBerhalb des Bundeslandes aber beinahe
unbekannt und wurde sogar zusammen mit dem
Ripsal (Ol von Riiben) als eher minderwertiges
Speised| angesehen. Die Entdeckung regiona-

ler Kulinarik und das Verlangen nach heimischen
nicht raffinierten Speisedlen hat das Kernél ab den
1980er Jahren in ganz Osterreich bekannt gemacht.
Parallel dazu gab es groB3e Fortschritte in der
Zuchtung, im Pflanzenbau und besonders in der
Erntetechnik. Die Saatzucht Gleisdorf (www.saat-
zuchtgleisdorf.at) erreichte in der Steiermark gut
angepasste Sorten und brachte damit die Ziichtung
auf ein modernes Niveau. Nach dem Auftreten
des Zucchini Yellow Mosaic Virus (ZYMV) im Jahr
1997 konnten mit Hilfe eines wissenschaftlichen
Teams sogar resistente Sorten gezlichtet werden.
Ein groBer Teil des Fortschrittes liegt auch bei der
Entwicklung neuer Erntemaschinen fiir den Olkiirbis
(sieche LANDWIRTSCHAFSKAMMER STEIERMARK
2010, p. 41-42).

Ein Meilenstein in der Vermarktung des Kiirbis-
kerndles war neben der Griindung der ARGE
steirischer Kurbisbauern reg. Gen.m.b.H (KARNER
& KOPETZ 2004) die Erlangung des EU-Herkunfts-
schutzes fir das Steirische Kirbiskerndl g.g.A als
geschlitzte Regionalmarke im Jahr 1996 und die
Sammlung der Kirbisanbauer in einer Vereinigung,
mit deren Hilfe eine Riickverfolgbarkeit méglich
wurde.

Dennoch steht die Herkunft des Steirischen Kir-
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masa iztisnjena.

Po TEPPNERJU (1999) je mozno prvi pojav tan-
kolupinaste Cucurbita pepo var. styriaca casovno
zelo dobro omejiti. Raziskovalca bu¢ TSCHER-
MAK-SEYSENEGG ter BUCHINGER sta v 30. letih
20. stoletja izvedla dodatne raziskave in sta pri tem
prisla do leta pred 1880. Tankolupinasta mutacija
se je po vsej verjetnosti pojavila takrat. BUCHIN-
GER (1950) je stajersko oljno buco brez vrste
semenske lupine v svojem znanstvenem delu zelo
natancno opisal.

Zgodovinski dokazi glede pridelave bu¢ so med
drugim na voljo na cerkvenem racunu fare St.
Florian v Deutschlandsbergu iz leta 1595. Bu¢no
olje je bilo tam uporabljeno za ohranjanje vecnega
ognja (MULLER, 2005).

Na Stajerskem je bilo bu¢no olje Ze vedno priljubl-
jeno, izven zvezne deZele pa skoraj nepoznano in
je skupaj z repi¢nim oljem veljalo za manjvredno
olje. Odkritje regionalne kulinarike in zahteva po
domacih nerafiniranih jedilnih oljih je od leta 1980
naprej bucno olje naredila prepoznavno po vsej
Avstriji.

Vzporedno je prislo do velikega napredka gle-

de vzgoje, pridelavi rastlin in Se posebej glede
pobiranja pridelka. Semenarna Gleisdorf (www.
saatzuchtgleisdort.at) je dosegla zelo prilagojene
sorte za avstrijsko Stajersko in je tako vzgojo rastlin
povedla na sodobni nivo. Po pojavi virusa Zucchini
Yellow Mosaic Virus (ZYMV) leta 1997 je ob po-
moci strokovnjakov uspelo vzgojiti celo odporne
sorte. Velik del napredka gre pripisati tudi razvoju
novega stroja za pobiranje oljne buce (glej kmetijs-
ko zbornico avstrijska Stajerska 2010, str. 41-42).

Mejnik v trzenju bu¢nega olja je bil poleg ustano-
vitve podjetja ARGE steirischer Kiirbisbauern reg.
Gen.m.b.H (KARNER & KOPETZ 2004) tudi prido-
bitev EU zascite porekla za avstrijsko stajersko buc-
no olje kot zasciteno regionalno znamko leta 1996
in ustanovitev zdruzenja pridelovalcev oljnih buc,
saj je tako zagotovljena kakovost in sledljivost.
Kljub temu je v medijih izvor avstrijskega bu¢nega
olja vedno znova predmet debate (npr. http://die-
presse.com/home/wirtschaft/economist/760661/
Steirisches-Kernoel-aus-China; SCHERSCH 2012,
KAINRATH 2015). To zelo skodi ugledu znamke. V
pomoc bi bili lahko zanesljivi postopki analize. S
tem povezana dela so Ze na voljo (BANDONIENE
s. a., MEIER-AUGENSTEIN et al. 2013, Dezelna
zbornica za poljedelstvo in gozdarstvo avstri-

jske Stajerske, 2014). Postopki pa $e niso v Siroki



biskerndls immer wieder medial zur Debatte

(z.B. http://diepresse.com/home/wirtschaft/eco-
nomist/760661/Steirisches-Kernoel-aus-China;
SCHERSCH 2012, KAINRATH 2015). Dies schadet
der Marke erheblich. Abhilfe kénnten zuverlassige
Analyseverfahren schaffen. Arbeiten dazu liegen
bereits vor (BANDONIENE s. a., MEIER-AUGEN-
STEIN et al. 2013, LANDESKAMMER FUR LAND-
UND FORSTWIRTSCHAFT STEIERMARK, 2014).
Die Verfahren kommen aber noch nicht in der Breite
zur Anwendung.

Die Tradition des Olkiirbisanbaus und der Verarbei-
tung der Kirrbissamen in Slowenien reicht in das 18.
Jh. zurlick. Darlber zeugt die erste Olpresse, die
schon im Jahr 1750 in Stajersko in Fram gegriindet
wurde. Spater im 19. Jh. verbreitete sich die Her-
stellung des Ols aus Kiirbissamen stark liber ganz
Stajersko und Prekmurje. Das Saen von Olkiirbissen
als Hauptfrucht ist bis heute ein Bestandteil des
Saatkalenders.
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uporabi.

Tradicija pridelave oljnih buc in predelave bucnih
semen na Slovenskem pa sega v 18. stoletje. O
tem prica prva stiskalnica, ki je bila ustanovljena
na Stajerskem v Framu Ze leta 1750. Kasneje v 19.
stoletju se je pridobivanje olja iz bu¢nih semen od
tam moéno razsirilo po Stajerskem in v Prekmurje.
Narascalo je sajenje oljnih buc v Cistem posevku in
je danes sestavni del setvenega koledarja.



Wie wird das Produkt angebaut? Wel-
che Lagen sind giinstig fiir den Anbau?
Welche Herausforderungen und Risiken
gibt es?

Angaben zu Kulturfilhrung und Ernte von Olkiirbis
finden sich in LANDESKAMMER FUR LAND- UND
FORSTWIRTSCHAFT STEIERMARK (1988). Auch

in LANDWIRTSCHAFSKAMMER STEIERMARK
(2010, p. 27 ff.) sind Anbau, Pflege und Ernte des
Steirischen Olkiirbs fiir die Landwirte ausfiihrlich
beschrieben. Zudem finden sich in Artikeln von
EBERDORFER (2016) und PUCHER (2017) wertvolle
aktuelle Angaben zum Anbau. Von HEISTINGER et.
al (2013, 2015) stammen Angaben zum Kurbisanbau
im Biogarten sowie zu Bestdubungsbiologie und
Pflanzenschutz. An dieser Stelle soll nur eine kurze
Zusammenfassung der Kulturfihrung gegeben
werden:

Am besten eignen sich rasch erwdrmende, sandige
und gut durchliftete Béden mit einer guten Hu-
musauflage, Staundsse wird nicht vertragen, worauf
bereits HLUBEK (1860) verweist. Hanglagen sind, da
der Boden im Frihjahr relativ lange unbedeckt ist,
aufgrund von Erosionsgefahr eher zu meiden.
Innerhalb Osterreichs hat die Steiermark das ideale
Klima fiir den Anbau des Olkiirbisses. Ausreichend
Warme, gute Versorgung mit Niederschlagen und
eine hohe Luftfeuchtigkeit bieten die Voraussetzung
fur gleichmaBige und gute Ertrage. In den breiten
Talern und Ebenen von Lafnitz, Safen, Feistritz,

llz, Raab, Kainach, LaBnitz, Sulm und vor allem in
den weiten Ebenen der Mur und ihren nérdlichen
Nebenflissen findet man gute Ackerbdden fir den
Kirbisanbau. Ideal eignet sich das Weinbauklima.
Der Charakter der Pflanze, die Landschaft und die
Kurbiskultur in der Steiermark kommen in den Bil-
dern des beriihmten Fotografen Lois Lammerhuber
gut zur Geltung, der flr das Buch von WAGNER
(1997) aus der Serie Kulinaria Europas spezielle
Bilder zum Steirischen Olkiirbis gemacht hat. Der
Olkiirbis stammt aus einer heiBen Weltgegend und
kann deshalb voriibergehend auch mit Hitze und
Trockenheit relativ gut zurechtkommen. Spétfroste
im Frihjahr und friihe Fréste im Herbst vertragt

er aber gar nicht (mindestens 6 Monate ununter-
brochene Frostfreiheit erforderlich). Deshalb kann
er erst sehr spat, zwischen 20. April und 15. Mai
(Keimtemperatur von 10 °C), ausgesat werden. Das
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PRIDELAVA

Kako poteka pridelava izdelka? Katere
lege so ugodne za pridelavo? Kateri
izzivi in katera tveganja se pojavljajo?

Podatki glede vzgoje kulture in pobiranja oljnih
buc¢ so na voljo v DeZelni zbornici za poljedelstvo
in gozdarstvo avstrijske Stajerske (1988). Tudi v
Dezelni zbornici za poljedelstvo avstrijske Stajerske
(2010, od str. 27 dalje) so za kmetovalce obsezno
opisani pridelava, nega in pobiranje. Poleg tega
so v ¢lankih EBERDORFERJA (2016) in PUCHERJA
(2017) dragocene aktualne navedbe glede pride-
lave. HEISTINGER et. al (2013, 2015) so prispevali
podatke za pridelavo bu¢ na biovrtu kakor tudi
glede oprasevanja in zasCite rastlin. Na tem mestu
sledi zgolj kratek povzetek glede vzgoje kulture:
Najprimernejsa so tla, ki se hitro ogrejejo, so
pescena in dobro prezracena ter na dobri podla-
gi iz humusa. Zastajanje vlage na rastlino deluje
slabo, opozarja Ze HLUBEK (1860). Strmine za
pridelavo niso primerne, saj so spomladi dolgo
nezarascene in tako prevec izpostavljene eroziji.

V Avstriji ima ravno Stajerska idealno klimo za
pridelavo oljne buce. Za enakomerni in dober
pridelek je potrebno dovolj toplote, dobra preskr-
ba s padavinami in visoka zrac¢na vlaznost. V Sirokih
dolinah in ravnicah krajev Lafnitz, Safen, Feistritz,
llz, Raab, Kainach, LaBnitz, Sulm in predvsem na
Sirokih ravnicah ob Muri in njenih severnih prito-
kih je na voljo dobra prst za pridelavo oljnih buc.
Idealna je klima, primerna za vinsko trto. Karakter
rastline, pokrajina in kultura bu¢ na avstrijskem
Stajerskem je dobro pridla do izraza v fotografi-
jah slavnega fotografa Loisa Lammerhuberja, ki

je za knjigo WAGNERJA (1997) iz serije Evropska
kulinarika naredil posebne fotografije oljne buce z
avstrijske Stajerske.

Oljna buca izvira iz vrocega predela sveta in se
zato s prehodno vrocino in suso dokaj dobro
spopada. Pozne pozebe spomladi in zgodnje slane
jeseni pa buca ne prenasa dobro (potrebnih je vsaj
6 mesecev neprekinjenega obdobja brez zmrzali).
Zaradi tega je setev mozZna sele zelo pozno, med
20. aprilom ter 15. majem (temperatura kaljenja
10 °C). Setvis¢e mora biti dobro zrahljano, ampak
razmejeno in brez plevela.

Oljno buco se seje z razmikom med vrstami od
1,5 do1,9 m; pri populacijskih sortah se poseje ca.



Saatbett muss gut gelockert, aber abgesetzt und
unkrautfrei sein.

Olkiirbis wird im Reihenabstand von 1,5 bis 1,9 m
gesat; bei Populationssorten werden ca. 15.000
Pflanzen / ha und bei Hybridsorten 17.000 oder so-
gar 18.000 Pflanzen / ha ausgesat (DORFLER 2011).
Da die dlnnschaligen Sorten leicht von Tieren ge-
fressen und von Krankheiten befallen werden, muss
das Saatgut gebeizt sein. Mineraldiinger (Stickstoff,
Phosphor, Kalium) wird vor der Aussaat aufgebracht.
Eine Herbizidspritzung erfolgt gleichzeitig mit der
Saat. Zur Unkrautbekampfung kann auch nach dem
Auflaufen zwischen den Reihen gehackt werden,
innerhalb der Reihen wird mit Herbizid gearbeitet
oder von Hand gehackt. Die Problemunkrauter

im Kurbis sind Amarant-, Hirse- und Gansefu3ar-
ten sowie das Franzosenkraut. Es gibt aber auch
Bio-Olkiirbis. Fiir diesen diirfen nur Populations-
sorten verwendet werden und es ist nur der Einsatz
von Stalldiinger erlaubt. Unkraut ist bei Bio-Olkiirbis
mechanisch und handisch zu entfernen.

Fur die Ernte gibt es heute spezielle Maschinen. Die
Kirbisse werden auf einer Stachelwalze aufgespieft
und in einem Schlagerwerk zerstiickelt und die
Kerne frei gedroschen (Typ Moty). Ein Claas Kiirbis-
vollernter arbeitet dhnlich einem Getreidemahdre-
scher. Wichtig ist das Waschen und Trocknen der
Kerne gleich nach der Ernte, da am Samen anhaf-
tendes Gewebe sofort in Garung geraten wirde.
Die technische Ausstattung und der Einsatz dieser
speziellen Maschinen ist eine wichtige Grundlage
fiir die Anbauregion Steirischer Olkiirbis g.g.A.
MULLER (2005) berichtet u. a. tber die traditionelle
handische Kirbisernte, das ,Auspatzeln”. KARNER
& KOPETZ (2004) erérten ebenso die zunehmende
Mechanisierung im Kirbisanbau.

Die gréBte Bedrohung durch Pflanzenkrankheiten
fur den Olkiirbisanbau war der ZYMV (der Zucchini
Yellow Mosaic Virus), der im Jahr 1997 mit voller
Harte ausbrach. LUTTENBERGER (1997) beschrieb
die Symptome wie folgt: ,Kleine aufgeplatzte
Frichte, die verfaulen.” In einer vereinten Anstren-
gung mit Wissenschaftlern konnten die Saatzucht
Gleisdorf innerhalb weniger Jahre resistente Sorten
zlichten. Aktuell ist die ,Gummistangel-Krankheit”
(Didymella bryoniae) ein Thema. Dieser Pilz ist in
den Tropen weltweit verbreitet und von Melonen
bekannt. 2004 ist dieser Pilz erstmals in Osterreich
in Erscheinung getreten. Er verursacht Faulnis

am Blattstiel, das Absterben der Blatter und eine
Schwarzfaule der Friichte, worauf sich sekundare
Faulnisspilze breit machen. Weiters sind zahlreiche
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15.000 rastlin / ha in pri hibridnih sortah 17.000 ali
celo 18.000 rastlin / ha (DORFLER 2011). Ker sorte
s tanko lupino Zivali pojedo z lahkoto, poleg tega
pa jih napadajo bolezni, mora biti seme razkuzeno.
Pred setvijo je potrebno raztrositi mineralna gnojila
(dusik, fosfor, kalij). Prsenje s herbicidom se izvede
istocasno s setvijo. Zatiranje plevela je lahko
izvedeno tudi po vzkalitvi in sicer z okopavanjem
med vrstami; znotraj vrst s herbicidi ali ro¢no oko-
pavanje. Problematicne rastline na polju z bucami
so amarant, proso, metlika in rogovilcek. Obstaja
pa tudi bio oljna buca. V ta namen je dovoljena
izkljuéno populacijska sorta, kot gnojilo je dovol-
jen izklju¢no hlevski gnoj. Plevel je pri bio bucah
potrebno odstranjevati mehansko in rocno.

Za spravilo so dandanes na voljo posebni stroji.
Buce se nabodejo na bodicasti valjar in tolkac jih
razseka in izstisne semena (tip Moty). Naprava
Claas samospravljalnik za buce deluje podobno
kot Zitni kosilnik in mlatilnik. Pomembno je pranje
in susenje semen takoj po Zetvi, saj bi tkivo, ki se
Se drzi semen, takoj zacelo fermentirati. Tehni¢na
oprema in uporaba teh posebnih strojev predstavl-
ja pomembno osnovo za pridelovalno regijo za ol-
jne buce avstrijske Stajerske s poreklom. MULLER
(2005) poroca o tradicionalnem ro¢nem obiranju
bu¢. KARNER & KOPETZ (2004) sta prav tako
obravnavala povecano mehaniziranje na podrocju
pridelave buc.

Najvecja nevarnost pridelave oljnih bu¢ zaradi
rastlinskih bolezni je predstavljal ZYMV (Zucchini
Yellow Mosaic Virus), ki je leta 1997 izbruhil v polni
meri. LUTTENBERGER (1997) je simptome opisal
kot sledi: ,Majhni poceni sadezi, ki gnijejo.” Z
zdruzenimi mocémi je znanstvenikom semenarne
Gleisdorf v nekaj letih uspelo vzgojiti odporne
sorte. Trenutno je aktualna bolezen ,érna stebel-
na gniloba” (Didymella bryoniae). Ta gliva je v
tropskih krajih razsirjena po vsem svetu, prizadela
je melone. Leta 2004 se je ta gliva prvi¢ pojavila
v Avstriji. Povzroca gnilobo na steblu, odmiranje
listov in ¢rno gnilobo na sadeZih, kjer se potem
razsiri $e sekundarna gniloba. Poleg tega so
problematicne Se stevilne druge okuzbe z glivami
zaradi fuzarij in peronospore, prav tako pa lahko
tudi bakterije povzrocijo gnilobo (npr. bakterijski
rod Pectobacterium ali Erwinia). Fizolova muha
(Delia platura) je prav tako skodljivec, ki seje strah
in trepet na podrocju pridelave bu¢ (HUSS 2011).

Da bi bila kos vsem tem izzivom, je morala pri-



Verpilzungen durch Fusarien und Falschen Mehltau
ein Problem und Bakterien kénnen ebenfalls Faulnis
verursachen (z.B. Gattung Pectobacterium oder Er-
winia). Die Saatfliege (Delia platura) ist ebenfalls ein

geflrchteter Schadling im Kirbisanbau (HUSS 2011).

Um mit all diesen Herausforderungen zurechtzu-
kommen musste die Anbauregion des Steirischen
Olkiirbisses (iber Jahrzehnte mit groBen Anstren-
gungen zahlreiche Rickschlage Gberwinden (PACH-
NER 2016).

Der Riickgang von Bestdubern, insbesondere der
Honigbiene, ist ein weiteres Risiko fir den Olkir-
bisanbau. Hummeln stellen eine gute Alternative
als Bestduber dar, sie haben eine 4-5 Mal so hohe
Bliitenbesuch-Frequenz wie Bienen und fliegen
auch bei schlechtem Wetter (FUCHS & MULLER
2004). Der Einsatz von kommerziell geziichteten
Hummelvdlkern als Bestauber (wie sie in Gewéachs-
hdusern schon lange Ublich sind) ist allerdings nicht
wirtschaftlich. Vielmehr wird empfohlen fiir Bestdu-
ber wertvolle Lebensrdume wie z. B. Blihstreifen

zu erhalten und den Einsatz von Pestiziden, soweit
wie moglich zu reduzieren (FUCHS & MULLER 2004,
PETERSEN et al. 2013). Dennoch gibt es Hum-
melvélker fir den Einsatz zur Kirbisbestdubung zu
erwerben (z. B. , Tripol — 3er Hummelvolk”, www.
biohelp-profi.at/nuetzlinge-bestaeubungshilfen/
tripol-3er-hummelvolk.html). Von den heimischen
Hummelarten hat die Gartenhummel (Bombus hor-
torum) eine Praferenz fir die Bliten des Olkiirbisses
(GROBBAUER et al. 2017, http://naturschutzbund.
at’hummeln-und-der-steirische-kuerbis.html).
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delovalna regija stajerske oljne buce desetletja
premagovati stevilne udarce (PACHNER 2016).
Zmanjsevanje stevila oprasevalcev, se posebej
domace Cebele, predstavlja nadaljnje tveganje
za pridelavo oljnih bu¢. Cmrlji za opragevanje
predstavljajo dobro alternativo, saj imajo 4-5x
vecjo frekvenco obiskovanja cvetov od cebel in
letajo tudi ob slabem vremenu (FUCHS & MUL-
LER 2004). Uporaba komercialno gojenih druzin
¢mrljev v namene oprasevanja (kot je to Ze stalna
praksa v rastlinjakih), ni ekonomi¢na. Namesto
tega je priporocljivo ohranjanje Zivljenjskega
prostora za oprasevalce, npr. ohranitev cvetocega
pasu in maksimalno zmanjsanje uporabe pestici-
dov. (FUCHS & MULLER 2004, PETERSEN et al.
2013). Kljub temu je mozno kupiti druzine ¢mrljev
za oprasevanje bucnih cvetov (npr. , Tripol — 3er
Hummelvolk”, www.biohelp-profi.at/nuetzlin-
ge-bestaeubungshilfen/tripol-3er-hummelvolk.
html). Izmed domacih sort mrljev ima vrtni Emrlj
(Bombus hortorum) zelo rad cvetove oljne buce
(GROBBAUER et al. 2017, http://naturschutzbund.
at’hummeln-und-der-steirische-kuerbis.html).



Wieviel wird in der Region angebaut?
Welche Sorten betrifft das? Wieviel
wird auBerhalb der Region angebaut?
Wieviel wird liber die Region hinaus
verkauft?

Weltweit wurde 2016 auf ca. 100.000 ha Olkiibis
angebaut. Davon entfielen 39.450 ha auf Oster-
reich, 45.000 ha auf dass restliche Europa (vor allem
Osteuropa) und ca. 15.000 ha auf China (ESTYRIA
2016).

Laut AMA hat sich die Anbauflache in Osterreich
bedingt durch eine Rekordernte im Jahr 2016
(MECHTLER 2017) und niedrige Erzeugerpreise
nach einer mehrjahrigen Steigerung 2017 wieder
halbiert.

2016 wurden ca. 40 % der dsterreichischen Ge-
samtproduktion exportiert. Der wichtigste Zielmarkt
ist Deutschland, aber auch Frankreich, Schweiz, die
Benlux-Staaten, die USA, Japan und Korea werden
beliefert LANDWIRTSCHAFTSKAMMER STEIER-
MARK 2016).

In der Steiermark selbst wuchs im Jahr 2016 auf
einer Flache von 16.422 ha Olkiirbis. Diese ergab
eine Erntemenge von 12.201 t (metrische Tonnen).
Daraus ergibt sich ein Durchschnittsertrag von 740
kg Kernen / ha.

GemaB den Regelungen von Steirischer Olkiirbis
g.g.A. darf auch in Teilen des Burgenlandes und
Niederdsterreichs Steirischer Olkiirbis angebaut
werden. Niederdsterreich hatte im Jahr 2016 insge-
samt eine Olkiirbisfliche von 16.927 ha und eine
Erntemenge von 13.237 t, was einen Ertrag von
780 kg / ha ergibt. Damit waren Anbauflache und
Erntemenge in Niederdsterreich erstmals groBer als
in der Steiermark und Niederdsterreich hat die Stei-
ermark damit im Jahr 2017 Gberholt. Auch im Bur-
genland darf Steirischer Olkiirbis g.g.A angebaut
werden (3.230 ha). Die Abkilrzung g.g.A. bedeutet
geschlitzte geographische Angabe und bedeutet,
dass die Verarbeitung in dem genannten Gebiet
stattfinden muss, dass aber die Rohstoffe auch aus
anderer geographischer Herkunft stammen kénnen,
diese muss aber in einer Spezifikation festgelegt
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PROIZVODNJA

Koliksna je pridelava v regiji? Katere
sorte to zadeva? Koliksna je pridelava
izven regije? Koliksna je prodaja izven
regije?

Po vsem svetu so leta 2016 oljne buce pridelova-
lina ca. 100 ha. Od tega v Avstriji 39.450 ha, v
preostali Evropi 45.000 ha (predvsem Vzhodno Ev-
ropo) in ca. 15.000 ha na Kitajsko (ESTYRIA 2016).
Skladno z AMA se je pridelovalna povrsina v
Avstriji zaradi rekordne letine 2016 (MECHTLER
2017) in nizke odkupne cene pi vecletnem stopn-
jevanju ponovno prepolovila.

Leta 2016 je bilo izvoZene ca. 40% celotne avstri-
jske proizvodnje. Najpomembnejse trzisce je
Nem¢ija, sledijo ji Francija, Svica, drzave Beneluxa,
ZDA, Japonska in Koreja (Kmetijska zbornica avstr.
Stajerska 2016).

Na avstr. Stajerskem je leta 2016 oljna buéa rasla
na povrsini 16.422 ha. Letina je znasala 12.201 t
(metricnih ton). Iz tega sledi, da je znasal povprec-
ni donos 740 kg semen / ha.

Skladno s pravili regije za oljne buce avstrijske
Stajerske, je dovoljeno buce s poreklom pridelova-
ti tudi v delih Gradiscanskega in Dolnje Avstrije.
Dolnja Avstrija je za oljne buce leta 2016 namenila
16.927 ha in pridelala 13.237 t, kar pomeni donos
780 kg / ha. Tako so bile pridelovalne povrsine in
letina v Dolnji Avstriji prvi¢ vecje od tiste na avstr.
Stajerskem. Tudi na Gradis¢anskem je dovoljeno
pridelovati stajersko oljno buco s poreklom (3.230

ha).

Okrajsava z.g.n. pomeni zasciteno geografsko na-
vedbo in pomeni, da mora biti predelava izvede-
na na navedenem podrocju, ampak da surovine
lahko izvirajo tudi iz drugih regij, kar pa mora biti
definirano v specifikaciji. Poljubni nakup bucnih
semen izven tega podrocja ni mozen. Na grice-
vnatem obmodju avstr. Stajerske je mozno oljne
buce pridelovati samo v ravnih recnih dolinah in
ravnicah. Gricevnate strmine so prepogosto pres-
trme, hrbtne strani pa preozke.



werden. Willkirlicher Einkauf von Kirbiskernen von
auBerhalb ist nicht méglich. In der Riedellandschaft
der Steiermark kann Kurbis nur in den ebenen
Flusstalern und an flachen Higelabhdngen gebaut
werden. Die Riedelabhénge sind oft zu steil, die
Riedelriicken zu schmal.

STEIRISCHES

KURBIS

KERN

g.g‘.

Das Gebiet der g.g.A. wurde auf folgende politi-
schen Bezirke begrenzt (www.steirisches-kuerbisker-
noel.eu): Steiermark: Leibnitz, Deutschlandsberg,
Voitsberg, Graz, Graz-Umgebung, Weiz, Hart-
berg-Furstenfeld und Stidoststeiermark.
Burgenland: Jennersdorf, Gissing, Oberwart.
Niederdsterreich: Hollabrunn, Horn, Mistelbach,
Melk, Ganserndorf (nur Gerichtsbezirk Zistersdorf)
und Korneuburg-Stockerau (nur Gerichtsbezirk
Stockerau).

Wahrend in der Steiermark Direktvermarktung eine
wichtige Rolle spielt, wird der Olkiirbis in Nieder-
Osterreich vor allem im Vertragsanbau kultiviert
(NIEDERMAYR 2014 b).

Die Erntemengen haben sich in den letzten Jahren
wie folgt entwickelt:

Olkiirbisse werden weiters in den Bundeslan-
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Obmodje z.g.n. je bilo zamejeno na sledeca
politicna okroZja (www.steirisches-kuerbiskernoel.
eu): Avstr. Svtajerska: Leibnitz, Deutschlandsberg,
Voitsberg, Graz in okolica, Weiz, Hartberg-Flirsten-
feld ter jugovzhodna avstr. Stajerska
Gradis¢ansko: Jennersdorf, Glssing, Oberwart.
Dolnja Avstrija: Hollabrunn, Horn, Mistelbach,
Melk, Gédnserndorf (samo sodni okraj Zistersdorf)
in Korneuburg-Stockerau (samo sodni okraj Sto-
ckerau).

Medtem ko na avstr. Stajerskem direktna prodaja
igra pomembno vlogo, poteka pridelava oljne
buce v Dolnji Avstriji predvsem na pogodbeni
osnovi (NIEDERMAYR 2014 b).

Kolicine letine so se v zadnjih letih razvijale kot

sledi:



dern Karnten und Oberésterreich angebaut. Das
Vorkommen von Olkirbisanbau in Osterreich ist,
neben klimatischen Faktoren, aber vor allem an das
Anbaugebiet fir das Steirische Kirbiskerndl g.g.A.
gebunden (NIEDERMAYR 2014 a).

AuBerdem gibt es in allen dstlichen Nachbarlan-
dern Osterreichs; Tschechien, Slowakei, Ungarn und
Slowenien Kiirbisanbau. In einigen osteuropaischen
Landern gibt es staatliche Férderungen von einigen
100 € je Hektar. Das ergibt bei kalkulierten Ertragen
von ca. 500 kg/ha einen Wettbewerbsvorteil von
Uber 50 Cent/kg (ALWERA AG 2016).

Mit der Ernte 2016 gab es daher ein groBBes Uber-
angebot. BRANDSTATTER (2017) riet die Anbaufla-
che stark zu reduzieren.

Einen Uberlick tiber die Anbauflache des Steiri-
schen Olkiirbisses gibt die Karte der Statistik Aus-
tria (www.statistik.at/web_de/statistiken/wirtschaft/
land_und_forstwirtschaft/agrarstruktur_flaechen_er
traege/feldfruechte/index.html; Beilage 1), folgen-
de detaillierten Zahlen bieten einen Uberblick tiber
die Hauptproduktionsgebiete und -mengen:

- C)Ikijrbisproduktion (Kerne) nach politischen
Bezirken: Flache in ha, Produktion in Tonnen und
Ertrag in dzt / ha. Der Agrarbezirk mit der groBten
Kiirbisflache in Osterreich ist der Bezirk Stidosts-
teiermark mit 5.085 ha und einer Produktion von
3.947 Tonnen an Kirbiskernen.

- Die 10 groBten Olkiirbisgemeinden 2016 wurden
nach Flache gereiht: Die gréBte Olkiirbisfliche hat
die Gemeinde Fehring mit 591 ha.

Das aktuelle Sortenspektrum des Olkiirbisses
stammt zum Grof3teil von der Saatzucht Gleis-

dorf (www.saatzuchtgleisdorf.at). Diese bietet die
traditionellen Sorten ,Gleisdorfer Olkiirbis’ und ,GL
Classic’ an. Seit einigen Jahren werden erfolgreich
Hybrid-Sorten der Gleisdorfer Saatzucht angebaut:
,GL Maja’, ,GL Opal’, ,GL Oskar’, ,GL Planet’ und
,GL Rustikal’. Die Zuchtleiterin fiir Olkiirbis ist DI
Johanna Winkler. Der Erhalt der Sortenziichtung am
Standort in Gleisdorf ist der wichtigste und wesent-
liche Faktor fiir den Erfolg des Steirischen Olkirbis-
ses und des Steirischen Kirbiskerndls g.g.A. Uber-
haupt. Nur so war es mdglich, diese Kulturpflanze
wirklich gut zu erforschen und auf alle Herausforde-
rungen rasch zu reagieren. Weder die vorgelagerte
Grundlagenforschung auf Universitdten noch der
nachgelagerte Saatguthandel hatten dieses Wis-
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Oljne buce poleg tega pridelujejo tudi v zveznih
dezelah Koroska in Gornja Avstrija. Obstoj pridela-
ve oljnih bu¢ v Avstriji je, poleg klimatskih dejav-
nikov, predvsem vezan na pridelovalno obmodje
za avstr. $tajersko oljino buco z.g.n. (NIEDERMAYR
2014 a).

Poleg tega so pridelovalna obmod¢ja tudi v vseh
sosednjih drzavah: na Ceskem, Slovaskem,
MadZzarskem in v Sloveniji. V nekaterih vzhodnoev-
ropskih drzavah je na voljo tudi drzavna subvencija
v visini 100 EUR na hektar. Pri kalkuliranih donosih
ca. 500 kg/ha prinasa to konkurencno prednost
preko 50 centov/kg (ALWERA AG 2016).

Letina 2016 je povzrocila preveliko ponudbo.
BRANDSTATTER (2017) je zato svetoval drasti¢no
zmanjsanje pridelovalne povrsine.

Pregled pridelovalnih povrsin avstr. Stajerske oljne
buce je razviden na karti avstrijskega statisticnega
urada (www.statistik.at/web_de/statistiken/wirt-
schaft/land_und_forstwirtschaft/agrarstruktur_flae-
chen_ertraege/feldfruechte/index.html; Priloga

1), sledece podrobne stevilke ponujajo pregled
glavnih pridelovalnih povrsin in kolicin:

- proizvodnja oljnih bu¢ (semen) po politicnih okra-
jih: povrsina v ha, proizvodnja v tonah in donos v
/ ha. Agrarni okraj z najvecjo povrsino z bu¢ami v
Avstriji je jugovzhodna avstr. Stajerska s 5.085 ha
in proizvodnjo 3.947 ton buc¢nih semen.

- 10 najvecjih obcin z oljnimi bu¢ami 2016 po
povrsini: najvecjo povrsino z oljnimi bu¢ami ima
obdina Fehring s 591 ha.

Trenutni sortni spekter oljne buce vecinoma izhaja
iz Semenarne Gleisdorf (www.saatzuchtgleisdorf.
at). Ta ponuja tradicionalne sorte kot so ,Gleisdor-
fer Olkiirbis’ ter ,GL Classic’. Ze nekaj let uspe$no
poteka pridelava hibridnih sort Semenarne Gleis-
dorf: ,GL Maja’, ,GL Opal’, ,GL Oskar’, ,GL Planet’
ter ,GL Rustikal’. Vodja gojenja za oljno buco je
dipl. inz. Johanna Winkler. Ohranitev vzgoje sort
na lokaciji v Gleisdorfu predstavlja najpomemb-
nejsi in bistveni faktor za uspeh avst. Stajerske
oline buce in avstr. stajerskega bucnega olja z.g.n.
Le tako je bilo mogoce tako dobro raziskati to
kulturno rastlino in hitro odreagirati na vse izzive.
Le tako je bilo mogoce tako dobro raziskati to
kulturno rastlino in hitro odreagirati na vse izzive.
Niti prejsnje raziskave na univerzah niti poznejse



sen und diese Arbeit Giber die vielen Jahrzehnte
leisten konnen. Erwahnt sei auch die langjahrige
Erfahrung mit Olkiirbis und Gemiisekiirbis durch
die Versuchsstation Wies unter der Leitung von
Ing. Helmut Pelzmann in der Weststeiermark. Nach
dieser Zuchtstation ist die Olkirbissorte \Wies 371
benannt.

Die Saatbau Linz hat die friihe Sorte ,Beppo’ aus
Neuseeland tibernommen und produziert heute
Hybridsaatgut dieser Sorte in Osterreich. ,Beppo’
geht auf einen Export des schalenlosen Kiirbis nach
Neuseeland in den 60er Jahren zurlick, der dort
mit anderen Kirbissorten gekreuzt wurde. ,Beppo’
macht im Anbaujahr 2017 schon ein Viertel der
Osterreichischen Kiirbisanbaufléche aus. Die Sorte
,Camillo’ wurde neu entwickelt, auf sie kommt aber
noch keine relevante Anbauflache. Die Leitung bei
der Produktentwicklung von Kiirbis bei der Saatbau
Linz hat Dr. Christian Gladysz inne. Das Produktma-
nagement Kirbis liegt bei Jakob Feichter (SAAT-
BAU LINZ 2017).

Im Jahr 2016 wurden in Slowenien 3.900 Tonnen
Kirbiskerne geerntet, was weniger als 2% des
Weltanbaues sind. Im Jahr 2016 wurden auf 5.410
ha Flache Olkirbisse gepflanzt (Statistikamt Slowe-
niens),

Jedes Produkt, mit der Kennzeichnung »STA-
JERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE« (Kiir-
biskerndl aus Prekmurje und Stajersko), muss die
vorgeschriebenen Standards gewéhrleisten und
mindestens zehn Kriterien entsprechen.

Dieses Ol wurde aus Kiirbissamen bester Qualitat
und unter Anwendung des traditionellen Produkti-
onsprozesses gewonnen, Gegentiiber der Herstel-
lung der Gbrigen Pflanzendle ist die Verarbeitung
der Kiirbissamen zu STAJERSKO PREKMURSKO
BUCNO OLJE speziell.

Das Ol wird in einem mechanischen Prozess mit
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trgovanje s semeni ne bi omogocdila, da bi si lahko
privoscili to znanje in to del, ki je nastalo tekom
desetletij. toliko zapisov, znanj cesa??? Naj ome-
nimo tudi dolgoletne izkusnje z oljnimi bu¢ami in
zelenjavnimi buckami na preizkusni postaji Wies
pod vodstvom inZz. Helmuta Pelzmanna na zahod-
nem avstr. Stajerskem. Po tej postaji za gojenje
ima ime sorta oljne buce 'Wies 371'. Naj omeni-
mo tudi dolgoletne izkusnje z oljnimi buc¢ami in
zelenjavnimi buckami na preizkusni postaji Wies
pod vodstvom inz. Helmuta Pelzmanna na zahod-
nem avstr. Stajerskem. Po tej postaji za gojenje
ima ime sorta oljne buce ,Wies 371"

Setvisce Linz je prevzelo zgodnjo sorto ,Beppo’ iz
Nove Zelandije in danes v Avstriji izdeluje hibridna
semena te sorte. ,Beppo’ temelji na izvozu sorte
brez ¢vrste semenske lupine na Novo Zelandijo,
kjer je bila v 60. letih prejsnjega stoletja krizana z
ostalimi sortami bu¢. ,Beppo’ v pridelovalnem letu
2017 predstavlja Ze Cetrtino pridelovalne povrsine
v Avstriji. Sorta ,Camillo’ je bila razvita na novo,

a Se ne belezi relevantne pridelovalne povrsine.
Vodenje razvoja buc¢ v semenarni Linz opravlja

Dr. Christian Gladysz. Produktni menadzment za
buce opravlja Jakob Feichter (SEMENARNA LINZ
2017).

V Sloveniji smo v letu 2016 pridelali 3.900 ton
bucnih semen kar predstavlja manj kot 2% svetov-
ne pridelave. V letu 2016 je bilo z oljnimi buc¢ami
zasejanih 5.410 povrsin (Statisticni urad Slovenije),
medtem ko je bilo leta 2008 zasejanih manj kot 4
(Kranjec, 2010), kar je pokazatelj porasta in vedno
vecjega zanimanja za to vrsto poljscine.

Vsak izdelek, ki zagotavlja avtohtonost prekmursko
Stajerskega bucnega olja mora zagotoviti predpi-
sane standarde in ustrezati vsaj desetim kriterijem.
Vsi taksni izdelki so zatem tudi ustrezno, enotno
ozna&eni z barvnim logotipom STAJERKO PREK-
MURSKO BUCNO OLJE.



Hilfe von Warme und ohne Zugabe von Zusatzen
gewonnen

Bei STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE
bedeutet die Kennzeichnung, dass das Kurbiskerndl
aus diesem Gebiet stammt und von besonderer
Qualitat ist. Mindestens eine Produktionsphase
(Anbau oder Verarbeitung) passiert in diesem
geographischen Gebiet. Der Rohstoff (Kiirbiskerne)
kann auch aus einem anderen Gebiet stammen. In
Slowenien gibt es 5 zertifizierte Anbauer, die Ol mit
dieser geschiitzten geographischen Bezeichnung
anbauen.

Fir die Zertifizierung sorgt GIZ Golica (Wirtschaftli-
cher Interessenverband der Kirbisanbauer, land-
wirtschaftlichen Genossenschaften, Landwirtschafts-
unternehmen und Olmihlen, die Kirbiskerndl
anbauen) mit Sitz in Slovenska Bistrica (Trg svobode
3), T: (02) 843 26 10.
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aksno olje je predelano iz buc¢nih semen najbol-
jse kvalitete s temeljitim nadzorom proizvodnega
procesa po tradicionalnem postopku. Glede na
pridobivanje ostalih rastlinskih olj je predelava
buénih semen v STAJERSKO PREKMURSKO BUC-
NO OLJE specifi¢na in razlicna. Olje je pridobljeno
z mehanskim procesom in z uporabo toplote, brez
uporabe in dodajanja aditivov. Pri Stajersko-Prek-
murskem bucnem olju ta oznacba pomeni, da ima
bucno olje na tem obmocju posebno kakovost in
sloves. Visaj ena od faz proizvodnje (pridelava ali
predelava) poteka na tem geografskem obmodju.
Surovine (bucnice), pa lahko izvirajo iz drugega ob-
modja. V Sloveniji je 5 certificiranih proizvajalcev, ki
proizvajajo olje z zascitenim geografskim pore-
klom. Za certificiranje skrbi GIZ Golica (Gospo-
darsko in interesno zdruzenje pridelovalcev buc,
kmetijskih zadrug, kmetijskih podjetij in oljarn, ki
pridelujejo bucno olje) s sedezem v Slovenski Bis-
trici (Trg svobode 3), telefon: (02) 843 26 10.



Welche besonderen gastronomischen
Eigenschaften hat das Flaggschiff-Pro-
dukt? Was sind die wichtigsten Einsatz-
gebiete in der Kiiche?

Die Kurbiskerne werden zunachst gemahlen (Stein-
mahlwerke oder moderne Schneidemdihlen). Die
so entstandende Masse wird in einer Knetmaschine
mit Wasser und Salz vermengt, wodurch sich Ol
und wasserldsliche Substanzen trennen. Anschlie-
Bend wird die Masse in der Réstwanne erhitzt und
bei ca. 120° C unter stdndigem Rihren gerostet.
Dabei werden die Eiweil3strukturen der Zellen zer-
stort und das Ol tritt aus. Der Réstvorgang ist auch
fir das typische Aroma des Kernéls verantwortlich
(SIEGMUND & MURKQOVIC 2004). Um festzustellen,
wann die Réstung vollendet ist, bedarf es Erfahrung
und Fingerspitzengefiihl. MURKOVIC et al. (2004)
geben Aufschluss dariiber, wie sich die Zusammen-
setzung der Inhaltsstoffe wahrend des Rostprozes-
ses verandert.

SchlieBlich wird das Ol in hydraulischen Stempel-
pressen ausgepresst. Dabei wird der Druck konti-
nuierlich auf ca. 300 bar/cm2 erhdht. Zuriick bleibt
ein Presskuchen mit 5-12 % Olgehalt und einem
EiweiBgehalt von ca. 50 % (WETSCHEREK-SEI-
PELT et al. 1990) Nach dem Pressen wird das Ol in
Kannen abgefillt und etwa 7 Tage gewartet, bis
sich feste Bestandteile und Schwebstoffe absetzen.
Der so entstandene Trub oder ,Drosel” ist neben
dem Presskuchen ein weiteres Nebenprodukt der
Kerndl-Herstellung (LANDWIRTSCHAFSKAMMER
STEIERMARK 2010).

Zur Herstellung von 1 L Kirbiskerndl werden ca.
2,5 kg Kerne gebraucht, was etwa 30-40 Kirbissen
entspricht (FRUHWIRTH & HERMETTER 2007).
Historisch wurde die Pressmasse (Olsterz) in eine
Ausnehmung in einem Baumstamm (der sog. Olk-
uh) gefiillt und das Ol mit einem Keil ,,ausgeschla-
gen” (TEPPNER 1982, MULLER 2005).

Eine Sammlung von Adressen zeitgeméaBer Ver-
arbeitungsbetriebe (Olmiihlen etc.) findet sich

im gegenstandlichen Bericht im Kapitel , Quellen
world wide web”. Die Olmiihlen bieten ein breites
Programm vom Muhlenerlebnis bis zur Mihlenschu-
le u.a. m. an.
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KULINARIKA

Katere posebne gastronomske lastnosti
ima vodilni izdelek? Katera so najpo-
membnejsa podrocja uporabe v kuhinji?

Izdelava buc¢nega olja

Najprej se bucna semena zmeljejo (mlinski kam-

ni ali moderni rezalni mlini). Tako nastala masa

se zmesa v gnetilnem stroju z vodo in soljo, kar
povzroci locitev olja in vodotopnih snovi. Na
koncu je potrebno maso segreti v prazilni ponvi

in jo praZiti ob stalnem mesanju pri ca. 120° C. Pri
tem popokajo beljakovinske celicne membrane in
tako se izloci olje. Postopek praZzenja je odgovoren
tudi za tipicno aromo bucnega olja (SIEGMUND &
MURKOVIC 2004). Da bi ugotovili, kdaj je prazenje
zakljuceno, so potrebne izkusnje in obcutek. MUR-
KOVIC et al. (2004) pojasni spreminjanje sestave
snovi med procesom prazenja.

Ob koncu se olje iztisne v hidravlicnih presah. Pri
tem pride do povecanja stalnega tlaka v visini ca.
300 bar/cm2. Na koncu ostane bucna pogaca s
5-12 % vsebnostjo olja in vsebnostjo beljakovin

v visini ca. 50 % (WETSCHEREK-SEIPELT et al.
1990). Po stiskanju se olje pretoci v posode in po
priblizno 7 dnevih se trdni delci in primesi pose-
dejo. Tako nastale drozi so poleg pogace se en
izmed stranskih produktov pri izdelavi bu¢nega
olja (Kmetijska zbornica avstr. Stajerske 2010).

Za izdelavo 1 litra bucnega olja je potrebnih ca.
2,5 kg semen, kar ustreza priblizno 30-40 bu¢am
(FRUHWIRTH & HERMETTER 2007).

V preteklosti so stisnjeno maso prestavili v od-
prtino v drevesnem deblu (t.i oljno kravo) in olje
,izbili” z zagozdo (TEPPNER 1982, MULLER 2005).
Zbirka naslovov sodobnih predelovalnih obratov
(oljni mlini itd.) je na voljo v tem porocilu v pogla-
vju ,, Viri www”. Oljni mlini ponujajo Sirok program
od dozivetij do mlinarske Sole ter mnogo drugih
stvari.

Ostala uporaba

SCHLEICH (2002, str. 163) poroca o ,,crnem olju”,
o bu¢nem olju, RITTER (2013) oznacuje buce kot

.vseznalce v kuhinji”. Bu¢na semena se pogosto

jedo cela in vec¢inoma tudi poprazena kot oreske

ali prigrizek in zelo pogosto kot dodatek solatam

in pekarskim proizvodom. Se posebej raznovrstna



SCHLEICH (2002, p. 163) berichtet lber das

, Schwarze Gold”, das Kurbiskerndl, RITTER (2013)
bezeichnet Kirbisse als , Alleskénner in der K-
che”. Die Kirbiskerne selbst werden zudem ganz
und meist auch gerdstet als Nisschen oder Snack
gegessen und sehr oft als Zutat fur Salate und
Backwaren verwendet. Besonders vielfaltig ist die
Anwendung von Kirbiskerndl in der Kiiche. Auch
Gemlse- und Starkekirbisse harmonieren gut mit
den gerosteten Kernen und Kerndl.

Juingst wurde das Kirbispresskuchenmehl, das frii-
her meist an Tiere verfuttert wurde, als eine wertvol-
le Zutat fur Backrezepte entdeckt (Olmihle Fandler,
www.fandler.at). VOCKENHUBER (2015) berichtet
Uber die experimentelle Verwendung verschiedener
Presskuchen (Kurbis, Haselnuss, Macadamia, Lein-
samen) als Zutaten fiir Dips, Panade, Hihnerflllung,
Fleischlaibchen, etc.

Kurbiskerne fein gehackt sind auch eine gute Ingre-
dienz fir Konditorwaren und fiir gute Schokolade
und Konfekt, wie Kiirbiskern mit Marzipan, Schilcher
und Kiirbisnougat und gepoppte Kirbiskerne (Zot-
ter Schokoladen Manufaktur, www.zotter.at).
Kurbiskerne sind auBerdem zu einer wichtigen
Zutat fur Salate geworden, wobei die Kerne selbst
und das Kerndl gleichmaBen verwendet werden.
SEIDL (1999) stellt in ihrem Kochbuch viele typi-
sche steirische Salatrezepte mit Kiirbiskernen und
Kirbiskerndl vor (z.B. Blattsalat, Kaferbohnensalat,
Linsensalat, Sommersalat, Steirischer Kraftsalat

mit gebackenen Hihnerstreifen, Kaferbohnen und
Chinakohl u.a.m.). Dieses Kochbuch stellt die typi-
schen Produkte der Steiermark in den Mittelpunkt.
Weitere Rezepte finden sich in der frei zuganglichen
.Kirbisfibel” (THERMENLAND STEIERMARK 2013).
Die GenussRegionen (www.genuss-region.at) setzen
sich fiir die typischen Produkte der Steiermark
besonders ein: Grazer Krauthduptel, Murbodner
Erdapfel, Oststeirischer Apfel, Péllauer Hirschbirne,
Steirischer Kren und Stdoststeirische Kéferbohnen.
Alle diese Genuss Regionsprodukte lassen sich
besonders gut in Rezepten mit Kiirbiskernen und
Sterischem Kurbiskerndl kombinieren.

In friheren Zeiten war vor allem auch das stérkerei-
che Fruchtfleisch des Kiirbis geschéatzt. Bei STROBL
(2005, p. 81 ff.) in ,Der Kiirbis rund und gsund” fin-
den sich viele Kiirbis-Rezepte. Neben Kirbiscreme-
suppe finden sich u. a. auch gebratener Kiirbis und
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je uporaba buénega olja v kuhinji. Tudi k zelenjavi
in buckam se dobro podajo prazena semena in
bucno olje.

Pred kratkim so moko iz bucne pogace, ki so jo
vcasih vec¢inoma uporabljali za prehrano Zivali,
zaceli uporabljati kot dragocen dodatek pri peki
(oljni mlin Fandler, www.fandler.at). VOCKEN-
HUBER (2015) poroca o eksperimentalni uporabi
razlicnih poga¢ (buce, lesniki, makadamija oreski,
lanena semena) za omake, panado, polnilo za
pis¢ance, mesne kroglice ipd.

Fino narezana buc¢na semena predstavljajo dobro
sestavino za slascicarske izdelke, in za dobro &oko-
lado in sladkarije, kot npr. bucna semena z mar-
cipanom, bucnim nugatom ter pokovka iz bucnih
semen (Gokoladna manufaktura, www.zotter.at).

Buc¢na semena so postala tudi pomemben do-
datek k solatam, pri ¢emer je uporaba semen in
olja zastopana v enakih delezih. SEIDL (1999) v
svoji kuharski knjigi predstavilja mnogo tipicnih
Stajerskih receptov za solate z bu¢nimi semeni in
bucnim oljem (npr. listnata solata, solata z laskim
fizolom, lecina solata, poletna solata, Stajerska
krepka solata s pecenimi trakovi perutnine, laskim
fizolom in kitajskim zeljem in $e mnogo ved). Ta ku-
harska knjiga v ospredje postavlja tipicne stajerske
izdelke. Recepti so na voljo v prosto dostopnem
,buénem abecedniku - Klirbisfibel” (THERMEN-
LAND STEIERMARK 2013).

GenussRegionen (www.genuss-region.at) se se
posebej zavzemajo za tipicne stajerske izdelke:
graska zeljnata glava, murbodenski krompir, vz-
hodnostajersko jabolko, jesenska domaca hruska
iz doline Péllauer, stajerski hren in jugovzhodni
Stajerski laski fizol. Vsi ti regionalni izdelki se odlic-
no kombinirajo z recepti, kier so omenjena bucna
semena in stajersko bucno olje.

V preteklosti so zelo cenili tudi s skrobom bogato
meso buce. Pri STROBLu (2005, od str. 81) je v
poglavju "Der Kiirbis rund und gesund - okrogla
in zdrava buca" na voljo veliko receptov z buca-
mi. Poleg kremne bucne juhe najdemo recepte

za peceno buco in bucni Gréstl (prazeno meso

in buce). V ZDA je znana bucna pita, ki jo jedo za
zahvalni dan, zelo kalori¢na sladica z veliko bu¢ne-
ga mesa, sladkorja, moke in zacimb.

Priznani Stajerski kuharji so zbrali najbolj rafinirane
recepte Nouvelle Cuisine pod motom "kronano s



das Kiirbis-Grostl. Aus den USA ist ein Pumpkin Pie
fur den Thanksgiving Day bekannt, eine sehr kalo-
rienreiche StBspeise mit viel Kirbisfleisch, Zucker,
Mehl und Gewdrzen.

Die Steirischen Haubenkdche haben die raffiniertes-
ten Rezepte der Nouvelle Cuisine unter dem Motto
»haubengekront und sternenverwdhnt” zusammen-
getragen. Ausgesuchte Rezepte der Spitzengast-
ronomie und Hinweis auf die besten Restaurants
der Steiermark finden sich bei GEMEINSCHAFT
STEIRISCHES KURBISKERNOL G.G.A.(2011).
Ahnlich ist die Rezeptesammlung ,Nouvél Cuisine”
der Marke Steirerkraft (ESTYRIA NATURPRODUKTE
GMBH, www.steirerkraft.com/de/rezepte/) konzi-
piert, fir die junge Spitzenkdche aus der Steiermark
neue Gerichte kreirten.

Kirbisbier wird u. a. von der Brauerei Leutschach
hergestellt. Kern-Besonderheiten finden sich unter
www.kuerbiskerne.at oder besonders kreativ auf-
bereitet bei www.kuerbishof-koller.at. Hier kén-

nen die KundInnen aus Kirbis siB-sauer im Glas,
Kurbis-Chutney, Kurbis-Konfitiire, Pesto, Minikirbis
in Honigmarinade, Kurbiskernsenf, Getriiffeltes Kir-
bisschmalz, chiliges Kiirbisschmalz, handgemachte
Kirbisnudeln, Kirbiskern-Brand, Kirbiskern-Likéor,
auBBerdem REZEPTE zu Nudeln, Pesto, Minikir-
bisse und Kernél wahlen. Filme zum Kirbisanbau,
Bestandsentwicklung, PflegemaBnahmen, Ernte
sowie Rezepte flr Vorspeisen, Salate, Suppen,
Hauptspeisen und Desserts bietet www.nebauerhof.
at. Weitere Kochblcher zum Thema stammen von
FINK (2009, 2013).

Relativ neu ist die Vermarktung von steirischem
Kirbiskerndl in 10 ml Verpackungs-Einheiten unter
dem Markennamen ,Styrian Drop” (www.styri-
androp.at).

Steirisches Kirbiskerndl g.g.A. tragt zur Steige-
rung der regionalen Identitat der Steiermark bei
und eignet sich als Werbetréger fir die Region.

Der Herkunftsschutz hat zu einer Steigerung des
Absatzes beigetragen, diese zusatzliche Wertschép-
fung bleibt durch haufige Direktvermarktung bei
den Landwirten und ist so ein wichtiges finanzielles
Standbein (SCHWARZ, 2008). Zielgruppen, die eine
auBerordentlich gute Einstellung zum Kerndl haben
und dieses haufiger konsumieren sind vor allem
mittlere bis altere Personengruppen und Steirer
(TOCHTERLE, 2009).
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Cepicami in razvajano z zvezdicami". Izbrani recep-
ti vrhunske gastronomije in povabilo v najboljSe na
avstrijskem Stajerskem so na voljo pri ZdruZenju
Stajerskega bucnega olja Z.G.N. (2011).

Podobna je tudi zbirka receptov ,Nouvdl Cuisine”
znamke Steirerkraft (ESTYRIA NATURPRODUKTE
GMBH, www.steirerkraft.com/de/rezepte/), ki je za
mlade vrhunske kuharje iz avstr. Stajerske ustvarila
nove recepte.

Bu¢no pivo med drugim proizvaja pivovarna
Leutschach. Semenske specialitete so na voljo tudi
na spletnem naslovu www.kuerbiskerne.at ali pa
Se posebej kreativno pripravljeno na www.kuer-
bishof-koller.at. Stranke lahko tukaj izbirajo med
sledec¢imi jedmi: sladko kisle buce v kozarcu, bucni
chutney, bucni dzem, pesto, mini bucke v medeni
marinadi, gor¢ica z buc¢nimi semeni, bu¢na mast

s tartufi, bu¢na mast s Ciliji, ro¢no izdelani buéni
rezanci, Zzganje iz bu¢nih semen, liker iz buc¢nih
semen, poleg tega recepti za rezance, pesto, mini
bucke in bucno olje. Filme glede gojenja buc, ra-
zvoja rastlin, nege rastlin, obiranja ter receptov za
predjedi, solate, juhe, glavne jedi in sladice ponuja
www.nebauerhof.at. Se ve¢ kuharskih knjig ponuja
FINK (2009, 2013).

Relativno novo je trzenje avstr. stajerskega buc-
nega olja v 10 ml pakirnih enotah pod imenom
.Styrian Drop” (www.styriandrop.at).

Avstr. Stajersko bucno olje z.g.n. pripomore k po-
vecanju regionalne identitete avstr. Stajerske in je
primerno kot medij za reklamiranje regije. ZasCita
porekla je pripomogla k porastu prometa in visji
dodani vrednosti zaradi , direktne prodaje pri kme-
tovalcih, kar predstavlja pomembno financno opo-
ro (SCHWARZ, 2008). Ciline skupine, ki so iziemno
naklonjene bu¢nemu olju in ga tudi pogosteje
konzumirajo, so predvsem osebe srednje in visje
starosti in avstr. §tajerci (TOCHTERLE, 2009).

Ob koncu naj omenimo se nekaj kulinaricnih
posebnosti: Bu¢ne poganjke je mozno uporabljati
kot sveZo zelenjavo, z bucnimi cvetovi je moZno
okrasevati in pripravljati jedi. Za posebno posla-
stico Stejejo kandirani ali v pivskem testu peceni
bucni cvetovi.

REICHHOLD (2013) primerja zaznavanje razli¢nih



SchlieBlich seien noch einige kulinarische Beson-
derheiten erwéhnt: Kirbistriebspitzen kénnen als
frisches Gemise gegessen werden und mit Kir-
bisbliiten kénnen Speisen garniert und angerichtet
werden. Als besondere Delikatesse kdnnen Kiirbis-
bliten kandiert oder in Wein- oder Bierteig geba-
cken werden.

In REICHHOLD (2013) werden die Wahrnehmung
verschiedener Geschmacks- und Geruchskompo-
nenten von Steirischen Kirbiskerndlen g.g.A. mit
Kernen aus den unterschiedlichen Anbauregionen
(Steiermark, Nierderdsterreich, Burgenland), sowie
nicht-g.g.A. Kerndl verglichen. Signifikante senso-
rische Unterschiede innerhalb der g.g.A. Kerndle
ergaben sich hauptsachlich aus Komponenten die
auf Unterschiede beim Pressvorgang zurlickzu-
fuhren sind. Nicht-g.g.A. Kerndl wurde signifikant
praferiert, was auf einen Gewohnungseffekt zu-
rickgeflhrt wird, da die Prifpersonen mit hoher
Wahrscheinlichkeit nicht zertifiziertes, kommerzielles
Kerndl kaufen.

Sollte man bemerken, dass ein Kirbisgericht sehr
bitter ist, weil sich vielleicht ein Zierkirbis einge-
schlichen hat oder vielleicht sogar versehentlich
eingekreuzt wurde, darf man dies nicht essen, denn
die Kirbisbitterstoffe (Cucurbitacine) sind leicht
giftig (kommen vor allem in den Keimwurzeln vor).
Es kommt jedoch kaum zu Vergiftungen, weil man
die stark bitteren Speisen meist ohnehin Ubrig lasst
(HERRMANN 1996, FROHNE & PFANDER 1983).

Zur Zeit ist Eis mit Kurbiskerndl sehr gefragt. Auch
zu Biskuitteig wird ein bischen Kirbiskerndl oder
zerkleinerte Kirbissamen beigemengt. Auch der
Kirbisstrudel »retas« ist in Region Prekmurje sehr
beliebt.

Beliebt ist Brot mit Kirbissamen, immer mehr Men-
schen greifen zu gerdsteten Samen, die st oder
gesalzen sein kdnnen (libergossen mit Schokolade,
Wassabi, gesalzen, karamelisiert, ...).

In Slowenien ist Schokolade mit Kiirbiskernen bzw.
Zusatz von Kirbiskerndl sehr beliebt (verschiedene
Hersteller, unter anderen Gut Passero und Bauern-
hof Dajc).

Eine besondere Delikatesse sind gebratene und
auch gefllte Kirbisbliten. Frische Kirbisbliten
dienen vorziiglich zur Dekoration von Speisen.
Beliebt ist auch Kiirbismarmelade mit Apfeln oder
Heidelbeeren, Kirbismaffins, Palatschinken, Kekse
aus Kirbiskernen, Aufstriche aus Feta und Kirbis-
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komponent okusa in vonja avstr. stajerskih bucnih
olj z.g.n. s semeni iz razlicnih regij pridelave (avstr.
Stajerska, Dolnja Avstrija, Gradis¢ansko), kakor s
tistimi brez tega porekla . Signifikantne zaznavne
razlike znotraj bucnih olj z.g.n. so vecinoma posle-
dica razlik pri postopku stiskanja. Bu¢na olja brez
g.n. so bila izbrana pogosteje, kar je posledica
uc¢inka navade, saj testne osebe z veliko verjet-
nostjo kupujejo necertificirano, komercialno bu¢no
olje.

V primeru, ko zaznate, da je kaksna jed iz buc zelo
grenka, ker se je morda vtihotapila okrasna buca
ali je bila celo namerno krizana, te jedi ne smete
jesti, saj so bu¢ne grencic¢ne snovi (Cucurbitacine)
rahlo strupene (pojavljajo se predvsem v korenici-
cah). Do zastrupitev skoraj ne prihaja, saj mocno
grenkih jedi obic¢ajno sploh ne pojemo do konca
(HERRMANN 1996, FROHNE & PFANDER 1983).

Trenutno je v Sloveniji zelo popularen sladoled z
bucnim oljem. Tudi v biskvitno pecivo slas¢icarji
dodajo kancek bucnega olja ali zdrobljena buc¢na
semena. Tudi buc¢ni »retas« je v Prekmurju zelo
priliubljena jed. Priljubljen je kruh z bucnimi seme-
ni, ravno tako vedno vec ljudi poseze po prazenih
semenih, ki so lahko slana ali sladka (prelita s coko-
lado, wasabijem, soljena, karamelizirana...)

Priljubljena je domaca ¢okolada z bucnimi semeni
oziroma z dodatkom bucnega olja (razlicni proizva-
jalci, med drugim Posestvo Passero, Hisa Tara, idr).

Priljubljena je tudi bu¢na marmelada z jabolki

ali borovnicami, bu¢ni mafini, palacinke, keksi iz
buénih semen, namaz iz fete in buc itd. (iz knjige
Pisane buce, Tatjana Krejan Kosan).

V Prekmurju je priljubljen starodavni recept za
wesih-flajS«, ki ga ne moremo pripraviti brez bucne-
ga olja. Recept: kuhano govedino narezemo, do-
damo narezano cebulo, paradiznik in papriko po
izbiri, narezano vloZzeno kumaro, solimo, popramo,
dodamo kis in obilo bu¢nega olja.

Mimogrede, buce so ustrezna krma tudi za zivali in
ostanke buc je mozno enkratno uporabiti za hrano.
Trenutno stroji za obiranje sesekljane buce po pre-
sejanju semen vecinoma direktno , izpljunejo« na
polje, kar zemlji vrne dragocene hranilne snovi.



sen usw. (aus dem Buch Pisane buce, Tatjana Krejan
Kosan).

Auch auf Rahmsuppen tropfen die Kéchinen gerne
etwas Kirbiskerndl (als Geschmackszugabe oder
Dekoration). Quark- oder ander Aufstriche mit Kir-
biskerndl und Kernen erfreuen sich in der Kulinarik
von Prekmurje immer gréBerer Beliebtheit. In der
modernen Kiiche werden Kirbiskerne zu Smoothies
oder Cerealien dazugegeben.

In Prekmurje ist aus dem alten Rezept fiir »esih-fla-
j8« das Kurbiskerndl nicht wegzudenken: gekochtes
Rindfleisch und Zwiebeln werden diinn in Scheiben
geschnitten, (nach Wunsch auch Tomaten und
Paprika), wir fligen geschnittene eingelegte Gurken
dazu, mit Salz, Pfeffer, Essig und viel Kirbiskerndl
abmachen.

Auch fir Tiere ist der Kirbis ein geeignetes Futter-
mittel und Reste des Olkiirbisses kann man als Fut-
ter bestens verwerten. Derzeit werden die zerklei-
nerten Kirbisse nach dem Heraussieben der Kerne
von den Erntemaschinen meist direkt am Acker
wieder "ausgespuckt", was dem Acker wertvolle
Néahrstoffe zurtickgibt.
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Welche wissenschaftlich nachgewiese-
nen gesundheitlichen Wirkungen haben
die Inhaltsstoffe des Flaggschiffpro-
dukits? Bei welchen Krankheiten und
Beschwerden hilft das Flaggschiffpro-
dukt?

Es gibt die grundsatzliche Empfehlung der Ernah-
rungswissenschaft, die durch Fette aufgenommene
Kalorienmenge zu reduzieren, aber prozentuell
mehr pflanzliche Fette mit einem hohen Anteil an
ungeséttigten Fettsduren zu konsumieren.

Kurbiskerndl enthalt nur 17 % gesattigte Fettsau-
ren, jedoch 34 % einfach geséttigte Fettsduren und
48 % mehrfach gesattigte Fettsauren, also 83 %
ungeséttigte Fettsduren (MURKOVIC et al. 1996).
Den groBten Anteil der ungesattigten Fettsduren
stellt die Linolsdure (durchschnittlich 48 %), gefolgt
von der Olsaure (durchschnittlich 33,3 %). Weiters
hat Kirbiskerndl einen hohen Gehalt an Vitamin E
(Tocopherole) und damit eine sehr hohe antioxida-
tive Wirkung (LELLEY et al. 2009). AuBerdem sind
die Kerne reich an Spurenelementen, vor allem an
Selen, aber auch lod, Mangan, Zink und Kupfer. Ge-
rade der steirische Olkiirbis ist besonders reichhal-
tig an A’-Sterolen und Selen (BLASCHEK 2016).

Weitere detaillierete Angaben zur Zusammen-
setzung von Inhaltsstoffen finden sich bei HILLE-
BRAND et al. (1996), MURKOVIC et al. (1996, 2002,
2004) und MURKOVIC & PFANNHAUSER (2000).

Viele Pflanzen enthalten Verbindungen, die den
menschlichen Hormonen chemisch sehr dhnlich
sind oder mit dem menschlichen Hormonsystem

in Wechselwirkung treten (etwa A7-Sterole). Im
Kirbissamen finden sich solche Phytosterole, denen
auf Grund ihrer chemischen Ahnlichkeit mit dem
Geschlechts-Hormon Testosteron eine Wirksamkeit
in der Therapie der Prostata-VergréBerung zuge-
schrieben wird (BPH, Benigne Prostata Hyperplasie
oder BPS, Benignes Prostata Syndrom). Die Gehalte
sind aber nicht besonders hoch, sodass manche
Experten bezweifeln, dass die Wirkung allein diesen
Verbindungen zugeschrieben werden kann. In einer
klinischen Studie aus Korea wurden positive Effekte
bei BPH, aber kein Riickgang der Prostata-Vergro-
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ZDRAVJE

Katere znanstveno dokazane ucinke

na zdravje imajo sestavine vodilnega
izdelka? Pri katerih boleznih in tegobah
pomaga vodilni izdelek?

Obstaja nacelno priporocilo prehrambene teh-
nologije, ki priporo¢a zmanjsanje vnosa kalorij iz
mascobe, istoasno pa procentualno povecanje
rastlinskih mascob z visokim delezem nenasicenih
mascobnih kislin.

Bucno olje vsebuje samo 17% nasicenih mascob-
nih kislin, a 34% enostavno nasi¢enih mascobnih
kislin in 48% veckrat nasi¢enih mascobnih kislin,
torej 83% nenasi¢enih mascobnih kislin (MURKO-
VIC et al. 1996). Vecji del nenasicenih mascobnih
kislin predstavlja linolna kislina (povprecno 48 %),
ki ji sledi oljna kislina (v povprecju 33,3 %). Poleg
tega ima bucno olje visok deleZ vitamina E (to-
koferoli) in s tem zelo visok antioksidativni u¢inek
(LELLEY et al. 2009). Semena so bogata z mikro-
elementi, prednjaci selen, sledijo mu jod, mangan,
cink in baker. Ravno avstr. stajersko bucno olje je
posebej bogato z A7-steroli in s selenom (BLA-
SCHEK 2016).

Vec podrobnih podatkov o sestavi snovi v olju so
na voljo pri HILLEBRAND et al. (1996), MURKOVIC
etal. (1996, 2002, 2004) ter MURKOVIC & PFANN-
HAUSER (2000).

Stevilne rastline vsebujejo spojine, ki so po kemi-
jski sestavi zelo podobne cloveskim hormonom ali
pa medsebojno ucinkujejo s ¢loveskim hormons-
kim sistemom (npr. A7-steroli). V buénih semenih
so taksni fitosteroli, ki jim na osnovi kemicne
podobnosti s spolnim hormonom testosteronom
pripisujejo pozitivno delovanje pri terapiji v prime-
ru povecane prostate (BPH, Benigna hiperplazija
prostate ali BPS, benigni sindrom prostate). Vseb-
nosti pa niso prevec visoke, tako da nekateri znan-
stveniki dvomijo, da je mozno pozitivno delovanje
pripisati zgolj tem sestavinam. V eni izmed kli-
ni¢nih studij iz Koreje so ugotovili pozitivne ucinke
pri BPH, ampak nobenega zmanjsanja povecane
prostate (HEEOK et al. 2009). Znanstveni pregled
medicinskih in farmakoloskih ucinkov bucnih se-



Berung ermittelt (HEEOK et al. 2009). Wissenschaft-
liche Ubersichten medizinischer und pharmakologi-
scher Wirkungen von Kirbiskernen stammen jeweils
von PECHANEK (2003) fiir die Osterreichische
Apothekerzeitung und von FRUHWIRTH & HER-
METTER (2007) aus Graz in internationalen Wissen-
schaftsjournalen.

Der Gehalt an Phytosterolen (mit Cholesterin
senkender Wirkung) sowie der sehr hohe Gehalt

an ungeséttigten Fettsduren |&sst zudem auf eine
Wirkung gegen Erkrankungen wie Artheriosklerose
schlieBen (FRUWIRTH & HERMETTER 2007).
Jiingst wurden in Kirbissamen auch Lignane gefun-
den, denen auch gesundheitsférdernde Wirkung
zugeschrieben wird. lhre Abbauprodukte sind
biologisch aktiv und erreichen die Schleimhaut des
Harnleiters und das Prostatagewebe.

Die Kurbiskerne selbst kdnnen also als ein Heil-
mittel gesehen werden. Sie sind eine Pille, die uns
die Natur schon fix und fertig bereitet hat und man
darf die Packung Kirbiskerne standardmaBig mit
folgendem Anwendungshinweis versehen: ,Zur
unterstiitzenden Therapie von Funktionsstérungen
im Bereich der Blase und von Beschwerden beim
Wasserlassen. Dosierungsanleitung und Art der
Anwendung: Soweit nicht anders verordnet, werden
morgens und abends 1 - 2 gehaufte Essloffel voll
(15 - 20 g) Kiirbissamen, gemahlen oder zerkaut
mit Flussigkeit eingenommen” (REINER 2005).
Informationen Uber die chemische Struktur und die
spezielle pharmakologisch wirksame Inhaltsstoffe
des Kurbis finden sich in Hagers Handbuch der
Pharmazeutischen Praxis (HANSEL et al. 1992) und
bei BLASCHEK (2016).

RABRENOVIC et al. (2014) untersuchten die bioakti-
ven Substanzen in kaltgepressten Kiirbiskerndlen,
u.a. aus der Sorte ,Gleisdorfer Express’. Dabei
interessierten sie, neben dem Fettsaurespektrum
auch den Vitamin E-Komplex (die verschiedenen
Tocopherole) und vor allem die verschiedenen
Sterole und die Summe aller Sterole. Das Sterol-
muster kann auch zur Authentizitatspriifung von
Kirbiskerndl herangezogen werden.

Aus Kirbiskernen werden auch verschiedene
pharmazeutische Praparate hergestellt. Die bekann-
testen Produkte sind die Tabletten der Grazer Firma
Apomedica (www.apomedica.com) die unter der
Marke Dr. B6hm vertrieben werden. Das Angebot
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men poda PECHANEK (2003) za avstrijski casopis
lekarnarjev in FRUHWIRTH & HERMETTER (2007)
iz Gradca v mednarodnih znanstvenih publikacijah.
Vsebnost fitosterolov (ki znizujejo holesterin) kakor
tudi zelo visoka vsebnost nenasi¢enih mascobnih
kislin kaZze na delovanje proti boleznim kot je arte-
rioskleroza. (FRUWIRTH & HERMETTER 2007).

Pred kratkim so v bu¢nih semenih odkrili tudi lig-
nane, ki jim pripisujejo zdravju koristno delovanje.
Njihovi produkti razgradnje so biolosko aktivni in
dosezejo sluznico secevoda in tkivo prostate.
Buéna semena kot taka je torej mozno Steti za
zdravilna. So tableta, ki nam jo narava ponuja Ze
pripravljeno. Vre¢ko bucnih semen bi lahko opre-
mili s sledec¢imi navodili za uporabo: ,Za podpor-
no terapijo funkcionalnih motenj mehurja in proti
teZavam pri uriniranju . Doziranje in vrsta upora-
be: Ce ni predpisano drugade, zjutraj in zvecer

s tekocino zauzijte 1-2 zvrhani jedilni Zlici bu¢nih
semen (15 - 20 g), lahko jih zmeljete ali enostavno
prezvecite. ,, (REINER 2005).

Podatki o kemicni sestavi in posebej farmakolosko
delujoce sestavine buce so na voljo v Hagerjevem
priroéniku farmacevtske prakse (HANSEL et al.
1992) in pri BLASCHKU (2016).

RABRENOVIC et al. (2014) so raziskovali bioaktiv-
ne substance v hladnostiskanih bucnih oljih, med
drugim iz sorte 'Gleisdorter Express'. Pri tej razis-
kavi jih je poleg spektra mascobnih kislin zanimal
tudi vitamin E kompleks (razli¢ni tokoferoli), razlic-
ni steroli in vsota vseh sterolov. Vzorec sterolov je
mozZno uporabiti za preverjanje pristnosti bucnega
olja.

Iz bu¢nih semen proizvajajo tudi razlicne farma-
cevtske preparate. Najbolj znani izdelki so tablete
graskega podjetja Apomedica (www.apomedica.
com), ki jih prodajajo pod znamko Dr. B6hm. Po-
nudba obsega: Dr. BShm Kiirbis nur eine Tablette
taglich (Dr. B6hm buca samo ena tableta dnevno),
Dr. B6hm Kiirbis superplus Tabletten (Dr. B6hm
superplus tablete) ter Dr. B6hm Kiirbis Tabletten
flr die Frau (dr. Bbhm bucéne tablete za Zenske).
Ostali primeri za preparate so Nomon® mono
kapsule ali Vesiherb® filmsko oblozene tablete.

Konzumenti so pretezno pozitivno naklonjeni
zdravstvenim aspektom bucnega olja, ceprav
niso vsi natan¢no obvesceni glede prehrambenih



umfasst: Dr. B6hm Kiirbis nur eine Tablette taglich,
Dr. Béhm Kiirbis superplus Tabletten und Dr. B6hm
Kirbis Tabletten fiir die Frau. Weitere Beispiele fir
Praparate sind Nomon® mono Kapseln oder Vesi-
herb® Filmtabletten.

Konsumenten sind dem Kerndl, was gesundheit-
liche Aspekte betrifft, Giberwiegend positiv ein-
gestellt, wenngleich viele nicht genau tber die
ernahrungsphysiologischen Vorteile informiert sind.
Allerdings gibt es Interesse nach mehr Information
dazu (TOCHTERLE, 2009).

Kirbisse wirken bei Nierenkrankheiten und Blasen-
entzindung, erweiterter Prostata, denn sie erhdhen
den Druck in der Blase und helfen bei der Blase-
nentleerung. So wird ein Urinrlickstand verhindert.
Der Kirbis ist auch auBerordentlich heilwirkend bei
einer gereizten Blase, die oft bei Frauen in der Me-
nopause vorkommt. Auch Kinder die bettnassen,
kénnen mit Kirbissamen geheilt werden (VRHOV-
NIK, 1992).
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prednosti. Obstaja pa zanimanje za vec informacij
glede tega (TOCHTERLE, 2009).

Buca ucinkuje pri ledvi¢nih boleznih in vnetem
mehurju, razsirjeni prostati, saj poveca pritisk v me-
hurju in pomaga izprazniti mehur. Tako preprecuje
zaostajanje seca. Buca je tudi izredno zdravilna pri
razdrazenem mehurju, ki se pogosto pojavlja pri
Zenskah v meni. Tudi otroci, ki mocijo posteljo, se
lahko zdravijo z bu¢nimi peckami (Vrhovnik, 1992).



Welche sonstigen gesundheitlichen Wir-
kungen werden dem Flaggschiffprodukt
Jtraditionell” zugeschrieben, die bisher
wissenschaftlich nicht untersucht wur-
den?

Der Kirbis ist ein wertvolles Lebensmittel und
»Gute Nahrung ist die beste Medizin” heif3t ein
altes Sprichwort. Schon die Ureinwohner Amerikas
kannten viele medizinische Anwendungen des
Kirbis. Pulverisierte Samen wurden verabreicht, bei
Beschwerden mit dem Urinieren und um das Was-
serlassen zu erleichtern. Wohl ohne Kenntnis der
Volksmedizin der Indianer gibt uns Leonhart Fuchs
(1543) in seinem Krauterbuch (DRESSENDORFER
2016) den Hinweis: ,,Sie sind auch der Blasen
nitzlich. Der Same treibt den Harn. Mit Milch oder
stiBem Wein eingenommen, ist er gut denen so die
Blas schwierig ist.” Die medizinische Anwendung
der Kirbissamen im Bereich der Blase ist also ohne
Zweifel schon seit langem bekannt.

Eine weitere tradtionelle Anwendung von Kiirbis-
kerndl ist die als Mittel gegen Eingeweidewlrmer
(STEIGMEIER ET AL. s.d., PAHLOW 2016, BLAN-
SCHEK 2016). Dies ist heute keine anzuwendende
Methode mehr. Alle anderen genannten Anwen-
dungen ,Zur unterstitzenden Behandlung (Thera-
pie) von Funktionsstérungen im Bereich der Blase
und gegen Beschwerden beim Wasserlassen”
wurden bei den nachgewiesenen Heilmitteln be-
reits genannt und sind schon lange Bestandteil der
Schulmedizin.

Die Volksmedizin empfiehlt das Fruchtfleisch roh,
als Kompott oder Marmelade als Hausmittel fiir
alle Menschen mit empfindlichen Nieren (PAHLOW
2016). Weitere Quellen zu den Heilwirkungen von
Kirbissamen stammen von GELENCIR (1983, p.
239) und STEIGMEIER et al. (s.d.).

Etwas Vorsicht ist geboten, wenn man die zahl-
reichen Anwendungen der Kirbisblatter bei
ZWINGER (1744) nachliest, unter denen etwa ,,Die
Kirbsen-Blatter auf die Weiberbriste gelegt, sollen
die Milch minderen. Die gebrannte Aschen von der
Kurbis-Rinde heilet die Geschwiere und Lécher, so
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ALTERNATIVNA
MEDICINA

Kateri ostali dobri vplivi na zdravje so
vodilnemu izdelku pripisani ,tradicio-
nalno”, torej taksni, ki do sedaj znanst-
veno se niso bili preuceni?

Buca predstavlja dragoceno Zivilo in star prego-
vor pravi ,Dobra hrana je najbolj$e zdravilo”. Ze
praprebivalci v Ameriki so poznali stevilne uporabe
buce v medicinske namene. Semena v prahu so
uZivali za lajsanje tezav pri uriniranju in mokren-

ju. Brez spoznanj ljudske medicine Indijancev

nam Leonhart Fuchs (1543) in v svoji knjigi zelis¢
(DRESSENDORFER 2016) poda napotek: ,Koristne
so tudi za mehur. Semena poZenejo na vodo. Z
mlekom ali sladkim vinom dobro denejo tistim, ki
imajo teZave z mehurjem.” Brez dvoma je medi-
cinska uporaba bucnih semen na podro&ju mehur-
ja poznana Ze zelo dolgo.

Dodatna tradicionalna uporaba bucnega olja je
kot sredstvo proti crevesni glisti (STEIGMEIER ET
AL. s.d., PAHLOW 2016, BLANSCHEK 2016). Ta
metoda danes ni vec¢ v uporabi. Vse ostale omen-
jene uporabe ,Za podporno obravnavo (terapijo)
funkcionalnih motenj na podroc¢ju mehurja in proti
teZava pri mokrenju” so bile pri dokazanih zdravil-
nih sredstvih Ze imenovana in so Ze dolgo sestavni
del Solske medicine.

Ljudska medicina priporoca uZivanje surovega
mesa buce, kot kompot ali kot marmelado in sicer
za vse tiste, ki imajo obcutljive ledvice. (PAHLOW
2016). Ostali viri glede zdravilnih u¢inkov bu¢nih
semen so od GELENCIRJA (1983, str. 239) in
STEIGMEIERJA et al. (glej tam).

Nekaj pazljivosti je potrebno ob branju Stevilnih
uporab bucnih listov pri ZWINGERju (1744), npr.
.Liste buce poloZite na Zenske prsi, to naj bi zman-
jsevalo koli¢ino mleka. Pepel bu¢ne lupine zdravi
Cire in razjede na moskem telesu, zdravi pa tudi
opekline.”

TABERNAEMONTANUS (1687) poroca o zdravil-
nem ucinku bu¢, med drugim: ,,Mnogi se purgirajo
z buco / izdolbejo svezo buco / vanjo vlijejo vino



am méannlichen Geméchte sich erzeigen, ist auch
gut fir den Brand.”

TABERNAEMONTANUS (1687) berichtet Uber die
Heilwirkung von ,Kirbsen” u.a. Folgendes: , Etliche
purgieren sich mit Kiirbis / hdhlen einen frischen
Kirbis aus / thun Wein darein / und da es tber
Nacht gestanden / trinckens am Morgen niichtern.
der Saamen geschelt in Gerstenwasser gesotten /
ist gut wieder die hitzige Leber und Nieren / wie
dann auch der Saamen von Cucumbern. Die alten
Kirbsreben mit Essig und stissem Wein eingeben /
heilen die rothe Ruhr.”

Im World Wide Web finden sich zwar zahlreiche
Websiten mit weiteren Angaben zu Kiirbiskerndl,
die aber keine verlasslichen Quellen darstellen.
Man kann nicht einmal davon ausgehen, dass es
sich um traditionelle medizinische Anwendungen
handelt. Es werden zahlreiche gesundheitsférdern-
de Eigenschaften angegeben, die nicht zu verifizie-
ren sind:

Kirbissamen sollen Beschwerden bei einer erkrank-
ter Leber lindern. (In einer 10-Tages Kur missen
jeden Morgen 30g gemahlene Samen gegessen
werden, am letzten Tag muss noch ein Schluck Kaf-
fee mit 2 Léffeln Ricinusdl getrunken werden).
Kirbissamen sind eine ausgezeichnete Quelle von
Proteinen und Mineralien und haben viele gute
gesundheitliche Wirkungen. In ihnen sind namlich
hohe Calcium, Magnesium, Zink, Eisen und Phos-
phor Werte, nebenbei tragen sie noch viel zur gu-
ten Verdauung bei, sie starken das Nervensystem,
Haare und Nagel und kraftigen die Gehirnfahigkei-
ten. Fir Manner tun sie auch viel Gutes wegen ihrer
positiven Wirkungen auf die Prostata, weswegen
Mannern ab 40 geraten wird, jeden Tag mindestens
50 Kdirbissamen zu verzehren.

Kirbiskerndl beruhigt die ausgetrocknete Haut.
Das genieBen von Kirbisfruchtfleisch soll die
Sehkraft erhalten und verbessern. Das Essen von
Kurbissamen verringert die Absorption von Cho-
lesterien aus der Nahrung und wirkt positiv auf die
Cholestriensenkung und folglich verringert es das
Risiko von Herz-GefaBerkrankungen. Das Verspei-
sen von Kurbisfleisch schitzt die Zellen durch die
Neutralisation der freien Radikale (Krebsvorbeu-
gung straffere und jugendlichere Haut) und verbes-
sert die Stimmung.
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/'in ga pustijo stati ez no¢ / potem pa ga zjutraj
spijejo na tesce. Olupljena semena prekuhana v
je¢menovi vodi / so dobra za bolna jetra in led-
vice / kakor tudi semena buc¢. Stari bucni poganjki
zmesani s kisom in sladkim vinom / zdravijo krvavo
grizo.”

Na spletu je sicer mozZno najti Stevilne spletne
strani s Se vec podatki o bu¢nem olju, a ne pred-
stavljajo zanesljivih virov. Izhajati ni mozno niti iz
tega, da gre za tradicionalno medicinsko uporabo.
Navedene so sicer stevilne zdravilne lastnosti, ki
pa niso potrjene.

Bucna semena lajsajo tezave pri obolelih jetrih. (V
desetdnevni kuri je potrebno vsako jutro pojesti
30g mletih semen, zadnji dan pa popiti Se pozirek
kave z 2 zlicama ricinusovega olja) Bu¢na semena
so odli¢en vir proteinov ter mineralov in imajo kar
nekaj dobrih ucinkov na zdravje. V njih se namrec
skrivajo velike vrednosti kalcija, magnezija, cinka,
Zeleza in fosforja, poleg tega pa prispevajo tudi k
dobri prebavi, krepijo Zivéni sistem, lase in nohte
ter povelujejo mozganske sposobnosti. Za moske
so bucna semena koristna tudi zavoljo svojih pozi-
tivnih ucinkov na zdravje prostate, zaradi cesar jih
moskim nad 40. letom starosti toplo priporocajo
(priporoc¢eno zauziti vsaj 50 bu¢nih semen dnev-
no).

Bucno olje pomirja izsuseno kozo.

Uzivanje bu¢nega mesa naj bi varovalo in izboljsa-
lo vid. Uzivanje buc¢nih semen zniZuje absorbcijo
holesterola iz hrane ter vpliva na znizanje holes-
terola in posledi¢no zmanjsuje tveganje sréno-Zil-
nih bolezni. UZivanje bu¢nega mesa $Citi celice z
nevtralizacijo prostih radikalov ( preventiva pred
rakom), nevtralizira proste radikale (bolj cvrsta,
mladostna koZa) ter izboljsa razpoloZenje.

Kalij v bu¢nem mesu povrne ravnotezje elektroli-
tov in izboljsa delovanje misic. Vitamin C v buc-
nem mesu krepi imunski sistem.

UZivanje bucnega olja in bucnih semen krepi
misice mehurja, sprosc¢a misico zapiralo v mehurju.



Das Kalium im Kdirbisfruchtfleisch gibt das Elektroly-
tengleichgewicht zurlick und verbessert die Muskel-
tatigkeit.

Vitamin C im Fruchtfleisch stérkt das Immunsystem.
Das Geniel3en von Kirbiskerndl und Kirbissamen
starkt die Blasenmuskeln, entspannt den Schlie3-
muskel in der Blase.
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Welche Eigenschaften (Duft, Feuchtig-
keit, Pflege, etc.) hat das Produkt, die
fiir den Einsatz im Bereich Kérperpflege
und Wellness interessant sein kénnten?
Welche Ideen gibt es zur Verwendung
des Leitprodukts in diesem Bereich?

Die Verwendung des Kiirbiskerndles zur duBeren
Anwendung ist sehr alt, dies zeigt ein Schreiben
von 1773, wo auf das wertvolle Kirbiskerndl hin-
gewiesen wird: ,,Das heilsame Oel, so aus diesen
Kernen geprel3t wird, ist viel zu edel und kostbar,
als dass wir es zu unseren Speisen gebrauchen soll-
ten, sondern wird vielmehr zu Salben und Pflastern
fur die Leidenden verwendet, also dass auch diese
Kerne forthin nicht mehr zu den listernen Kindern
Preis zu geben, sondern vielmehr sorgféltiger zu
sammeln, zu trocknen, und in die Apotheken zu ver-
duBern sind” (WAGNER 1997).

Kirbiskerndl in der Kosmetik (https://gesunex.
de/kuerbiskernoel-nicht-nur-der-kueche-eine-berei-
cherung/7469/)

,Das Ol schmeckt nicht nur gut, es hat auch haut-
pflegende Eigenschaften. Es kann in der Kosmetik
sowohl als Tréagersubstanz und Creme-/Salbenbei-
gabe verwendet werden, aber auch pur als Hautol.
Das Ol wirkt der Faltenbildung entgegen, kann
praventiv gegen Schwangerschaftsstreifen verwen-
det werden und beugt der Hautalterung vor.
Rissige und schuppige Haut wird schnell wieder
zart, wenn die betroffenen Kérperstellen mit purem
Ol behandelt werden. Aufgrund der natiirlichen
Inhaltsstoffe kdnnen Kosmetikprodukte, die Kiirbis-
kerndl enthalten, nicht lange aufbewahrt werden,
wenn sie keine Konservierungsmittel enthalten. Es
ist daher anzuraten, immer nur kleine Crememen-
gen anzumischen, diese kihl und dunkel aufzu-
bewahren und schnell zu verbrauchen. Auf die
Verwendung von Konservierungsmitteln kann dann
verzichtet werden.”
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OSEBNA HIGIENA

Katere lastnosti (vonj, vlaZznost, nega
itd.) ima izdelek, ki bi bil lahko zanimiv
za uporabo na podrocju osebne higiene
in wellnessa? Katere ideje obstajajo za
uporabo tega vodilnega izdelka na tem
podrocju?

Uporaba buc¢nega olja za zunanjo uporabo je

zelo stara, kar kaze pismo iz leta 1773 s sledeco
opombo glede dragocenega bucnega olja: , Ko-
ristno olje, ki je stisnjeno iz teh semen, je prevec
Zlahtno in dragoceno, da bi ga uporabljali za svoje
jedi, zato ga raje uporabljajte za mazila in obliZe za
bolnike, torej teh semen ne prepuscajte otrokom,
ampak jih raje skrbno zbirajte, susite in prodajajte
lekarnam.” (WAGNER 1997).

Bucno olje v kozmetiki (https://gesunex.de/ku-

erbiskernoel-nicht-nur-der-kueche-eine-bereiche-
rung/7469/)

.Poleg odli¢nega okusa olje tudi neguje kozo.
Uporabiti ga je mozno tako v kozmetiki kot tudi
kot osnovo in dodatek kremam / mazilom, pa tudii
kot ¢isto olje za kozo. Olje preprecuje nastanek
gub, preventivno ga je mozno uporabiti proti
nastanku nosecniskih strij, prav tako preprecuje
staranje koZe. Razpokana in luskinasta koza bo
hitro spet nezna, ¢e na prizadeta mesta nanasate
nerazredceno olje. Zaradi naravnih sestavin imajo
kozmeti¢ni izdelki, ki vsebujejo bucno olje, kratek
rok trajanja, ¢e ne vsebujejo konzervansov, Zato
priporo¢amo, da vedno pripravite samo manjse
koli¢ine kreme in jih hranite na hladnem in tem-
nem mestu ter jih hitro porabite. Potem se lahko
odpoveste uporabi konzervansov.«

Kozmeticni recepti za celotno telo (www.kerno-
el.tv)

Stran ponuja bucno olje za masazo, bucno zelis¢no
masazno olje, masazno pasto, kaso za obloge iz
bucnih semen, kopel iz zelis¢ in bucnih semen, pi-
ling iz bucnih semen in jogurta, negovalno kremo
za suho in razpokano koZo; no¢no kremo z buc¢nim



Kosmetikrezepte fiir den ganzen Kérper (www.
kernoel.tv)

Diese Seite bietet Kirbiskern-Massagedl, Kir-
biskern-Krauter-Massagedl, Massagepaste, Kiir-
biskern-Umschlagbrei, Kirbiskerndl-Krauterbad,
Kirbiskern-Joghurt-Peeling, Pflegecreme fiir trocke-
ne, schuppige Haut; Kirbiskernol-Nachtcreme,
Pflegecremes fiir normale bis fettende Haut, Kiirbis-
kerndl-Nachtcreme und Kiirbiskerndl Maske an.
kernoel.cc (www.kernoel.cc/)

Kerndl.cc bietet eine vergleichsweise teure 14-Stun-
den Gesichtscreme mit Kirbiskerndl an.

Aus dem Ol des Kiirbis l&sst sich auch Kiirbiskerndl-
seife machen. Deren Herstellung wird z.B. auf der
Website tiber Naturseifen von Claudia Kasper
beschrieben (www.naturseife.com/seifenzutaten/
eigenschaften-der-oele.htm#K%C3%BCrbis-
kern%C3%Bél):

Kiirbiskerndl wird aus den Samen des Olkiirbis-
ses gewonnen, es ist dickflussig, dunkelgriin und
hat einen charakteristischen Eigengeruch. Reine
Kurbiskerndlseife ist mild und zeigt auch Schaum;
profitiert sehr von langer Lagerung (drei Monate
und mehr). Gute Haltbarkeit. Kirbiskerndl dickt er-
staunlich gut an, ist dunkelbraun, braucht etwas lan-
ger zum Trocknen, wird dann aber schén fest. Der
Geruch des Ols kommt durch, wird im Laufe der
Zeit allerdings schwécher. Auch die Farbe verblaf3t
ganz langsam - von dunkel- zu hellbraun. Alles in
allem ein sehr empfehlenswertes Ol fiir alle, die der
typische Eigengeruch des Kiirbiskerndls nicht stort.
Haltbarkeit: 1 Jahr, Inhaltsstoffe: Vitamin E, Chloro-
phyll. Verwendung: als Basisdl bis ca. 50% oder zur
Uberfettung. Anteil an Unverseifbarem: 2 - 4%".

Bei der ,, TSM®-"Magische 8"-Kurbisélmassage “
der Heiltherme im Steirischen Bad Waltersdorf wird
neben einem Extrakt aus Kirbisfruchtfleisch auch
das Steirische Kurbiskerndl zur Massage verwendet
(www.heiltherme.at/tsm-gesundheitsoase/traditio-
nell-steirische-medizin/tsm-behandlungen.html).

Auf der Website von Wurzers (www.wurzers.at/
de/wurzers-kuerbiskernoel-handcreme.php) wird
eine Kurbiskerndl Handcreme angeboten: |, Seit
2013 machen wir uns Gedanken Uber eine eigene
Handcreme mit Kirbiskerndl. Anfang 2016 haben
wir schlieBlich eine kleine Manufaktur gefunden,
mit der wir diese Creme auf allerhéchstem Qua-
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oliem, negovalne kreme za normalno ter mastno
kozo, nocno kremo z bu¢nim oljem in obrazno
masko z bu¢nim oljem. kernoel.cc (www.kernoel.
cc/)

Kernél.cc ponuja precej drage 14-urne kreme za
obraz z bu¢nim oljem.

Iz olja buc¢ je mozno izdelati tudi milo iz bu¢nega
olja. Njegova izdelava je npr. opisana na spletni
strani Claudie Kasper o naravnih milih (www.natur-
seife.com/seifenzutaten/eigenschaften-der-oele.
htm#K%C3%BCrbiskern%C3%Bél):

.Bucno olje pridobivamo iz semen oljne buce.
Olje je gosto, temno zeleno in ima zelo znacilen
vonj . Cisto milo iz bu¢nih semen je nezno in se
tudi peni; prednost je dolgo skladis¢enje (tri me-
sece in vec). Dobra trajnost. Buc¢no olje se izredno
dobro zgosti, je temno rjave barve, potrebuje
nekaj vec Casa za susenje, je pa potem lepo trdno.
Vonj po olju je v ospredju, a se scasoma zmanjsa.
Tudi barva bledi pocasi - od temne do svetlo rjave.
Pod ¢crto je to olje priporocljivo za vse, ki jih vonj
bucénega olja ne moti. Rok trajanja: 1 leto, sestavi-
ne: vitamin E, klorofil. Uporaba: kot osnovno olje
do ca. 50% ali za domastitev. Delez nemazljivosti:
2-4%".

Pri , TSM®-"magicnih 8« masaza z bu¢nim oljem

" zdravilis¢a v Bad Waltersdorfu uporabljajo poleg
izvlecka iz mesa buc tudi avstr. Stajersko bucno olje
za masazo(www.heiltherme.at/tsm-gesundheitsoa-
se/traditionell-steirische-medizin/tsm-behandlun-
gen.html).

Na spletni strani Wuerja (www.wurzers.at/de/wur-
zers-kuerbiskernoel-handcreme.php) je ponujena
krema za roke z buc¢nim oljem: ,Ze od leta 2013
razmisliamo o lastni kremi za roke z bu¢nim oljem.
Na zacetku leta 2016 smo naposled nasli majhno
manufakturo, s katero smo lahko uresnicili to idejo
na najvisjem nivoju kvalitete. Nasa krema je nareje-
na brez silikonov in nafte in v prakticni tubi ponuja
bogato nego in intenzivno vlaznost za suho kozo.”

Semena lahko zmeljemo v pasto iz katere pripravi-
mo obkladek za bolece dele telesa (pri udarninah,
oteklinah, zvinih, podplutbah, revmatskih teZzavah).

Mleta bu¢na semena lahko dodamo h kopeli
za lepso in bolj napeto koZo (1 jZl bucnic, 1 ¢zl
bucnega olja, 200 ml mineralne vode. Priprava:



litatslevel umsetzen kénnen. Unsere Handcreme
wird ohne Silikone und ohne Erdél produziert und
bietet in der praktischen Tube reichhalte Pflege und
intensive Feuchtigkeit fir trockene Haut.”

In der Steiermark, wo das Kirbiskerndl zu Hause ist,
gibt es noch viele Hausmittel, die den Nutzen des
Kurbiskerndls als Grundlage haben. Hier konnte
nur eine kleine, zuféllige Auswahl| getroffen werden,
ohne Anspruch auf Vollstandigkeit. Eine Sammlung
von Beispielen weiterer Anwendungen im bereich
der Korperpflege findet sich im gegenstandlichen
Bericht im Kapitel ,Quellen world wide web”.

Die Kerne kénnen zu einer Paste vermahlen
werden, aus der Umschlage fir schmerzhafte
Korperteile vorbereitet werden (bei Prellungen,
Schwellungen, Verstauchungen, Blutergissen und
reumatischen Beschwerden).

Gemahlene Kirbissamen kénnen flr eine schénere
und straffere Haut zum Bad dazugegeben werden
(1 Essloffel Kirbissamen, 1 Teeldffel Kirbiskernal,
200 ml Mineralwasser. Vorbereitung: wir vermahlen
die Kirbissamen, mischen Kurbiskerndl und 200 ml
Mineralwasser bei und geben es sofort zum Bade-
wasser).

Aus Kurbiskerndl kann gut Nageldl zubereiten
werden.

Aus 1 Essléffel Kurbiskerndl kann ein mildes
Haarshampoo oder eine Packung fiir gefarbte Haa-
re vorbereitet werden.

41

Zmeljemo bucnice, primesamo bucno olje in
200ml mineralne vode ter takoj primesamo vodli za
kopanje).

Iz bu¢nega olja lahko pripravimo olje za nohte.
Iz 1 jedilne Zlice bu¢nega olja si lahko pripravimo
blag Sampon za lase ali oblogo za barvane lase.



Welche sonstigen Eigenschaften hat das
Flaggschiffprodukt? Welche méglichen
Einsatzgebiete ergeben sich daraus (Far-
bemittel, Kleidung, Dekoration, Hand-
werk, etc.)?

Wie kaum eine andere Frucht ist der Kirbis fur
Dekorationszwecke geeignet. Die Vielfalt and
Formen und Farben ist faszinierend. Zierkirbisse
sind ein spezielles Segment unter den Kiirbissorten
und manche Sorten sind wegen der Cucurbita-Bit-
terstoffe auch gar nicht als Lebensmittel geeignet,
sondern wurden ausschlieBlich als Zierklrbisse
gezlichtet (www.austrosaat.at, MAURER 1998,
CHEERS 1998).

Zum Steirischen Olkiirbis gibt es auch eine weitere
Besonderheit: handgeschépftes Kiirbispapier (www.
kuerbispapier.at), aus den Resten des Olkiirbisses
nach der Kernernte hergestellt: ,Verwendet wer-
den alle Teile des Kurbis, Schalen und Fasern. Das
Papier ist sowohl in seiner Starke als auch in Struk-
tur und Farbe individuell gestaltbar. Die natirliche
Schénheit des Materials ist die Basis fiir hochwerti-
ge Papierprodukte, die sorgféltig von Hand gefer-
tigt werden. Aus einem unbeachteten Rohstoff in
Verbindung mit tradiertem Handwerk wird ein Leit-
produkt der Slidsteiermark vollstandig verwertet.”
Pektingewinnung aus den Kirbisschalen ist zwar
technisch méglich, aber aus derzeitiger Sicht nicht
wirtschaftlich (ANONYMUS s. d. a).

Die Schalen der Kirbiskerne, sowie Ausschussware,
kdnnten als Substrate fir die Zichtung bestimmter
Pilzarten (Austernpilze, Shiitake, u.a.) verwendet
werden (BOCHZELT et al. 2002).

REITER & REITER (1994) berichten von Instrumen-
tenbauer Franz Schmuck, der aus den verschiede-
nen Kirbissen Saiten- und Schlaginstrumente baut.
Die Anregung daflr hat er in Afrika bekommen, wo
besonders aus dem Flaschenkirbis viele Musikins-
trumente hergestellt werden. Die einfachsten sind
wohl die Kiirbisrasseln. Beim Balaphon, einer Art
des Xylophons, sind unter den klingenden Holz-
stdben stehende Flaschenkirbisse montiert, die, je
nach unterschiedlicher GréBe, gestimmt sind. Ein
anderes , Xylophon” ist die Marimba aus Athiopien.
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OSTALE
LASTNOSTI

Katere ostale lastnosti ima ta vodilni
izdelek? Do katerih moZnih podrocij
uporabe pride na tej osnovi (barvilo,
oblacila, okrasevanje, rokodelstvo itd.)?

Skoraj noben drug sadez ni bolj primeren v de-
korativne namene. Raznovrstnost oblik in barv je
fascinantna. Okrasne buce so posebni segment
med sortami buc in mnoge zaradi grencin sploh
niso primerne za uzivanje, zato jih gojimo izklju¢no
v okrasne namene (www.austrosaat.at, MAURER
1998, CHEERS 1998).

Avstr. Stajerska oljna buca ima Se eno posebnost:
roc¢no izdelani bucni papir (www.kuerbispapier.

at), iz ostankov oljne buce po odstranitvi semen:
.Uporabni so vsi deli buce, lupine in vlakna. Papir
je mozZno individualno oblikovati tako glede de-
beline kot tudi strukture. Naravna lepota materiala
predstavlja osnovo za visokokakovostne ro¢no
narejene papirne izdelke. Iz do sedaj neopazene
surovine v povezavi s tradicionalno obrtjo prihaja
do popolne uporabe klju¢nega regionalnega izdel-
ka na juznem avstr. Stajerskem.”

Pridobivanje pektina iz lupin buc je tehnicno sicer
mozno, a s trenutnega gledis¢a ekonomsko neu-
praviceno (ANONYMUS).

Semenske lupine ter izmet bi lahko uporabili kot
substrat za gojenje dolocenih vrst gob (ostrigar,
shiitake itd.) (BOCHZELT et al. 2002).

REITER & REITER (1994) porocata o izdelovalcu
glasbenih instrumentov Franzu Schmucku, ki iz
razli¢nih buc¢ izdeluje strunska glasbila in tolkala.
Navdih je dobil v Afriki, kjer se posebej iz jurgete
izdelujejo stevilne glasbene instrumente. Najbolj
enostavna glasbila so ropotuljice iz buc. Pri balafo-
nu, vrsti ksilofona, so pod zvenecimi lesenimi palc-
kami namescene stojece jurgete, ki so uglasene
glede na razli¢no velikost. Druga vrsta , ksilofona”
je marimba iz Etiopije. Kalimba je majhen strunski
instrument, narejen iz buce, izgleda pa kot majhna
kitara. Taksne strunske instrumente poznajo tudi na
Balkanu (www.suono.at/franz-schmuck/).



Die Kalimba ist ein kleines Saiteninstrument, das
aus einem Kirbis gefertigt ist, sieht wie eine kleine
Gitarre aus. Solche Saiteninstrumente aus Kirbis
gibt es auch auf der Balkanhalbinsel (www.suono.
at/franz-schmuck/).

In einigen Orten von Prekmurje ist der Kirbis die
Schutzmarke des Ortes, deshalb feiern sie beson-
dere Dorffeste. So feiert man im Dorf Lipovci das
Fest »Pozdrav jesen« /Gru3 dem Herbst/. Die Mit-
glieder des Tourismusvereins bereiten im Sportzen-
trum von Lipovci eine Kirbisausstellung vor. Dazu
gibt es Workshops mit Bemalung und Aushéhlung
von Kirbissen, Entkernen, bzw. die manuelle Ge-
winnung von Kirbissamen.

Der Verein der Bauernfrauen von Klas Bodonci in
Zusammenarbeit mit der Freiwilligen Feuerwehr
Bodonci und dem Verein fiir die Bewerbung der
Gaumenfreuden von Prekmurje »Disi po Prekmurju«
(Es richt nach Prekmurje) bereiten jeden Herbst das
Fest »Praznik buc« (der Feiertag der Kirbisse) vor.
Die versammelten Mannschaften bereiten auf offe-
nem Feuer in Kesseln einen Kirbisseintopf zu, die
Besucher kénnen aber auch andere schmackhafte
Kirbisgerichte verkosten.

In Sredis¢e ob Dravi wird jeden September der
Feiertag der Kirbisse abgehalten —~Tag der offenen
Tir in der Olmiihle in Sredig&e ob Dravi. Auf der
Veranstaltung kénnen sich die Besucher die Olher-
stellung anschauen, Vereine und alte Handwerks-
kunst stellen sich vor. Jedes Jahr findet auch der
Wettbewerb fir den gréften Kirbis statt. Voriges
Jahr wog der gréBte Kirbis 101 kg.
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V nekaterih krajih v Pomurju so v bu¢ah prepoz-
nali zas¢itni znak vasi, zato so zaceli s posebnimi
vaskimi praznovanji. Tako v Lipovcih poteka »Po-
zdrav jeseni«. Clani Turistinega drustva Lipovci v
Sportno rekreacijskem centru v Lipovcih pripravijo
razstavo buc, delavnico s poslikavo in izrezovanjem
bug, ¢is¢enje, oziroma rocno pridobivanje bucnih
semen.

Drustvo kmeckih Zena Klas Bodonci v sodelovan-
jus PGD Bodonci in Drustvom za promocijo
prekmurskih dobrot »Disi po Prekmurju« pripravi
vsako leto jeseni »Praznik buc«. Zbrane ekipe so v
kotlickih na odprtem ognju pripravljale bu¢no prik-
uho, obiskovalci pa so lahko pokusili tudi druge
okusne jed.

V Srediscu ob Dravi pri oljarni septembra poteka
Praznik bu¢ - dan odprtih vrat Oljarne Sredisc¢e ob
Dravi. Na prireditvi si obiskovalci ogledajo potek
proizvodnje olja, predstavitev drustev ter starih
obrti. Vsako leto poteka tudi tekmovanje v najvedji
buci. Lansko leto je najvecja buca tehtala 101kg.



Was ist sonst noch interessant oder be-
merkenswert rund um das Produkt?

Bemerkenswert um den Kirbis ist zudem, dass er
die wohl gréBten Friichte auf der Welt ausbildet
und sich um das Heranziehen des gréBten Kirbis-
ses in fast allen Landern Wettbewerbe etabliert
haben: Wer hat den gréBten und den schwersten
Kurbis? Die Sieger wollen es ins Buch der Rekorde
schaffen. Fiir diese Disziplin werden eigene Sorten
verwendet, z.B. Atlantic Giant (www.austrosaat.at).
Ein Osterreich-Bewerb 2016 fand auf der Gar-

ten Tulln 2016 statt (http://noe.orf.at/news/sto-
ries/28008857/):

Der ,,Riesenktirbis-Staatsmeister” 2016 kommt aus
dem Weinviertel. Franz Mathias aus Oberkreuzstet-
ten (Bezirk Mistelbach) hat ein 621,7 Kilo schweres
Exemplar geziichtet.

Mit dem 621,7 Kilo schweren Kirbis setzte sich
Franz Mathias bei der zum fiinften Mal auf der Gar-
ten Tulln durchgefiihrten Meisterschaft gegen 27
Mitbewerber durch. Mathias ist einer Aussendung
zufolge mit einem 669 Kilo schweren Kirbis aus
dem Jahr 2013 auch 6sterreichischer Rekordhalter.
Auf Rang zwei landete der Oberdsterreicher Karl
Blaimschein. Sein Kirbis wog satte 529 kg. Das
Siegerpodest komplettierte der Niederosterrei-
cher Friedrich Melka mit einem 393,3 Kilogramm
schweren Exemplar. Insgesamt kamen mehr als
acht Tonnen Kirbisse auf die Waage. Die Wahl des
schénsten Kirbisses fiel auf jenen von Benedikt
Gottfried aus St. Oswald in der Steiermark.

.In diesem Jahr fand die Riesenkirbisstaatsmeister-
staft zum fUnften Mal auf der einzigen 6kologischen
Gartenschau Europas, der Garten Tulln, statt. Ich
gratuliere allen zu dem beachtlichen Ergebnis, wel-
ches ohne Kunstdiinger oder Pestizide entstanden
ist”, so Landeshauptmann-Stellvertreterin Johanna
Mikl-Leitner.

Der Sport bzw. das Hobby um den gréBten Kiirbis
wird auch weltweit betrieben. Auf der Website
bigpumpkins (www.bigpumpkins.com/) finden sich
zahlreiche spektakulare Erfolge.

Und die Begeisterung flr Kirbis kann sehr anste-
ckend wirken, so gibt es immer mehr Kirbisfeste.
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OSTALE
POSEBNOSTI

Kaj je na izdelku se zanimivega ali upos-
tevanja vredno?

Omembe vredno je glede buce tudi to, da tvori
najvecje sadeze in da glede vzgoje najvecjih buc
skoraj po vsem svetu potekajo tekmovanja: Kdo
ima najvecjo in najtezjo buc¢o? Vsi zmagovalci
Zelijo priti v knjigo rekordov. Za to disciplino so
v uporabi lastne sorte, npr. Atlantic Giant (www.
austrosaat.at).

Avstrijsko tekmovanje 2016 je potekalo na vrtovih
v Tullnu leta 2016 (http://noe.orf.at/news/sto-
ries/28008857/):

»Drzavni prvak bu¢ velikank” 2016 prihaja iz vinske
Cetrti. Franz Mathias iz Oberkreuzstettna (okraj
Mistelbach) je vzgojil 621,7 kg tezek primerek.

S 621,7 kg tezko buco je Franz Mathias Ze petic¢

v vrtovih v Tullnu uspel premagati vseh 27 drugih
udelezencev tekmovanja. Mathias ima sodec po
razglasu s 669 kg tezko buco iz leta 2013 tudi
avstrijski rekord.

Na drugem mestu je pristal Karl Blaimschein iz
Gornje Avstrije. Njegova buca je tehtala neverjet-
nih 529 kg. Na stopnicke za zmagovalce je stopil
tudi Friedrich Melka iz Dolnje Avstrije s 393,3 kg
tezkim primerkom. Na tehtnici je bilo skupno vec
kot osem ton bu¢. Za najlepso buco je bila izbrana
buca Benedikta Gottfrieda iz St. Oswalda na avstr.
Stajerskem.

. Tega leta je Ze peti¢ potekalo tekmovanje za
buco velikanko na edini ekoloski vrtnarski razstavi
v Evropi, v vrtovih v Tullnu. Za neverjetne dosezke
Cestitam vsem, ki so brez umetnih gnojil ali pestici-
dov dosegli te rezultate”, je povedala namestnica
deZelnega glavarja Johanna Mikl-Leitner.

Sport oz. hobi za vzgojo bué velikank poteka po

vsem svetu. Na spletni strani bigpumpkins (www.
bigpumpkins.com/) so zabelezeni Stevilni spekta-
kularni uspehi.

Navdusenje za buce je lahko zelo nalezljivo, zato
je vedno vec praznovanj na temo buc. Ta dajejo



Diese geben wichtige Impulse fiir die Gastrono-
mie und bieten gute Gelegenheit, den Absatz

von Spezialitdten von Kirbisprodukten zu férdern.
Kirbisfeste wurden, ohne Anspruch auf Vollstandig-
keit schon in Preding, Herberstein, Wies, Rassach,
Firstenfeld und sicher noch in vielen anderen Orten
der Steiermark abgehalten. In Niederésterreich gab
es Kurbisfeste in Zellerndorf, in Glinzendorf, in Retz,
in Oberosterreich in Haid und in Freistadt. Sogar

in der Bundeshauptstadt Wien gibt es Kiirbis- und
Halloweenfeste am Himmel und ein Kirbisfest auf
der Freyung. Kiirbisfeste sind gleichsam ein Ernte-
dank und ein Abschied vom Anbaujahr im spaten
Herbst.

In einigen Orten von Prekmurje ist der Kiirbis im
Wappen des Ortes, deshalb feiern sie besondere
Dorffeste. So feiert man im Dorf Lipovci das Fest
»Pozdrav jesen« (Grul3 vom Herbst). Die Mitglieder
des Tourismusvereins bereiten im Sportzentrum

von Lipovci eine Kiirbisausstellung vor. Dazu gibt
es Workshops mit Bemalung und Aushdhlen von
Kirbissen, Entkernen, und die manuelle Gewinnung
von Kirbissamen.

Der Verein der Bauernfrauen von Klas Bodonci
bereitet in Zusammenarbeit mit der Freiwilligen
Feuerwehr Bodonci und dem Verein fiir die Bewer-
bung der Gaumenfreuden von Prekmurje »Disi po
Prekmurju« (Es riecht nach Prekmurje) jeden Herbst
das Fest »Praznik bu¢« (Der Festtag des Kurbises)
vor. Die versammelten Mannschaften bereiten

auf offenem Feuer einen Kiirbisseintopf zu, die
Besucher kénnen aber auch andere schmackhafte
Kirbisgerichte verkosten.

In Sredis¢e ob Dravi wird jeden September der Fest
der Kirbisse abgehalten — ein Tag der offenen Tir
in der Olmiihle in Sredig&e ob Dravi. Auf der Veran-
staltung kdénnen sich die Besucher die Olherstellung
anschauen, Vereine und alte Handwerkskunst stel-
len sich vor. Jedes Jahr findet auch der Wettbewerb
fir den gréBten Kirbis statt. Voriges Jahr wog der
groBte Kirbis 101 kg.

Bei MULLER (2005) findet sich eine genaue Be-
schreibung der historischen Herstellung des
Kerndls, u.a. wird das gemahlene Pressgut dort als
Kack” bezeichnet.

GENAUST (2012) stellt zur Etymologie fest, dass
der lateinische Name ,,Cucurbita” als ein Sinnbild
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veliko impulzov za gastronomijo in ponujajo dobro
priloznost za vzpodbujanje prometa s prodajo
bucnih specialitet. Praznovanja na temo buc so
bila izvedena Ze tudi drugje (brez garancije za
popoln seznam), npr. v krajih Preding, Herber-
stein, Wies, Rassach, Fiirstenfeld in zagotovo tudi
$e marsikje drugje po avstr. Stajerskem. V Dolnji
Avstriji so bila praznovanja bu¢ v krajih Zellerndorf,
Glinzendorf, Retz, v Gornji Avstriji pa v krajih Haid
ter Freistadt. Celo v glavhem mestu Dunaj so pra-
znovanja na temo buc in no¢i ¢arovnic na obmodju
Am Himmel ter praznovanje buc na Freyung. Praz-
novanja na temo buc so istoc¢asno zahvala za letino
in slovo od pridelovalnega leta v pozni jeseni.

V nekaterih krajih v Pomurju so v bucah prepoz-
nali zas¢itni znak vasi, zato so zaceli s posebnimi
vaskimi praznovanji. Tako v Lipovcih poteka »Po-
zdrav jeseni«. Clani Turistinega drustva Lipovci v
Sportno rekreacijskem centru v Lipovcih pripravijo
razstavo buc, delavnico s poslikavo in izrezovanjem
bug, ¢iscenje, oziroma roc¢no pridobivanje bucnih
semen.

Drustvo kmeckih Zena Klas Bodonci v sodelovan-
ju's PGD Bodonci in Drustvom za promocijo
prekmurskih dobrot »Disi po Prekmurju« pripravi
vsako leto jeseni »Praznik buc«. Zbrane ekipe so v
kotlickih na odprtem ognju pripravljale bucno prik-
uho, obiskovalci pa so lahko pokusili tudi druge
okusne jedi.

V Srediscu ob Dravi pri oljarni septembra poteka
Praznik bu¢ - dan odprtih vrat Oljarne Sredisce ob
Dravi. Na prireditvi si obiskovalci ogledajo potek
proizvodnje olja, predstavitev drustev ter starih
obrti. Vsako leto poteka tudi tekmovanje v najvedji
buci. Lansko leto je najvecja buca tehtala 101kg.

MULLER (2005) za to najde natanéen opis zgodo-
vinske izdelave buc¢nega olja, med drugim zmleto
pogaco oznaci za , kakec”.

GENAUST (2012) glede etimologije ugotavlja, da
latinsko ime ,, Cucurbita” predstavlja prispodobo
za ,napihnjenega preprostega tepca”, medtem ko
,buca” izvira iz ,,Kurbiz”, ki ima izvor iz ,,kumare”,
pri ¢emer poti prenosov in semanti¢na sprememba
ostajajo nepojasnjene.

.Pepo” izvira iz grskega pridevnika ,pepon” in
pomeni ,zrel, mehak” ali ,mehek” oz. ,skuhan
od sonca”. MARZELL & WISSMANN (2000) sta



fir den , aufgeblasenen einfaltigen Dummkopf”
steht, wahrend ,,Klrbis” von ,, Kurbiz” abstammt,
was von ,Gurke” herstammt, wobei die Ubertra-
gungswege und der semantische Wandel unerklart

bleiben.

.Pepo” hingegen stammt vom griechischen Adjek-
tiv ,pepon” und bedeutet ,reif, weich” oder ,mir-
be"” resp. ,von der Sonne gekocht”. MARZELL &
WISSMANN (2000) Ubersetzen dies schlichtweg mit
Jreife Gurke”. Zahlreiche Synonyme wie ,Plutzer,
Chirbse, Kerwes"” oder ,,Rundgurke” finden sich
bei RITTER (2013).

HLUBEK (1860) und KARNER & KOPETZ (2004)
berichten Uber das Verflttern des Kirbisfleisches
an Rinder und Schweine, eine Nutzung, die heute
kaum mehr Ublich ist.

Eine Besonderheit des Kirbiskerndls ist seine
Farbe. Das Kurbiskerndl ist von griin-roter Farbe.
Was ist eigentlich eine griin-rote Farbe? Es geht
darum, dass das Kiirbiskerndl zwei Komplamentar-
farben hat, dies wurde an der Universitat in Ljublja-
na im Biomedizinischen Zentrum Celica erforscht.
Es wurde festgestellt, dass die Verédnderung des
Farbtones beim Kirbiskerndl von der Starke der
betrachteten Schicht abhangt. Das Kirbiskerndl ist
so in der Flasche rot goldig, auf dem Teller wird es
griin goldig.

Es handelt sich dabei um eine einzigartige Eigen-
schaft.
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to prevedla kar kot ,zrela kumara”. Ritter (2013
omenja stevilne sinonime kot so , Plutzer, Chiirbse,
Kerwes” ali ,,okrogla kumara”.

HLUBEK (1860) in KARNER & KOPETZ (2004)
porocata o dajanju mesnatega dela buc¢ govedu in
svinjam, kar dandanes skorajda ni vec v uporabi.

Prav posebnost bucnega olja je njegova barva.
Bucno olje je zeleno-rdece barve. Kaksna pa je
zeleno-rdeca barva? Gre za pojav, da ima bucno
olje hkrati dve komplementarni barvi, zaradi doslej
Se neraziskanega pojava, ki so ga proucevali na
Univerzi v Ljubljani in v biomedicinskem centru
Celica. Ugotovili so, da je spreminjanje barvnega
tona pri bu¢nem olju odvisno od debeline sloja.
Bucno olje je tako v steklenici rdece zlato, na kroz-
niku pa postane zeleno zlato.

Gre za edinstven zanimiv pojav.



PRODUKT / IZDELEK:

APFEL/JABOLKO

VERANTWORTLICHER PARTNER / ODGOVORNI PARTNER:

TRV Oststeiermark &
Zavod za kulturo, turizem in sport Murska Sobota



Zusammenfassung Wissen /
Povzetek o poznavanju

Der Apfel (lat.: Malus domestica) ist die kulti-
vierte Frucht des Apfelbaums und der meist ge-
zlichtete Baum der Welt. In Slowenien reicht die
Tradition des Anbaus ins 18. Jhdt. zurlck, in die
Zeit der Kaiserin Maria Theresia. Mit der Griin-
dung der Landeslandwirtschaftsgesellschaften
hat sich der Obstbau in unseren Gebieten
verwurzelt. Neben den natiirlichen Gegeben-
heiten zum Anbau war in erster Linie die Liebe
zu dieser Frucht maBgebend. Mit dem Apfel
sind verschiedene Mythen verbunden, einer von
ihnen ist in Form des Adamsapfel verkérpert,
ein anderer in Form eines abgebissenen Apfels
auf allen Apple Geraten.

Es kommen immer wieder neue Apfelsorten

auf und alte Sorten werden wieder von neuem
entdeckt, wie z.B. die Sorte »Carjevi¢«. Mit der
Wahl der richtigen Sorten, die dem Geschmack
der Verbraucher entsprechen, kénnen wir auf
die Beliebtheit der Apfel und den Erkennungs-
wert der Region Einfluss nehmen. Auch zeitge-
maBe Anbauarten warten auf ihre Chance. Ne-
ben dem intergrierten und dkologischen Anbau,
kommt auch der biodynamische Anbau vor.

Der Apfel ist das Leitprodukt der Oststeiermark,
nirgends sonst in Osterreich werden so viele
Apfel kultiviert wie hier, drei von vier Apfeln
kommen aus den Bezirken Weiz, Hartberg-Fiirs-
tenfeld oder Feldbach. Das Kerngebiet des Ap-
felanbaues ist das ,ApfelLand” rund um Puch,
der gréBten Obstbaugemeinde des Landes.
Hier hat der Apfelanbau eine reiche Geschichte,
die mit den Kelten beginnt. Bereits in der Kai-
serzeit wurden Pucher Apfel exportiert, in Holz-
fassern bis Agypten und an den Zarenhof. Das
.Haus des Apfels” dokumentiert die Historie.

Der Apfelbaum ist auch in Sloweninen die wich-
tigste Obstart und stellt ca. 65% des in Slowe-
nien angebauten Obstes dar. In Slowenien war
die Apfelernte in den letzten zwei Jahren wegen
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Jabolko (lat.: Malus domestica) je kultiviran
sadez jablane. Je najpogosteje gojeno drevo
na svetu. V EVropi se tradicija pridelave zacne

v 18. stoletju v Casu cesarice Marije Terezije. Z
ustanovitvijo Dezelnih kmetijskih druzb, se je
sadjarstvo ukoreninilo na nasih podrocjih. Poleg
naravnih danosti za pridelavo je prvenstveno
vodilo ljubezen do pridelave tega sadeza. Z ja-
bolkom so povezani stevilni miti, eden od teh je
za vedno utelesen v obliki adamovega jabolka,
drug pa v obliki odgriznjenega jabolka na vseh
napravah Apple.

Pojavljajo se vedno nove sorte jabolk in obujajo
se nekatere stare sorte, kot je na primer Car-
jevi¢. Z izborom pravih sort, primernih za okus
potrosnika lahko vplivamo na popularizacijo
jabolk in prepoznavnost regije. Tudi moderni
nacini pridelave ¢akajo na svojo priloznost. Po-
leg integrirane in ekoloske pridelave se pojavlja
tudi biodinami¢na pridelava. Moznosti razvoja
so Stevilne od napitkov, dozivetij, izdelkov in
storitev povezanih z jabolki ki samo ¢akajo, da
jih izkoristimo.

Jabolko je vodilni produkt pokrajinevzhodne
avstrijske Stajerske, nikjer v Avstriji ne prideluje-
jo toliko jabolk kot tam, tri od stirih jabolk pride
iz okrajev Weiz, Hartberg-Firstenfeld ali Feld-
bach. Osrednje pridelovalno obmocdje jabolk

je »ApfellLand« /Pokrajina jabolk/ okoli Pucha,
najvecja pridelovalna obcina sadja v dezeli.
Tukaj ima pridelava jabolk bogato zgodovino, ki
se zacne e v keltskih &asih. Ze v cesarskih &asih
so jabolka iz Pucha izvazali, v lesenih sodih vse
tja do Egipta in do carskega dvora. V »Haus des
Apfels« /Hisa jabolka/ je ta zgodovina doku-
mentirana.

Jablana je tudi v Sloveniji najvaznejsa sadna
vrsta in predstavlja okrog 65% vsega pridela-
nega sadja v Sloveniji. V Sloveniji je bila zadnji
dve leti letina jabolk zaradi neugodnih vremens-



der Wetterverhéltnisse stark eingeschrankt. Im
Jahr 2016 betrug die Apfelernte in den intensi-
ven Obstgarten 43.000 Tonnen. Wir verzeichnen
6.843.846 Apfelbaume. Die beliebteste Apfel-
sorte ist Idared, die am h&ufigsten angebaut
und verzehrt wird.

In Pomurje waren im Jahr 2017 ins Register

der intensiven Obstgéarten 244 Ha, davon 155
Ha Obstgarten mit Apfelbdumen eingetragen,
die regelméaBig Friichte tragen und in denen

ein kommerzieller Apfelanbau moglich ist. Die
meisten dieser Obstgérten sind mit Hagel-
schutznetzen bedeckt. Der Ubrige Teil der Obst-
gérten ist alt und erneuerungsbedirftig.

Ganze 72% der angebauten Apfel werden als
Tafelépfel verzehrt, nur 28% gehen in die Verar-
beitung. Fir Tafeldpfel sind neben dem Anbau
auch eine entsprechende Lagerung, Sortierung
und Distribution von Bedeutung.

Die fruchtbaren Béden und das ideale Klima
begiinstigen den Apfelanbau in Region Osts-
teiermark und Pomudje - Podravje. Gerade der
starke Temperaturgegensatz zwischen heif3en
Tagen und kihlen N&chten |3sst die Frichte be-
sonders s und aromatisch werden. Gefahren
sind Spatfréste wahrend der Blitezeit und vor
allem der Hagel, der die gréBte Bedrohung fiir
die Ernte darstellt. Dagegen sind in den letzten
Jahren fast die gesamten Intensiv-Obstanbauf-
lachen mit Hagelnetzen geschiitzt.

Die Erntemengen schwanken, je nach Wit-
terung, und kénnen in Spitzenjahren bis zu
200.000 Tonnen betragen, bis zur Halfte geht in
den Export nach ganz Europa. Die Osterreicher
essen pro Jahr rund 29 kg Apfel, Hauptsorten
sind Golden Delicious, Gala, Jonagold und Ida-
red, von den ,alten” Sorten ist noch Kronprinz
Rudolf im Sortiment des Lebensmittelhandels.
Die traditionellen Apfelsorten wie Bohnapfel,
Gravensteiner und Steirischer Maschanzker
haben im sogenannten Streuobstanbau Bedeu-
tung, hier werden die Wiesen zwischen den gro-
Ben B&umen als Weiden genutzt. Nur wenige
Frichte gelangen auf Bauernmarkten oder bei
Direktvermarktern in den Verkauf, sie werden
hauptsachlich zu Apfelmost, Schnaps, Marmela-
den und Apfelsekt verarbeitet.

Dass Apfel eine positive gesundheitliche Wir-
kung haben, ist schon von altersher bekannt, al-
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kih razmer mocno okrnjena. Leta 2016 je bila
slovenska pridelava jabolk v intenzivnih sadovn-
jakih 43.000 ton.

Belezimo 6.843.846 jablan. Najbol; priljubljena
sorta jabolk v Sloveniji je Idared, ki se je najvec
prideluje in najvec poje.

V Pomurju je bilo v letu 2017 v register inten-
zivnih sadovnjakov vpisanih 244 ha od tega
155 ha sadovnjakov jablane, ki redno rodijo, in
je v njih mozna trzna pridelava jabolk. Vecina
teh sadovnjakov je pokrita s protitocno mrezo.
Ostali del sadovnjakov je star in bi bila potreba
obnova.

Kar 72% pridelanih jabolk pojemo kot namizna
jabolka, le 28% pa jih porabimo za predelavo.
Za namizna jabolka je poleg pridelave po-
membno ustrezno skladiscenje, sortiranje in
distribucija.

Rodovitna tla in idealna klima sta ugodni za
pridelavo jabolk v tej regiji. Ravno velika tem-
peraturna razlika med vrocimi dnevi in hladnimi
nocmi vpliva na to, da so sadezi posebej sladki
in aromaticni. Nevarnost pa predstavljajo zm-
rzali v Casu cvetenja in predvsem toca, ki pa je
najvecja nevarnost za pridelek. V zadnjih letih
so skoraj vse povrsine intenzivnega pridelovanja
sadja zascitena z mreZzami proti toci.

Koli¢ina pridelka niha, odvisno od vremenskih
pogojev, lahko pa znasa do 200.000 t. Polovica
pridelka gre v izvoz po celotni Evropi. Avstri-
jec poje na leto okrog 29 kg jabolk, predvsem
sorte Zlati delises, Gala, Jonagold in Idared, od
»starih« sort je v Zivilskih trgovinah na voljo sorta
Kronprinz Rudolf /Prestolonaslednik Rudolf/.

Tradicionalne sorte kot »Bohnapfel«, »Gra-
vensteiner« in »Steirischer Maschanzker« so
pomembne v tako imenovanem travniskem
sadovnjaku, kjer travnike med velikimi drevesi
koristijo kot pasnike. Le malo teh sadezZev se
znajde na kmeckih trznicah ali na direktni prodaiji
na kmetiji, v glavnem jih predelajo v jabol¢ni
most, Zganje, marmelado ali jabol¢no penino.
Da imajo jabolka pozitiven ucinek na zdravje,

je Ze zdavnaj znano, saj je pregovor »An app-

le an day keeps the doctor away” /jabolko na
dan, prezene zdravnika stran/ poznan po celem
svetu.

Znanstveniki s podrocja prehrane, kot Prof. Lind-
schinger, govorijo o »pozitivnem ucinku na nas



lein das Sprichwort ,An apple an day keeps the
doctor away” kennt man auf der ganzen Welt.
Erndhrungswissenschaftler wie Prof. Lindschin-
ger sprechen von ,einer positiven Wirkung auf
unser Verdauungssystem, den Cholesterinspie-
gel, auf Diabetes oder auf Herz-Kreislauferkran-
kungen”. In der Obst- und Gemiseakademie
lernen Lebensmittelverkauferinnen grundle-
gendes Wissen um den Apfel, das sie ihren
Kunden weitergeben kénnen. 2005 ernannte
der Minister das ApfelLand zur ,,Genussregion
Oststeirischer Apfel”.

Die Obstbauern, Gastwirte und Gewerbebetrie-
be im Obstbauzentrum rund um Puch bei Weiz
grindeten 1986 die ,Steirische ApfelstraBe”.
Sie fihrt von der B 54 bei Gleisdorf nach Puch
und von dort bis Floing in der Ndhe des Stu-
benbergsees. Mit ihr konnte die Verbindung
zwischen Apfeln und Tourismus intensiviert wer-
den, in der gesamten Region stehen Kulinarik
und Natur-Erlebnis im Mittelpunkt. Hohepunkte
des Jahrlaufes sind das Apfel-Blitenfest und
die ,Erlebnisfahrt auf der ApfelstraBe”. Als ganz
besonderes Produkt hat sich der ,,Abakus”, den
die ,Apfelmanner” in ihrer Brennklausur jedes
Jahr aus der besten Apfelsorte destillieren,
einen hervorragenden Ruf im In- und Ausland
erworben.
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prebavni sistem, holesterol, diabetes ali na src-
no-zilne bolezni«. V »Akademiji sadja in zelenja-
ve« se Zivilske prodajalke izobrazijo na podrocju
temeljnega znanja v zvezi z jabolki, katerega
nato lahko posredujejo strankam. Leta 2005 je
minister »ApfelLand« /Pokrajino jabolk/ progla-
sil za »Genussregion Oststeirischer Apfel« /.

Sadjarji, gostinci in obrtniki so v sadjarskem
centru okoli Pucha pri Weizu leta 1986 ustano-
vili »Stajersko jaboléno cesto«. Vodi od ceste B
54 pri Gleisdorfu v Puch in od tam do Floinga

v blizini jezera Stubenbergsee. S to cesto se je
lahko povezava med jabolki in turizmom inten-
zivirala, v celotni regiji sta kulinarika in doZivetja
v naravi v ospredju. Vrhunec je vedno prireditev
ob cvetenju jabolk in doZivljajska voznja po
Jaboléni cesti. »Abakus« - zelo poseben pro-
dukt, ki ga »jabolcni mozje« vsako leto v svojih
Zganjekuhah destilirajo iz najboljsih sort jabolk,
je v.domovini in tujini pridobil izvrsten sloves.



Dokumentation der Leistung /
Dokumentacija storitve

Fur jedes der 9 Leitprodukte wird mithilfe von
Literatur-und Internetrecherche, Befragung der
Produzenten und Verarbeiter und zum Teil durch
Unterstlitzung von Diplomanden und externen
Experten eine Sammlung von wichtigen Eigen-
schaften und Einsatzméglichkeiten in Gesund-
heitsvorsorge, Gastronomie, Wellness oder
sonstige Bereiche erstellt werden.

Die Ergebnisse dieser Recherche werden dann
bei der jeweiligen Vernetzungsplattform den
interessierten Unternehmen und Akteuren im
Rahmen von Informationsveranstaltungen und
Workshops ausfiihrlich vorgestellt werden.

Die wichtigsten Ergebnisse der Recherchen
werden in die jeweils andere Sprache tber-
setzt und allen einschlégigen Unternehmen im
Projektgebiet zur Verfligung gestellt werden,
damit diese die erforderlichen Informationen fir
Produktentwicklung und Kundenkommunikation
zur Verfiigung haben.
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Za vsakega od devetih kljucnih regionalnih
produktov bomo ugotovili znacilne lastnosti, pri
cemer si bomo pomagali z literaturo, s spletom,
strokovnjaki in z zunanjimi eksperti, deloma

tudi z diplomanti ter ugotovili znacilne lastnosti
regionalnih produktov in njihovo uporabo v
zdravstvu, gastronomiji, wellnessu ter na osta-

lih podrogjih.

Rezultate raziskav bomo potem izérpno
predstavili v podjetjih, pri akterjih, s pomocjo
sodelovanja (mrezZenja), z razlicnimi prireditvami,
delavnicami za posredovanje znanja in informa-
cij.

Najpomembnejse izsledke raziskav bomo
prevedli v odgovarjajo¢ jezik, da bodo lahko
podjetja, ki delujejo v podrodju izvedbe projek-
ta, pridobljeno znanje in ugotovitve uporabila
za razvoj regionalnih produktov, prav tako pa
bodo imela potrebno znanje, ki ga bodo lahko
posredovala strankam.



HERKUNFT

Was weil3 man iiber Ursprung und
Geschichte des Flaggschiff-Produkts?
Woher kommt es? Wer hat es als erster
verwendet?

Der Apfel (lat.: Malus domestica) ist die kultivier-
te Frucht des Apfelbaums, aus der Familie der
Rosengewachse (lat.: Rosaceae) und gehort der
Gruppe der Kernfrucht zu, das sind Gattungen,
die in Mitten des Fruchtfleisches ein Gehause mit
mehreren Samen haben. Der Apfelbaum ist der
meist gezlichteste Baum der Welt. Er wachst Gber-
all, auBer in den Tropen und im Polarkreis.

Die Heimat des Apfelbaums ist der Nahe Osten
(Mesopotamien). Die &ltesten Uberreste von Apfel-
baumen, etwa 6.500 Jahre alt, wurden im Tal des
Flusses Jordan in Klein Asien entdeckt. Apfelbdu-
me wurden schon von den Agyptern entlang des
Flusses Nil gepflanzt, dariiber schrieben schon die
alten Griechen und Rémer. Durch die Feldzlige
der Rémer, verbreiteten sich die Apfelbdume in
ganz Europa. Schon die Rémer kannten mehr als
20 Apfelsorten, denn die Apfelbdume kreuzen sich
beim Blihen selbst.

MYTHEN

Welche Erzdhlungen, Mythen und
Brauche gibt es rund um das Flagg-
schiffprodukt?

In der Heiligen Schrift steht, der Apfel sei drei
Tage vor dem Menschen entstanden. Und Gott
schuf Adam. Er entriss ihm eine Rippe, aus der
dann die Frau entstand — Eva. Gott widmete ihnen
das Paradies, wo es das Allerbeste in Uberfluss
gab. »Berlihre nur den Apfel nicht! Das ist eine
verbotene Frucht!« Doch Uberredete Eva Adam
den Apfel zu pfliicken, sie slindeten und wurden
aus dem Paradies verwiesen. Ein Stlick des Apfels
blieb Adam im Hals stecken und verursachte, dass
noch heutzutage die Ménner unter dem Kinn den
Adamsapfel haben.
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IZVOR

Kaj vemo o izvoru in zgodovini vodil-
nega izdelka? Od kod izvira? Kdo ga je
uporabil prvi?

Jabolko (lat.: Malus domestica) je kultiviran sadez
jablane, ki je iz druZine roznic (lat.: Rosaceae) in
sodi v skupino peckarjev, to so vrste, ki imajo sredi
sadnega ploda pecisce z vec semeni. Jablana je
najpogosteje gojeno drevo na svetu. Raste pov-
sod, razen v tropih in arkticnem pasu.

Domovina jabolk je Bliznji vzhod (Mezopotami-
ja). Najstarejse ostanke jabolk, stare 6.500 let so
odkrili v dolini reke Jordan in v Mali Aziji. Jabolka
so vzdolz doline reke Nil sadili Ze Egipcani, o njih
so pisali stari Grki in Rimljani. S pohodi Rimljanov,
so se jabolka razsirila po vsej Evropi. Ze Rimljani
so poznali vec kot 20 sort jabolk, saj se jablane ob
cvetenju zlahka krizajo same.

MITI

Katere pripovedi, miti in obicaji obstaja-
jo v povezavi z vodilnim izdelkom?

V Svetem pismu pise, da je jabolko nastalo tri dni
pred clovekom. In bog je ustvaril Adama. Iztrgal
mu je rebro, iz katerega je nastala Zenska - Eva.
Namenil jima je raj, kjer je bilo vsega najboljsega

v izobilju. »Samo nikar se ne dotakni jabolka! To

je prepovedan sadez!« Vendar je Eva pregovorila
Adama, da je utrgal jabolko, gresil in tako sta bila
Adam in Eva pregnana iz raja. Koscek jabolka se
mu je zataknil v grlu in povzro€il, da se danes moski
svet nosi pod brado Adamovo jabolko.

»Zrcalce, zrcalce na steni povej, katera najlepsa



»Spieglein, Spieglein an der Wand, wer ist die
Schonste im ganzen Land?« Schneewittchen wur-
de erwachsen und Ubertruf ihr Stiefmutter — die
bdse Kdnigin, in der Schénheit, was auch dem
Spieglein nicht entging. Als es der Konigin nicht
gelang den Jager zu Gberreden Schneewittchen
zu tdten, machte sie sich selbst ans Werk und
bereitete fiir den Tod Schneewittchens einen Apfel
vor. Sie schenkte ihr einen vergifteten Apfel und
Schneewittchen fiel in einen tiefen Schlaf. Sie wur-
de von einem Prinzen durch einen wundersamen
Kuss aufgeweckt. Aus dem Grund sind Stiefmtter
noch immer unbeliebt und Kiisse haben immer
noch eine Wunderkraft...

Als Isaac Newton sah, dass der Apfel vom Baum
fiel und auf dem Boden liegen blieb, bewies er
aufgrund dessen die Gravitationskraft, die sich um
unseren Planeten befindet.

»Big Apple« ist meine nachste Traumreise. New
York bekam diesen Spitznamen im Jahr 1920, als
der Journalist J. Fitz Gerald, der gleichzeitig auch
Jazzspieler war, in der Zeitung New York Telegraph
tber Pferderennen schrieb. Zu der Zeit wurden
Stadte oder Orte im Slang »apple« bezeichnet, da
aber NY einen gréBeren Zeitaufwand erforderte,
bekam es den Namen Big Apple, der bis heute
blieb.

Schon in der griechischen Mythologie wurde der
Apfel das Symbol fir Wissen, Unsterblichkeit, Ver-
suchung und vor allem fiir den Fall des Menschen
in Sinden. All das stellt die Logotype Apfel minus
Teilchen dar, das von Adam abgebissen wurde, auf
der fortschriftlichsten Technologie des Computer-
wesens, Mobiltelephonie und Unterhaltungselekt-
ronik Apple.

Obwohl es sich um eine verbotene Frucht handelt,
gilt heute das Sprichwort: »Einen Apfel am Tag
und der Doktor bleibt wo er magk.
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v deZeli je tejl« Snegulj¢ica je odrasla in v lepoti
prekosila svojo maceho — hudobno kraljico, kar je
opazilo tudi zrcalce. Ko lovca ni uspela preprica-

ti, da jo ubije, se je sama lotila Sneguljcice in za
njeno smrt pripravila jabolko. Podarila ji je strupeno
jabolko in Sneguljica je zaspala za nekaj let. Resil
jo je princ s ¢udeznim poljubom. Zato so macehe
Se vedno nepriljubliene in poljubi e vedno imajo
¢udezno moc...

Ko je Isaak Newton videl, da je jabolko padlo z dre-
vesa in obstalo na tleh, je na podlagi tega dokazal
gravitacijsko mo¢, ki se nahaja okoli nasega planeta.

»Big Aplle« so moje sanje za naslednje potovanje.
New York je dobil vzdevek leta 1920, ko je novinar
J. Fitz Gerald, ki je ob enem bil jazzist, pisal o kon-
jskih dirkah v casopisu New York Telegraph. V tem
Casu so mesta ali kraje v slengu nazivali »aplle«, ker
je pa NY zahteval vec Casa in daljSe zadrzevanje, je
dobil vzdevek Big Apple, ki mu je ostal do danes.

Ze v griki mitologiji je jabolko postalo simbol za
znanje, nesmrtnost, skusnjavo, in predvsem za
padec ¢loveka v greh. Vse to ponazarja logotip
jabolka minus koscek, ki ga je odgriznil Adam na
najnaprednejsi tehnologiji racunalnistva, mobilne
telefonije in zabavne elektronike Apple.

Ceprav gre za prepovedan sadez, se je danes uvel-
javil rek: »Eno jabolko na dan, preZene zdravnika
stran.«



GESCHICHTE

Welche Bedeutung hatte das Flagg-
schiffprodukt in friiheren Jahrhunder-
ten?

Der Mensch versuchte schon vor mehr als 10.000
Jahren Obst und Gemiise anzubauen. Der Beweis
sind verkohlte Apfel, die die Archéologen in den
vorgeschichtlichen Hausern in der Turkei fanden.
Die Blute der Obstbaume war im 16. Jhdt., bis zu
der Zeit wuchsen die meisten Obstbdume in Klds-
tern, denn Apfel waren némlich eine vegetarische
Mahlzeit der Ménche.

In der Zeit der Kaiserin Maria Theresia Gbernahm
die Zentralmacht in Wien die leitende Rolle in der
Wirtschaft der Monarchie, wozu auch slowenische
Gebiete zdhlten. Ab der Mitte des 18. Jhdt. be-
gannen sie in diesen Ldndern mit der systemati-
schen Forderung des Obstbaus. Aus der Zeit sind
Vorschriften hinsichtlich des Obstdiebstahles und
der Beschadigung von Obstbdumen bekannt. Der
Obstgarten diente in den Schlossgarten als Verzie-
rung oder als das Prunken der Eigentiimer im Sinne
der Asthetik. Das Pflanzen der Apfel- und Birnen-
bdume fand aber bald seinen Weg auf die gréferen
Bauernhofe, wo sich bis noch nicht so lange her

fir den Obstgarten der Name »pungrtin pungrat«
was aus dem deutschen Wort Baumgarten stammt,
erhielt.

Der Obstbau in der Steiermark hat eine lange
Tradition — der erste geordnete Anbau von Obst-
gehdlzen in unserer Region wurde von den Rémern
begriindet, und bereits aus dem Jahr 1074 gibt es
erste urkundliche Aufzeichnungen tber einen Obst-
garten in der Steiermark.

Insbesondere am Anfang des 19. Jhdt. wurden
Landeslandwirtschaftsgesellschaften gegriindet, die
planmé&Big Baumschulen und Obstgarten verbreite-
ten und Obstgértner schulten.

Die erste spezialisierte Obst- und Weinschule wur-
de im Jahr 1872 in Maribor gegriindet.

Im Jahr 1889 wurden im Osterreichischen pomo-
logischen Verein, in dem auch die slowenischen
Obstgértner Mitglieder waren, die »Landesobstaus-
lese« der Apfel und Birnen fiir alle Lénder der Os-
terreichisch-Ungarischen Monarchie festgelegt.
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ZGODOVINA

Kaksen pomen je imel vodilni izdelek v
preteklih stoletjih?

Clovek je poskusal pridelovati sadje in zelenjavo
Ze pred vec kot 10.000 leti. Dokaz so zoglenela
jabolka, ki so jih arheologi nasli v prazgodovinskih
hisah v Turciji.

Razcvet sadnega drevja je bil v 16. stoletju, do
takrat je najvec jablan raslo v samostanih, saj so
jabolka bila namrec vegetarijanska jed menihov.

V Casu cesarice Marije Terezije je osrednja oblast
na Dunaju prevzela vodilno vlogo v gospodarst-
vu monarhije, kamor so sodili tudi nasi kraji. Od
srede 18. stoletja so v nasih dezZelah zaceli s
sistematicnim pospesevanjem sadjarstva. Iz te
dobe so znani predpisi glede tatvine sadja in
poskodovanja sadnega drevja. Pri grajskih in
pozneje grascinskih vrtovih je bil sadovnjak za
okras, v ponos lastnikov. Iz grascin se je sajenje
jablan in hrusk preselilo tudi na vecje kmetije,
kjer se je do nedavnega marsikje za sadovnjak
ohranilo ime pungrt in pungrat (iz nemske bese-
de der Baumgarten).

Sadjarstvo ima na Stajerskem dolgo tradicijo —
Rimljani so zaceli s prvo urejeno pridelavo sadnih
dreves v nasi regiji, iz leta 1074 izvirajo prvi doku-
mentirani zapiski o sadovnjaku na Stajerskem.

Zlasti v zacetku 19. stoletja so ustanavljali Dezelne
kmetijske druzbe, ki so nacrtno $irile drevesnice in
sadovnjake ter Solale sadjarje.

Prva specializirana sadjarska in vinarska Sola je
bila ustanovljena v Mariboru leta 1872.

Leta 1889 so v Avstrijskem pomoloskem drustvu,
v katerega so bili vkljuceni tudi slovenski sadjarji,
dolocili »dezelne sadne izbore« jabolk in hrusk za
vse avstro-ogrske dezele.

Na svetovni razstavi leta 1900 v Parizu je dose-
glo leta 1889 ustanovljeno Dezelno drustvo za
sadjarstvo in vinarstvo z razstavo 17 sort jabolk in
hrusk prvo mesto za Stajersko. Ze v Avstro-ogrski
monarhiji je bilo Stajersko sadje pojem kakovosti —
Stajerska jabolka so izvazali celo do dvora ruskega
cara. Tudi v Egipt so izvaZali jabolka iz Vzhodne
Stajerske, kot je to dokumentirano v muzeju sad-



Im Jahre 1900 errang bei der Weltausstellung in
Paris der 1889 gegrlindete Landes-Obst- und Wein-
bauverein mit der Ausstellung von 17 Apfel- und
Birnensorten den ersten Platz fir die Steiermark. In
der Gsterreich- ungarischen Monarchie war steiri-
sches Obst bereits ein Qualitatsbegriff — bis zum
Hof des russischen Zaren wurden steirische Apfel
exportiert. Auch nach Agypten wurden Apfel aus
der Oststeiermark geliefert, wie das Obstbaumuse-
um ,Haus des Apfels” in Puch dokumentieren kann.
Die Apfel, auch das ist dort zu sehen, wurden in
Holzfasser verpackt und mit Pferdefuhrwerken zum
nachstgelegenen Bahnhof transportiert.

Bereits ab 1902 wurden sog. ,Baumwarter” ausge-
bildet, die ein breites Wissen lber die Pflege und
den Pflanzenschutz von Obstgehdlzen und auch
Uber die Obstverarbeitung hatten. Sie schlossen
sich 1933 zum ,,Landesverband der Baumwarte
Steiermark” zusammen.

Nach dem Krieg gab es Jahre mit wenig und kaum
koordinierter Entwicklung — so bemihte man sich in
einer Bundesobstbautagung 1954 um eine Inten-
sivierung und Rationalisierung des Obstbaues in
Osterreich.

Besonders in der Steiermark fielen diese Bemihun-
gen auf fruchtbaren Boden — bereits 1955 wurde
die , Arbeitsgemeinschaft Steirischer Obstbauern”
(ASTO) gegriindet — spater entstand daraus der

. Verband Steirischer Erwerbsobstbauern” — die
heutige Dachorganisation des steirischen Obstbau-
es.

In den 60ger und 70ger Jahren etablierte sich dann
ein marktorientierter Obstbau, gleichzeitig mit den
Bemiihungen fur eine gemeinsame, geblindelte
Vermarktung.

Mit dem Beitritt Osterreichs zur EU vielen auch die
Importbeschrankungen — der geschiitzte Markt war
Geschichte. Massive Umstellungen bei Obstarten
und —Sorten mussten durchgeflhrt werden, Prei-
seinbuBen waren zur Kenntnis zu nehmen. Ande-
rerseits taten sich aber auch neue Exportchancen
auf, die mit einer Ausrichtung der Produktion auf
die neuen, europdischen Rahmenbedingungen und
einer Steigerung der Produktion genltzt werden
wollten.
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jarstva v »Hisi jabolka« v Puchu. Jabolka, tudi to je
tam lepo prikazano, so natovorili v lesene sode in
jih s konjskimi vpregami transportirali do najblizje
Zelezniske postaje.

Tako imenovane »drevesnicare« so izobrazevali

Ze od leta 1902. Ti so imeli Siroko znanje o negi

in zasciti sadnega drevja in tudi o predelavi sadja.
Leta 1933 so se zdruZili v »Dezelno zdruzenje dre-
vesnicarjev Stajerske«.

Po vojni so bila leta z malo in slabo koordiniranim
razvojem — tako so se na Zveznem kongresu sad-
jartsva leta 1954 zavzeli za intenzivacijo in raciona-
lizacijo sadjarstva v Avstriji.

Posebno na Stajerskem so ta prizadevanja padla
na plodna tla — zZe leta 1955 je bilo ustanovljeno
»Arbeitsgemeinschaft Steirischer Obstbauern«
(ASTO) oziroma »Delovna skupnost Stajerskih sad-
jarjev— pozneje je iz tega nastalo »Verband Steie-
rischer Erwerbsobstbauern« /»ZdruzZenje Stajerskih
pridobitnih pridelovalcev sadja«/ - danasnja krovna
organizacija Stajerskega sadjarstva.

V 60-tih in 70-tih letih se je nato ustalilo trzno
usmerjeno sadjarstvo, s hkratnimi prizadevanji za
skupno, povezano trzenje.

S pristopom Auvstrije v EU so padle tudi omejitve
uvoza — zasciteno trzisce je postalo zgodovina.
Potrebno se je bilo prilagoditi z vrstami in sortami,
padec cen je bilo potrebno vzeti v zakup. Na drugi
strani so se pa pokazale nove izvozne moznosti.



ANBAU

Wie wird das Produkt angebaut? Wel-
che Lagen sind giinstig fiir den Anbau?
Welche Herausforderungen und Risiken
gibt es?

NATURLICHE GRUNDLAGEN

Es sind wohl die optimalen natirlichen Grundlagen
(Boden, Topographie, Klima) verbunden mit der tra-
ditionellen Liebe der hier lebenden Menschen zum
Obstbau, welche den Aufschwung und die Bedeu-
tung des steirischen Obstbaues begriinden.

Der Boden ist die Grundlage jeder landwirtschaftli-
chen Erzeugung — die mittelschweren, fruchtbaren
Boden der Steiermark sind im Wesentlichen optimal
fir den Obstbau geeignet.

Die Erhaltung der Bodenfruchtbarkeit ist seit Gene-
rationen ein Anliegen der Bauern; die richtige und
nachhaltige Bodenbearbeitung ist daher besonders
wichtig. Staunésse wird durch Drainagen beseitigt,
Bodenverdichtung wird soweit wie mdglich vermie-
den, wo notwendig, gelockert. Die ausreichenden
Niederschlage ermdglichen das Mulchrasensystem
und damit die ganzjdhrige Bodenbedeckung in den

Obstanlagen; nur der Baumstreifen wird freigehalten.

Die reichgegliederte Landschaft stellt zwar groBe
Anspriiche an die Bewirtschaftung der Fléchen,
bietet aber auch die Méglichkeit, die bestgeeigne-
ten Standorte fiir den Obstbau zu nutzen. GroBteils
befindet sich der Obstbau auf den Hanglagen. Eine
besondere Rolle spielt das Klima in den Hauptan-
baugebieten des Apfels, in der nérdlichen Oststei-
ermark, den Bezirken Weiz und Hartberg-Firsten-
feld. Im Schutz des steirischen Randgebirges sind
es die pannonischen Einflisse, die im Sommer fiir
hohe Temperaturen und méafBige Niederschlage
sorgen, im Spatsommer und Friihherbst, wenn sich
Farbe und Geschmack zum Beginn der Reifezeit
besonders ausbilden sollen, sind es die starken
Tag-Nacht-Gegensatze im Temperaturverlauf, die
die Qualitat der Apfel steigern. In den Riedelhan-
gen flieBt die Kaltluft ab und vermindert damit die
Frostgefahrdung. Generell begiinstigen Hugellagen
und héhere Standorte die Fruchtqualitaten. Eine
besondere Gefahr stellen die hdufigen Hagelschla-
ge dar. Mitim ,,Haus des Apfels” dokumentierten
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PRIDELAVA

Kako poteka pridelava izdelka? Katere
lege so ugodne za pridelavo? Kateri
izzivi in katera tveganja se pojavljajo?

NARAVNE DANOSTI

Verjetno so optimalne naravne danosti (tla, topo-
grafija, klima) v povezavi s tradicionalno ljubeznijo
tukaj Zivecih ljudi do sadjarstva botrovala k vzponu
in pomenu Stajerskega sadjarstva.

Tla so osnova vseh kmetijskih proizvodenj — sred-
nje tezka, rodovitna tla avstrijske Stajerske so v
glavnem optimalna za sadjarstvo.

Kmetje si Ze od nekdaj prizadevajo za ohranitev
rodovitnosti tal; pravilna in trajnostna obdelava
tal je zato posebej pomebna. Zastajanje vlage

se odpravlja z drenaZo, zgostitvi tal se kolikor se
da izognejo, kjer je potrebno se rahlja. Zadostna
kolic¢ina padavin omogoca sistem mulcenja travni-
kov in s tem celoletno pokritost tal v sadovnjakih;
samo vrste z drevesi so proste.

Bogato razvejana pokrajina je zahtevna za obdela-
vo povrsin, ponuja pa tudi moznosti, da se koristijo
najugodnejsa mesta za sadjarstvo. V glavnhem se
nahaja pridelava sadja na pobocnih legah. Poseb-
no vlogo ima klima v glavnih pridelovalnih podroc-
jih jabolk, v severni Vzhodni Stajerski, v okrajih
Weiz in Hartberg-Flirstenfeld. V zavetju Stajerske-
ga obrobnega gorovja so to panonski vplivi, ki v
poletju skrbijo za visoke temperature in zmerne
padavine, v poznem poletju in zgodniji jeseni, ko
se razvijata barva in okus na zacetku zorenja, so to
velika nihanja med dnevno in nocno temperaturo,
ki povecujeta kakovost jabolk. Na pobodjih hladni
zrak odteka in s tem zmanjsuje nevarnost pozebe.
Nasploh gri¢evnate in visje lege ugodno vplivajo
na kakovost sadja. Posebno nevarnost predstavl-
jajo pogoste toce. V »Hisi jabolk« so dokumenti-
rani nezadostni ukrepi, kot so zvonenje z zvonovi
ali streljanje z moznarjem, ki so jih ljudje neko¢
uporabljali proti tem naravnim katastrofam, danes
letijo z majhnimi letali s srebrnim jodidom v obla-
ke, da bi jih skropili proti nastajanju toce. Najucin-
kovitejsa zasCita se doseZe s protitocnimi mrezami,
ki pokrivajo ze 70 odstotkov vseh nasadov jabolk.



unzureichenden MaBnahmen wie Glockenlduten
und BéllerschiefBen versuchten in friheren Zeiten
die Menschen, diesen Naturkatastrophen Herr zu
werden, mit Silberjodid fliegen auch heute Klein-
flugzeuge in die Wolken, um sie gegen die Hagel-
bildung zu impfen. Den sichersten Schutz stellen die
Hagelnetze dar, die heute bereits 70 Prozent der
Apfelgarten bedecken.

Die meisten Apfel in Slowenien werden in intensiven
Anlagen angebaut, weniger in den extensiven.

In den intensiven Anlagen werden 32,6 T Apfel auf
einen Hektar Flache angebaut, in den Extensiven
40kg auf einen Baum.

In Pomurje waren im Jahr 2017 ins Register der
intensiven Obstgarten 244 Ha, davon 155 Ha Obst-
garten mit Apfelbdumen eingetragen, die regelma-
Big Friichte tragen und in denen ein kommerzieller
Apfelanbau méglich ist. Die meisten dieser Obst-
gérten sind mit Hagelschutznetzen bedeckt. Der
lbrige Teil der Obstgarten ist alt und erneuerungs-
bedurftig.

Der integrierte Anbau ist naturfreundlich, das Ergeb-
nis langjéhriger Beobachtungen und des Verste-
hens der Verhaltnisse zwischen den nitzlichen und
schédlichen Organismen im Obstgarten. Der Anbau
erfolgt unter strengen naturschiitzenden Vorlagen,
die von zertifizierten Organisationen kontrolliert
werde. Das Wesen des integrierten Anbaues ist
die Erhaltung des natlrlichen Gleichgewichtes im
Obstgarten. Bei der Schadlingsbekdmpfung sind
natirliche Feinde der schadlichen Organismen, die
im Obstgarten leben, behilflich. Das sind Meisen,
Greifvdgel, Wiesel und andere. Interessant sind
auch eine ganze Reihe von winzigen natirlichen
Raubtieren wie Marienkéfer, Florfliegen, Wespen,
Raubmilben und andere. Diese ernédhren sich von
unterschieldichen Lausarten, der roten Obstmil-
be, Rostmilbe, Schildlaus und anderen. So ist eine
Bekampfung der genannten Schadlinge oft gar
nicht notwendig, es ist aber Wissen notwendig, ein
genaues Beobachten und eine genaue Durchsicht
der Obstgarten.

Fir den 6kologischen Anbau ist die Bedingung eine
bestandige Sorte, die schon von Natur aus krank-
heitsbestindig ist. Der Ubergang in den dkologi-
schen Anbau verlauft schrittweise, der Boden muss
ja fir den dkologischen Anbau vorbereitet und

von Schadstoffen befreit werden. Der Ubergangs-
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Vecino jabolk se pridela v intenzivnih nasadih,
manj v ekstenzivnih. V intenzivnih nasadih se pri-
dela 32,6t jabolk na ha povrsine, v ekstenzivnih pa
40kg na drevo.

V Pomurju je bilo leta 2017 v register intenzivnih
sadovnjakov vpisanih 244 ha od tega 155 ha sado-
vnjakov jablane, ki redno rodijo, in je v njih mozna
trzna pridelava jabolk. Vecina teh sadovnjakov je
pokrita s protitocno mrezo. Ostali del sadovnjakov
je star in bi bila potreba obnova.

Integrirana pridelava je naravi prijazna, rezultat
dolgoletnih opazovanj in razumevanja odnosov
med koristnimi in skodljivimi organizmi v sadovn-
jaku. Pridelava se vrsi po strogih naravovarstvenih
merilih, ki jih nadzorujejo za to certificirane orga-
nizacije. Bistvo integrirane pridelave je ohranjanje
naravnega ravnovesja v sadovnjaku. Pri zatiranju
skodljivcev pomagajo naravni sovrazniki skodljivih
organizmov, ki Zivijo v nasadu.

To so sinicke, ptice ujede, podlasice in drugi.
Zanimiva je tudi cela vrsta drobnih naravnih pre-
datorjev kot so pikapolonice, tencicarice, osice,
roparske prsice in druge. Te se hranijo z razli¢ni-
mi vrstami usi, rdeco sadno prsico, rjasto prsico,
kaparji in drugimi. Tako marsikdaj zatiranje omen-
jenih skodljivcev sploh ni potrebno, potrebno pa
je znanje, natancno oko in vestno pregledovanje
sadovnjakov.

Za ekolosko pridelavo jabolk je pogoj izbira
odporne sorte, ki je Ze naravno odporna proti
boleznim. Prehod v ekolosko pridelavo poteka
postopno, saj je potrebno zemljo pripraviti na eko-
losko pridelavo in jo ocistiti morebitnih skodljivih
snovi. Obdobje preusmeritve predvidoma traja tri
leta. Zacne se takoj po prijavi v kontrolo in certifi-
ciranje ekoloskega kmetovanja, podpisu pogodbe
in opravljenem tecaju o ekoloskem kmetovanju.

Uspesno obdobje preusmeritve je obvezno in je
osnova za pridobitev certifikata o ekoloski pridela-
vi. Certifikat o ekoloski pridelavi je uraden doku-
ment, ki ga izda kontrolna organizacija in z njim
potrdi skladnost pridelave, predelave, pakiranja,
oznacevanja, sledljivosti, skladisc¢enja in transporta
ekoloskih jabolk s predpisi, ki veljajo za ekolosko
kmetijstvo. lzdan je na osnovi uspesno opravljene
kontrole za obdobje enega leta in mora biti vses-
kozi na vpogled.



zeitraum dauert gewdhnlich drei Jahre. Er beginnt
sofort nach der Anmeldung zur Kontrolle und dem
Zertifizieren der 6kologischen Landwirtschaft, der
Vertragsunterzeichnung und dem abgelegten Kurs
Uber die 6kologische Landwirtschaft. Ein erfolg-
reicher Ubergangszeitraum ist Pflicht und ist die
Grundlage fur die Erlangung des Zertifikates Uber
den 6kologischen Anbau.

Das Zertifikat Uber den 6kologischen Anbau ist ein
amtliches Dokument, das von der Aufsichtsorga-
nisation ausgestellt wird und damit wird die Uber-
einstimmung des Anbaus, Verarbeitung, Packung,
Kennzeichnung, Rickverfolgbarkeit, Lagerung und
Transport der dkologischen Apfel mit den Vorschrif-
ten, geltend fir die ékologische Landwirtschaft be-
statigt. Das Zertifikat wird aufgrund einer erfolgreich
durchgefihrten Kontrolle fir den Zeitraum eines
Jahres ausgestellt und muss immer zur Einsicht
bereit stehen.

Einige charakteristische Erfahrungen der 6kologi-
schen Landwirtschaft sind:

¢ Verwendungsverbot von chemisch-synthetischen
Schutzmitteln zum Pflanzenschutz und von leicht
|6slichen Mineraldlingern,

e vollkommenes Verbot der Anwendung von gene-
tisch verdnderten Organismen,

¢ Nutzung der Vorteile der lokalen Ressourcen, wie
z.B. Stallmist zum Dingen,

e Auswahl von Obstsorten, die krankheitsbestandig
und ortsangepasst sind.

Apfel diirfen nur dann das Kennzeichen »8kologi-
sche« haben, wenn sie alle oben erwdhnten Kriteri-
en erfillen und fur sie das Zertifikat ausgestellt wur-
de. Eine bei uns bekannte Sorte von dkologischen
Apfeln ist die Sorte ANTARES®.

Hier in Pomurje sind zur Zeit in der Kontrolle des
dkologischen Anbaus ca. 10 ha Apfel, die regelma-
Big Friichte tragen, die Obstgérten sind auch mit
einem Hagelschutznetz bedeckt.

Neben den mit den Wetterverhaltnissen verbun-
denen Gefahren, werden die Apfelbdume auch
von einigen Krankheiten gefdhrdet. Am haufigsten
sind der Apfelschorf, Echter Mehltau oder Mehltau,
Apfelkrebs, Obstfaulnis und die Bliten Moniliak-
rankheit.

Die Steiermark ist das Obstland Nummer eins. Von
der Gesamtobstflache von 8.107 Hektar sind 6.197
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Nekaj najbolj znacilnih praks ekoloskega kme-

tijstva so:

e prepoved rabe kemicno sintetiziranih zascitnih
sredstev za varstvo rastlin in lahko topnih mine-
ralnih gnojil,

e popolna prepoved rabe gensko spremenjenih
organizmoy,

* izkoris¢anje prednostil okalnih virov, denimo
hlevskega gnoja za gnojilo,

® izbira sadnih vrst ki so odporne proti boleznim
in prilagojene na krajevne razmere.

Jabolka smejo nositi oznako »ekoloska« le v prime-
ru, ko izpolnjujejo vse zgoraj navedene kriterije in
je bil zanje izdan certifikat.

Pri nas poznana sorta ekoliskih jabolk je sorta
ANTARES®.

Na podrocju Pomurja je trenutno v kontroli eko-
loske pridelave cca 10 ha jabolk, ki redno rodijo,
sadovnjaki pa so pokriti tudi s protitocno mrezo.

Poleg nevarnosti povezanimi z vremenskimi raz-
merami jablane ogrozajo tudi nekatere bolezni.
Najpogostejse so jablanov skrlup, jablanova pe-
pelasta plesen ali pepelovka, jablanov rak, sadna
gniloba in cvetna monilija.

Avstrijska Stajerska je sadjarska deZela $tevilka
ena. Od skupnih povrsin sadnega drevja 8.107 ha
je 6.197 ha (Avstrija: 7.908 ha) zasajeno z jabolki.
Okoli 77 odstotkov povrsin sadnega drevja je v
avstrijski Stajerski. Tam je 1.378 kmetovalcev-pri-
delovalcev jabolk, izven Stajerske samo tiso¢. V
zadnjih 25 letih je na Stajerskem skoraj 500 pride-
lovalcev jabolk opustilo dejavnost, povrsine so pa
ostale skoraj enake, kar pomeni, da pridelovalci,
ki ostanejo, povecujejo svoje pridelovalne povrsi-
ne in proizvodnjo. Koli¢ina pridelka znasa skoraj
200.000 ton jabolk na leto. Vsak Avstrijec oz.
Avstrijka poje na leto okrog 29 kilogramov jabolk.



Hektar (Osterreich: 7.908 Hektar) mit Apfelkulturen
bepflanzt. Rund 77 Prozent der Obstbauflache liegt
in der Steiermark. Dort sind 1.378 Apfelbauemn,
auf3erhalb der Steiermark nur Eintausend. In den
letzten 25 Jahren haben in der Steiermark fast 500
Betriebe den Apfelanbau aufgegeben, die Fldchen
bleiben aber anndhernd dieselben, das heif3t, die
bestehen bleibenden Betriebe vergréfern ihre
Flache und Produktion. Die Erntemenge betragt
fast 200.000 Tonnen Apfel pro Jahr. Herr und Frau
Osterreicher essen rund 29 Kilo Apfel im Jahr.

PRODUKTION

Wieviel wird in der Region angebaut?
Welche Sorten betrifft das? Wieviel
wird auBerhalb der Region angebaut?
Wieviel wird liber die Region hinaus
verkauft?

Eine nachhaltige, umweltgerechte Produktion
entsprechend den Anforderungen des Marktes

und der Verbraucher nach wirtschaftlichen Ge-
sichtspunkten ist das Ziel des Obstbaues. Moderne
Produktionstechniken und transparente Sicherungs-
systeme bieten Sicherheit und rechtfertigen das
Vertrauen der Verbraucher in heimische Obstpro-
dukte.

Grundlagen fur die Produktion sind strenge Pro-
duktionsrichtlinien, in denen die Kulturarbeiten und
insbesondere die Pflanzenschutzarbeiten geregelt
sind. Die Einhaltung dieser Richtlinien, die Aufzeich-
nung aller durchgefliihrten Kultur- und Pflanzen-
schutzarbeiten, die stichprobenartige Kontrolle und
die Durchfiihrung von Riickstandsanalysen bilden
ein Gesamtpaket, welches eine nachvollziehbare
und kontrollierte Produktion garantieren. Kontrol-
liert wird mehrfach: sowohl intern als auch extern
durch &ffentliche Einrichtungen (Agrarmarkt Austria,
Behérdliche Kontrollen) und private, internationale
Kontrollfirmen.

Ein wichtiger Bereich in der Produktion ist die Aus-
wahl der richtigen Sorten — die Internationalisierung
der Markte und die Standardisierung der Quali-
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PROIZVODNJA

Koliksna je pridelava v regiji? Katere
sorte to zadeva? Koliksna je pridelava
izven regije? Koliksna je prodaja izven
regije?

Cilj sadjarstva je trajnostna, okolju prijazna, trgu in
potrosniku prilagojena ter gospodarska proizvod-
nja. Sodobne tehnike proizvodnje in transparentni
sistemi kontrole upravicijo zaupanje potrosnikov v
domace izdelke iz sadja.

Osnova za proizvodnjo so stroge proizvodne
smernice, v katerih so urejeni nacini pridelave in
Se posebej zascita in varstvo rastlin. Upostevanje
teh smernic, dokumentiranje vseh del in ukrepov
iz zas¢ite in varstva rastlin, kontrolno naklju¢no
vzorcenje in izvajanje analiz ostankov snovi, vse to
so ukrepi, ki zagotavljajo sledljivost in kontrolirane
izdelke. Preverja se veckratno: interno, kot tudi
eksterno preko javnih ustanov (Agrarmarkt Austria,
kontrole s strani ustanov) in zasebne, mednarodne
kontrolne firme.

Pomemben dejavnik proizvodnje je izbor pravil-
nih sort — internacionalizacija trgov in standardli-
zacija kakovostnih norm ima za posledico, da si

je sortiment, posebej pri jabolkah po svetu zelo
podoben.

Poseben izziv za regijo je, najti pravilno razmerje
med mednarodno iskanimi sortami in optimalnimi
sortami za regijo. Samo sorte, ki se lahko v nara-
vnih danostih optimalno razvijajo, zdrzijo v medna-



tatsnormen haben zur Folge, dass auch das Sorti-
ment, insbesondere beim Apfel weltweit dhnlich
wird. Es z&hlt zu den Herausforderungen an eine
Produktionsregion, das richtige Verhaltnis zwischen
international gefragten Sorten und der optimalen
Sorteneignung fur die eigene Region zu finden.
Nur Sorten, die auf den gegebenen naturrdumli-
chen Grundlagen sich optimal entwickeln kénnen,
kénnen im harten internationalen Wettbewerb
bestehen.

GrofBe Bedeutung im Obstbau hat die Ernte,
werden mit diesem Arbeitsgang und zu dieser Zeit
doch die Entscheidungen fir einen wirtschaftli-
chen Erfolg gestellt. Die Einhaltung des richtigen
Erntezeitpunktes ist notwendig, um einerseits die
optimale Geschmacks- und Aromaausbildung

zu gewdhrleisten, um andererseits aber auch die
notwendige Lagerfahigkeit zu garantieren. Viele
Methoden der wissenschaftlichen Erntezeitpunktbe-
stimmung werden in der Praxis eingesetzt.

Grundlage des steirischen Obstbaues ist der bau-
erliche Familienbetrieb. Die Flachenausstattung
der Betriebe ist im internationalen Vergleich eher
gering — rein rechnerisch liegt die durchschnittliche
Obstflache je Betrieb bei ca. 3 ha. Eine Verdnde-
rung in der Struktur der Betriebe — weniger Betrie-
be, dafir aber gréBer — ist seit Jahren im Gange
und die Geschwindigkeit dieser Entwicklung nimmt
zu. In den Obstbaubetrieben und in den vor- und
nachgelagerten Unternehmungsbereichen, die mit
dem Obstbau zusammenarbeiten, wie Vermark-
tung, Landtechnik, Pflanzenschutz u.a. werden
zahlreiche Arbeitsplatze geschaffen und gesichert.

EXPORT

Nicht ganz die Halfte der Apfelernte gehen in den
Export. Hauptzielmarkte: Deutschland (15.000
Tonnen), Ungarn (15.000), Kroatien (5.000), Rumani-
en (5.000), Spanien (4.000), GroBbritannien (3.000),
Slowakei (2.000), Polen (2.000), Russland (600) In
kleineren Mengen: Slowenien, Bosnien, weiters
Israel bis hin zu den Arabischen Emiraten.

Auch in Slowenien ist der Apfelbaum die wichtigste
Obstart und stellt ca. 65% des in Slowenien ange-
bauten Obstes dar. In Slowenien war die Apfelernte
in den letzten zwei Jahren wegen der Wetterver-
haltnisse stark eingeschrankt. Im Jahr 2016 betrug
die Apfelernte in den intensiven Obstgarten 43.000
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rodni konkurenci.

V sadjarstvu ima velik pomen spravilo pridelka, saj
se s tem delovnim procesom odlo¢a o gospodar-
ski uspesnosti. Upostevanje pravega Casa za spra-
vilo pridelka je potrebno, da se zagotovi optimalni
razvoj okusa in arome, na drugi strani pa da se
zagotovi primernost za skladiscenje. Veliko znanst-
venih metod za dolocanje pravega casa za spravilo
pridelka se v praksi uposteva.

Temelj avstrijskega sadjarstva so kmecka druzins-
ka podjetja. V svetovhem merilu je obdelovalna
povrsina na podjetje manjsa — Cisto racunsko je
povrsina sadovnjaka na podjetje priblizno 3 ha.
Spremembe v strukturi podjetij so Ze nekaj let
opazne in razvoj je vse hitrejsi — manj je podijetij,
so pa zato vedja. V sadjarskih podjetijih in z njimi
povezanimi podjetji, kot so prodaja, kmetijska
tehnika, varstvo rastlin in mnogo drugih, je zagoto-
vljenih ogromno trdnih delovnih mest.

1ZVOZ 1Z AVSTRIJE

Ne ¢isto cela polovica pridelka jabolk gre v izvoz.
Najpomembnejsa trzis¢a so: Nemcija (15.000 ton),
Madzarska (15.000), Hrvaska (5.000), Romunija
(5.000), Svpanija (4.000), Velika Britanija (3.000),
Slovaska (2.000), Poljska (2.000), Rusija (600). V
manjsih koli¢inah: Slovenija, Bosna, Izrael vse tja
do Zdrzenih arabskih emiratov.

Jablana je tudi v Sloveniji najvaznejsa sadna vrsta
in predstavlja okoli 65% vsega pridelanega sadja v
Sloveniji.

V Sloveniji je bila zadnji dve leti letina jabolk zaradi
neugodnih vremenskih razmer moc¢no okrnjena.
Leta 2016 je bila slovenska pridelava jabolk v
intenzivnih sadovnjakih 43.000 ton.

Belezimo 6.843.846 jablan.

V normalnem letu brez pozebe, toce in suse se na
podrocju Pomurja pridela do 7.000 ton konzumnih
jabolk.

V zadnjih 2 letih, je zaradi pozeba pridelek bil le
okoli 800 t.

V Pomurju je tako kot v Sloveniji najbolj zastopana
sorta Idared. Sledijo Zlati delises, skupina Jona-
gold, Elstar, skupina Gala, Fuji, Pinova in Topaz.
Ostale sorte so v Pomurju zastopane v manjsem
obsegu.



Tonnen. Wir verzeichnen 6.843.846 Apfelbaume.

Unter normalen Verhéltnissen, ohne Frost, Hagel
und Durre werden auf dem Gebiet von Pomurje bis
zu 7.000 Tonnen Konsumépfel angebaut.

In den letzten zwei Jahren war der Ertrag wegen
dem Frost nur etwa 800 Tonnen. In Pomurje ist
genau so wie in Slowenien am meisten die Sorte
|dared vertreten, es folgen Golden Delicious, die
Jonagold-Gruppe, Elstar, Gala-Gruppe, Fuji, Pinova
und Topaz. Die lbrigen Sorten sind in Pomurje in
geringerem Mal vertreten.

Aus den Angaben des Registers der intensiven
Obstgarten gibt es zur Zeit 85 Apfelanbauer. Davon
sind ca. 30 solche, die erneuerte Obstgéarten haben
und hauptsachlich Konsumapfel anbauen.

Ganze 72% der angebauten Apfel werden als Tafe-
lapfel verzehrt, nur 28% gehen in die Verarbeitung.
Fur Tafelapfel sind neben dem Anbau auch eine
entsprechende Lagerung, Sortierung und Distributi-
on von Bedeutung.
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Po podatkih iz registra intenzivnih sadovnjakov, je
trenutno 85 pridelovalcev jabolk. Od teh je cca. 30
taksnih, ki imajo obnovljene sadovnjake in pridela-
jo vecino konzumnih jabolk.

Kar 72% pridelanih jabolk pojemo kot namizna
jabolka, le 28% pa jih porabimo za predelavo.

Za namizna jabolka je poleg pridelave pomembno
ustrezno skladiscenje, sortiranje in distribucija.



APFELSORTEN

Die meist vertretensten Sorten in Slowe-
nien und Osterreich

VRSTE JABOLK

Najpogostejse trzne sorte jabolk, njihov
izvor in uporaba:

http://www.steiermark.com/de/urlaub/kulinarium/produkte/apfel/apfelsorten
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Das Sortenspektrum bei Tafeldpfeln ist weltweit re-
lativ eingeschrankt. Die Steiermark bietet, entspre-
chend den naturrdumlichen Maglichkeiten, den-
noch eine breite Sortenvielfalt — die Apfelbauern
produzieren jene Sorten, die in ihrem Klima optimal
gedeihen und daher européische Spitzenqualitat
besitzen. Zu den Hauptsorten zahlen unverdndert
Golden Delicious, Gala, Jonagold und Idared, von
den ,alten” Sorten ist noch Kronprinz Rudolf im
Sortiment. Daneben gibt es aber eine Reihe von
neuen Spezialitaten, die jeden Geschmackswunsch
erflllen. In diesem Zusammenhang sind beispiels-
weise unter anderem Braeburn, Pinova und Fuji

zu nennen. Fir die internationale Markteinfihrung
einer neuen Sorte ist die steirische Apfelproduktion
zu klein, dies gelingt im Grunde nur in Abstimmung
mit den groBen Apfelregionen der Welt.
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Pri namiznih jabolkih je spekter sort v svetovnem
merilu relativno okrnjen. Stajerska ponuja skladno
s svojimi naravnimi danostmi kljub temu bogati iz-
bor sort, pridelovalci jabolk proizvajajo tiste sorte,
ki v njihovi klimi najbolj uspevajo in s tem imajo
evropsko vrhunsko kakovost. H glavnim sortam ne-
spremenjeno spadajo Zlati delises, Gala, Jonagold
in Idared, od »starih sort« je pa Se v sortimentu
Kronprinz Rudolf. Razen tega je pa Se vrsto novih
specialitet, ki zadovoljijo vsak okus. Velja omeniti
sorte kot so Braeburn, Pinova in Fuji. Za medna-
rodno trZno uvajanje nove sorte je avstrijska pro-
izvodnja premajhna, to uspe samo z uskladitvijo z
velikimi svetovnimi regijami jabolk.



Alte Apfelsorten, die wieder im Vor-
marsch sind

Daneben gibt es eine Reihe von alten Apfelsorten,
die nicht in Intensiv-Obstgarten, sondern im s. g.

, Streuobstanbau” kultiviert werden. Die bekanntes-
ten sind:

Bohnapfel, Gelber Bellefleur, Gravensteiner, llzer
Rosenapfel, Kanada Renette, Kronprinz Rudolf,
Lederapfel und Steirischer Maschanzker.

Dabei stehen die groBen, alten Bdume nicht sehr
dicht, sondern kénnen die Bauern die Béden
zusatzlich als Wiesen nutzen, die als Weide oder
zur Gras- und Heugewinnung dienen. Die Apfel
werden nicht gepfllickt, sondern als Fallobst von
den Baumen — heute teilweise auch maschinell -
geschiittelt und von Hand oder manchmal auch mit
Erntegeraten zusammengeklaubt. Die schonsten
Friichte sind nur auf Bauernmarkten und bei Di-
rektvermarktern, nicht aber im Lebensmittelhandel
erhaltlich. Wirtschaftsware wird zu hervorragenden
Saften, Apfelwein (Most), Schnaps, Apfelmarmela-
de, Gelees und vielem mehr verarbeitet.
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Stare sorte jablan, ki se ponovno obu-
jajo

Poleg navedenih je Se vrsta starih sort, ki se pa ne
pridelujejo v intenzivnih sadovnjakih, ampak v tako
imanovanih travniskih sadovnjakih. Najbolj pozna-
ne so:

Bohnapfel, Gelber Bellefleur, Gravensteiner, llzer
Rosenapfel, Kanada Renette, Kronprinz Rudolf,
Lederapfel und Steirischer Maschanzker.

Velika, stara dreves niso na gosto zasajena, tako
da lahko kmetje tla koristijo kot travnike, ki sluzi-
jo za paso, za travo ali pa seno. Jabolka se ne
obirajo, ampak padejo z dreves — dandanes delno
tudi strojno — se drevesa otresejo in nato jabolka
rocno ali s stroji za obiranje oberejo. Najlepse
sadeZe se lahko dobi samo na kmeckih trznicah ali
na direktni prodaji na kmetijah, ne pa v trgovinah.
Iz predelovalnih jabolk se pa delajo izvrstni sokovi,
jaboléno vino (most), zganje, jaboléna marmelada,
Zeleji in se veliko vec.



KULINARIK

Welche besonderen gastronomischen
Eigenschaften hat das Flaggschiff-Pro-
dukt? Was sind die wichtigsten Einsatz-
gebiete in der Kiiche?

Der groBte Apfelanteil zur Verarbeitung wird zum
Pressen fiir Apfelsaft, Kochen von Apfelmarmelade
und Apfelessig verwendet. Apfel sind ein guter
Grundrohstoff fir die Mischung und Vorbereitung
auch anderer Geschmacke von S&ften und Marmela-
den. Gebratene Apfel werden traditionell zu Fleisch-
braten angeboten. Neben dem Verbrauch in der
Kiiche, wird ein Teil der Apfel auch zur Verarbeitung
fir Dorrobst und Apfelchips verwendet.

Friher war die Verarbeitung von Apfelmost und
Apfelwein sehr verbreitet. Bis zur Mitte des vorigen
Jahrhunderts war der Apfelwein ein sehr beliebtes
Getrénk, das aber von Bier und anderen gasierten
Getrénken verdréngt wurde. Apfelwein hat einen
sehr geringen Alkoholgehalt und méBiges Genie-
Ben ist sehr gesund. Er ist flr Diabetiker sehr von
Vorteil und seine Saure hilft bei der Verdauung und
bei der Blutdruckregulierung. In letzter Zeit tauchen
immer mehr Einzelpersonen und Vereine auf, die
den Anbau und die Vermarktung dieses Produktes
wiederbeleben mochten.

In der Kulinarik ist die Verwendung in unterschied-
lichen Kuchen vorrangig. Die Apfelfiillung ist eine
der vier unterschiedlichen Fillungen (Mohn, Quark,
Nisse, Apfel) in der traditionellen SiiBspeise »Prek-
murska gibanica«. Prekmurska gibanica ist eine
einzigartige SiBspeise, die sich mit einem europai-
schen Schutz der traditionellen Besonderheit rihmt.
Haufig ist auch die Verwendung im Apfelstrudel
(»Retas« oder »Strudel«), Obstkuchen /Mirbeteig
mit Apfelfillung/ (»Lepinj«) und »Jaboléna repn-
jaca«.

Apfel sind auch sehr beliebt zur Vorbereitung von
Apfelkompott.

Frische Apfel sind ein Teil eines traditionellen slowe-
nischen Frihstlcks.

Spezialitdten an der Apfelstra3e: Abakus, Franzi,
Apfel-Cider, Apfel-Sticks

Die bei weitem (iberwiegende Menge der Apfel
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KULINARIKA

Katere posebne gastronomske lastnosti
ima vodilni izdelek? Katera so najpo-
membnejsa podrocja uporabe v kuhinji?

Najvedji delez jabolk, uporabljen za predelavo

se uporabi za stiskanje jabolcnega soka, kuhanje
jaboléne marmelade in pripravo jabol¢nega kisa.
Jabolka so dobra osnova za mesanje in pripravo
tudi drugih okusov sokov in marmelad. Tradici-
onalno se pecena jabolka ponudijo k pecenemu
mesu. Poleg uporabe v kuhinji, se del jabolk
uporabi tudi za pripravo susenih krhljev (»sklojce«)
in jabolcnega Cipsa.

Vasih je bil zelo razsirjena pridelava jabolcnika ali
jabolénega vina. Nekje do sredine prejsnjega sto-
letja je bilo jabol¢no vino zelo priljubljena pijaca,
ki pa jo je izpodrinilo pivo in razne druge gazirane
pijace. Jabol¢nik ima malo alkohola in zmerno
uzivanje je celo zdravilno. Koristi sladkornim bolni-
kom in njegove kisline pomagajo pri prebavi hrane
in uravnavanju krvnega tlaka. V zadnjem casu se
pojavlja vse ve¢ posameznikov in drustev, ki zelijo
oziveti pridelavo in trzenje tega produkta.

V kulinariki prednjaci uporaba v razli¢nih pecivih.
Jabol¢ni nadev je eden izmed stirih razli¢nih nade-
vov (mak, skuta, oreh, jabolka) v prekmurski gibani-
ci. Prekmurska gibanica je edinstvena sladica, ki se
ponasa z evropsko zascito zajamcene tradicionalne
posebnosti. Pogosta je tudi uporaba v jabol¢nem
zavitku(»retas« ali »strudl«), jabolcni piti (»Iepinj«)
in jabolcni repnjaci.

Jabolka so zelo priljubljena tudi za pripravo jabol¢-
nega kompota.

Sveze jabolko je del tradicionalnega slovenske-
ga zajtrka.

PreteZna kolicina pridelanih jabolk se proda kot
namizno sadje. To pomeni, da se jabolka skla-
discijo v velikih »CA skladis¢ih« ob kontrolirani
atmosferi in konstantni, hladni temperaturi. Tako
se prestavijo v neko vrsto mirovanja, ki omogoca,
da je jabolko ez celo leto enake kakovosti kot ob
obiranju. Preko veleprodaje se prodajajo jabolka
pod razlicnimi blagovnimi znamkami, najbolj poz-
nane blagovne znamke na avstrijskem trzis¢u so,



wird als Tafelobst verkauft. Das heif3t, sie werden in
den riesigen ,CA-Lagern” bei kontrollierter Atmo-
sphare und konstanter, kiihler Raumtemperatur in
eine Art Ruhezustand versetzt, der es erméglicht,
die Qualitat zum Zeitpunkt der Ernte auch Uber

ein ganzes Jahr zu halten. Uber den GroBBhandel
gelangen die Apfel mit den unterschiedlichsten
Markennamen, wobei der bekannteste auf dem
Ssterreichischen Markt ,, frisch-saftig-steirisch” ist,
aber auch , Steiermark-Genuss-Apfel” oder, fiir den
Export, ,,Mozart”, sind als Markennamen seit Jahren
eingefihrt.

Kleine, aber sehr feine Nischenprodukte sind Apfel-
schnaps, Apfelsaft, Apfelwein und getrocknete Ap-
fel. Dabei haben sich in den letzten Jahren folgende
Produkte einen besonderen Namen gemacht:

Der beste Apfelschnaps wird von 15, Apfelman-
nern” in strengen Ritualen als ,Abakus” gebrannt.
Die Erzeuger gehen dabei in Brennklausur, das
heift, sie schlieBen sich fur drei Tage und Néchte im
Brennraum ein und erzeugen mit einer Apfelsorte
exakt 1.444 Flaschen Edelbrand. Auch die Lagerung
(einige Flaschen werden in die Kirchenmauer von
Puch eingemauert), der Transport und die Présen-
tation sind so auf3ergewdhnlich, dass der Abakus
immer wieder von der In- und auslandischen Presse
besonders gewlrdigt wird.

Einige Erzeuger von Apfelsaft fiillen ihn in beson-
dere Behaltnisse, ,Big Bag” genannt, ab. So kann
er geschltzt vor Oxydation Uber langeren Zeitraum
gelagert werden. Ein geschickter Gewlrzproduzent
versetzt den Apfelsaft mit exotischen Gewtirzen und
bringt ihn in kleinen Flaschchen unter dem Marken-
namen ,Franzi” in den Handel. Vor allem in der regi-
onalen Gastronomie ist er gut eingefihrt.

An alkoholischen Apfel-Getrénken werden Apfel-
sekt, Apfelfrizzante und Apfel-Cidre erzeugt. Sie
sind in den zahlreichen Hofladen an der Steirischen
ApfelstraBe erhéltlich, aber auch bei den ,Apfel-Ge-
nuss-Wirten” im ApfelLand-Stubenbergsee.
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»frisch-saftig-steirisch« /sveze-socno-stajersko/, ali
pa tudi »Steiermark-Genuss-Apfel« /Stajerska-uZi-
tek-jabolko/ ali pa za izvoz »Mozart« /Mozart/. Te
blagovne znamke so Ze vec let na trziscu.

Majhne, ampak zelo fine trzne nise so jabolc-

no Zganje, jabolcni sok, jaboléno vino in susena
jabolka. Ob tem so si v zadnjih letih sledeci izdelki
naredili posebno ime: najboljse jabolcno Zganje
naredi 15 »jabol¢nih moZ« po posebnem, strogem
ritualu, imenovanem »Abakus«. Proizvajalci gredo
pri tem v Zganjekuharsko »klavzuro«, kar pomeni,
da se za tri dni in tri no&i zaklenejo v »Zganjekuho«
in proizvedejo z eno sorto jabolk natancno 1.444
steklenic kakovostnega Zganja. Skladiscenje (nekaj
steklenic se sezida v cerkveni zid v Puchu), trans-
port in prezentacija so tako edinstveni, da Abakus
vsakic znova pritegne pozornost domacih in tujih
novinarjev.

Nekaj proizvajalcev jabolcnega soka le tega

polni v posebne posode, imenovane »BigBag«.
Tako je sok zasciten pred oksidacijo in dalj casa
skladis¢en. Spreten proizvajalec zacimb doda
jabol¢nemu soku eksoti¢ne zacimbe in ga prodaja
v majhnih steklenickah pod imenom »Franzi«. V
regionalni gastronomiji je ta izdelek zelo dobro
sprejet.

Od alkoholnih pijac se proizvaja jabolcna penina,
jaboléni -frizzante in jabolcni —cidre. Potrosniku so
dostopni v Stevilnih prodajalnah na kmetijah ob
jabolcni cesti, pri »Jabolcnih gastronomih« in v
ApfelLand-Stubenbergsee.



GESUNDHEIT

Welche wissenschaftlich nachgewiesenen
gesundheitlichen Wirkungen haben die
Inhaltsstoffe des Flaggschiffprodukits?
Bei welchen Krankheiten und Beschwer-
den hilft das Flaggschiffprodukt?

Ein Apfel enthélt im Mittel ca. 85% Wasser, 0,3%
Rohprotein und 0,32% Mineralstoffe. Der Gehalt an
Kohlenhydraten ist sorten- und witterungsabhéngig
und schwankt zwischen 10% und 18% des Gesamt-
gewichts. Der Fettgehalt bewegt sich in dhnlichen
Dimensionen wie der Gehalt an Proteinen und ist in
der Regel vernachlassigbar.

Kohlenhydrate kommen im Apfel hauptséchlich in
Form von Zuckern vor, in geringen Mengen jedoch
auch als Ballaststoffe und Starke. Glucose und Fruc-
tose sind die wesentlichen Zucker, daneben tritt in
kleineren Mengen Saccharose auf.

MengenmaBig ist in den meisten Sorten der Fruc-
tosegehalt héher als der Glucose- oder Saccharose-
gehalt. Der Fructoseanteil am Gesamtzuckergehalt
liegt je nach Sorte zwischen 55% und 75%. Der Zu-
ckergehalt wird in der Regel als Prozentwert (%) der
Gesamtmasse oder als Grad Brix (°Brix) angegeben.
Zuckergehalte in Apfeln hdngen in erster Linie allein
von der Sorte und vor allem von deren Reifegrad
ab. StBe Sorten wie ,Fuji’ oder ,Golden Delicious’
kdénnen aufgrund ihrer genetischen Veranlagung viel
mehr Kohlenhydrate in Form von Zucker einlagern
als z.B. der saure ,Granny Smith’. Trotzdem darf
allein aufgrund des sauren Geschmacks nicht von
einem geringen Gehalt an Zucker ausgegangen
werden.

Apfel und Gesundheit

Apfel verringern um 14% wegen der Faserstoffe und
Phenole das Risiko fir Herzerkrankungen.

Der Inhalt an Flavonoiden verhindert die Entwick-
lung der Krebszellen.

Antioxidantien im Apfel verhindern die Oxydations-
schéden im Gehirn und helfen so bei der Verhin-
derung von der Schwache der Hirnfahigkeiten.

Der Inhalt von Antioxidantien verbessert auch die
Gesundheit der Lunge und verringert das Risiko der
chronischen obstruktiven Lungenkrankheit.

Fasern im Apfel verhindern die Schwankung des
Blutzuckers.
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ZDRAVJE

Katere znanstveno dokazane ucinke

na zdravje imajo sestavine vodilnega
izdelka? Pri katerih boleznih in tegobah
pomaga vodilni izdelek?

Jabolko vsebuje cca. 85% vode, 0,3% surovih
proteinov in 0,32% mineralov. Vsebnost ogljiko-
vih hidratov je odvisna od sorte in od vremenskih
razmer in se giblje med 10% in 18% skupne teze.
Vsebnost mascob je nekje v mejah kot vsebnost
proteinov in je zanemarljiva.

Ogljikovi hidrati so v jabolku v glavhem v obliki
sladkorja, v majhnih koli¢inah tudi kot balastne
snovi in skrob. Glukoza in fruktoza sta glavna slad-
korja, poleg tega je Se v manjsih kolicinah saha-
roza. Koli¢insko gledano je v vecini sort vsebnost
fruktoze visja kot vsebnost glukoze ali saharoze.
Delez fruktoze predstavlja v skupnem sladkorju
odvisno od sorte med 55% in 75%. Vsebnost slad-
korja se praviloma navede v odstotkih (%) glede na
skupno maso ali kot Grad Brix (°Brix).

Vsebnost sladkorja v jabolkih je v prvi vrsti odvisna
od sorte in predvsem od stopnje zrelosti. Sladke
sorte, kot npr. »Fuji« ali »Zlati deliSes« lahko zaradi
jikovih hidratov v obliki sladkorja kot pa npr. kislo
jabolko »Granny Smith«. Kljub temu pa ne smemo
izhajati iz predpostavke, da ce je jabolko kislo, da
ima nizko vsebnost sladkorja.

Jabolko in zdravje

Jabolko za 14% zmanjsa tveganje za srcnimi obo-
lenji zaradi vlaknin in fenolov.

Vsebnost flavonoidov preprecuje razvoj rakavih
celic.

Antioksidanti v jabolku preprecujejo oksidaci-
jske poskodbe v mozganih in tako pomagajo pri
preprecevanju pesanja mozganskih sposobnosti.
Vsebnost antioksidantov izboljsa tudi zdravje plju¢
in zmanjsanje tveganja za kroni¢no obstruktivno
pliu¢no bolezen.

Vlaknine v jabolku zavirajo nihanje sladkorja v krvi.
Pektin pomaga pri povisanih krvnih lipidih tako, da
zniza LDL holesterol in zvisa HDL holesterol.

Kalij v jabolku zniza krvni tlak in tako pomaga pri
visokem krvnem pritisku.



Pektin hilft bei erhdhten Blutlipiden so, dass es den
LDL Cholesterin senkt und den HDL Cholesterin
erhoht.

Kalium im Apfel senkt den Blutdruck und hilft bei
Bluthochdruck.

Der Leiter des Instituts fiir Erndhrung und Stoffwech-
selerkrankungen, Primarius Dr. Meinrad Lindschinger
empfiehlt den taglichen Apfel. Eine aktuelle Studie
zeigt beispielsweise auf, dass Schichtarbeiter ein

um 40 Prozent erhdhtes Risiko fur die koronare
Herzkrankheit haben. Lindschinger: ,Es ist hochste
Zeit, dass wir die Erndhrung an die Bedirfnisse des
Menschen anpassen

69

Vodja instituta za prehrano in presnovne bolezni,
primarij doktor Meinrad Lindschinger priporoca
vsakodnevno uzivanje jabolka. Aktualna studija je
pokazala, da imajo izmenski delavci 40 odstotkov
povecan rizik za obolevanje koronarne sréne bole-
zni. Lindschinger pravi: »Skrajni Cas je, da prila-
godimo prehrano potrebam ljudi in ne obratno.«
»Jabolka imajo naprimer pozitiven ucinek na nas
prebavni sistem, nivo holesterola, diabetes, ali na
sréno-Zilne bolezni, kot tudi na rakasta obolenja.«

»70 odstotkov dragocenih hranil je v, ali direkt-

no pod lupino« poudarja Lindschinger. In dalje:
»Zdravstveni ucinek je v celotnem jabolku, ker
velika mesanica iz sekundarnih rastlinskih snovi,
vitaminov in mineralov deluje medsebojno.«
»Dragocene balastne snovi jabolk kazejo velik
ucineke, citira prehranski zdravnik studijo: »Po
Sesttedenskem uzivanju dveh velikih jabolk na dan
se povisa vsebnost balastnih snovi v crevesju za
22 odstotkov.« In jabolko ima zelo malo kalorij.
Lindschinger: »Jabolko je iz priblizno 85 odstotkov
vode in ima samo okoli 60 kalorij.«



ALTERNATIVMEDIZIN

Welche sonstigen gesundheitlichen Wir-
kungen werden dem Flaggschiffprodukt
Jtraditionell” zugeschrieben, die bisher
wissenschaftlich nicht untersucht wur-
den?

In der Volksheilkunde werden Apfel zur Heilung von
Grippe, Bronchitis, Herzkrankheiten, zur Schleimrei-
nigung in der Brust, zur Behebung von Blutarmut,
als Belag bei Blutergtissen, fiir Augen und Krampfa-
dern und bei der Genesung nach Krankheiten ange-
wandt. Flr einen guten und ruhigen Schlaf wurden
gekochte Apfel in Form von Kompott empfohlen,
gebratene Apfel wurden auf das schmerzende Ohr
gelegt, gebratene, passierte Apfel mit Olivendl
wurden auf Wunden gelegt.

Apfel helfen bei Verstopfungen und Durchfall.
Wenn wir einen Apfel erwdrmt auf Zimmertempe-
ratur auf niichternen Magen essen, hilft das bei der
Verdauensregelung bei Verstopfung, dagegen hilft
ein geriebener abgestandener Apfel bei Durchfall.
Erwarmter Apfelbrei oder leicht angebratene Apfel
haben eine wohltuende Wirkung auf die Magen-
und Darmschleimhaut.

Apfeltee, den wir aus einem geschnittenen, unge-
schalten Apfel vorbereiten, den wir mit einem Liter
siedendem Wasser Ubergossen haben und zwei
Stunden ruhen lassen, hilft bei Nervositat und Stress.
Ein frischer Apfel, dadurch das er die Ablagerung
von Zahnbelag verhindert, hilft bei der Verhinderung
von Zahnfleischerkrankungen.

70

ALTERNATIVNA MEDICINA

Kateri ostali dobri vplivi na zdravje so
vodilnemu izdelku pripisani ,tradicio-
nalno”, torej taksni, ki do sedaj znanst-
veno se niso bili preuceni?

V ljudskem zdravilstvu so jabolka uporabljali za
zdravljenje gripe, bronhitisa, bolezni srca, za
cisCenje sluzi v prsih, odpravo slabokrvnosti, kot
oblogo za podplutbe, za oci in kréne Zile ter za
okrevanje po boleznih. Za dober in miren spanec
so priporocali kuhana jabolka v obliki kompota,
pecena so polagali na bolece uho, pecena pret-
lacena z olivnim oljem pa so polagali na rane.

Jabolko pomaga pri zaprtju in driski. Ce jabolko
ogreto na sobno temperaturo pojemo na tesce, si
pomagamo urediti prebavo pri zaprtju, nasprotno
pa postano naribano jabolko ustavi drisko.

Ogreta jabolcna kasa ali rahlo popecena jabolka
imajo blagodejno delovanje na sluznico zelodca in
Crevesja.

Jabol¢ni ¢aj, ki ga pripravimo iz narezanega, neo-
lupljenega jabolka, ki smo ga prelili z litrom vrele
vode in pustili, da stoji 2 uri, pomaga pri nervozi in
stresu.

SveZe jabolko s tem, ko zavira nalaganje oblog na
zobe preprecuje bolezni dlesni.



KORPERPFLEGE

Welche Eigenschaften (Duft, Feuchtig-
keit, Pflege, etc.) hat das Produkt, die
fiir den Einsatz im Bereich Kérperpflege
und Wellness interessant sein kénnten?
Welche Ideen gibt es zur Verwendung
des Leitprodukts in diesem Bereich?

Mit einer Gesichtsmaske aus Apfeln und Honig
verhindern wir die Hautalterung und die Faltenent-
stehung. Auch eine Massage mit einer Apfelmaske
ist empfehlenswert.

Die Apfelmaske bereiten wir aus einem geschélten
Apfel, dem wir etwas Honig beigemischt haben zu.
Mit der vorbereiteten Maske cremen wir das Gesicht
ein und lassen es ca. 20 Minuten wirken.

Hautreinigung und Rezept gegen Akne
Vermischen Sie eine Einheit Apfelessig mit drei Ein-
heiten Wasser. Mit dieser Mischung cremen Sie die
problematischen Hautteile ein. Wenden Sie diese
Mischung nur auf unbeschadigten Hautteilen ohne
Wunden oder Schrammen an.

Apfeltonikum aus Apfelessig und Wasser hilft bei
Schuppen.

Ya Schale Apfelessig wird mit % Schale Wasser ver-
mischt. Die Mischung wird auf die Kopfhaut aufge-
tragen, um den Kopf wird ein Handtuch gewickelt
und eine halbe Stunde wirken gelassen. Die Kopf-
haut wird gut ausgewaschen. Damit die Kur wirksam
ist wird sie 1x bis 2x pro Woche angewandit.

Beldge aus Apfelessig lindern die Schmerzen bei
Entziindungen und Prellungen an den Gliedmal3en.
Ein Tuch wird in Apfelessig eingeweicht und auf die
schmerzende Stelle gelegt. Lassen Sie es einige Zeit
einwirken.

Bei Halsschmerzen hilft es, wenn wir schluckweise
den vorbereiteten Trunk mit Apfelessig trinken.
Mischen Sie einem Glas warmem Wasser 1 Ess|offel
Honig und einen Teeldffel Apfelessig unter.
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OSEBNA HIGIENA

Katere lastnosti (vonj, vlaZznost, nega
itd.) ima izdelek, ki bi bil lahko zanimiv
za uporabo na podrocju osebne higiene
in wellnessa? Katere ideje obstajajo za
uporabo tega vodilnega izdelka na tem
podrocju?

Z obrazno masko pripravljeno iz jabolk in medu
upocasnimo staranje koZe in preprecimo nastanek
gub. Primerna je tudi masaZza z jabol¢no masko.
Jabol¢no masko pripravimo iz enega olupljene-
ga jabolka, ki smo mu primesali nekaj medu. S
pripravljeno masko namazemo obraz in pustimo
priblizno 20 minut.

Cis&enje koZe in recept proti aknam.

Zmesajte eno enoto jabolcnega kisa s tremi eno-
tami vode. S to mesanico premazite problematicni
del koZe. Mesanico uporabite le na neposkodova-
nih delih koze brez ranic ali prask.

Jaboléni tonik pripravljen iz jabolcnega kisa in
vode pomaga proti prhljaju.

Y% skodelica jabolcnega kisa zmesamo z ¥ skode-
lice vode. Mesanico nanesemo na lasice, okrog
glave ovijete toplo brisaco in pustite delovati pol
ure. Dobro sperite z lasis¢a. Da bo kura ucinkovita
uporabite 1x do 2x na teden.

Obloge iz jabol¢nega kisa blazijo bolecine pri
vnetju in udarninah na okoncinah.

S kisom namocen tekstil polozimo na razbolela
mesta in pustimo nekaj casa, da deluje.

Pri bolecem grlu pomaga, ¢e po pozirkih pijemo
napitek pripravljen z jabolénim kisom.

Kozarcu tople vode primesamo 1jzl medu in 1¢zl
jabolénega kisa.



SONSTIGE
EIGENSCHAFTEN

Welche sonstigen Eigenschaften hat das
Flaggschiffprodukt? Welche méglichen
Einsatzgebiete ergeben sich daraus (Far-
bemittel, Kleidung, Dekoration, Hand-
werk, etc.)?

Apfel und Tourismus: Die Steirische ApfelstraBe

Es war im Jahr 1986, als sich ein gutes Dutzend
Apfelbauern, Wirte und Gewerbetreibende rund
um das Apfeldorf Puch zusammentaten. Unter der
Fihrung des Gértners Hans Hofler legten sie rasch
eine Route durch das ApfelLand fest. Sie war 25 km
lang und fiihrte von der Wechsel-BundesstraBe bei
Gleisdorf Gber Puch mitten ins Herz des Obstbauge-
bietes. Die erste gemeinsame Aktion war die durch-
gehende Beschilderung. Und schon im September
1986 veranstalteten sie die erste , Erlebnisfahrt auf
der ApfelstraBBe”, die heuer schon zum 30. Mal
stattgefunden hat. Wie damals unter dem Motto
von Peter Rosegger, der seinen ehemaligen Wald-
schulmeister Eustach Weberhofer in Puch besuchte:
.--.als ich ins Paradies ging”.

Nach 15 Jahren wurde die zweite Traditionsveran-
staltung, das ,Apfel-Blitenfest” ins Leben gerufen.
Es findet immer Ende April am ,,Hochgartl”, direkt
unter den bliihenden Apfelbdumen statt und ist
wie die Erlebnisfahrt ein musikalisch-kulinarisches
Volksfest. Eine Kundenzeitung der Apfelstrale, der
~ApfelstraBBen-Verfiihrer” besteht auch schon seit
Uber einem Jahrzehnt und erscheint viermal jahrlich,
das ,Haus des Apfels” als Zentrum der Geschich-
te des Obstbaus wurde vor 26 Jahren gegriindet.
Viele Kunstwerke sdumen die StralBe, die jingsten
sind die ,Wiegen-Liegen”, die vom Grazer Kiinstler
Markus Wilfling eigens fiir die Apfelstral3e entwor-
fen worden sind.

Die Steirische ApfelstraBBe erstreckt sich heute tber
die Gemeinden St. Ruprecht an der Raab, Albers-
dorf-Prebuch, Puch, Floing und Anger. Als Verein
wird sie von Obmann Franz MeiB| gefiihrt. Sie hat
das ApfelLand bekannt gemacht und bringt jahrlich
zehntausende Besucher in die Oststeiermark, die
Region zwischen Weiz und Hartberg. Davon profi-
tieren die Direktvermarkter, die neben den Apfeln
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OSTALE LASTNOSTI

Katere ostale lastnosti ima ta vodilni
izdelek? Do katerih moZnih podrocij
uporabe pride na tej osnovi (barvilo,
oblacila, okrasevanje, rokodelstvo itd.)?

Jabolko in turizem: Stajerska jaboléna cesta

Bilo je v letu 1986, ko se zbral dober ducat pri-
delovalcev jabolk, gostincev in obrtnikov okoli
jabol¢ne vasi Puch. Pod vodstvom vrtnarja Hansa
Héflerja so hitro dolocili pot skozi ApfelLand /
dezelo jabolk/. Dolga je bila 25 km in je vodila od
Wechsel-drzavne ceste pri Gleisdorfu preko Pucha
do osr¢ja pokrajine pridelave jabolk. Prva skupna
akcija je bila enotna oznacitev. In Ze v septembru
1986 so pripravili prvo prireditev »DoZivljajska
voZnja po Jabolcni cesti«, ki se je leta 2017 odvija-
la 30.-ti¢, tudi pod geslom Petra Roseggerja, ki je
obiskal svojega nekdanjega ucitelja drevesnicarst-
va Eustacha Oberhoferja v Puchu:«....ko sem Sel v
paradiz«.

Po petnajstih letih so obudili drugo tradicionalno
prireditev, »Prireditev ob cvetenju jablan«. Odvija
se vedno ob koncu meseca aprila v »Hochgartlug,
direktno pod cvetocimi jablanami in je kot Dozi-
vljajska voznja glasbeno-kulinari¢na ljudska prire-
ditev. Ze deset let, tirikrat letno izhaja Casopis
Jabolcne ceste »ApfelstraBen Verfiihrer«, »Hisa
jabolk«, kot sredisc¢e zgodovine sadjarstva je bila
ustanovljena pred 26 leti. Ob cesti se nahaja veliko
umetnin, najnovejse so »Wiegen-Liegen« graske-
ga umetnika Markusa Wilflinga, ki jih je zasnoval
posebej za Jabolcno cesto.

Stajerska Jabol¢na cesta se danes razprostira
preko obcin St. Ruprecht an der Raab, Albers-
dorf-Prebuch, Puch, Floing in Anger. Kot drustvo
jo vodi predsednik Franz MeiB3l. Jabolcna cesta je
ApfelLand /Dezeli jabolk/ dala prepoznavnost in
letno privabi na desettiso¢ obiskovalcev v Vzhod-
no Stajersko, regijo med Weizem in Hartbergom.
Od tega imajo korist neposredni prodajalci, ki
poleg jabolk prodajajo Se Stevilne druge izdelke iz
jabolk, zganje, sokove, most in veliko vec. Gostin-
ci kreirajo cele menije iz jabolk, tudi obrtniki, od
vrtnarjev do steklopihacev najdejo kupce med



noch eine Reihe von Apfel-Produkten, Schnépse,
Safte, Most und vieles mehr verkaufen. Die Gas-
tronomen kreieren ganze Apfel-Ments und auch

die Gewerbebetriebe, von der Géartnerei bis zum
Glasblaser finden Kunden in den ApfelstraBen-Besu-
chern. Besonders wichtig ist die ApfelstraBe fiir den
Tourismus, denn Wanderer, Radfahrer und Kulina-
rik-Urlauber kommen von Frihjahr bis zum Herbst
und genieBen die schéne Landschaft, die Gastlich-
keit und naturlich die stiBen Frichte.

Weitere Eigenschaften:

Apfelessig vernichtet Bakterien und entfernt un-
angenehme Gertiiche, deshalb ist er ein ausge-
zeichnetes unschadliches natirliches Putzmittel.
Die Apfelessiglésung kann beim Putzen des Ba-
dezimmers verwendet werden. Sie desinfiziert und
entfernt auch Wasserkalk. Wasserkalk kann auch in
der Waschmaschine entfernt werden, so, dass zwei
Loffel Apfelessig in den Behélter fiir das Waschpul-
ver getan werden. Da Apfelessig die Wasche nicht
beschadigt, kann das wahrend des Waschvorgangs
gemacht werden.

Die Abflisse kénnen von organischen Resten und
unangenehmen Geriichen so gereinigt werden, dass
sie in den Abfluss 2 Teel6ffel Natron schitten und
mit %2 dcl Apfelessig tibergieBen und es einige Zeit
wirken lassen. Dann abspdilen.

Der Apfel kann auch ein Teil von Dorfspielen im Frei-
en sein (Apfel sind in einem Kubel mit Wasser, mit
verbundenen Handen missen sie mit dem Mund
»gefangen« werden und sie so auf die Gegenseite
iibertragen. Wer die meisten Apfel in einer be-
stimmten Zeit Ubertragt ist der Sieger).

Apfelschnitt, Apfelpfliicken kann in touristischen
Paketen verwendet werden (Arbeit im Obstgarten).
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obiskovalci Jabol¢ne ceste. Posebej pomembna je
Jabolcna cesta za turizem, za pohodnike, kolesarje
in kulinaricne dopustnike, ki prihajajo od pomladi

do jeseni in uzivajo v lepi pokrajini, gostoljubnosti
in seveda sladkih sadezih.

Jaboléni kis unicuje bakterije in odpravlja nepri-
jetne vonjave, zato je odli¢no neskodljivo naravno
Cistilo. Raztopino jabolcnega kisa lahko uporabimo
pri ¢iscenju kopalnice. Razkuzi in odstrani tudi
vodni kamen. Vodni kamen lahko odstranimo tudi
v pralnem stroju, tako, da v posodico s pralnim
praskom dodamo dve Zlici jabolénega kisa. Ker
jabolcni kis ne poskoduje perila, lahko to naredite
kar med obicajnim pranjem perila.

Odtoke lahko ocistite organskih ostankov in nepri-
jetnega vonja tako, da v odtok sipate 2 ¢zl soda
bikarbone in na to prilijete ¥z dcl jabolénega kisa
ter pustite da deluje nekaj casa. Na koncu sperete.

Jabolko je lahko sestavni del vaskih iger na pros-
tem (Jabolka so v skafu vode, z zavezanimi rokami
jo je potrebno ujeti z usti in jo tako prenesti na
nasprotno stran. Kdor v dolo¢enem casu prenese
vec jabolk je zmagovalec).

Obrezovanje, obiranje jabolk se lahko uporabiti v
turisticnih paketih (delo v sadovnjaku).



SONSTIGE
BESONDERHEITEN

Was ist sonst noch interessant oder be-
merkenswert rund um das Produkt?

Apfel- Obst- und Gemiise-Akademie

Die Apfel, Obst & Gemiise Akademie (AOGA) ist
individuell und europaweit eine einzigartige Bil-
dungseinrichtung, die ein breit gefachertes Semi-
narangebot Uber die Bereiche Produktion, Handel,
Erndhrungslehre bis hin zum Fruchterlebnis bietet.
Das deutschsprachige Kurs- und Seminarprogramm
richtet sich primar an Angestellte im Grof3- und
Einzelhandel, Ex- und Importeure, sowie angehende
Produzenten und interessierte Konsumenten.

Durch die AOGA sollen Wissen und Erkenntnisse
zur Herstellung, Warenkunde, Qualitdtsmanagement
und zu modernem Erndhrungsbewusstsein, wie
functional eating® (entwickelt vom Erndhrungsex-
perten Prim. Dr. med. univ. Meinrad Lindschinger),
vermittelt werden.

Hauptziel der AOGA ist die Férderung und Ver-
einfachung einer interdisziplindren Kommunikation
zwischen Erzeuger, Handel und Verbraucher. Der
entstehende Nutzen fir alle an der Wertschépfungs-
kette Beteiligten definiert sich in: Wertschatzung der
Erzeugnisse durch mehr Kenntnisse im Anbau und
den Rahmenbedingungen, Verstéandnis fir die Be-
dirfnisse und Erwartungen im Bereich Warenabsatz,
Wettbewerbsvorteil durch fachlich ausgebildetes
Personal, - Kenntnisse in der Erndhrungskompetenz,
Steigerung des Kundenvertrauens und ErschlieBung
neuer Zielgruppen.

Neben dem allgemeinen Seminarbetrieb bieten

die Akademie auch eigens auf spezielle Kundenbe-
durfnisse ausgerichtete Seminare an. Die Mitgestal-
tungsmaoglichkeiten seitens des Kunden kénnen frei
gewahlt werden. Ab bestimmter Teilnehmerzahl bei
Seminaren ist auch eine Inhouse-Schulung méglich.
Damit die Akademie den Kursteilnehmerlnnen ein
dauerhaft hohes Niveau der Veranstaltungen ge-
wahrleisten kann, wird ein wissenschaftlicher Beirat
unter der Leitung von Prim. Dr. med. univ. Meinrad
Lindschinger, in Kooperation mit Experten aus den
Bereichen Handel, Lehre, QM, Erzeugung, Wissen-
schaft und Politik, inhaltlich aktuell abgestimmt.

Im Frihsommer und Herbst sind tolle Erlebnis- u. Er-
holungsurlaube in Kombination mit der Genuss- und
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OSTALE POSEBNOSTI

Kaj je na izdelku se zanimivega ali upos-
tevanja vredno?

Akademija jabolka-sadja-zelenjave

Akademija jabolka, sadja & zelenjave (AOGA) je
individualna in na evropskem obmocju edinstvena
izobrazevalna ustanova, ki ponuja Sirok izbor semi-
narjev s podrocja proizvonje, prodaje, prehranske
vede vse tja do doZivetja sadeza. Programi tecajev
in seminarjev v nemskem jeziku so primarno na-
menjeni zaposlenim v vele- in maloprodaji, izvozu,
uvozu, kot tudi bodocim pridelovalcem ter vsem
zainteresiranim potrosnikom. Preko AOGA (Akade-
mije) se znanje in spoznanja v zvezi s proizvodnjo,
blagoznanstva, kakovostjo in sodobnega prehr-
anjevanja, kot je to »functional eating®« (razvil
prehranski strokovnjak Prim. Dr. med. univ. Mein-
rad Lindschinger) posredujejo. Glavni cilf AOGA je
pospesevanje in poenostavljanje interdisciplinarne
komunikacije med proizvajalci, prodajo in potros-
niki. Nastala korist za vse udelezence v tej verigi
ustvarjanja vrednosti se definira v: spostovanju
pridelkov zaradi vecjega znanja in vedenja v pride-
lavi in okvirnih pogojev, razumevanje za potrebe
in pricakovanja s podrocja prodaje blaga, konku-
rencne prednosti zaradi strokovno usposobljenega
osebja, vedenja s podrocja prehranskih kompe-
tenc, zaupanje strank se povecuje in pridobivajo se
nove ciline skupine.

Poleg splosnih seminarjev ponuja Akademija tudi
posebej prilagojene seminarje glede na potrebe
strank. Stranke imajo moZnost sooblikovanja semi-
narjev. Od dolocenega stevila udeleznecev semi-
narja naprej je mozno tudi Inhouse-izobrazevanje.
Da bi Akademija tecajnikom lahko zagotavljala
trajni visok nivo tecajev in prireditev, se stalno
znanstveno in vsebinsko posvetuje s Prim. Dr.
med. univ. Meinrad Lindschingerjem v sodelovanju
s strokovnjaki s podrocja prodaje, izobrazevanja,
kakovosti, proizvodnje, znanosti in politike.

V zgodnjem poletju in jeseni so nacrtovani krasni
dozivljajski in sprostiveni dopusti v kombinaciji s
svetom uzitka in poznavanja sadja in zelenjave.
Visak zainteresirani lahko iz razli¢nih paketnih ponu-
db izbere sprostitvene in raznolike dele v kooper-
aciji s Steirischer Tourismus d.o.o in »ApfelLand« /
Dezelo jabolk/.



Wissenswelt von Obst und Gemiise geplant. Hier
kann jeder Interessierte aus verschiedenen Packages
entspannende und abwechslungsreiche Abschnitte
auswahlen in Kooperation mit der Steirischen Touris-
mus GmbH und dem Apfelland.

Genussregion ,Oststeirischer Apfel”

Das Landwirtschaftsministerium verlieh im Jahre
2005 der Obstbauregion in den Bezirken Weiz und
Hartberg-Furstenfeld sowie Stidoststeiermark die
Bezeichnung ,Genussregion Oststeirischer Apfel”.

Sonstige Besonderheiten:

In Selnica ob Dravi ist Ende September schon zum
19.-ten mal die Veranstaltung »Feiertag der Apfel«
organisiert, mit Ausstellungen, Markt mit einheimi-
schen Produkten und Ereignissen, verbunden mit
Apfeln. Schon zum 11.-ten mal wird die Kénigin der
Apfel gewahlt.

Die Geschmacke der Verbraucher verandern sich
nach einer Zeit, deshalb tauchen immer neue Ap-
felsorten auf. »Es wurde festgestellt, dass sich die
Geschmacke alle 15 bis 20 Jahre verédndern. Unter
den Verbrauchemn der &lteren Generation sind die
leicht sduerlichen Sorten, wie Elstar und Jonatan am
beliebtesten. Junge unter 20 Jahren haben aber
lieber siiBe Apfel.« Roman Mavec aus dem Probie-
robstgarten des Landwirtschaftsinstitutes.

Zu drmeren Zeiten wurden anstatt des Weihnachts-
baumschmuckes Niisse und Apfel auf den Weih-
nachtsbaum gehangen.

Der Apfel ist ein Bestandteil des traditionellen
slowenischen Frihstlicks, das aus Brot, Butter und
Honig besteht.

Regija uzitka »Vzhodnostajersko jabolko«

Kmetijsko ministrstvo je leta 2005 podelilo sad-
jarski regiji v okrajih Weiz in Hartberg-Frstenfeld
kot tudi Jugovzodni Stajerski naziv Regija uzitka
»Vzhodnostajersko jabolko«.

V Selnici ob Dravi konec meseca septembra ze 19
let organizirajo Praznik jabolk, z razstavami, do-
maco trznico in dogodki povezanimi z jabolki. 11.
leto zapored izbirajo tudi kraljico jabolk.

Okusi potrosnikov se po dolo¢enem obdobju
spremenijo, zato se pojavljajo vedno nove sorte
jabolk. ,Ugotovili smo, da se nekje na 15 do 20 let
okusi zamenjajo. Med potrosniki starejSe generaci-
je je zdaj najbolj zazelena predvsem rahlo kisel-
kasta sorta, to sta elstar in jonatan. Mlajsi pod 20
let pa si zelijo bolj sladkih jabolk.“Roman Mavec iz
poskusnega sadovnjaka Kmetijskega instituta.

Jabolko je sestavni del tradicionalnega slovenske-
ga zajtrka, sestavljenega iz kruha, masla in medu.

IMPRESSUM: Zavod za kulturo, turizem in sport Murska Sobota, Tourismusverband ApfelLand-Stubenbergsee,
Tourismusregionalverband Oststeiermark, GenussRegion Marketing GmbH, guteidee, teilnehmende Partner

und Obst Partner Steiermark, Betriebe und Ausflugsziele,
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PRODUKT / IZDELEK:

Thermal- und Mineralwasser/
Termalna in mineralna voda

VERANTWORTLICHER PARTNER / ODGOVORNI PARTNER:
Thermenland Steiermark &
Zavod za inovativnost in podjetnistvo



Zusammenfassung Wissen /
Povzetek o poznavanju

Das Thermenland Steiermark ist die alteste

und bekannteste Thermenregion Osterreichs.
Auf der Suche nach Erdél wurde bereits in den
1970er Jahren statt dem schwarzen Gold, ein
heil3er und flissiger Schatz — das Thermalwasser
— entdeckt. Bis zu dieser Entdeckung z&hlten die
Gemeinden in der Ost- und Slidoststeiermark
zu den strukturschwachen Regionen des Lan-
des. Heute ist das Thermenland Steiermark mit
den sechs Thermenstandorten Parktherme Bad
Radkersburg, Therme der Ruhe Bad Gleichen-
berg, Therme Loipersdorf, Rogner Bad Blumau,
Heiltherme Bad Waltersdorf und H,O Hotelther-
me Sebersdorf eine der erfolgreichsten Touris-
musregionen, die weit Uber die Grenzen hinweg
bekannt ist. Die Quellen sind nicht nur das
verbindende Element der einzelnen Standorte,
sondern sie verbinden die Steiermark auch mit
Slowenien. In der benachbarten Region Pomur-
je und Podravje gibt es ebenso Thermenstand-
orte - allerdings mit anderen Schwerpunkten.

Das Thermalwasser ist nicht nur Quelle des
Wohlstands, sondern fiir die Gaste vor allem
Quelle der Gesundheit, der Ruhe und des
Wohlfihlens. So einzigartig wie die Wirkung
und Heilkraft des Thermalwassers ist auch die
steirische Region, in der die Quellen entsprin-
gen. Die Landschaft mit sanften Higeln, das
Leitprodukt Thermalwasser und das milde Klima
ermdglichen zahlreiche Aktivitaten mit Fokus
auf Genuss, Gesundheit und Bewegung und
machen die Region in der Steiermark zu einer
ganzjahrigen Destination.

Mineralwasser hat im Thermenland Steiermark
lange Tradition, denn in der Ost- und Stidosts-
teiermark entspringen nicht nur heiBe Thermal-
quellen, sondern auch hervorragende Trinkwas-
ser. Schon die alten Rémer wussten Uber die
Eigenschaften des Mineralwassers Bescheid,
das zu den éltesten Naturheilmitteln z3hlt. So-
gar der Dichter Johann Wolfgang von Goethe
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Kljuéni izzivi, s katerimi se srecujejo termo-mine-
ralni ponudniki cilinega obmodja, so povezani

z zasi¢enostjo evropskega in globalnega trga s
klasicno velnesko ponudbo. Hkrati turisticni tren-
di Ze zadnjih nekaj let opredeljujejo sodobnega
turista kot samostojnega, aktivnega, vedozZeljne-
ga in ozavescenega glede pomena zdravja ter
skrbi za naravo in okolje. Nadalje so pomembni
izzivi povezani se z varnostno situacijo v Evropi
in svetu, demografskimi spremembami (staranje
prebivalstva in spremembe potovalnih navad
mlajsih generacij - milenijcev) in s profiliranjem
turisticne ponudbe na osnovi lokalnih / regional-
nih posebnosti in avtenticnosti.

Podravje in Pomurje se lahko s svojimi kljucnimi
ponudniki (Zdravilis¢e Radenci, Terme 3000 —
Moravske toplice, Terme Banovci, Terme Lenda-
va, Terme Ptuj, Terme Maribor, Bioterme Mala
Nedelja, Radenska) pri razvoju nove atraktivne,
inovativne in v prihodnost usmerjene turisticne
ponudbe nasloni na iziemne naravne danosti
(neokrnjena narava, termo-mineralna voda kot
neusahljiv vir zdravja), bogato tradicijo in znanje
nosilcev termo-mineralne ponudbe ter trzno
uveljavljenost ponudbe in produktov (npr. mine-
ralna voda Radenska- tri srca, 50% tujih gostov
v termah in zdravilis¢ih). Pri tem gre cilinemu
obmodju na roko migracija ponudbe zaradi
klimatskih sprememb (alternativna ponudba v
zimskem Casu) ter spreminjanje globalnih trendov
zdravega Zivijenjskega sloga (vedji poudarek skrbi
za zdravje), trajnostnega in ekoloskega menedz-
menta ponudnikov in destinacij ter iskanja novih
destinacijskih izzivov z uporabo inovativnih pris-
topov pri organizaciji in specializaciji ponudbe.

Po pisnih virih lahko sklepamo, da je nas prednik
vedno iskal pitno vodo, ki je privrela na dan iz
Stevilnih vrelcev ali izvirov. Ljudje so v preteklosti
veliko bolj cenili vodne vire, izvire, slatine in vrelce.
Znali so jih zajeti, uporabljati, in hkrati so zaceli
ugotavljati, da so mnogi med njimi tudi zdravilni.



schatzte das Mineralwasser fiir das korperliche
sowie seelische Wohl.

Erste Erwdhnung fand das heilende Mineralwas-
ser in der Ost- und Sldoststeiermark bereits um
1600 in der Region Bad Gleichenberg. Nach
und nach wurden zahlreiche Quellen mit trink-
barem Mineralwasser erschlossen. Das gesunde
Wasser wird heute noch genutzt und von insge-
samt flinf regionalen Mineralwasserproduzenten
verkauft.

Das Mineralwasser im Thermenland Steiermark
ist reich an Mineralstoffen und Spurenelemen-
ten, welches diese Inhaltsstoffe aufgrund seines
langen Weges durch tiefes Gestein erhalten hat.
Das Wasser in der Ost-und Sldoststeiermark

ist von bester Qualitat, denn es stammt aus un-
terirdischen, vor Verunreinigungen geschitzten
Quellen. Doch auch in den Nachbarregionen
(z.B. in Slowenien) gibt es dhnliche Angebote.
Das Wasser in der Ost- und Stdoststeiermark
hat eine Menge an gesunden Mineralien zu
bieten, die dem Kérper zur Genesung von ver-
schiedenen Beschwerden verhelfen kénnen. Zu
den wichtigsten Inhaltsstoffen gehéren Calcium,
Magnesium und Hydrogencarbonat. Die wich-
tigste Anwendungsform ist die Trinkkur, auch
Brunnenkur genannt.
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To dokazujejo stevilni ljudje, ki $e vedno redno
prihajajo k njim in si natocijo vodo za domov. V
Sloveniji je nesteto takih odli¢nih vodnih virov. In
iz zgodovinskih dejstev vodnih virov in njihovih
zdravilnih u¢inkov lahko pletemo tudii turisticno
zanimive zgodbe in ponovno odkrivamo Ze znana
dejstva, zgodbarimo in gradimo na ohranjanju
naravnih virov termalnih zdravilnih voda (izvir pri
Moravskih toplicah, ki zdravi luskavico ipd.), zato
lahko ponudimo nenavadne integralne turisticne
produkte z odkrivanjem zdravilnih moci naravnih
vrelcev, termalnih voda, izvirskih voda in prisluh-
nemo naravi.

Mineralne vode so navadno mesanica razlicnih
tipov vod (monotopne ali politopne), ki se v
podzemlju zdruzujejo in zadrzujejo skozi razlicno
obdobje. Nekatere mineralne vode so zelo stare

in izvirajo Ze iz Casa zacetka trajanja geoloskih dob
(fosilne vode, slanice — ostanki nekdanjih morij),
druge so stare nekaj tisocletij (stare podtalnice
meteornega izvora) ali samo nekaj desetletij oz. let
— podbtalnice danasnjega casa. V Sloveniji izkorisca-
mo za steklenicenje dva mineralna vrelca: Donat
Mg v Zdravilis¢u Rogaska Slatina in Zdravilni vrelec
(Radenska) v Zdravilis¢u Radenci. Slednji se nahaja
na obmocju projekta FLAGSHIP PRODUCTS.

Prva steklenica naravne mineralne vode je bila

v Radencih napolnjena Ze leta 1869, v zacetku
20. stoletja je bila ekskluzivna voda cesarskega
dvora na Dunaju in papeskega dvora v Vatikanu.
Bila je tudi uradna voda zimskih olimpijskih iger
v Sarajevu 1984 in uradna voda EU med slovens-
kim predsedovanjem leta 2008. Danes je znana
na vseh kontinentih. Poznana je kot natrijeva hid-
rogen-karbonatna kislica, ki se uporablja v obliki
pitnih kur in sicer kot antacid, ima tudi ugodne
ucinke na inhibicijo kristalizacije seca. Prevladu-
jeta dva tipa vode. Naravno mineralno vodo z
naravnim ogljikovim dioksidom odlikuje bogata
vsebnost in odlicna kombinacija raztopljenih mi-
neralnih snovi (predvsem kalcij in magnezij). Ne-
gazirana naravna mineralna voda pa je posebna
zaradi starosti, saj je nastala Ze pred 12.000 leti
in ima nizko vsebnost natrija. Obe se priporocata
za odZejanje, nadomescanje izgubljene tekocine
in mineralnih snovi po fizicnem naporu ter med
Sportnimi in rekreativnimi dejavnostmi. V Sloveniji
je se vrsta manjsih mineralnih vrelcev, ki zaradi
majhnosti ali zaradi manj prijetnega okusa niso
gospodarsko izkorisceni.



e HEILKRAFTIGES THERMALWASSER -
DAS LEITPRODUKT DER REGION

DATEN & FAKTEN ZUM STEIRISCHEN THERMALWASSER

Wussten Sie, dass...

® es insgesamt 10 Thermalquellen in der Ost- und Stdoststeiermark gibt und diese in bis zu 3.000 Meter
Tiefe entspringen (Vergleich Slowenien: 1.700 Meter Tiefe)?

e ...Heilwasser, das mit 20 Grad Celsius aus der Erde kommt, bereits offiziell als Thermalwasser gilt?

e das Thermalwasser im Thermenland Steiermark aber eine Temperatur von bis zu 110°C aufweist (Vergleich
Slowenien: 72°C)?

¢ die Quellen in der Ost- und Stidoststeiermark mit 1,4 Liter bis 60 Liter pro Sekunde aus der Erde spru-

deln?

® 86% aller Nachtigungen in der Ost- und Slidoststeiermark im Thermen- und Wellnesssektor stattfinden,
davon sind 80% inlandische Gaste und 20% auslandische Gaste (Vergleich Slowenien: 50% inlandische
Gaste, 50% auslandische Géste)?

e die haufigsten Anwendungen das Bad, die Trinkkur und die Inhalation sind?

® bereits nach einem 25-mintitigen Bad im Steirischen Thermalwasser der Stresspegel nachweislich sinkt?

e die Hauptwirkstoffe des Thermalwassers Calcium, Magnesium, Natrium und Hydrogencarbonat sind?

¢ die Zusammensetzung und Temperatur der Mineralien im Wasser das Immunsystem starken und den Blu-
thochdruck senken?

KERNBOTSCHAFTEN

e Steirisches Thermalwasser wirkt nachweislich stressabbauend und gesundheitsférdernd!
Das einzigartige Thermalwasser ist die gemeinsame Starke des Thermenland Steiermark. Die Wirkung des
steirischen Thermalwassers wurde von der Medizinischen Universitat Graz wissenschaftlich erwiesen. Eine
Studie bestatigt, dass die Kombination von moderater Bewegung und Entspannung im Thermalwasser
den Kortisolgehalt im Speichel und somit den Stresspegel senkt. Deshalb stellen die Anwendungen und
Angebote rund um das bis zu 36 Grad warme Thermalwasser in der Ost- und Stdoststeiermark die ideale
Basis fiir spezielle Anti-Stress Programme dar.

Der Gesundheitstourismus ist die Kernkompetenz des Thermenland Steiermark!

Das auf dem Thermalwasser basierende Gesundheitsangebot in der Ost- und Stdoststeiermark reicht

von der Pravention Uber die Regeneration bis hin zum Training oder dient einfach dem Geniefen und
Wohlfiihlen. Die Quelle des Erfolgs liegt nicht nur im heilenden und entspannenden Thermalwasser, denn
das Thermenland Steiermark hat bereits friih erkannt, welches Potenzial zur Stresspravention und Gesund-
heitsférderung in der Kombination verschiedener Angebote liegt. Diese Kombination verstérkt die wohl-
tuende Wirkung des Thermalwassers. Damit konnte die Region die Vorreiterrolle im Gesundheitstourismus
weiter ausbauen. Das zeigen auch die Wertschépfungseffekte in der Region: 8.900 direkte und indirekte
Arbeitsplatze, davon 1.400 in den sechs Thermen wurden durch den Tourismus geschaffen, im Jahr 2014
konnte durch die Betriebe im Thermenland Steiermark eine Bruttowertschépfung von 315 Mio. Euro
erzielt werden.

Hochste Qualitdt und individuelle Angebote in einer ganzjahrig attraktiven Region!

Die Ost- und Stidoststeiermark ist eine starke Region, die rund um das einzigartige Leitprodukt Thermal-
wasser viele gemeinsame aber auch individuelle Angebote und Produkte bietet.

Die Echt.gsund-ThermalWasserWochenn sind ein Beispiel daflir. Wahrend dieser Aktionswochen wird
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das Thermalwasser an allen Thermenstandorten auf individuelle Weise in den Fokus geriickt. Die Premi-
um-Qualitat von Wasser, Hygiene, Service, Architektur und Leistungsangeboten zeichnet die Region aus.
Zudem ist das Baden im Thermalwasser ein ganzjahriges Vergniigen. Zahlreiche Moglichkeiten zur Bewe-
gung in der Natur sowie gesunde Erndhrung mit regionalen Produkten ergdnzen das Angebot an allen
Thermenstandorten. In landschaftlich ruhigem und reizvollem Ambiente kann sich der Gast beim Walken,
Wandern, Radfahren, Golfen, beim Entspannen im Thermalwasser sowie beim Geniel3en der regionalen
Kulinarik optimal erholen und das ganze Jahr liber Kraft tanken.

DIE WICHTIGSTEN FRAGEN UND ANTWORTEN

* Gibt es Unterschiede zwischen Thermalwasser und warmem Wasser in Spas und Wellnessresorts?
Ja, es gibt wesentliche Unterschiede. Im Gegensatz zu warmem Wasser in Spas oder Schwimmbecken in
Wellnessresorts erflllt das Thermalwasser die Voraussetzungen gemafR dem Steierméarkischen Heilvorkom-
men- und Kurortegesetz. Die Temperatur und die besondere Zusammensetzung, der im Thermalwasser
enthaltenen Mineralien, zeigen gesundheitsférdernde und lebensverlangernde Effekte. Das Thermalwas-
ser wirkt positiv auf das Kreislaufsystem und bringt Linderung fiir Erkrankungen wie Schuppenflechte oder
Rheuma.

Welche Rolle spielt Nachhaltigkeit im Thermenland Steiermark?

Eng mit der gelebten Regionalitat ist auch der nachhaltige Umgang mit der Umwelt, den Energieressour-
cen und den Naturschatzen, zu denen auch das Thermalwasser zahlt, verbunden. In Form von Geothermie
wird die Warme des Thermalwassers an einigen Thermenstandorten wie Bad Waltersdorf, Bad Blumau,
Bad Radkersburg und Loipersdorf fiir die Beheizung und Stromversorgung der eigenen Therme und auch
anderer Betriebe genutzt. Die Heiltherme Bad Waltersdorf ist die erste emissionsfreie Therme Europas.
Die Heilthermenkaskade ermoglicht es, mittels Nutzung des , Schallwassers” CO, einzusparen und damit
die gesamte Anlage emissionsfrei zu beheizen.

Welche Produkte und Angebote rund um das Thermalwasser gibt es in der Ost- und Siidoststeiermark?
Zusatzlich zum Bad im Thermalwasser, kann das Thermalwasser in unterschiedlichen Produkten auch mit
nach Hause genommen werden. So wird das Radkersburger Thermalwasser in der Naturkosmetiklinie
Styria Sambucus in Kombination mit der Heilkraft von Holundersamendl als Gesichtscreme verwendet, in
Bad Blumau gibt es ebenso eine Kosmetiklinie mit hauseigenem Thermalwasser. Innovative Anwendungen
wie Watsu (Wasser-Shiatsu) in Loipersdorf, spezielle Angebote fir Kinder in der H,0-Hoteltherme Sebers-
dorf und regelmaBige Vortrége und Fihrungen zur Thermalwasseraufbereitung in Bad Radkersburg, Bad
Gleichenberg, Bad Waltersdorf und Bad Blumau machen das Thermalwasser an allen Standorten zu einem
auBergewdhnlichen Erlebnis.
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WEITERFUHRENDE INFORMATIONEN:
So individuell wie die Angebote der einzelnen Standorte, so unterschiedlich sind auch die Thermalwasser-
quellen.

Parktherme Bad Radkersburg

Wieder wie neu geboren fiihlt man sich in der Parktherme Bad Radkersburg. Im Mittelpunkt steht das
besondere Thermalwasser mit seiner gesundheitsférdernden und entspannenden Wirkung. Im Vita med
Gesundheitszentrum wird mit vielfaltigen Massagen und Anwendungen fir das persénliche Wohlbefinden
gesorgt. HeilBe Auszeiten sind im Saunadorf erlebbar.

BESONDERHEITEN:

Unser besonderes Thermalwasser sprudelt aus eigener Kraft mit 80°C und 170 bar an die Erdoberflache und
weist eine hohe Mineralisierung mit knapp 8.000 mg Mineralstoffen pro Liter auf.

Tipp: Quellbecken bei 36 Grad genielen!

KONTAKTDATEN:

Kur- und Fremdenverkehrsbetriebe Bad Radkersburg Ges.m.b.H.
GF: Mag. Siegfried Feldbaumer | A-8490 Bad Radkersburg
Alfred Merlini-Allee 7 | T +43 (0) 3476 2677-0 | F DW 503
info@parktherme.at | www.parktherme.at

Therme der Ruhe Bad Gleichenberg

Wasser und Licht, Holz und Stein - diese natirlichen Elemente tragen das offene Design der Therme der
Ruhe. 2.500 m2 Therme mit Innen- und AuBenbecken laden zum Schwimmen mitten im Kurpark ein. Whir-
lpool, Bodengeysire, Nackenduschen, Luftsprudelbank und groBziigige Liegeflachen sowie ein exklusiver
500 m? groBer Sauna-Bereich. Eine Quelle der Erholung!

BESONDERHEITEN:

Die hohe Mineralisierung des Thermalwassers der Max- u. Mariannenquelle (Natrium-Hydrogencarbo-
nat-Chlorid-Thermalsduerling) wirkt speziell bei rheumatischen Erkrankungen sowie Krankheitsbildern der
Haut und der Atemwege.

KONTAKTDATEN:

Das Kurhaus Bad Gleichenberg GmbH

Hotel- u. Thermenmanagerin: Mag. (FH) Verena Boheim | A-8344 Bad Gleichenberg
Untere BrunnenstraBe 33 | T +43 (0) 3159/2294-4050 | F DW 4506
therme@daskurhaus.at | www.daskurhaus.at

Therme Loipersdorf

In drei Thermenwelten — Thermenbad, Erlebnisbad und Schaffelbad — genieBen Géste pure Erholung,
Glicksgefihle und Momente zum Krafttanken. Das hoch mineralisierte Thermalwasser wird mit 62° C aus
1.200 m Tiefe gefordert. Schonend aufbereitet wird sein Urzustand nahezu beibehalten und kann es in den
Becken mit bis zu 38° C seine heilende Kraft entfalten. Es wirkt nachweislich stresslindernd, gesundheitsfor-
dernd sowie positiv auf den gesamten Bewegungsapparat und bei Erschépfungszustanden.

BESONDERHEITEN:
Die Summe der im Loipersdorfer Thermalwasser gelésten Mineralstoffe liegt 650 % liber dem vorgegebe-
nen Wert, um sich die Bezeichnung , Heilwasser” zu verdienen!
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KONTAKTDATEN:

Thermalquelle Loipersdorf Gesellschaft m.b.H. & Co KG

GF: Philip Borckenstein-Quirini | A-8282 Loipersdorf bei Firstenfeld
Thermenstral3e 152 | T +43 (0) 3382 8204-0 | F DW 87
info@therme.at | www.therme.at

Weltunikat Rogner Bad Blumau

Im Mittelpunkt steht das Wasser mit drei heilkréftigen Thermalquellen. Allen voran die hei3e Vulkania®,
die starkste Heilquelle im gesamten Thermenland Steiermark. Ein Urmeer aus einer Tiefe von rund 3.000
Metern. Das olympische Sportbecken ist perfekt fiir das Training dimensioniert und temperiert. Weitlaufige
Bade-, Thermal- und Saunalandschaft mit Badetemperaturen von der Nordsee bis zur Sldsee.

BESONDERHEITEN:
Das natrlich solehaltige Heilwasser sorgt nicht nur im 37 °C heiB3en Vulkania® Heilsee fir Badevergnlgen,
sondern wird zudem zur Energiegewinnung genutzt und ist Basis der hauseigenen Bio-Kosmetik.

KONTAKTDATEN:

Spa Therme Blumau Betriebs GmbH

GF: KR Robert Rogner | A-8283 Bad Blumau | Bad Blumau 100
T +43 (0) 3383 5100-0 | F DW 804

spa.blumau@rogner.com | www.blumau.com

Heiltherme Bad Waltersdorf

Energie in seiner reinsten Form

Bis zu 1,9 Millionen Liter Thermalwasser flieBen in Bad Waltersdorf téglich — Energie in seiner reinsten Form
aus 1.200 Metern. Quellfrisches Thermalwasser, gemtliche Rickzugsorte und der Blick auf das saftige Griin
der Oststeiermark machen die Heiltherme zum idealen Ort fiir eine Auszeit vom Alltag.

BESONDERHEITEN:

Thermalwasser zur Vorbeugung von Rheumabeschwerden, Aufbau der Muskulatur und Knochensubstanz,
Straffung der Haut, Massagebecken mit 10 Stationen, Schwimmbecken mit Floatfit im Sommer, seperates
Thermalwasserbecken fir Watsu®

KONTAKTDATEN:

Heiltherme Bad Waltersdorf GmbH & Co. KG

GF: Mag. Gernot Deutsch | A-8271 Bad Waltersdorf
ThermenstraBe 111 | T +43 (0) 3333 500-0 | F DW 330
office@heiltherme.at | www.heiltherme.at

H,O Kindertherme

Ob Tagesausflug oder Kurzurlaub, zu zweit oder mit der gesamten Familie - die H,O Kindertherme bietet
Bade- und RutschenspaB bei jedem Wetter. Uber 1.000 m2 Wasserfliche und ein Feuerwerk an Wasserat-
traktionen erwarten Euch im Innen- und AuBBenbereich. Im neuen HopiHo-Wasserspielgarten gibt es fir die
Kleinen besonders viel Spal3 beim Plantschen und Rutschen.

BESONDERHEITEN:

Besonderheiten: Unser Thermalwasser hat eine schwache Mineralisierung von 0,72 g/l geléste Stoffe und ist
fur Kleinkinder und Babies bestens geeignet. Sémtliche Becken sind mit 100 % Thermalwasser befillt.
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KONTAKTDATEN:

H,O Hotel-Therme-Resort H20O-Hoteltherme GmbH

GF: Mag.Christian Rotter | A-8271 Bad Waltersdorf | Sebersdorf 300
T +43 (0) 3333 22144 | F DW 920

reservierung@hoteltherme.at | www.hoteltherme.at

NFORMATIONEN ZUR REGION

Thermenland Steiermark: www.thermenland.at

Kontakt:

Thermenland Sud- & Oststeiermark Marketing GmbH

Radersdorf 75, 8263 GroBwilfersdorf,

Tel.: +43 (0) 3385 66040, Fax: +43 (0) 3385 66040-20, info@thermenland.at

Region Pomurje und Podravje: www.zipiie.eu
Kontakt:

ZIP - Institute for Innovativeness and Entrepreneurship
Zeleznikova ulica 4, 2000 Maribor, Slovenija

Tel.: +386 (0) 41 917740, info@zipiie.eu
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e GESUNDHEITSELEXIER MINERALWASSER

DATEN & FAKTEN ZUM MINERALWASSER AUS DEM THERMENLAND STEIERMARK

Wussten Sie, dass...

® es im Thermenland Steiermark fiinf regionale Mineralwasserproduzenten gibt (Vergleich Slowenien: 1
regionaler Produzent)?

¢ die Mineralwasserquellen in rund 200 Meter Tiefe entspringen?

® bis zu 500.000 Liter pro Tag aus dem uralten Boden des Thermenland zu Tage geférdert werden?

e die Hauptwirkstoffe unseres Mineralwassers Magnesium, Calcium und Hydrogencarbonat sind?

* das Mineralwasser aus der Ost- und Slidoststeiermark durch seine Hauptwirkstoffe eine wahre Energie-
und Kraftquelle ist?

e das steirische Mineralwasser unter anderem bei Sodbrennen, Magen-Darm-Erkrankungen, Atemwegser-
krankungen sowie Gastritis helfen kann?

* Mineralwasser ein guter Aperitif ist, da es den Appetit anregt und die Geschmacksnerven stimuliert?

e Trinkkuren mit Mineralwasser eine der éltesten Kuranwendungen der Menschheit sind und erstmalig im

16. Jahrhundert praktiziert wurden?

¢ unser Mineralwasser aufgrund seines hohen Mineralstoffgehaltes ideal ist, um mit dem Schweil3 ausge-
schiedene Mineralstoffe nach dem Sport zu ersetzen?

e unser Mineralwasser ein véllig reines Naturheilmittel ist und nicht chemisch behandelt wird?

¢ jeder fiinfte Osterreicher an einem Magnesiummangel leidet?

e der Mensch im Laufe seines Lebens rund 40.000 Liter Wasser trinkt?

* der Verlust von einem Zehntel des Korperwassers gefahrlich fiir unsere Gesundheit werden kann?

KERNBOTSCHAFTEN

e Mineralwasser aus dem Thermenland Steiermark hat Premium-Qualitét und heilende Wirkung!
Das Mineralwasser aus der Ost- und Stidoststeiermark wirkt gesundheitsférdernd und belebend, entgiftet
den Kérper und regt den Stoffwechsel an. Das Calcium im Wasser unterstiitzt den Aufbau von Knochen
und Z8hnen und tragt malgeblich zur Stabilisierung des Herzschlags und zur Aktivierung von Enzymen
und Hormonen bei. Das enthaltene Magnesium bewirkt eine bessere Energieverwertung im Muskel und
schont gleichzeitig die Zuckerreserven der Leber. Dies fihrt zu einer erhéhten Ausdauer bei kérperlicher
Belastung und senkt das Risiko fir Muskelkrampfe.

e Mineralwasser aus dem Thermenland Steiermark — ein Produkt aus der Region!
Das Thermenland Steiermark hat sich zum Ziel gesetzt, das Bewusstsein der Steirer fir den Kauf von
regionalen Produkten zu starken. Regionales Einkaufen in der Ost- und Stdoststeiermark ist kinderleicht.
Besonders in Bezug auf Mineralwasser, kénnen wir im Thermenland mit einem heimischen Angebot auf-
warten, wie kaum in einer anderen Region. Wer regional einkauft, bekommt nicht nur hochqualitative Pro-
dukte, sondern unterstiitzt auBerdem die heimischen Betriebe und bringt Wertschopfung in die Region.

® Mineralwasser aus dem Thermenland Steiermark verbindet Gesundheit mit Genuss und Kulinarik!
Unser Mineralwasser ist nicht nur gesund, sondern auch ein kulinarischer Genuss — immerhin wird in der
Ost- und Sudoststeiermark Genuss und Kulinarik besonders groBgeschrieben. Oft wird vergessen, dass
Wasser beim Essen eine wichtige Rolle spielt. Das Mineralwasser aus der Region erweist sich zum Beispiel
als raffinierter Begleiter zu Wein, denn es gleicht den durch Alkohol entstehenden Flissigkeitsverlust aus
und kann den Charakter des Weines besonders gut zur Geltung bringen.
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DIE WICHTIGSTEN FRAGEN UND ANTWORTEN

Was unterscheidet das Mineralwasser aus dem Thermenland von herkémmlichen Mineralwassern?

Das Mineralwasser aus der Ost- und Stdoststeiermark unterscheidet sich von anderen, herkémmlichen
Mineralwéssern durch seine natlrliche Zusammensetzung. AuBBerdem unterliegt es dem Steiermarkischen
Heilvorkommen- und Kurortegesetz und gilt daher als Heilwasser. Die Wirksamkeit wird mit der sogenann-
ten , groBen Heilwasseranalyse” wissenschaftlich nachgewiesen und anschlieBend durch eine amtliche
Zulassung bestatigt.

Welche gesundheitlichen Beschwerden kénnen durch die Mineralwésser aus dem Thermenland
gemildert werden?

Die Mineralwésser aus der Ost- und Slidoststeiermark versorgen den Kérper mit lebenswichtigen Mine-
ralstoffen und Spurenelementen. Sie sind Flussigkeitsspender und Mineralstofflieferanten in einem. Sie
verhindern eine Dehydration (Austrocknung), greifen harmonisierend in Stoffwechselvorgénge ein und
regulieren mit ihrer sanften Wirkungsweise wichtige Organfunktionen. Ob Magen und Darm, Galle und
Bauchspeicheldrise, Nieren und Harnwege - die Mineralwésser aus dem Thermenland wirken vorbeu-
gend, lindernd und heilend zur Unterstltzung einer optimalen Organfunktion. Zudem wirken die Mineral-
wasser einem Mangel an bestimmten Mineralstoffen wie Calcium oder Magnesium entgegen.

Wias ist eine Trinkkur und wie funktioniert sie?

Die Trinkkur ist das wichtigste Anwendungsgebiet unseres Mineralwassers. Trinkkuren kénnen dabei
helfen, die Balance im Kérper wiederherzustellen. Wissenschaftlich erwiesen ist ihre positive Wirkung bei
chronischen Nierenleiden und Erkrankungen der Harnwege sowie bei Blasenschwéache. Auch bei Nie-
rensteinen sind bereits gute Erfolge erzielt worden. Trinkkuren mit unseren Mineralwéssern sind auch fur
Diabetiker geeignet. Bei einer Trinkkur nimmt der Gast pro Tag ein bis zwei Liter Mineralwasser in einem
Zeitraum von vier bis sechs Wochen zu sich. Das Wesentliche dabei: Getrunken wird nicht nebenbei und
schnell, sondern bewusst und wéahrend der Kérper lustwandelt, sprich langsam herumspaziert. Empfohlen
wird eine Kur zwei- bis dreimal im Jahr. Das Wasser sollte nicht zu kalt sein — dann ist es gut bekdmmlich.
Damit der Kérper die darin enthaltenen Mineralien und Spurenelemente gut aufnehmen kann, sollte der
Kurende liber den Tag verteilt- zum Beispiel jede Stunde- kleinere Mengen trinken. Fiir einen Viertelliter
Wasser sollte man sich zehn bis 15 Minuten Zeit lassen. Das Wasser kann einen Teil der sonst Ublichen
Getranke ersetzen und muss nicht zusatzlich getrunken werden. Da der Alltag diese Art des Trinkens kaum
zulasst, empfiehlt sich ein Kuraufenthalt, wie es im Thermenland Steiermark angeboten wird.

ZUSAMMENSETZUNG DER MINERAL- UND HEILWASSER & WEITERFUHRENDE INFORMATIONEN:

Die unterschiedlichen Mineralwasser unserer Region setzen sich aus folgenden Inhaltsstoffen zusammen:

Sicheldorfer Heilwasser: www.heilwassersicheldorf.com

Kationen Anionen

Magnesium: 87,3 mg/I Hydrogencarbonat: 3.400 mg/I
Calcium: 175,1 mg/I Jodid: 0,78 mg/I

Kalium: 108,8 mg/I Chlorid: 480 mg/I

Natrium: 1175,0 mg/I Fluorid: 0,2 mg/I

Stadtquelle Bad Radkersburg ,Long Life”: www.longlife.at

Kationen Anionen
Magnesium: 206 mg/| Hydrogencarbonat: 2.097 mg/I
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Calcium: 269 mg/I Chlorid: 38,20 mg/I
Kalium: 7,20 mg/I Sulfat: < 1 mg/I
Natrium: 115,40 mg/I Nitrat: < 1 mg/I
Ammonium: 5,11 mg/I

Eisen: <0,02 mg/I

Mangan: 0,035 mg/I

Johannisbrunnen Heilwasser: www.johannisbrunnen.at

Kationen Anionen

Magnesium: 110 mg/I Hydrogencarbonat: 3.385 mg/I
Calcium: 177 mg/I Chlorid: 290 mg/I

Kalium: 41,9 mg/I

Eisen: 5,2 mg/I

Natrium: 1.024 mg/I

Peterquelle: www.peterquelle.at

Kationen Anionen

Magnesium: 39 mg/I Hydrogencarbonat: 1.665 mg/I
Calcium: 161 mg/I Chlorid: 176 mg/I

Natrium: 486 mg/| Sulfat: 5,8 mg/I

Kalium: 12 mg/I

Minaris: www.peterquelle.at/minaris

Kationen Anionen

Magnesium: 16,7 mg/I Hydrogencarbonat: 544 mg/|
Calcium: 84 mg/I Chlorid: 26,3 mg/I

Natrium: 100 mg/I Fluorid: 1,0 mg/I

Kalium: 5,53 mg/I Sulfat: 0,1 mg/I

INFORMATIONEN ZUR REGION

Thermenland Steiermark: www.thermenland.at

Kontakt:

Thermenland Std- & Oststeiermark Marketing GmbH

Radersdorf 75, 8263 GroBwilfersdorf

Tel.: +43 3385 66040, Fax: +43 3385 66040-20, info@thermenland.at

Region Pomurje und Podravje: www.zipiie.eu

Kontakt:

ZIP - Institute for Innovativeness and Entrepreneurship
Zeleznikova ulica 4, 2000 Maribor, Slovenija

Tel.: +386 41 917740, info@zipiie.eu
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REZEPT:

MAGNESIUM KUCHEN der Parktherme Bad Radkersburg
Rezept fiir ca. 20 Stiick (1 Haushaltsblech)

ZUTATEN:

5 Eier

25 dag Staubzucker

6 | LONG LIFE Mineralwasser
g 1 Ol

20 dag Mehl

1 EL Backpulver

Prise Salz

5 dag geriebene Nusse

ZUBEREITUNG:
Eiklar und Eidotter trennen und Eiklar zu Schnee schlagen.
Eidotter, Staubzucker, LONG LIFE Mineralwasser und Ol schaumig riihren.

Mehl mit Backpulver mischen und den steifen Schnee unterheben.
Bei 150° Ober-/Unterhitze 35 Minuten backen.

SERVIERVORSCHLAG:
Mit Schokolade-Sauce und frischen Friichten garnieren.

GUTES GELINGEN!

F

i'-.i}—. \p_t':_'::l :. 1
x - -.rr.-ii;-l--

© ParkthermeBR-Magnesium-Kuchen
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e UVOD (POVZETEK)

Klju¢ni izzivi, s katerimi se srecujejo termo-mineralni ponudniki cilinega obmocdja, so povezani z zasi¢enostjo
evropskega in globalnega trga s klasicno velnesko ponudbo. Hkrati turisticni trendi Ze zadnjih nekaj let opre-
deljujejo sodobnega turista kot samostojnega, aktivnega, vedoZeljnega in ozavescenega glede pomena
zdravja ter skrbi za naravo in okolje. Nadalje so pomembni izzivi povezani Se z varnostno situacijo v Evropi in
svetu, demografskimi spremembami (staranje prebivalstva in spremembe potovalnih navad mlajsih generacij
- milenijcev) in s profiliranjem turisticne ponudbe na osnovi lokalnih / regionalnih posebnosti in avtenti¢nos-
ti.

Podravje in Pomurje se lahko s svojimi klju¢nimi ponudniki (Zdravilis¢e Radenci, Terme 3000 — Moravske
toplice, Terme Banovci, Terme Lendava, Terme Ptuj, Terme Maribor, Bioterme Mala Nedelja, Radenska) pri
razvoju nove atraktivne, inovativne in v prihodnost usmerjene turisticne ponudbe nasloni na iziemne narav-
ne danosti (neokrnjena narava, termo-mineralna voda kot neusahljiv vir zdravja), bogato tradicijo in znanje
nosilcev termo-mineralne ponudbe ter trzno uveljavljenost ponudbe in produktov (npr. mineralna voda
Radenska- tri srca, 50% tujih gostov v termah in zdravilis¢ih). Pri tem gre cilinemu obmodju na roko migraci-
ja ponudbe zaradi klimatskih sprememb (alternativna ponudba v zimskem &asu) ter spreminjanje globalnih
trendov zdravega Zivljenjskega sloga (vecji poudarek skrbi za zdravje), trajnostnega in ekoloskega menedz-
menta ponudnikov in destinacij ter iskanja novih destinacijskih izzivov z uporabo inovativnih pristopov pri
organizaciji in specializaciji ponudbe.

Po pisnih virih lahko sklepamo, da je nas prednik vedno iskal pitno vodo, ki je privrela na dan iz stevilnih
vrelcev ali izvirov. Ljudje so v preteklosti veliko bolj cenili vodne vire, izvire, slatine in vrelce. Znali so jih
zajeti, uporabljati, in hkrati so zaceli ugotavljati, da so mnogi med njimi tudi zdravilni. To dokazujejo Stevil-
ni ljudje, ki Se vedno redno prihajajo k njim in si natocijo vodo za domov. V Sloveniji je nesteto takih od-
licnih vodnih virov. In iz zgodovinskih dejstev vodnih virov in njihovih zdravilnih u¢inkov lahko pletemo tudi
turisticno zanimive zgodbe in ponovno odkrivamo Ze znana dejstva, zgodbarimo in gradimo na ohranjanju
naravnih virov termalnih zdravilnih voda (izvir pri Moravskih toplicah, ki zdravi luskavico ipd.), zato lahko
ponudimo nenavadne ITP z odkrivanjem zdravilnih moci naravnih vrelcev, termalnih voda, izvirskih voda in
prisluhnemo naravi.
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* FORMALNA UREDITEV RABE NARAVNE,
TERMALNE IN MINERALNE VODE V SLOVENUI

V Sloveniji je na podrodju varstva in odloc¢anja o rabi voda pristojno Ministrstvo za okolje in prostor. Sled-
nje pripravlja in izvaja strateske in programske dokumente na podrocju nacrtovanja (NUV, NUMO), varstva
in odlo¢anja o rabi voda, izvaja spremlanje izvajanje obveznih obcinskih javnih sluzb oskrbe s pitno vodo
ter odvajanja in CiS¢enja komunalne in padavinske odpadne vode, vklju¢no s cenovim spremljanjem javnih
sluzb, priprave predpisov, ki urejano stanje voda, kopalne vode, mineralne vode, termalne vode na vodo-
varstvenih obmocdjih, obmocij za plovbo s plovili na motorni pogon ter naloge v zvezi s pridobitvijo vodne
pravice na podlagi koncesije. Na podrocju urejanja voda ministrstvo opravlja naloge, ki se nanasajo na:
izvajanje aktivnosti vezanih na izvajanje poplavne direktive, ohranjanje in uravnavanje vodnih kolicin, varst-
vo pred skodljivim delovanjem voda, vzdrzevanje vodnih in priobalnih zemljiS¢ ter skrb za hidromorfolosko
stanje voda.

Ministrstvo sodeluje v okviru bilateralnih vodnogospodarskih komisij, ISRBC, ICPDR, Alpske konvencije in
EU makroregionalnih strategij ter je vkljuceno v pripravo in izvajanje bilateralnih in multilateralnih projektov s
tega podrodja.

Ministrstvo opravlja tudi naloge s podrodja izvajanja in upravljanja investicij, ki se nanasajo na obratovanje
in vzdrzevanje vodne infrastrukture, ki se lahko delno financirajo s sredstvi Sklada za vode, s katerim upravlja
ministrstvo.

V nadaljevanju je predstavljena obstojeca zakonodaja in podzakonski akti na dan 31. 10. 2017 v Republiki
Sloveniji (upostevano obmocje SV Slovenije).

ZAKON O VODAH

Zakon o vodah - NEURADNO PRECISCENO BESEDILO

(Uradni list RS, st. 67/02, 57/08, 57/12, 100/13, 40/14, 56/15)

Podzakonski akti so: nacionalni program, nacrtovanje, vodne pravice, proizvodnja elektricne energije,
gojenje morskih organizmov in gojenje sladkovodnih organizmov, odvzem naplavin, kopaliS¢a in naravna
zdravilis¢a ter ogrevanje vode, steklenic¢enje in proizvodnja pijac, osnove placil za koncesijo in cene vodnih
povracil, drugi koncesijski akti (nhamakanje, zasneZevanje, vodovarstvena obmodja, ogrozena obmocja, ko-
palne vode, vodna zemljis¢a, plovba, javne sluzbe in vodna infrastruktura.

NACIONALNI PROGRAM
* Resolucija o Nacionalnem programu varstva okolja 2005 - 2012 (ReNPVO) (Uradni list RS, st. 2/06)

NACRTOVANLUJE s podroéja mineralnih in termalnih voda

e Pravilnik o vodnem katastru (Uradni list RS st. 30/17)

* Uredba o vsebini in nacinu priprave podrobnejSega nacrta zmanjsevanja ogrozenosti pred poplavami
(Uradni list RS, st. 7/10)

* Uredba o kriterijih za dolocitev ter nacinu spremljanja in porocanja ekolosko sprejemljivega pretoka (Urad-
ni list RS, st. 97/09)

e Uredba o zacasnem nacrtu upravljanja voda (Uradni list RS, st. 4/09)

* Uredba o podrobnejsi vsebini in nacinu priprave naérta upravljanja voda - NEURADNO PRECISCENO
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BESEDILO (Uradhni list RS, st. 26/06, 5/09)

® Pravilnik o dolocitvi vodnih teles podzemnih voda (Uradni list RS, st. 63/05)

* Pravilnik o dolocitvi vodnih teles povrsinskih voda (Uradni list RS, st. 63/05, 26/06)

* Pravilnik o dolocitvi meja povodij in porecij ter meja vodnih obmocij z vodami prvega reda, ki jima pri-
padajo (Uradni list RS, st. 82/03)

* Pravilnik o metodologiji za dolo¢anje vodnih teles povrsinskih voda (Uradni list RS, t. 65/03)

* Pravilnik o metodologiji za dolo¢anje vodnih teles podzemnih voda (Uradni list RS, st. 65/03)

2.4. VODNE PRAVICE

Obrazci:

* Obrazec: Podatki za izracun visine nadomestila za rabo vode (xls) rok za predlogZitev podatkov: 31.1.2014

e Vloga za pridobitev koncesije za rabo podzemne vode, priloga (doc) rok za predlozitev vloge je 22.3.2014

* Obrazec za posredovanje podatkov za izracun visine nadomestila za proizvodnjo pijac v primeru izdanih
vodnih dovoljenj zaradi Zakona o spremembah in dopolnitvah Zakona o vodah (xls) (na zahtevo ARSO)

Odvzem naplavin - kopalisé¢a in naravna zdravilisé¢a:

* Uredba o koncesiji za rabo podzemne vode za ogrevanje in potrebe kopaliséa Terme Catez d. d. iz vrtin
K-1/69, V-3/69, V-16/97, V-17/97, V-1/63, V-4/63 in V-14/72 (Uradni list RS, st. 103/15)

e Uredba o koncesiji za rabo termalne vode iz vrtin Mt-1/60, Mt-4/74, Mt-5/82, Mt-6/83 in Mt-7/93 za ogre-
vanje in potrebe kopalis¢a Terme 3000 — Moravske Toplice (Uradni list RS, §t. 103/15)

* Uredba o koncesiji za rabo termalne vode za potrebe Zdravilis¢a Radenci iz vrtin V-M in V-50t (Uradni list
RS, st. 103/15)

e Uredba o koncesiji za rabo termalne vode za ogrevanje in potrebe kopalis¢a iz vrtine Sob-1/87 — Komuna-
la d. o. o. (Uradni list RS, st. 103/15)

* Uredba o koncesiji za rabo termalne vode za ogrevanje in potrebe kopalis¢a Terme Vivat iz vrtine Mt-
8g/05 (Uradni list RS, st. 103/15)

¢ Uredba o koncesiji za rabo termalne vode iz vrtine RT-1/92 v Rogaski Slatini za ogrevanje in potrebe kopa-
li$¢& ter naravnih zdravilis¢ (Uradni list RS, §t. 103/15)

* Uredba o koncesiji za rabo termalne vode za potrebe kopalis¢a Bioterme Mala Nedelja iz vrtin Mo-1 in
Mo-2g (Uradni list RS, st. 21/15)

* Uredba o koncesiji za rabo termalne vode za ogrevanje in potrebe kopalis¢a — Zdravilis¢e Radenci iz vrtin
T-4/88 in T-5/03 (Uradni list RS, st. 88/15)

* Uredba o koncesiji za rabo termalne vode iz vrtin VE-1/57, VE-2/57 in VE-3/91 za ogrevanje in potrebe
kopalisca Terme Banovci (Uradni list RS st. 84/15)

* Uredba o koncesiji za rabo termalne vode za ogrevanje in potrebe kopalis¢a — Terme Maribor iz vrtin MB-
1/90, MB-2/91 in MB-4/92 (Uradni list RS st. 84/15)

e Uredba o koncesiji za rabo termalne vode iz vrtin Le-1g/97, Pt-20/49 in Pt-74/50 za ogrevanje in potrebe
kopalisca Terme Lendava (Uradni list RS st. 84/15)

¢ Uredba o koncesiji za rabo podzemne vode iz vrtine JAN-1/04 za dejavnost kopalis¢ in naravnih zdravilis¢
(Uradni list RS, §t. 104/08)

* Uredba o koncesiji za rabo podzemne vode iz vrtin P-1/73, P-2/88 in P-3/05 za dejavnost kopalis¢ in nara-
vnih zdravilis¢ (Uradni list RS, §t. 119/07)

e Uredba o koncesiji za rabo podzemne vode iz vrtin K-1/67, K-2/70, V-1/72, V-3/75 in V-4/84 za dejavnost
kopalis¢ in naravnih zdravilis¢ (Uradni list RS, st. 119/07)

¢ Uredba o koncesiji za rabo podzemne vode iz vrtin B-2/59, VB-4/74 in VB-5/75 za dejavnost kopalis¢ in
naravnih zdravilis¢ - NEURADNO PRECISCENO BESEDILO (Uradhni list RS, st. 39/07, 122/07)

e Uredba o koncesiji za odvzem termalne vode iz vodnega vira Ce-2/95 za potrebe kopalis¢ in ogrevanje
prostorov, namenjenih turisticni dejavnosti (Uradni list RS, st. 125/04)
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Steklenicenje in proizvodnja pijac

* Uredba o koncesiji za rabo vode za proizvodnjo pijac iz vrtine Z-3/11 (Uradni list RS, st. 58/17)

* Uredba o koncesiji za rabo vode za proizvodnjo pija¢ v Radenski d. d. iz vrtin V-G, V-H, V-J, P-Z, Vp-3¢, V-L,
V-P, V-S in V-T (Uradni list RS, $t. 103/15)

* Uredba o koncesiji za rabo vode iz vrtine KOV-1 za steklenicenje in proizvodnjo pija¢ (Uradni list RS, st.
89/08)

e Uredba o koncesiji za odvzem podzemne vode iz vodnih virov G-9/78, G-10/95, V-3/66-70 in K-2a/86 za
proizvodnjo pijac (Uradni list RS, st. 68/05)

* Uredba o koncesiji za odvzem podzemne vode iz vodnega vira Zverovje Z-2/03 za proizvodnjo pijac

Osnove placil za koncesijo in cene vodnih povracil

e Sklep o dolocitvi cene za osnove vodnih povracil za rabo vode, naplavin in vodnih zemljiS¢ za leto 2017
(Uradni list RS, st. 84/16)

* Sklep o dolocitvi faktorja izhodis¢ne vrednosti enote posebne rabe vode (D) za potrebe kopalis¢ in ogre-
vanje, ¢e se rabi mineralna, termalna ali termomineralna voda, za leto 2017 (Uradni list RS, st. 84/16)

* Sklep o dolocitvi faktorja izhodis¢ne vrednosti enote posebne rabe vode (D) za ogrevanje, ce se rabi mine-
ralna, termalna ali termomineralna voda, za leto 2017 (Uradni list RS, st. 84/16)

e Odredba o dolocitvi visine placila za koncesijo za stekleni¢enje podzemne vode za leto 2017 (Uradni list
RS, st. 84/16)

* Sklep o dolocitvi visine placila za koncesijo za stekleni¢enje podzemne vode za leto 2017 (Uradni list RS,
st. 84/16)

* Odredba o dolocitvi visine placila za koncesijo za stekleni¢enje podzemne vode za leto 2015 (Uradni list
RS, st. 21/15)

e Uredba o vodnih povracilih - NEURADNO PRECISCENO BESEDILO (Uradhni list RS, §t. 103/02, 122/07)

Drugi koncesijski akti (namakanje, zasneZevanje....)

e Uredba o koncesiji za rabo termalne vode za ogrevanje objektov druzbe Paradajz d. o. o. iz vrtine Re-
1g/11 (Uradni list RS, st. 98/15)

e Uredba o koncesiji za rabo termalne vode za ogrevanje objektov druzbe Ocean Orchids d. o. o. iz vrtine
Do-3g/05 (Uradni list RS, st. 98/15)

* Uredba o koncesiji za gospodarsko rabo in izkoris¢anje vode iz odvodnega hidroenergetskega kanala
Formin za namakanje na kompleksu imenovanem Namakalni sistem OrmoZ — OsluSevci (Uradni list RS, st.
36/00)

* Uredba o koncesijah za gospodarsko izkoriS¢anje talne vode iz gramoznice Ivanci za namakanje kmetijskih
zemljis¢ (Uradni list RS, st. 68/96)

Splosno

* Pravilnik o evidentirani posebni rabi vode (Uradni list RS, st. 48/15)

* Pravilnik o klasifikaciji vrst posebne rabe vode in naplavin (Uradni list RS st. 24/15)

® Pravilnik o vsebini vloge za pridobitev vodnega dovoljenja in o vsebini vloge za pridobitev dovoljenja za
raziskavo podzemnih voda (Uradni list RS, st. 79/07)
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VODOVARSTVENA OBMOCJA

¢ Uredba o nadomestilu za zmanjsanje dohodka iz kmetijske dejavnosti zaradi prilagoditve ukrepom vodo-
varstvenega rezima - NEURADNO PRECISCENO BESEDILO (Uradni list RS, §t. 5/10, 102/10)

e Pravilnik o vsebini vlog za pridobitev projektnih pogojev in pogojev za druge posege v prostor ter o vsebi-
ni vloge za izdajo vodnega soglasja (Uradni list RS, st. 25/09)

* Uredba o vodovarstvenem obmocju za vodno telo vodonosnikov Dravsko-ptujskega polja (Uradni list RS,
st. 59/07, 32/11, 24/13, 79/15), Seznam aktivnih snovi, ki jih ni dovoljeno uporabljati na najozjih vodovarst-
venih obmodjih

* Uredba o vodovarstvenem obmocju za vodno telo vodonosnika Apaskega polja (Uradni list RS, st. 59/07,
32/11, 22/13, 79/15), Seznam aktivnih snovi, ki jih ni dovoljeno uporabljati na najozjih vodovarstvenih
obmodjih

* Uredba o vodovarstvenem obmocju za vodno telo vodonosnikov Rus, Vrbanskega platoja, Limbuske
dobrave in Dravskega polja (Uradni list RS, st. 24/07, 32/11, 22/13, 79/15), Seznam aktivnih snovi, ki jih ni
dovoljeno uporabljati na najozjih vodovarstvenih obmocjih

e Uredba o vodovarstvenem obmocju za vodno telo vodonosnika Selniske dobrave (Uradni list RS, $t. 72/06,
32/11, 22/13, 79/15), Seznam aktivnih snovi, ki jih ni dovoljeno uporabljati na najozjih vodovarstvenih
obmodjih

* Pravilnik o oskrbi s pitno vodo (Uradni list RS, st. 35/06)

e Pravilnik o kriterijih za oznacevanje vodovarstvenega obmocdja in obmodja kopalnih voda (Uradni list RS, st.
88/04, 71/09)

e Pravilnik o kriterijih za dolocitev vodovarstvenega obmodja - NEURADNO PRECISCENO BESEDILO (Urad-
ni list RS, st. 64/04, 5/06, 58/11, 15/16)

* Pravilnik o gradnjah na vodovrstvenih obmocdjih, ki se lahko izvedejo samo na podlagi vodnega soglasja, in
o dokumentaciji, ki je potrebna za pridobitev vodnega soglasja (Uradni list RS, st. 62/04)

OGROZENA OBMOCJA

e Uredbe o pogojih in omejitvah za izvajanje dejavnosti in posegov v prostor na obmodjih , ogrozenih zaradi
poplav in z njimi povezane erozije celinskih voda in morja (Uradni list RS, st. 89/08)

* Pravilnik o metodologiji za dolo¢anje obmocij, ogrozenih zaradi poplav in z njimi povezane erozije celins-
kih voda in morja, ter o nacinu razvri¢anja zemljis¢ v razrede ogroZenosti (Uradni list RS, st. 60/07)

e Uredba o pogojih in omejitvah gradnje na obmocju Loga pod Mangartom, ogroZzenem zaradi pojava dro-
birskih tokov (Uradni list RS, §t. 87/04)

* Pravilnik o vsebini vlog za pridobitev projektnih pogojev in pogojev za druge posege v prostor ter o vsebi-
ni vloge za izdajo vodnega soglasja (Uradhni list RS, st. 25/09)

KOPALNE VODE

* Pravilnik o podrobnejsih kriterijih za ugotavljanje kopalnih voda (Uradni list RS, st. 39/08)

e Uredba o upravljanju kakovosti kopalnih voda (Uradni list RS, st. 25/08)

* Pravilnik o kriterijih za oznacevanje vodovarstvenega obmodja in obmocja kopalnih voda (Uradni list RS, st.
88/04)

® Pravilnik o podrobnejsih kriterijih za ugotavljanje obmocij kopalnih voda (Uradni list RS, st. 79/03)

e Uredba o
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VODNA ZEMLJISCA

* Uredba o dolocitvi zunanje meje priobalnega zemljis¢a ob vodotoku Mura v Obcini Gornja Radgona
(Uradni list §t. 27/17)

e Uredba o dolocitvi zunanje meje priobalnega zemljis¢a na nekaterih zemljiskih parcelah ob vodotoku Bis-
trica v Ob¢&ini Ruse (Uradni list RS, §t. 60/16)

* Uredba o dolocitvi zunanje meje priobalnega zemljis¢a na nekaterih zemljiskih parcelah ob Pesnici v obcini
Kungota (Uradni list RS, st. 71/13)

¢ Uredba o dolocitvi zunanje meje priobalnega zemljiS¢a na nekaterih zemljiskih parcelah ob reki Dravi v
mestni obc¢ini Ptuj (Uradni list RS, st.: 122/07)

® Uredba o dolocitvi zunanje meje priobalnega zemljis¢a na nekaterih zemljiskih parcelah ob reki Dravi v
Mestni obé&ini Maribor (Uradni list RS, §t. 61/07)

* Pravilnik o podrobnejsem nacinu doloc¢anja meje vodnega zemljis¢a tekocih voda (Uradni list RS, st.
129/06)

JAVNE SLUZBE

* Pravilnik o vrstah in obsegu nalog obveznih drzavnih gospodarskih javnih sluzb urejanja voda (Uradni list
RS, st. 57/06)

* Uredba o nacinu opravljanja obveznih drzavnih gospodarskih javnih sluzb na podrocju urejanja voda -
NEURADNO PRECISCENO BESEDILO (Uradni list RS, st. 42/03, 121/04, 67/05)

VODNA INFRASTRUKTURA

¢ Pravilnik o dolo¢itvi vodne infrastrukture (Uradni list RS, §t. 46/05)

e DOBRO JE VEDETI - TERMALNE IN MINERALNE
VODE V SLOVENUI

Mineralne vode so po definiciji tiste naravne vode, ki vsebujejo najmanj 1000 mg raztopljene trdne snovi in/
ali 250 mg naravno raztoplienega COZ2 v litru vode.

Pravilnik o naravni mineralni in izvirski vodi (Ur. |. RS, §t. 26/2000) poleg tega doloca Se, da ima naravna
mineralna voda svoj izvor v podzemnem vodnem viru, je Cista, ima lahko dolocene ucinke, ki so ugodni

za zdravje in izhajajo iz vsebnosti mineralov, elementov v sledeh ali pa drugih sestavin. Mineralne vode so
razvrsc¢ene glede na pripadajoce vrednosti vseh sestavin, ki presegajo 20 ekvivalentnih deleZev v procentih,
najprej za katione in nato za anione. Tako so npr. mineralne vode lahko glede na katione natrijeve, kalcijeve
ali magnezijeve in glede na anione kloridne, hidrogenkarbonatne, sulfatne. Ce mineralne vode vsebujejo
vsaj 1000 mg prostega raztoplienega COZ2 na liter, jih dodatno imenujemo tudii kislice - kisle vode. Vode, ki
vsebujejo za zdravje pomembne elemente v dolocenih koli¢inah, imajo v opisu imena to posebej navedeno.
Za naravne zdravilne vode so dopustna nihanja v sestavi do 20 %.

Medtem ko padavinske vode prehajajo skozi pore v zemeljski skorji in skozi razpoke v kameninah, vanje pre-
hajajo minerali. Kateri in koliko jih preide, je odvisno od topnosti in sestave kamenin, dolzine vodnih poti,
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velikosti sticnih povrsin, od casa stika ter od koli¢ine prisotnega ogljikovega dioksida. Mineralne vode so
navadno mesanica razlicnih tipov vod (monotopne in politopne), ki se v podzemlju zdruzujejo in zadrzujejo
skozi razlicna obdobja. Nekatere mineralne vode so zelo stare in izvirajo Ze iz Casa zacetka trajanja geoloskih
dob (fosilne vode, slanice — ostanki nekdanjih morij), druge so stare nekaj tisocletij (stare podtalnice mete-
orskega izvora) ali samo nekaj desetletij oz. let - podtalnice danasnjega casa.

NARAVNA MINERALNA VODA V SLOVENUI

Naravna mineralna voda je voda, ki ima svoj izvor v podzemnem vodnem viru, zas¢itenem pred kakrsnimkoli
onesnazevanjem in izteka ali se ¢rpa na izviru enega ali ve¢ naravnih vodonosnikov. Imeti mora Cistost, ki je
enaka kot na izviru, ima pa lahko doloc¢ene ucinke, ugodne za zdravje, ki izhajajo iz vsebnosti mineralov, ele-
mentov v sledovih ali drugih sestavin. Slatina ali kisla voda pa je tista naravna mineralna voda, ki vsebuje na
izviru vec kot 250 mg/| prostega ogljikovega dioksida. V zakonodaji nekaterih zahodnoevropskih drzav, npr.
Nemcije, ki je ena izmed vodilnih drzav na podrocju balneologije, imajo dodaten pogoj, da mora mineralna
voda vsebovati najmanj 1000 mg raztopljenih trdnih snovi. Mineralne vode dobijo svojo osnovno karak-
teristiko tako, da po padajocih vrednostih navedemo vse sestavine, ki presegajo 20 ekvivalentnih delezev

v odstotkih, najprej za katione in nato za anione. Na osnovi taksnega opisa mineralne vode in na osnovi
opravljenih raziskav so v nemskem uradnem listu navedene tudi indikacije in kontraindikacije za posamezne
mineralne vode. Vode, ki vsebujejo za zdravje pomembne elemente v dolocenih koli¢inah, imajo v opisu
imena to posebej navedeno, ce dosegajo naslednje vrednosti:

* vode, ki vsebujejo zelezo: 20 mg Fe ++ /I,

e vode, ki vsebujejo jod: 1 mg joda/l,

* vode, ki vsebujejo Zveplo: 1 mg sulfitnega Zvepla/l,

e vode, ki vsebujejo florid: 1 mg fluora /I in

e slanice: vode, ki vsebujejo v enem litru najmanj 5,5 g natrija in 8,5 g klora (to je 240 mv natrijevega klori-
da/l).

Za vse ostale vode, ki ne zadostujejo zgoraj opisanim zahtevam, je potrebno s pomocdjo klinicnih raziskav
dokazati ucinkovitost, ce jih Zelimo uporabljati v zdravstvene namene. Dopustna nihanja v koncentracijah
posameznih elementov v mineralnih vodah so + 20 %.

Mineralne vode so navadno mesanica razlicnih tipov vod (monotopne ali politopne), ki se v podzemlju
zdruzujejo in zadrzujejo skozi razlicno obdobje. Nekatere mineralne vode so zelo stare in izvirajo Ze iz Casa
zaletka trajanja geoloskih dob (fosilne vode, slanice — ostanki nekdanjih morij), druge so stare nekaj tisocletij
(stare podtalnice meteornega izvora) ali samo nekaj desetletij oz. let — podtalnice danasnjega casa.

V Sloveniji izkoris¢amo za stekleni¢enje dva mineralna vrelca: Donat Mg v Zdravilis¢u Rogaska Slatina in
Zdravilni vrelec (Radenska) v Zdravilis¢u Radenci. Mineralna voda Donat Mg je magnezijevo-natrijeva hidro-
genkarbonatna sulfatna kislica. S 50 mmol magnezija na liter je najbogatejsa mineralna voda z magnezijem
na svetu. Danasnja zajetja mineralne vode Donat Mg so v globinah med 280 do skoraj 600 metrov. Povprec-
na starost mineralne vode (ocenjena z metodo 14 C) je priblizno 8000 let. V ZdraviliScu Rogaska jo uporabl-
jajo za zdravljenju pri pitnih kurah in inhalacijah. Zdravilno ucinkuje na prebavila, sistemsko preko delovanja
absorbiranih elektrolitov in preko izlocanja elektrolitov skozi ledvica.

Zdravilni vrelec (Radenska) je natrijeva hidrogen-karbonatna kislica in vsebuje 9,8 g/L raztopljenih snovi.
Uporablja se v obliki pitnih kur in sicer kot antacid, verjetno ima ugodne ucinke na inhibicijo kristalizacije

seca.

Poleg zgoraj omenjenih dveh vrelcev je v Sloveniji se vrsta manjsih mineralnih vrelcev, ki zaradi majhnosti ali
pa zaradi manj prijetnega okusa niso gospodarsko izkorisceni.
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TERMALNI VRELCI IN TERMALNA VODA V SLOVENUI

Termalne vode so tiste vode, katerih temperatura ni nizja od 20 stopinj Celzija. Termalne vode niso namen-
jene pitju, ampak kopanju. Glede na koli¢ino raztopljenih snovi v vodi so lahko mineralne vode termomine-
ralne, ¢e imajo v enem litru ve¢ kot en gram mineralnih snovi, ali akratotermalne, ¢e tega kriterija ne dose-
gajo. Glede na temperaturo jih delimo v:

* hipotermalne s 20-34 stopinj Celzija,
® homeo ali izotermalne s 34-38 stopinj Celzija ter
* hipertermalne z vec kot 38 stopinj Celzija.

Glede na mineralizacijo se termalne vode delijo na:
e termomineralne ali terme
e akratoterme

Akratotermalne vode imajo mineralizacijo pod 1000 mg/l, termomineralne vode pa nad 1000 mg raztoplje-
nih trdnih mineralnih snovi v litru. Termomineralne vode s posebnimi ucinki so mineralne vode z ogljikovim
dioksidom, zveplove mineralne vode, radioaktivne mineralne vode in slane mineralne vode. Termomineral-
no vodo zasledimo na ciljne projektnem obmocdju v Zdravilis¢u Radenci.

Pri zdraviliski zdravstveni dejavnosti se izkoris¢a njihovo mehanicno in termic¢no delovanje. Zaradi hidrost-
atskega pritiska, ki deluje na potopljeni del telesa, se izboljsa cirkulacija v visceralnih organih, izpraznijo se
periferne ven in limfni vodi. Termi¢no delovanje preko toplote ugodno vpliva na celotno telo (zvisanje tem-
perature v posameznih tkivih, vazodilatacija, izboljsanje cirkulacije, protibolecinsko delovanje, zmanjsanje
misi¢ne tenzije, sedacija bolnika, zvisana aktivnost lokalnega metabolizma, vecanje transudacije, stimulacija
imunskega sistema, obcutek sproscenosti). V dolocenih primerih je uporaba termalnih voda odsvetovana
(bolniki s povisanim krvnim pritiskom, s kardiovaskularnimi tezavami, tudi z aterosklerozo in z epilepsijo).

Nastanek termalne vode

Vodonosnik je karbonatna kamenina (dolomit, manj apnenec), nakopicena z zalogami toplote. Voda, ki jo
zadrzuje nad seboj, in ki je na svoji podzemski poti spremenila snovno sestavo, je zato termalna. Ker je geo-
metri¢ni gradient v posameznih delih Slovenije razlicen, je tudi temperatura termalne vode, zajete v enakih
globinah, razli¢na.

e TERMALNA IN MINERALNA VODA V PODRAVJU
IN POMURJU

V Sloveniji je veliko termalnih vod. Vsa zdravilis¢a jih uporabljajo pri rehabilitaciji gibalnega sistema, Ziv¢-
nega sistema ter stanj po poskodbah in operacijah gibalnega aparata. Termalne vode se uporabljajo tudi v
$portno-rekreativne namene.

Iz raziskave o termalnih vodah v SV Sloveniji je moc¢ ugotoviti, da je izraba geotermalne energije dobro
razvita in temelji na kaskadni izrabi termalne vode. Direktna raba zajema sisteme daljinskega ogrevanja, og-
revanja rastlinjakov, individualnega ogrevanja zdraviliskih in kopaliskih prostorov ter sanitarne vode, uporabo
za balneologijo in kopanje, taljenje snega itd.
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Koli¢ina odvzema se stalno povecuje in od tega najvedji delez pripada geotermalnemu vodonosniku v
Murski formaciji. Vanj posega tudi edina reinjekcijska vrtina v Sloveniji, ki obratuje v Lendavi, in omogoca
lokalno ohranjanje dobrega kolic¢inskega stanja tega vodnega vira. Opazene spremembe stanja geotermal-
nih vodonosnikov kazZejo na njihovo prekomerno izkorisc¢anje, ki ga lahko oznacimo za »rudarjenje«. Zanj

je v prvi meri odgovoren zgodovinski, vecdesetletni odvzem termalne vode brez vzpostavljenega sistema
vracanja toplotno izrabljene vode nazaj v vodonosnik. Le ena reinjekcijska vrtina, ki Sele od leta 2009 deluje
v Lendavi, ne more izboljsati regionalnega stanja vodonosnika, saj je zamisljena kot geotermalni par vrtin

— torej bo zagotovila obnavljanje le tiste kolic¢ine termalne vode, ki se jo odvzema iz pridobivalne vrtine v
paru. Preostali uporabniki se morajo zavedati (in to tudi udejanjiti), da so zmozZnosti naravnega obnavljan-

ja obstojecega geotermalnega sistema brez antropogenega posredovanja, kot je recimo reinjekcija, zelo
omejene. Poleg tega pomanijkljiv obratovalni monitoring in neustrezno ravnanje z odpadno termalno vodo
dodatno zmanjsujeta ekoloske prednosti, ki jih prinasa izraba tega obnovljivega vira energije. Svoj del odgo-
vornosti nosijo tudi nacionalni upravljavci naravnih virov, kajti zapletena in nejasna zakonodaja, pomanjkljivo
izvajanje podeljenih vodnih oziroma koncesijskih pravic in iz tega sledeca nenamenska poraba pridobljenih
sredstev, predvsem pa nedelujoca skupna strategija upravljanja z regionalnimi vodnimi viri dodatno otezuje-
jo nacrtovanje in izvajanje potrebnih ukrepov za vzpostavitev nadzora in ohranjanje dobrega kolic¢inskega in
kakovostnega stanja geotermalnih vodonosnikov.

Potreba po termalni vodi je pogojena z namenom njene uporabe in temperaturo iztoka. Najvisja ugotovl-
jena temperatura na ustju trenutno neaktivne vrtine dosega 83 °C v (Korovcih), kjer so zajete karbonatne
kamnine v podlagi sedimentacijskega bazena. Voda s temperaturo 72 °C se uporablja v Benediktu, kjer so
zajete metamorfne kamnine v podlagi, in Moravskih Toplicah, kjer izteka »¢rna naftna« voda. Visoko tempe-
raturo dosega tudi termalna voda v Banovcih (62 °C), Dobrovniku (62 °C) in Lendavi (66 °C). Ostali uporab-
niki in nekatere mirujoce vrtine zajemajo vodo z nekoliko nizZjo temperaturo iztoka, do 50 °C. Termalna voda
iz metamorfnih kamnin v Mariboru se zaradi nizkega pretoka do ustja vrtine ohladi

na 39 °C.

DEZELA ZDRAVILNIH VODA - RABA TERMALNE IN MINERALNE VODE

Po pisnih virih lahko sklepamo, da je nas prednik vedno iskal pitno vodo, ki je privrela na dan iz stevilnih
vrelcev ali izvirov. Ljudje so v preteklosti veliko bolj cenili vodne vire, izvire, slatine in vrelce. Znali so jih
zajeti, uporabljati, in hkrati so zaceli ugotavljati, da so mnogi med njimi tudi zdravilni. To dokazujejo stevil-
ni ljudje, ki Se vedno redno prihajajo k njim in si natocijo vodo za domov. V Sloveniji je nesteto takih od-
licnih vodnih virov. In iz zgodovinskih dejstev vodnih virov in njihovih zdravilnih u¢inkov lahko pletemo tudi
turisticno zanimive zgodbe in ponovno odkrivamo Ze znana dejstva, zgodbarimo in gradimo na ohranjanju
naravnih virov termalnih zdravilnih voda (izvir pri Moravskih toplicah, ki zdravi luskavico ipd.), zato lahko
ponudimo nenavadne ITP z odkrivanjem zdravilnih moci naravnih vrelcev, termalnih voda, izvirskih voda in
prisluhnemo naravi.
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Ponudnik

Termo-mineralna ponudba

Terme 3000 — Mo-
ravske toplice

Terme 3000 — Moravske toplice se ponasajo s ¢rno termomineralno vodo (voda

je motna, slana in rahlo disi po nafti), ki je bila leta 1964 razglasena za naravno
zdravilno sredstvo. »Crno zlato«, kot ga imenujejo, dosega ob izviru v globini
med 1175 in 1467 metrov okrog 72 stopinj Celzija in je po tej plati edinstvena v
svetovnem merilu. Voda je primerna za pomirjanje, toniziranje in osveZitev telesa,
izboljsanje prekrvavitve ter blaZi in zdravi revmatoloska obolenja. Terme 3000 —
Moravske toplice razpolagajo s 5.000 m2 vodnih povrsin, 31 pokritih bazenov

in bazenov na prostem z navadno in z zdravilno ,&rno” termomineralno vodo,
posebnimi bazeni za otroke, tobogani (Aqua Loop adrenalinski tobogan) in skakal-
nim bazenom. Zdravstvene in wellness storitve izvajajo v wellness in terapevtskem
centru Thermalium. Zdravstvene storitve obsegajo zdravilisko zdravljenje, ambu-
lantno fizioterapijo in specialisticno-diagnosti¢no dejavnost. V centru izvajajo so-
dobne terapije (hidro-, kinezio-, termo-, elektro- in mehanoterapija, akupunktura,
inhalacije, selektivna ultravioletna fototerapija), preventivne programe proti stresu,
programe za revmatike, bolnike z osteoporozo, shujsevalne, protibolecinske
programe in programe za psoriatike. V centru izvajajo tudi wellness programe, kot
so edinstvene kopeli in masaZe, nega telesa in obraza ter savne. V Temah 3000 se
lahko pohvalijo tudi z lastno negovalno kozmeticno linijjo Thermalium Collection.
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Terme Lendava

Vodni svet doZivetij se v Termah Lendava razprostira na 1.849 m2 in ga sestavljajo
zimsko letni bazen, termalni bazen, olimpijski bazen s toboganom in drco, otroski
bazen ter notranji bazeni, ki obsegajo rekreativni bazen z vodnimi efekti, hitro
reko, masazne sSobe, gejzir, vodni slap ter otroski bazen.

Terme Lendava se ponasajo s posebno in edinstveno fosilno, naftno zdravilno
termo-mineralno vodo, ki dosega ob izviru temperaturo 62°C. Voda je primerna
za lajsanje tezav in preventivo pri vseh vrstah revmatskih obolenj, potem so tukaj
stanja po poskodbah in operacijah gibalnega sistema, stanja po obolenjih perifer-
nega zZivéevja ter stanja po opeklinah. Zdravljenje poteka v obliki kopanja oziro-
ma strokovno vodene hidro-gimnastike v bazenih z zdravilno termo-mineralno
vodo in v obliki kopeli, kjer kot dodatek uporabljajo zelis¢a in parafinske obloge.
Zraven balneoterapije izvajajo tudi razne oblike sodobne fizikalne in rehabilitaci-
jske medicine pod nadzorom. Svojo wellness ponudbo gradijo v Termah Lendava
na tretmajih s parafinsko vodo, kjer nudijo v okviru wellness centra siroko paleto
programov masaz, kopeli ter nege obraza in telesa.

Terme Ptuj

Termalni Park Term Ptuj obsega 4.200m? vodnih povrsin z naravno termalno vodo,
ki, ki je opredeljena kot natrij — hidrogenkarbonatna, blago alkalna zdravilna nizko
mineralna voda. V sklopu termalnega parka je dvanajst bazenov, z valovi, toboga-
ni (med njimi s 165 metri najvecji v Sloveniji), vodno-zra¢nimi masazami, whirll-
pooli, in terapevtskimi bazeni. Za dodatno sprostitev ponujajo v sklopu Termal-
nega Parka masaze, kopeli, parafinske obloge in fitness. V sklopu Grand Hotela
Primus deluje v rimskem slogu opremljeni wellness center Valens Augusta, ki ga
sestavljajo najsodobnejsi center dobrega pocutja Imperium (s ponudbo masaz,
nege obraza in telesa, in telovadbe s Kinesis napravami), termalne kopeli in savne
Flavia ter termalni bazenski del Vespasianus. Terme Ptuj so posebej prepoznavne
po specialisticni fiziatricni zdravstveni ponudbi. Tako se v Termah Ptuj ukvarjajo

z zdravljenjem in prepre¢evanjem degenerativnih bolezni hrbtenice in sklepov,
sistemskih vezivnotkivnih bolezni, artritisa, zdruzenega s spondilitisom, bolezni
kosti in hrustanca, zunajsklepnega revmatizma, nekaterih nevroloskih obolenj ter
zdravljenja stanj po poskodbah in operacijah na lokomotornem sistemu. V okviru
zdravstvenih storitev nudijo razli¢ne vrste terapij (hidro-, kinezio-, elektro-, mag-
neto-, termo- in mehanoterapija, terapija z ultrazvokom, laser, limfna drenaza za
zmanjsevanje edema, medicinske ro¢ne masaze), v Termah Ptuj pa delujejo zraven
fiziatricne Se stomatoloska, ginekoloska, dermatoveneroloska, rentgenoloska
specialisti¢cna ambulanta.
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Terme Maribor

Druzba Terme Maribor d.d. se ukvarja s hotelsko, kongresno, medicinsko, well-
ness, gostinsko, catering in trgovinsko dejavnostjo in je eden najvedjih turisti¢nih
ponudnikov v Sloveniji. Svojo termalno ponudbo gradijo na termomineralni vodi,
ki pritece iz globine 800 - 900 metrov, s temperatur 69 stopinj Celzija in je de-
klarirana kot jodna, fluorna, hipertermalna in rahlo alkalna. Kopanje v njej je se
posebej priporocljivo pri obolenjih sklepov in vezi, misic, kosti, boleznih obtocil,
perifernih Zivénih lezijah, presnovnih, ginekoloskih in psihosomatskih boleznih.
Medicinsko in wellness dejavnost izvajajo v Wellness Spa centru hotela Habakuk
(4*), Wellness centru hotela Bellevue in Medicinsko termalnem centru Fontana.
Wellness Spa center Habakuk se ponasa s termalnim bazenskim kompleksom s
skupno povrsino vec kot 740 kvadratnih metrov, savnami, fitnessom in Beauty
Spa centrom. Bazeni v Hotelu Habakuk so opremljeni s podvodnimi masazami,
whirlpooli in vodnimi slapovi, temperatura vode v bazenih pa se giblje med 29 in
35 stopinjami in je bogata z jodidi in fluoridi. V okviru Wellness Spa centra Haba-
kuk nudijo razlicne masaZze telesa in obraza, manikuro, pedikuro, make-up, nego
las, aromaterapije, solarij, whirpoole in kopeli v termalni vodi. V okviru Hotela
Habakuk deluje tudi sodobni derma center. V Wellness centru Bellevue na Mari-
borskem Pohorju se lahko gosti zraven ugodne gorske klime razvajajo ob bogati
ponudbi savn, masaz in fitnesa. Medicinsko termalni center Fontana sodi med na-
jsodobnejse tovrstne centre v Sloveniji. V Centru za rekreacijo so gostom na voljo
notranji in zunanji bazeni s termalno vodo (s skupno povrsino ¢ez 500 kvadratnih
metrov z whirlpooli, podvodno masaZo in vodnimi efekti, s temperaturo vode med
33 in 37 stopinj Celzija), fitnes, finske savne, turska kopel, solariji ter oddelek ma-
saz. V Centru za medicino delujejo specialisticne ambulante, in sicer na podrocju
fizikalne medicine in rehabilitacije, radiologije, interne medicine, kardiologije in
druge specialisticne zunajbolnisni¢ne zdravstvene dejavnosti, kot so radioloska in
laboratorijska diagnostika, fizikalna terapija in rehabilitacija. Hisa dobrega pocutja,
kot imenujejo gorski wellness center Bolfenk na Mariborskem Pohorju, je z vodni-
mi doZivetji, savhami ter spa, beauty in masaznimi programi sinonim za sprostitev
telesa in duha v neokrnjeni naravi na 1050 metrih nadmorske visine. »Udobje v
naravi« pa je tudi glavno vodilo Energijskega wellness centra Resort hotela Arena.
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Zdravilis¢e Radenci

Zdravilis¢e Radenci gradi svojo ponudbo sodobnih zdravstvenih in preventivnih
programov na dolgoletni tradiciji ucinkovitega zdravljenja bolezni srca in oZilja,
obolenj ledvic in secnih poti, revmaticnih obolenj in motenj gibalnega sistema ter
bolezni presnove. Posebnost wellness ponudbe v Zdravilis¢u Radenci je Ayurveda
center, znani pa so tudi po menedzerskih programih in drugih programih aktivne-
ga medicinskega oddiha.

Vodni park v Zdravilis¢u Radenci se razprostira na 1.460 m2 povrsin. Sestavljajo
ga notranji plavalni bazen z navadno ogrevano vodo do 29 °C, notranji in zunanji
termalni bazen s termomineralno vodo od 33-34 °C, notranji bazen s toplimi vrelci
do 37 °C, bazen za otroke z navadno ogrevano (28 °C) in termalno vodo 33-34 °C,
bazen za kneippanje s hladno vodo, slapovi, pod- in nadvodne masaZe ter deroca
reka.

Zdravilis¢e Radenci odlikujejo stirje naravni zdravilni faktorji: mineralna voda z
naravnim CO2, termalna voda, anorganski peloid (fango) in bioklima. Znamenita
mineralna voda Radenska je natrijeva - kalcijeva - hidrogenkarbonatna kislica, po
vsebnosti CO2 pa spada med najbogatejSe mineralne vode v Evropi. V zdravilis¢u
jo uporabljajo za CO2 mineralne kopeli, pitje, kopeli v termomineralni vodi in
blatne obloge.

V okviru zdravilis¢a deluje center zdravja in sprostitve Corrium. V centru izvajajo
sodobno diagnosti¢no obdelavo srca in oZilja, hidro-, kinezio-, elektro-, protibo-
le¢inska elektro-, mehano-, termoterapija (fango obloge), termopak, inhalacije,
akupunktura, specialisticne (internisticne, kardioloske, giziatricne, balneoloske),
laboratorijske in ostale medicinske storitve. Wellness storitve in programe aktiv-
nega medicinskega oddiha sestavljajo se razlicni klasicni in shujSevalni programi,
masaze, COZ2 kopeli, nega telesa in obraza ter nega rok in nog, fango obloge in
savne.

Terme Banovci

Terme Banovci se ponasajo z dvema vrelcema termomineralne vode, ki iz globine
so odkrili na globini okoli 1350 m. Danes imajo v termah dva vrelca z zdravilno
termomineralno vodo, bogato s fluorom, ki imata na izviru 60 do 68°C. Med seboj
se razlikujeta po temperaturi in sestavi. Prvi vrelec je bogatejsi s parafinskimi snov-
mi, drugi pa s CO2, ki je poleg bogate nasicenosti z minerali osnova za zdravljen-
je razli¢nih bolezni.

Teme Banovci imajo skoraj 2000 m? vodnih povrsin v treh zunanjih in pokritem
bazenu s temperaturo vode 34 do 38°C. Bazeni so opremljeni s slapovi, tobogani,
podvodnimi masazami, wirpooli in vrelci. Posebnost Term Banovci prvi nudisticni
kamp s termalno vodo v Evropi, ki deluje Ze od leta 1973.

Terme Banovci so Ze desetletja priznan balneoloski center za zdravljenje in odpra-
vo teZav okostja, sklepov in misic, postoperativna stanja, na podrocju ortopedije,
travmatologije in revmatologije, za stanja po poskodbah perifernega Zivcevja,
boleznih perifernega ofZilja ter problematiko s podrocja ginekologije, abdominal-
ne problematike. V okviru wellness storitev ponujajo zelis¢ne, biserne ali termalne
kopeli, toplotne in blatne obloge, masaZe, aromaterapijo in podvodne masaZe ter
svet savn.
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Bioterme Mala Ne-
delja

Bioterme Mala Nedelja so za osnovo svojega delovanja izbrali usmerjenost k
sonaravnemu bivanju in zelenemu turizmu. Skladno s tem so razvili kvalitetno in
okolju prijazno ponudbo hotelskih, gostinskih, wellness, medicinskih in poslovnih
storitev. Bioterme Mala nedelja so zgrajene v skladu z ekoloskimi standardi (znak
za okolje EU za turisticne namestitve - eko marjetica).

Bioterme Mala Nedelja se ponasajo z dvema vrtinama termomineralne vode.
Prva vrtina daje nemiralizirano termalno vodo, ki dosega ob izviru 43°C, druga
pa z minerali znatno bogatejso termalno vodo, ki dosegaob izviru 53°C. Voda v
Biotermah Mala Nedelja je primerna za sproscanje Zivéne napetosti in izboljsanja
pocutja. Posebnost je pitna termalna voda, ki blagodejno vpliva na prebavo in
dobro pocutje.

V termalnem parku Bioterm Mala Nedelja je 2000m? vodnih povrsin (? zunanjih in
5 notranjih bazenov) s temperaturami vode med 27°C in 38°C (plavalni in vec-
namenski bazeni, hitra reka, masazni bazeni, bazeni za mirovanje z 38°C, otroski
bazen). V sodobnem wellness centru ponujajo programe individualnega spro-
$Canja in regeneriranja telesa, s pomocjo raznovrstnih tehnik, ki jih uporabljamo
za ohranjanje dobrega pocutja in zdravega nacina Zivljenja. Wellness ponudbo
zaokroZuje svet savn, fitness, masazni salon in solarij.

Radenska d.o.o.

Naravna mineralna voda Radenska Classic Kraljevi vrelec, ki jo odlikujejo bogata
vsebnost in odlicna kombinacija raztopljenih mineralnih snovi ter naravni mehurcki
ogljikovega dioksida.

Z vidika zdravja in prehrane je priporocljiva za oskrbo telesa s potrebnimi minerali,
Se posebej zaradi visje vsebnosti kalcija in magnezija, ki sta v optimalnem razmer-
ju 2:1. Naravna mineralna voda Radenska Classic vsebuje:

e kationi v mg/L: natrij 440, kalcij 200, magnezij 92, kalij 80,

® anioni v mg/L: hidrogenkarbonat 2000, sulfat 80, klorid 44, fluorid 0,50,

e CO2 minimalno 3500 mg/L.

Nitrat v naravni mineralni vodi Radenska Classic, ni prisoten; koncentracija je pod
mejo kvantifikacije analitske metode.

V podjetju Radenska d.o.o. je mogoce spoznati 140-letno tradicijo, proces
polnjenja naravnih mineralnih voda in brezalkoholnih pijac, knjiZzico o naravnih
mineralnih vodah in drugih aktualnih proizvodih Radenske ter opraviti degustacijo
mineralne vode in brezalkoholnih pijac.
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e INFORMACIJE

Informacije za Podravje in Pomurje:

Zavod za inovativnost in podjetnistvo
e: info@zipiie.eu, w: www.zipiie.eu, m: 041/917-740

Sava turizem d.d.
(Terme 3000 - Moravske toplice, Terme Banovci, Zdravilis¢e Radenci, Terme Lendava, Terme Ptuj)
e: info.shr@sava.si , w: www.sava-hotels-resorts.com, t: 080 50 00

Bioterme Mala Nedelja
e: info@bioterme.si, w: www.bioterme.si, t: 02 565 20 00

Terme Maribor d.o.o.
e: booking@termemb.si, w: www.termemb.si, t: 02 23 44 301

Radenska d.o.o.
e: info@radenska.si, w: www.radenska.si, t: 02 520 2020

e VIRI

* Analiza uporabe termalne vode v severovzhodni Sloveniji, 2012, Nina Rman, Andrej Lapanje In Dusan
Rajver, Geoloski zavod Slovenije

e Spletis¢a termo-mineralnih ponudnikov Sava turizem d.d. (Terme 3000 — Moravske toplice, Zdravilisce
Radenci, Terme Banovci, Terme Lendava, Terme Ptuj), Radenska d.o.o., Terme Maribor d.o.o., Terme Vivat
(Pocitek-Uzitek d.o.o.) in Bioterme Mala Nedelja (Segrap d.o.o0.)

e Strategija razvoja in trzenja slovenskih naravnih zdravilis¢ SNZ 2020, 2014, Javna agencija SPIRIT SLOVE-
NIA — Sektor za turizem, Skupnost slovenskih naravnih zdravilis¢

® SWOT analiza ter vrednostna in marketinska strategija vodilnega produkta »Termalna in mineralna voda,
2017, Zavod za inovativnost in podjetnistvo & SOLVIUM, Urska Ribi¢ Strmecki s.p.

* Zdraviliska dejavnost s souporabo naravnih zdravilnih sredstev, 2010, Skupnost slovenskih naravnih zdravi-
lis¢

Izvedba:
Zavod za inovativnost in podjetnistvo
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KREN /HREN

VERANTWORTLICHER PARTNER / ODGOVORNI PARTNER:

Qualifizierungsagentur
Oststeiermark



Zusammenfassung Wissen /
Povzetek o poznavanju

Kren ist eine auBergewdhnliche Kulturpflanze,
die in jeder Hinsicht Uber besondere Eigen-
schaften verfigt. Wahrend der mit Kren eng
verwandte Wasabi mittlerweile durch die japani-
sche Kiiche Weltruhm erlangt hat, ist Kren eine
regionale Spezialitdt mit wenigen Anbaugebie-
ten in Europa und Amerika geblieben.

Dabei ist Kren ebenso attraktiv wie Wasabi und
dem Wasabi in vielerlei Hinsicht sogar Gber-
legen. Kren verfligt in Europa Uber eine jahr-
tausende alte Tradition und hat viele auBerge-
wohnliche Eigenschaften. Es ist ein natlrliches,
vitalisierendes Wirzmittel, dass mit einer enor-
men Bandbreite an Speisen aus Fleisch, Fisch
und Gemise wunderbar harmoniert und diesen
eine besondere Note verleiht. Kren verfligt tiber
eine einzigartige Konzentration von natlrli-
chen antioxidativen, entzindungshemmenden,
antibakteriellen und antifugiziden Wirkstoffen.
Im Gegensatz zu vielen anderen Pflanzen mit
wesentlich geringeren Wirkstoffmengen wird
Kren bis jetzt aber praktisch nur als Haus-

mittel verwendet. Mangels entsprechender
Forschungsinitiativen gibt es kaum belastbare
gesundheitliche Studien und damit auch nur ein
geringes Interesse der Pharmaindustrie.

Auf européischer Ebene wird Kren kaum ver-
wendet und ist fiir viele ein Geheimtipp. Ge-
rade diese Verbindung aus besonderen Eigen-
schaften in einer besonderen Region macht
Kren aber zum idealen Leitprodukt der Ost- und
Stdoststeiermark. SchlieBlich wollen immer
mehr Gaste Neues entdecken. Was eignet sich
dazu besser, als eine unscheinbare »schrumpe-
lige« Wurzel, in der sich ein »strahlend weiBBes
Kleinod« verbirgt.
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Hren je nenavadna kulturna rastlina, za katero
so v vseh pogledi znacilne posebne lastnosti.
Medtem ko je sorodni wasabi zaradi japonske
kuhinje postal svetovno znan, je hren regionalna
specialiteta z malo gojitvenih obmocij v Evropi
in Ameriki.

Pa vendar je hren prav tako privlacen kot wasabi
in v marsikaterem pogledu je zanj znacilnih tudi
vec prednosti. Tradicija hrena z veliko iziemnimi
lastnostmi je v Evropi stara vec tisoC let. Gre za
naravno, pozivljajoco zacimbo, ki se ¢udovito
ujema s Siroko paleto jedi iz mesa, rib in zelen-
jave ter jim da poseben okus. V hrenu je edin-
stvena koncentracija naravnih, antioksidativnih,
protivnetnih, protibakterijskih in fungicidnih
ucinkovin. V nasprotju z veliko drugimi rastlin-
ami z bistveno manj ucinkovinami se hren Se
danes uporablja izklju¢no kot domaca zdravilna
rastlina. Ker ni ustreznih raziskovalnih pobud,
skorajda ni preizkusenih zdravstvenih studij,
zato se farmacevtska industrija za ta produkt ne
zanima.

V Evropi se hren skorajda ne uporablja in je
marsikomu neznan. Prav zaradi povezave po-
sebnih lastnosti v posebni regiji je hren idealni
vodilni produkt vzhodne in jugovzhodne Sta-
jerske. Vedno vec je gostov, ki si Zelijo odkriti
kaj novega. Kaj bi bilo primernejse kot na videz
neopazna, »zgubana« korenina, v kateri se skriva
»blescece bel dragulj«?



IZVOR - ZGODOVINA

Was weil man iiber Ursprung und Geschichte des Flaggschiff-Produkts? Woher
kommt es? Wer hat es als erster verwendet? Welche Bedeutung hatte das Flagg-
schiffprodukt in fritheren Jahrhunderten?

Kaj vemo o izvoru in zgodovini vodilnega izdelka? Od kod izvira? Kdo ga je uporabil
prvi? Kaksen pomen je imel vodilni izdelek v preteklih stoletjih?

Steirischer Kren ist nicht umsonst mit dem Europaischen Herkunftsschutz ausgezeichnet worden. Er ist und
war seit eher ein typisch steirisches Produkt.Einen Beweis dafiir sehen Sie hier!

Heinz Neunteufl (Pensionist) stiel3 bei Recherchen im &ltesten gedruckten &sterreichischen Kochbuch zufal-
lig auf ein Rezept mit Kren (Krien).

Hechtenin Keien ju machen.

C,*-] En Hedten foll man fdipen 7 und L
- .;a._,[1rrf|:n madyen / und cinfalpen / unb cn
ober jiuen mal mit iwnn‘m S0ein abjcdcten / fo
fofeD er fein fivnig / Darnadyein guteobere WMildh
|-['L enlaffen/ unb den Fifch davein [eaen/ barju rm
2o el voll aefEoffenen Krien/ Mufcatblibe und

pefioffenen Pfefer und ondie ftatt ficdenlafjen.

Der Auszug ist aus dem Bestand der Landesbibliothek, Titel: Ein Koch- und Arnznen-Buch, gedruckt zu
Gratz 1686.

Hechten in Krien zu machen.

Den Hechten soll man schiipen / und zu Stucken machen / und einsalzen / und ein oder zwen mal mit heis-
sen Wein abschrécken / so wird er fein kiirnig / darnach ein gute obere Milch sieden lassen / und den Fisch
darein legen / darzu ein Loffel voll gestossenen Krien / Muscatbliihe / und gestossenen Pfeffer / und an die
statt sieden lassen.

Das christliche Osterfest hat seinen Ursprung im jldischen Pessachfest. In biblischer Zeit aB3en judische
Familien das Pessach-Lamm in Erinnerung an die Befreiung des Volkes Israel aus der dgyptischen Sklaverei.
Das verlangte das Gesetz des Moses und es fugte hinzu: ,,Mit Bitterkrautern soll man es essen!” Nachdem
die Rémer den Tempel in Jerusalem zerstort hatten, wurde das Lamm durch andere Speisen ersetzt. Aber
die bittere Beilage blieb weiterhin verbindlich fir das Pessachmabhl. Bis heute legen jidische Familien und
Gemeinden auf den sterlichen Festtagsteller (Sederteller) auch Kren als ,Bitterkraut” (Maror). Die Krenwur-
zel soll an das bittere und trénenreiche Schicksal der Vorfahren erinnern.

Eine dhnliche Bedeutung hat der Kren auch fiir die christliche Osterjause. Am Karsamstag wird er mit stiBem

" Landesbibliothek
2 Karl Veitschegger, Theologe im bischéflichen Pastoralamt Graz
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Brot, hart gekochten Eiern, Fleisch und anderen Kéostlichkeiten im Weihkorb zur Kirche, zu einer Kapelle
oder zu einem Bildstock getragen, wo die Osterspeisen gesegnet werden. Inmitten der angenehm duften-
den Leckerbissen symbolisiert er das Leiden Christi, in dem wiederum das Leiden aller Menschen aller Zei-
ten, ja das Leiden aller Geschépfe zum Ausdruck kommt. , Als er auf Erden lebte”, sagt die Bibel, hat Jesus
Christus ,mit lautem Schreien und unter Tranen Gebete und Bitten vor den gebracht, der ihn aus dem Tod
retten konnte”. Gott hat ihm zwar den Tod nicht erspart, aber am Ostermorgen alles Bittere in Osterherr-
lichkeit verwandelt. So diirfen alle Geschépfe hoffen, dass Gott auch ihre ,Karfreitage”, die sie durchleiden
muUssen, einmal in 6sterliche Freude verwandeln wird.

Der Kren ist scharf und bitter und treibt uns Tranen in die Augen, aber letztlich ist er heilsam und starkt
unsere Lebenskrafte. Er ist ein geschmackvoller Zeuge fir die Wahrheit des Lebens: fiir das Leid, das sich in
Freude wandeln kann, fiir das Kreuz, aus dem Heilsames hervorgeht. Letztlich wird das Leben siegen, sagt
uns Ostern. Feiern wir das Leben. Guten Appetit!

MITI

Welche Erzdhlungen, Mythen und Brauche gibt es rund um das Flaggschiffprodukt?
Katere pripovedi, miti in obicaji obstajajo v povezavi z vodilnim izdelkom?

Im 13. Jahrhundert gehoérten gréBere Gebiete des Sal3tales dem Herzog von Steiermark. Als in den
Dérfern eine réatselhafte Epidemie bei Pferden auftrat, flirchtete der Herzog um den Bestand seines
Stalles. Er ordnete daher an, dass in den Saf3taler Dorfern alle Pferde (Rosser) zu téten seien, damit
die Krankheit gestoppt werde.

Ein SaBtaler Bauer namens SAROSSA errichtete im Geheimen ein Gehege auf einem Wiesenfleck im
Schweinsbachwald. Dorthin brachte er ein Ross (Pferd), die lbrigen musste er schlachten lassen. Von
Zeit zu Zeit brachte er vorschichtig, um sich nicht zu verraten, Futter fir das Tier in den Wald. Die
Tierseuche erlosch, aber der Bauer SAROSSA erkrankte schwer und konnte sein Pferd nicht mehr
versorgen.

Als er wieder aufstehen konnte und in der noch warmen Herbstsonne vor dem Hause saf3, kam sein
Ross vom Gehege zu ihm. Lange Zeit betrachtete das Pferd den ermatteten Bauern, bis es sich durch
Wiehern bemerkbar machte. Der Bauer freute sich und lie3 sich zum Pferd geleiten und streichelte es
zartlich. Da wieherte das Ross und lief einige Schritte weg. Es kam wieder zurlick und wiederholte das
Ganze noch einmal. Beim dritten Mal sagte der SAROSSA-Bauer: ,,Das Pferd will mir etwas zeigen!”.
Er lie das Pferd vor sein Wagelchen spannen und fuhr mit seiner Frau ohne zu lenken dorthin, wohin
das Pferd wollte: in den Wald zum Gehege. Dort blieb es bei einem Fleck mit groBblattrigen Pflanzen
stehen und zog Wurzel um Wurzel aus dem Boden. Da das Pferd eine Wurzelstange fral3, stieg die
Frau ab und sammelte die Wurzelstangen ein. Sie war Uberzeugt, dass in diesen Wurzeln eine Kraft
enthalten sei, die das Pferd so lange gesund Uberleben lassen hatte und auch ihrem Manne helfen
wirde. Zu Hause schnitt sie eine Wurzel auseinander und zerhackte sie in kleine Stlickchen. Dabei
kamen der Frau die Tranen in die Augen und fortwdhrend musste sie niesen von dem starken Duft,
der aus der Wurzel kam. Sie gab ein paar Stlickchen dem Bauern zu essen, der sie zerkaute, aber
Brot und Apfel dazu essen musste, da die Wurzelstiickchen gewaltig im Mund brannten.

Das wiederholte sie Tag fir Tag. Nach einer Woche schon verspiirte der SAROSSA-Bauer in seinem
Kérper wieder die volle Kraft, die er durch die , Rosswurzel” wieder erhalten hatte. Seither wird der
Kren im SaBtal SAROSSA-Wurzel genannt.

Kontakt: Landesverband Steirischer Gemisebauern, Hamerlinggasse 3, 8010 Graz

3 Landesverband Steirischer GemUsebauern
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Tel.: 0316/8050 — 1611 bzw. 1612, email: garten@lk-stmk.at, Fax: 0316/8050-1620

Ja, richtig gelesen. ,Den Kren dazugeben” heif3t nichts anderes, als dass eine Person ihre Ansicht ungefragt
duBert. Wir wollen dies hier aber nur als ein Beispiel von vielen ,krenschen” Redewendungen betrachten.
Die scharfe Wurzel verankert sich also nicht ,,nur” in tiefgriindigen Béden, sondern spielt auch in zahlrei-
chen Redewendungen eine entscheidende Rolle.

Einzelne mégen lhnen vielleicht bekannt sein, Unzéhlige gibt es. Wir versuchen nun diesen Redewendun-
gen auf den Grund zu gehen und diese recht zu interpretieren nach dem Motto: ,Mach nur keinen Meerret-
tich”. In unserem Kontext bedeutet dieses Sprichwort, dass wir nun kurz und biindig dies oder jenes Sprich-
wort behandeln wollen. Kren stellt nicht nur ein attraktives Gemise dar, sondern spiegelt auch die Nahe
zur Tradition, der Volkskultur. Schon friih entdeckte man die besonderen Eigenschaften dieser einzigartigen
Waurzel. Und mit dieser Aussage ,reib i heite owa kan Kren”; das meint, hier wird also nicht Gbertrieben.
Angefangen von der Volksmedizin, wo der Kren durch einfache Anwendung schnelle Abhilfe zeigt, bis hin
zu weniger positiven Zeugnissen in der Vergangenheit. Die Schérfe der Krenwurzel wurde gekonnt als Fol-
termethode eingesetzt, um geheimste Informationen zu entlocken, der héchste Kren (etwas Unglaubliches)?
Einige dieser Redensarten kénnen ganz schroff ausfallen. Denn wenn Sie jemand mit den Worten , Der war’
just zum Krenreiben” begriiBt, deutet diese Person darauf hin, dass Sie wenig zu gebrauchen sind. Das war
es aber auch schon wieder mit den eher unfreundlichen Redewendungen.

Das Sprichwort ,, jemand hat Kren” |asst sich auf ein ndchstes zurtickfiihren: , Ein Acker mit Kren will seinen
Herrn jeden Tag seh’'n”. Das Kultivieren Steirischen Krens ist mit sehr viel Handarbeit verbunden und sehr
arbeitsaufwédndig. Der Bauer, der Herr des Ackers, muss daher der Krenanbauflache sehr viel Aufmerksam-
keit widmen. Also sei es den Krenbauern vergdnnt, viel Kren zu besitzen. Denn die, die Kren haben, sagt
man, schlagen sich selten mit finanziellen Problemen herum.

Eine weitere Redensart |asst darauf schlieBen, dass Steirischer Kren groBen Reichtum in jeglicher Hinsicht
mit sich bringt. So vermittelt der Sager ,Die kriagn an Nochwux, wals Kren anbauen”, dass Leute Kren
anbauen/anbauten, um die Familie zu versorgen. In diesem Sinne wiinschen wir hnen viel Kren, aber nicht
Kren zu sein (der Betrogene zu sein) oder sich gar zum Krenrei3en vergattern zu lassen. Scharfe Grii3e

Krensche Redewendungen mit ihrer Bedeutung und weitere Sprichwérter

Seine Ansicht ungefragt (liberfliissigerweise) zu

Seinen Kren dazugeben. -
etwas duBern.

Mach nur keinen Meerrettich. Sei kurz und biindig!

Der reibt (reif3t) heite owa wieder an Kren. Jemand, der gerne beim Erzéhlen tbertreibt

Der héchste Kren GroBer Schwindel, etwas Unglaubliches

Der wér’ just zum Krenreiben. Person, die wenig zu gebrauchen ist

Jemand hat Kren. finanziell ausgesorgt

Ein Acker mit Kren will seinen Herrn jeden Tag Krenanbau ist sehr arbeitsaufwéndig und mit viel
seh’'n. Handarbeit verbunden.

Die kriagn an Nochwux, wals Kren anbauen. X)'/ee::nw(::;rill.d gebraucht wird und deshalb Kren kulti-
Du bist der Kren. Jemand ist der Betrogene.

Der is a gsunder Kren. Jemand, der sich schamlos ausnutzen l3sst.

Die Frau hat ihren Kren. gieel ;;Z(;eiﬁ; :;Zir&zeis‘ll ausgesorgt hat. Sie hat ihren
Der gibt si an Kren, oder der macht an Kren Jemand, der sich ein Ansehen macht.

# Verein Steirischer Kren g.g.A.
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PRIDELAVA

Wie wird das Produkt angebaut? Welche Lagen sind giinstig fiir den Anbau? Welche
Herausforderungen und Risiken gibt es?

Kako poteka pridelava izdelka? Katere lege so ugodne za pridelavo? Kateri izzivi in
katera tveganja se pojavljajo?

Krankheiten und Schéadlinge

Der wichtigste Schadling im Krenanbau ist der Erdfloh. Bei den Krankheiten sind vor allem

der weiBBe Rost uns zu einem spateren Zeitpunkt die Alternaria die wichtigsten zu bekdmpfenden
Krankheiten. Zunehmen ist auch die Bedeutung von Verticillium.

Schadlinge

Erdfléhe: verschiedene Arten, Kontrolle der Bestande bereits vom Aufgang an, da Erdfloh

bereits sehr friih und tberraschend stark auftritt. Bekampfung: zugelassene Insektizide Perfekthion
und Karate.

Meerrettichblattkéfer: Schadbild: siebartig. Drei bis vier Generationen, Larve grau, Kopf

schwarz. Herdartiges Auftreten. Bekdmpfung mit Pyrethroiden

Ribsenblattwespe: Larven sind sehr gefraBig und kénnen in zwei bis drei Tagen den ganzen

Bestand auffressen. Vorwiegend tritt dieser Schadling abEnde Juli bis Mitte September auf.
Wurzelfliegen: kleine,weil3e Maden, bronzefarbene Puppen, verschiedene Gemiisewurzelfliegenarten
wie Bohnenfliege, Kohlfliege etc.

Pilzkrankheiten

WeiBer Rost:

Sicher die bedeutendste Krankheit im Krenanbau. Mit Bekdmpfung rechtzeitig beginnen -
auch bei niedriger Temperatur und

entsprechender Feuchtigkeit kann diese Krankheit stark auftreten, bei Bekdmpfung Wirkstoffwechsel
beachten! Kombination mehrerer Mittel soll oft Erfolg versprechen. Chemische

Behandlung mit Mildicut und Oritva. Auch die Nebenwirkung von Signum kann geniitzt
werden. Aktuelle Zulassungen beachten

Cercospora Blattfleckenkrankheit:

Tritt bei hohen Temperaturen und hoher Luftfeuchtigkeit auf. Bekdmpfung: Score und Rovral.
Alternaria Blattfleckenkrankheit:

Botanik
Kren gehort zur Familie der Kreuzblitler (botanischer Name: Amoracia rusticana), ist ausdauernd und wird
vegetativ durch Fechser vermehrt.

Klima- und Bodenanspriiche

Kren liebt gemaBigtes Klima und bevorzugt humose tiefgriindige mittelschwere Béden mit gutem Wasse-
rangebot. Unglnstig sind sandige Béden oder stark lehmig, tonige Béden. Denn obwohl Kren eine hohe
Luftfeuchtigkeit und gute Wasserversorgung bendtigt, vertragt er keine Staunésse. Auf leichten sandigen
Bdden bleiben die Ertrége niedrig und das Aroma schwach. Ungeeignet sind ebenfalls sehr schwere Tonbo-

5 Kulturanleitung Kren 2009
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den, weil Kren dort beil3end scharf wird. Der optimale pH- Wert liegt bei 6,5 bis 7,5. Standorte in Flussnie-
derungen mit hoher Luftfeuchtigkeit sind vorteilhaft fir die Ertragsbildung. Kren gedeiht auch im Halbschat-
ten und er ist absolut frosthart.

Bodentemperatur 8- 10 °C

Guter Wuchs ab 15°C

Uber 30 °C: Blatter verdorren

-4 bis 5 °C: Blatter frieren ab (Die Qualitdt der Stangen bleibt jedoch erhalten und somit ist eine teilweise
Ernte im Frihjahr kein Problem)

Herkiinfte

Bei Kren gibt es keine Sorten, sondern nur mehr oder weniger an den Standort angepasste Herkiinfte, die
sich in bezug auf Krankheitsbefall, Stangenentwicklung und — ertrag, Qualitat und Blattform stark unter-
scheiden kénnen.

Steirischer, Bayrischer, Hamburger, Badischer, Bulgarischer, Ungarn,.....

Pflanzung

Die Vermehrung erfolgt durch ,Fechser” (das sind die Seitenwurzeln vom unteren Ende der Krenstange).
Diese sollen mindestens bleistiftstark (Optimal 1- max. 2 cm) und 25 - 30 cm lang sein. Je langer die Fech-
ser, desto ldnger die Krenstangen, denn letzteres ist durch die Fechserldnge schon festgelegt.
Fechserausbeute: 1 — 3 gute Fechser je Pflanze.

Lagerung: Die Fechser sollen Uber den Winter Gber geblndelt in angefeuchtetem Sand in nicht allzu war-
men Kellerrdumen gelagert werden oft erfolgt bei den Betrieben auch ein , Einschlagen” in den Boden.

Fechser setzten

Von groBer Wichtigkeit ist, dass die Fechser alle in eine Richtung gelegt werden. Die

Richtung erkennt man am besten an der Richtung der Wurzelhaare. Vielfach wird schon bei der Gewinnung
der Fechser darauf Riicksicht genommen indem das Kopfende gerade abgeschnitten wird und das unter
schrag. Dies erleichtert dann das Setzten der Fechser. Vor dem Auspflanzen im Marz/April miissen die Fech-
ser im mittleren Teil abgerieben werden, damit sich keine Austriebe bilden.

Pflanzung

Pflanzzeit: Mitte Marz bis Mitte April.

Dichte: ca. 2,5 bis 3,5 Pflanzen pro m2. also 25.000 bis 35.000 Fechser.
Von der Pflanzung bis zur Erntereife vergehen in etwa 200 Tage.

Ernte und Ertrag:

Die Ernte erfolgt im Herbst (ab November) bzw. im zeitigen Frihjahr (Ostern, Mai, Zuwachs bis 20 % mdg-
lich). Zu Beginn der Ernte wird das Kraut abgemé&ht. Dann werden die die Stangen mit dem Krenpflug aus
der Tiefe geholt, vom Feld gebracht und am Hof marktgerecht geputzt und aufbereitet. Der Ertrag liegt
bei 8 — 14 t je ha. Es kénnen jedoch Spitzenertrage mit mehr als 14 t erreicht werden. Das durchschnittliche
Stangengewicht betrat 25 - 40 dag.

Im Krenanbau wird je nach GréBte der Krenstangen zwischen A, B und C Ware unterschieden:
Der Anteil an A-Ware liegt bei 50 — 65% (Stangen mit einem Durchmesser von lber 3 cm).
Der B-Warenanteil betragt in der Regel 5 — 10% (Stangen, die den Durchmesser von 3 cm nicht erreichen
bzw. missgeformt sind).
Der Anteil an C-Ware betragt 25 — 40% (dies sind die Seitenwurzeln, die nicht als Fechser gebraucht wer-
den — auch Bizzi genannt).

Lagerung

Bei 0 bis —2° C. (max. —4° C.) und 95- 97% relativer Luftfeuchtigkeit ist Kren in gelochten Plastiksécken liber
ein Jahr ohne Qualitatsverlust lagerbar. Bei 0° C. sind die Stangen bis zu 8 Monate lagerfahig.
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Wirtschaftlichkeit

Da der Arbeitsaufwand extrem hoch ist (200 — 1300 Stunden pro ha fiir Produktion, Ernte, Aufbereitung),
muissen gute Ertrage erzielt werden. Um notwendige Investitionen durchfiihren zu kénnen, sollte ein langer-
fristiger Vertragsanbau (mit Abnahme- und Preisgarantie) angestrebt werden, wie die in der Steiermark tber
die Fa. Vega und der Fa. Hernach erfolgt.

Kren zeichnet sich durch seine gute Lagerfahigkeit aus. Frische Wurzeln halten sich mindestens zwei Wo-
chen im Gemisefach des Kiihlschranks. Eingegraben in feuchten Sand oder Erde versorgen sie uns bis zur
nachsten Ernte.

Das traditionelle Anbaugebiet des Steirischen Krens befindet sich im sidéstlichen Teil der Steiermark. In
dieser Region produzieren in etwa an die 80 Betriebe auf ca. 300 ha dieses typisch steirische Schmankerl.
Das vorherrschende illyrische Klima mit seiner hohen Luftfeuchtigkeit und hohen Temperaturen in der
Vegetationszeit bietet dem Steirischen Kren hervorragende Wachstumsbedingungen. Jedoch nicht nur das
Klima sorgt fur die Qualitat des Steirischen Krens. Der in der Sidoststeiermark vorherrschende schwere,
tiefgriindige Lehmboden sorgt nicht nur fiir eine optimale Entwicklung, sondern verleiht dem steirischen
Kren gleichzeitig seine von vielen geschétzte Scharfe.

Im November, Dezember wird ein groBer Teil des Steirischen Krens geerntet. Ein gewisser Anteil der Wur-
zeln Uberwintert im Boden und wird im Frihjahr ausgebaut. Das schadet dem Kren am geringsten, denn
dieser ist absolut winterhart und der Boden ist das beste Lager.

Etwa 3000 Tonnen Kren werden in der Steiermark jéhrlich produziert. Vor allem die stidlich und stidéstliche
Steiermark werden vom Krenanbau gepragt. Die hier vorherrschenden tiefgriindigen, mittelschweren Béden
eignen sich gut fir die Kultivierung. Kren wird erst ab Ende Oktober geerntet um beste Qualitat und Ertra-
ge zu erlangen.

Zu Beginn der Ernte wird das Kraut abgemaht und mit einem speziell entwickelten Krenpflug die Wurzeln
aus der Erde gehoben. AnschlieBend wird die Ernte vom Feld auf den Hof gefahren, wo die Wurzeln per
Hand marktgerecht geputzt und aufbereitet werden. Die fertige Ware wird von den Vertragspartnern abge-
holt oder von uns geliefert. Bei 0 bis -2°C und 95-97%-iger Luftfeuchtigkeit in gelochten Plastiksacken ist
Kren Uber ein Jahr ohne Qualitdtsverluste lagerfahig.

Bei der Aufbereitung der Marktware wird auch das Pflanzgut fiir das ndchste Jahr vorbereitet. Hierflir wer-
den die Seitenwurzeln abgetrennt, zugeschnitten, gebiindelt und in Sdcke oder eingeschlagen im Boden
bis zum Setzen im Frihjahr gelagert.

Das Krenausbauen ist sehr zeit- und arbeitsintensiv. Die Arbeit wird in der Regel mit Fremdarbeitskraften
verrichtet. Die Organisation des Ernteverlaufs ist daher sehr intensiv und herausfordernd.

Mit viel Erfahrung und einer guten Portion Motivation haben wir diese intensive Zeit jedoch noch immer
gemeistert.

Jetzt bleibt nur noch, die steirische Scharfe zu genief3en!

7 Landwirtschaftskammer Steiermark
8 Landwirtschaftskammer Steiermark
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Botanik
Kren gehort zur Familie der Kreuzblitler (botanischer Name: Amoracia rusticana), ist ausdauernd
und wird vegetativ durch Fechser vermehrt.

Klima- und Bodenanspriiche

Kren liebt gemaBigtes Klima und bevorzugt humose tiefgriindige mittelschwere Béden mit

gutem Wasserangebot. Unglinstig sind sandige Béden oder stark lehmig, tonige Béden. Denn

obwohl Kren eine hohe Luftfeuchtigkeit und gute Wasserversorgung benétigt, vertragt er keine

Staundsse. Auf leichten sandigen Béden bleiben die Ertrédge niedrig und das Aroma

schwach. Ungeeignet sind ebenfalls sehr schwere Tonbdden, weil Kren dort beil3end scharf

wird. Der optimale pH- Wert liegt bei 6,5 bis 7,5. Standorte in Flussniederungen mit hoher

Luftfeuchtigkeit sind vorteilhaft fir die Ertragsbildung. Kren gedeiht auch im Halbschatten und er ist absolut
frosthart.

Bodentemperatur 8- 10 °C

Guter Wuchs ab 15°C

Uber 30 °C: Blatter verdorren

-4 bis 5 °C: Blatter frieren ab (Die Qualitdt der Stangen bleibt jedoch erhalten und somit ist
eine teilweise Ernte im Frihjahr kein Problem)

Herkiinfte

Bei Kren gibt es keine Sorten, sondern nur mehr oder weniger an den Standort angepasste
Herkilnfte, die sich in bezug auf Krankheitsbefall, Stangenentwicklung und — ertrag, Qualitat
und Blattform stark unterscheiden kénnen.

Steirischer, Bayrischer, Hamburger, Badischer, Bulgarischer, Ungarn,.....

Fruchtfolge

Mit sich selbst oder mit anderen Kreuzblitlern ist der Kren unvertréglich Auch im Hinblick

auf Krankheiten ist eine Fruchtfolge auf jeden Fall erforderlich. Als optimal erweist sich eine

4 jdhrige Anbaupause. In der Praxis wird oft zwei mal Kren gepflanzt, gefolgt mit einer

4jahrigen Anbaupause Als Vorkultur eignen sich gut Mais und Getreide (geringerer Unkrautdruck,
geringe Belastung durch bodenbiirtige Krankheiten). Aber auch nach einem Wiesenumbruch,
Griindiingung bzw. Feldfutter, Erbsen und Bohnen gedeiht Kren sehr gut. Wegen

den kraftigen Wuchses sind als Nachkulturen Mais oder Getreide zu empfehlen und eventuell
der Einsatz von Herbiziden.

Né&hrstoffversorgung und Diingung

Kren reagiert glinstig auf gute Versorgung mit organischen Diingern. Eine Gabe von 400 -

500 dt/ha gut verrotteten Stallmist im Herbst vor den Anbau hat sich bewahrt, da dies auch die
Bodenstruktur verbessert. Der pH-Wert sollte zwischen 6,5 und 7,5 liegen. Es ist auf eine gute
Versorgung bei Schwefel und Bor sowie Magnesium zu achten.

Nahrstoffbedarf pro ha: 250 kg N
50-70kg P2 O5

200 - 250 kg K20

Bedarf an S: rund 50 kg/ha

Die Phosphorgabe erfolgt meist schon durch die Grunddiingung. Stickstoff und Kalium wird
auch Uber die Kopfdiingung (Mai/Juni und Juli/August mit je 40 — 50 kg N/ha) ausgebracht.

10 Kulturanleitung Kren 2009
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Pflanzung:

Die Vermehrung erfolgt durch ,,Fechser” (das sind die Seitenwurzeln vom unteren Ende der
Krenstange). Diese sollen mindestens bleistiftstark (Optimal 1- max. 2 cm) und 25 - 30 cm

lang sein. Je langer die Fechser, desto ldnger die Krenstangen, denn letzteres ist durch die
Fechserldnge schon festgelegt.

Fechserausbeute: 1 — 3 gute Fechser je Pflanze.

Lagerung: Die Fechser sollen Uber den Winter lber geblindelt in angefeuchtetem Sand in

nicht allzu warmen Kellerrdumen gelagert werden oft erfolgt bei den Betrieben auch ein , Einschlagen”
in den Boden.

Fechservorbereitung
Gesunde kréftige Fechser auswéhlen: Viruskrankheiten, Infektionskrankeiten, Verticillium
(Befallene Fechser brechen leicht, gesunde sind biegsam)
In sterilen Sand einschlagen
Einschlagstelle von Jahr zu Jahr wechseln
Keine Fechser vom Durchwuchs oder von abgeschnittenen Kopffechsern
Nicht austrocknen lassen

Fechser vortreiben
Fechser genau bindeln
Senkrecht in Sand einschlagen
Abdeckung mit Folie (Beschleunigung des Anfangswachstums und somit lassen sich Austriebe besser
Erkennen)
Triebe friihzeitig abhéarten
Vor Pflanzung Triebe auf 5 cm einkirzen und nur kraftigsten Trieb belassen
Achtung: Bei vorgetriebenen Fechsern muss die Pflanzarbeit besonders vorsichtig durchgefiihrt werden.

Fechser setzten

Von groBer Wichtigkeit ist, dass die Fechser alle in eine Richtung gelegt werden. Die

Richtung erkennt man am Besten an der Richtung der Wurzelhaare. Vielfach wird schon bei

der Gewinnung der Fechser darauf Riicksicht genommen indem das Kopfende gerade abgeschnitten
wird und das unter schrag. Dies erleichtert dann das Setzten der Fechser. Vor dem

Auspflanzen im Marz/April missen die Fechser im mittleren Teil abgerieben werden, damit

sich keine Austriebe bilden.

Bodenbearbeitung

Die Bodenbearbeitung erfolgt im Herbst. Dabei ist auf einer méglichst tiefen Bearbeitung zu
achen, da Verdichtungshorizonte im Boden das optimale Wachstum der Stangen und vor allem
auch der Wurzeln, die spéter als Fechser dienen, behindert. Im Friihjahr wird durch den

Einsatz von Egge oder Frase der Boden gelockert und fiir die Pflanzung der Fechser vorbereitet.
Gute Bodenstruktur und keine Oberflachenverkrustungen.

Pflanzung

Pflanzzeit: Mitte Marz bis Mitte April.

Pflanzabstand: Reihenabstand 60- 80 cm, Abstand in der Reihe 40 bis 50 cm (von Kopf zu

Kopf) = ca. 2,5 bis 3,5 Pflanzen pro m2. also 25.000 bis 35.000 Fechser. Es gibt verschiedene
Methoden der Ausbringung von Fechsern. Bei uns ist die schrage Pflanzung mittels Setzgeraten
Ublich. Bei vorgetriebenen Fechsern muss sehr sorgféltig gearbeitet werden. Pflanzung in
Hauptwindrichtung. Von der Pflanzung bis zur Erntereife vergehen in etwa 200 Tage. Pflanzleistung
bei 3 Arbeitskraften pro 7 Stunden Tag: Handpflanzung: 2.500 bis 3.000 Pflanzen pro

Tag; Maschinenpflanzung: 10.000 Pflanzen /Tag

Diplomarbeit: 1 ha in 5 Stunden
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PflegemaBnahmen:
Die chemische Unkrautbekdmpfung ist méglich. Gegen Unkraut kann auch Kalkstickstoff
eingesetzt werden, denn Kren vertragt frisches Kalken

Abképfen

Um die Bildung von unerwiinschten mehrképfigen Stangen zu vermeiden, ist es notwendig,

dass Mitte Mai bis spatestens Anfang Juni die Fechserkdpfe vorsichtig freizulegen und bis auf

den starksten alle Triebe mit dem Messer abschneiden. Um eine starke Verdunstung zu vermeiden,
soll dies an triiben, regnerischen Tagen erfolgen. Der Arbeitsgang ,Aképfen” erfolgt

heute nahezu ausschlieBlich gemeinsam mit dem ,Kren heben”.

Kren heben

In der zweiten Junihélfte werden die Stangen freigelegt und die Seitentriebe und Seitenwurzeln
(bis auf den untersten Wurzelkranz) durch Abreiben oder Abschneiden entfernt, um glatte
Stangen ohne Wurzelansatz zu herhalten. Um ausreichend Fechser zu erhalten missen die
Wourzeln am Stangenende geschont werden. In feuchten Jahren ist dieser Vorgang (auch Heben
genannt) nach 4 — 6 Wochen zu wiederholen. Dadurch erreicht man glatte gleichmaBige
Stangen. In der Praxis erfolgt dieser Vorgang meist nur mehr einmalig.

Hacken
Kren reagiert empfindlich auf Verkrustung und Verdichtung. Somit muss 2 bis 3 mal gehackt
(gegen die Pflanzrichtung) und angehaufelt werden

Ernte und Ertrag

Die Ernte erfolgt im Herbst (ab November) bzw. im zeitigen Frihjahr (Ostern, Mai, Zuwachs

bis 20 % mdoglich). Zu Beginn der Ernte wird das Kraut abgemaht. Dann werden die die Stangen
mit dem Krenpflug aus der Tiefe geholt, vom Feld gebracht und am Hof marktgerecht

geputzt und aufbereitet.

Der Ertrag liegt bei 8 — 14 t je ha. Es kénnen jedoch auf Sptizenertrdge mit mehr als 14 t erreicht
werden. Das durchschnittliche Stangengewicht betrat 25 — 40 dag. Ernteleistung 120 -

140 Stangen /AKh

Qualitat

Im Krenanbau wird je nach GroBte der Krenstangen zwischen A, B und C Ware unterschieden
Der Anteil an A-Ware liegt bei 50 — 65% (Stangen mit einem Durchmesser von Gber 3 cm).
Der B-Warenanteil betrégt in der Regel 5 — 10% (Stangen, die den Durchmesser von 3 cm
nicht erreichen bzw. missgeformt sind). Der Anteil an C-Ware betragt 25 — 40% (dies sind die
Seitenwurzeln, die nicht als Fechser gebraucht werden — auch Bizzi genannt).

Lagerung:

Bei 0 bis -2° C. (max. —4° C.) und 95- 97% relativer Luftfeuchtigkeit ist Kren in gelochten
Plastiksécken Uber ein Jahr ohne Qualitatsverlust lagerbar. Bei 0° C. sind die Stangen bis zu 8
Monate lagerféhig. Bei — 2°C bis zu 12 Monaten, aber unter guten Bedingungen auch bis zu 2
Jahre.

Wirtschaftlichkeit

Da der Arbeitsaufwand extrem hoch ist (200 — 1300 Stunden pro ha fiir Produktion, Ernte,
Aufbereitung), missen gute Ertrége erzielt werden. Um notwendige Investitionen durchfiihren
zu kdnnen, sollte ein langerfristiger Vertragsanbau (mit Abnahme- und Preisgarantie) angestrebt
werden, wie die in der Steiermark Uber die Fa. Vega und der Fa. Hernach erfolgt.
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Der Meerrettichanbau ist in Franken seit Jahrhunderten fest verwurzelt. Noch heute bauen iiber
hundert Landwirte die wirtschaftlich wichtige Wurzel an. Seit 2007 ist der ,,Bayerische Meerrettich”
europaweit als regionale Spezialitdt mit geschiitzter geographischer Angabe (g.g.A.) eingetragen.
Doch die Ertréage gehen seit Jahren zuriick. Natiirlich schlaft auch die Konkurrenz nicht. Andere
Lander - wie Osterreich, Ungarn und die USA - verbessern den Meerrettichanbau stetig. Damit die
bayerischen Anbauer nicht den Anschluss verlieren und Franken auch zukiinftig die Meerrettich-Hoch-
burg bleibt, férdert das bayerische Staatsministerium seit 2009 ein umfangreiches Forschungsprojekt
zur Verbesserung der heimischen Meerrettichproduktion.

Mit vereinten Kréften fiir den heimischen Meerrettich

Das Projekt soll vor allem zwei Fragen beantworten: Erklart sich der schleichende Ertragsverlust durch die
fortlaufende vegetative Vermehrung des Pflanzmaterials? Und: Sind hdhere Ertrdge durch ertragreichere
Sorten méglich?

Gesunde Mutterpflanzen dank Meristemkultur

Die Vermehrung von Meerrettichsorten ist normalerweise eine aufwéndige und langwierige Angelegenheit.
Im Labor lasst sich dieser Prozess durch Meristemkultur beschleunigen: Meerrettichpflanzen werden aus
dem Bildungsgewebe, dem sogenannten Meristem , oder aus kleinsten Pflanzenteilen, zum Beispiel Blatt-
stlicken, vermehrt. Dieses Verfahren hilft beim Aufbau gesunder Mutterpflanzenbestande. An der Hoch-
schule Weihenstephan-Triesdorf laufen derzeit im Rahmen des Forschungsprojekts Versuche mit dem Ziel,
virusfreies Meerrettichpflanzgut zu produzieren.

Im Visier: Krankheiten und Schadlinge im Meerrettichanbau

Insbesondere das Institut fiir Pflanzenschutz der Hochschule Weihenstephan-Triesdorf untersucht seit 2011,
welche Krankheiten und Schadlinge den Meerrettich befallen. Die Pflanzenschiitzer besuchen Betriebe um
sich ein Bild zu machen, begutachten aber auch eingeschickte Proben befallener Meerrettichpflanzen. Ein
Projektziel ist die Verbesserung der Bekampfungsstrategien — auch fir unterschiedliche Witterungsverlaufe.
Der Erzeugerverband informiert die Anbauer iber den Fortgang des Projekts und stellt ihnen die Erkennt-
nisse der Forscher zu Biologie und Bekdmpfung der einzelnen Erreger zur Verfiigung.

Bei den tierischen Schadlingen richtet vor allem der Meerrettich-Erdfloh (Phyllotreta armoraciae) mit seinem
Lochfra3 an den Blattern gréBere Schaden an. Der schwarz gefarbte Kafer mit einem sehr breiten gelben
Langsstreifen auf jeder Fligeldecke erreicht eine Gréf3e von 2,5 bis 5 Millimetern. Durch regelméfBiges Ha-
cken und GieBen kann man ihn vertreiben. In einigen Fallen kam es zu stérkerem Befall mit Blattldusen oder
Meerrettich-Blattkafern, denen die Anbauer mit zugelassenen Insektiziden zu Leibe riicken kénnen.

Viruserkrankungen: Nur gesundes Pflanzenmaterial hilft

Auf fast allen untersuchten Flachen fanden die Forscher das Turnip Mosaic Virus. Typische Symptome:
ringférmige Chlorosen, flachige Vergilbungen und diffuse gelbe Muster auf den Blattern. Virus-Ubertréger
sind Vektoren wie Blattlduse, kontaminierte Werkzeuge oder der Durchwuchs der letzten Jahre, aber auch
Unkraut am Feldrand. Neben strenger Hygiene verspricht vor allem gesundes Pflanzgut Erfolg. Da Meerret-
tich vegetativ, also tGber Wurzelstlicke, sogenannte Fechser, vermehrt wird, vermuten die Forscher, dass in
fast allen Betrieben krankes Pflanzgut verwendet wird. Fiir die Bekdmpfung von Viren stehen keine Pflanzen-
schutzmittel zur Verfigung, deshalb ist gesundes Pflanzgut das A und O.

Pilzkrankheiten: WeiBBer Rost, Blattfleckenpilze und Co.

Ebenfalls beinahe flachendeckend tritt der Weil3e Rost (Albugo candida) auf. Das ist die bedeutendste Pilz-
krankheit bei Meerrettich. Anfangs bilden sich auf den Blattoberseiten gelbe Flecken, die sich mit der Zeit

dunkelrot farben kénnen. Spater entwickeln sich auf den Blattunterseiten wei3e Sporenlager. Auch auf den
Blattstielen und den Stangen kénnen Anschwellungen entstehen, die spater aufrei3en und faulen.

" Quelle Das IVA-Magazin www.iva.de
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Besonders bei kiihler und feuchter Witterung breitet sich der Weil3e Rost schnell aus. Ihn kénnen die An-
bauer gut mit Hilfe zugelassener Fungizide bekdmpfen.

Anders bei Verticilium sp.: Eine Infektion mit diesem pilzlichen Erreger entdecken die Anbauer oft erst nach
der Ernte: Stangen mit braunen bis schwarzen ringférmigen Verférbungen nimmt die Verarbeitungsindust-
rie nicht ab. Eine direkte Bekdmpfung des Pilzes ist nicht mdglich. Eine weite Fruchtfolge und mindestens
dreijahrige Anbaupausen verringern die Infektionsgefahr.

Auf der Suche nach Meerrettichsorten mit héheren Ertrdgen und gesundem Pflanzgut

Praktische Versuche des Amtes fir Erndhrung Landwirtschaft und Forsten AELF in Firth vergleichen die
Ertragspotenziale von elf verschiedenen einheimischen und ausléndischen Meerrettichsorten. Einige Sorten
lassen ein hoheres Ertragspotenzial erwarten. Die interessanten ,nicht-bayerischen Herkiinfte” werden zu-
erst im Labor vermehrt und spéter in der Region ausgepflanzt. 2010 und 2011 konnten im Labor der Hoch-
schule Weihenstephan-Triesdorf 5 000 Pflanzen aus sechs verschiedenen Sorten angezogen werden. Neben
dem Erntegewicht, ist auch der Scharfegrad ein wichtiges Kriterium fir Qualitat. Die inneren Qualitédten des
frankischen Meerrettichs erforscht die Universitat in Erlangen.

Initiatoren und Partner

Das Amt fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten (AELF) Firth leitet gemeinsam mit dem Gartenbauzen-
trum das Projekt. Beteiligt sind der Lehrstuhl fir Pharmazeutische Biologie der Universitat Erlangen-Nirn-
berg und das Institut fir Gartenbau der Hochschule Weihenstephan-Triesdorf. Der Erzeugerverband Fran-
ken-Meerrettich informiert die rund 130 Anbauer Uber den Stand des Projekts. Auch die Verarbeiter — allen
voran die Firma Schamel, die etwa 90 Prozent des Meerrettichs verarbeitet — unterstiitzen das Forschungs-
projekt.

Den Meerrettich in allen Facetten erforschen: Dieses Ziel hat sich die ,Projektgruppe bayerischer Meer-
rettichanbau” gesetzt. Sie wurde vor Kurzem gegriindet, nachdem Bayerns Landwirtschaftsminister Josef
Miller griines Licht gegeben hatte. Die Schamel Meerrettich GmbH in Baiersdorf, die in der Region tber 90
Prozent der Meerrettich-Produktion abnimmt, arbeitet in der Initiative mit.

Die Initiative zur Projektgruppe ging vom Erzeugerverband Frankischer Meerrettich aus, die Federfiihrung
und Koordination liegt beim Amt fiir Landwirtschaft in Firth. Die Forschungsaufgaben, die sich die Gruppe
gestellt hat, sind vielfaltig: Die Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau und die Universitét Er-
langen-NUlrnberg erforschen die unterschiedlichen Sorten der scharfen Wurzeln und unternehmen Versuche
auch mit biologischem Anbau. Die Bayerische Landesanstalt fir Landwirtschaft ist mit einem ganzen Blindel
von MaBnahmen dabei: Sie forscht tiber Krankheitserreger und Pilzkrankheiten, und sie stellt sich die Frage,
wie die Behandlung der geernteten Wurzeln mechanisiert werden kann. Das Amt fiir Landwirtschaft und
Forsten in Ansbach soll Sortenversuche im konventionellen Anbau tGbernehmen.

Der Lehrstuhl fir Pharmazeutische Biologie der Universitat Erlangen-Nurnberg beteiligt sich mit Arbeiten zu
Sprosskultur, Inhaltsstoffen und Bearbeitungsverfahren.

12 |hk-nuernberg.de WiM-Magazin
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Rhizoctonia solani
Zuletzt geandert: 04.05.2017

Rhizoctonia solani tritt seit vielen Jahren an Kren auf. Dieser bodenbirtige Pilz infiziert vom Boden her die
Wourzeln des Krens, also die Hauptwurzel, die spater als die so genannte Krenstange geerntet und ver-
marktet wird, aber auch die am Ende der Hauptwurzeln gebildeten Nebenwurzeln, den Fechsern, die das
Pflanzgut fir den nachstjdhrigen Anbau darstellen. Durch die eingesunkenen, oft rissigen oder krebsartig
verwucherten Stellen an den Stangen ist die Qualitat der geernteten Ware beeintrachtigt und diese oft nicht
mehr vermarktbar. Ertragsausfalle kénnen bis zu 30% ausmachen.

Schadorganismen

An den Befallsstellen ist ein weiBliches, locker gebildetes Pilzfadengeflecht zu sehen. An diesen Pilzfaden
werden jedoch keine Sporentrdger und Sporen gebildet. Der Pilz breitet sich daher in diesem Stadium nur
durch das stetige Wachstum seiner Pilzfaden aus. Rhizoctonia solani Uberdauert mittels kleiner brauner
Sklerotien im Boden oder an infizierten Pflanzenresten. Nach einer Periode warmer und feuchter Witte-
rung wird das sexuelle Stadium gebildet. In diesem Stadium hat der Pilz die wissenschaftliche Bezeichnung
Thanatephorus cucumeris. Jetzt bildet er auch Sporen aus. Diese werden durch den Wind verbreitet. Die
optimale Temperatur zur Entwicklung dieses Pilzes liegt zwischen 25 und 30°C, er wachst aber auch noch
unter 10°C. Der Pilz kommt in verschieden angepassten Pathotypen vor. Infektionen erfolgen durch direkte
Penetration des Pflanzengewebes. Ein Befall tritt bevorzugt bei niedrigem pH-Wert, bei Temperaturen lber
16°C, anhaltender hoher Feuchtigkeit und bei einem hohen Humusgehalt auf. Unter 9°C finden keine Infek-
tionen statt. Bei 9°C dauert die Inkubationszeit 11 bis 15 Tage, bei 20°C weniger als 3 Tage.

Symptome

An den Fechsern sind rundliche bis ovale, eingesunkene Flecken zu sehen, die in der Regel ein Ausmal3 von
0,5 bis 2 cm haben kénnen. Sie sind dunkler als das umgebende Gewebe gefarbt und werden schlieBlich
dunkelbraun. Bei hoherer Feuchtigkeit bildet der Pilz auf den Befallsstellen ein weiBliches Pilzfadengeflecht
aus. An den fertigen Stangen sind ebenfalls eingesunkene, braun verfarbte, rundliche bis ovale Flecken zu
sehen, die auch manchmal rissig sein kénnen. Darauf ist ebenfalls unter feuchteren Bedingungen ein weil3-
liches Pilzfadengeflecht zu sehen. Vielfach sehen die Befallsstellen jedoch krebsartig verwuchert aus. Diese
Symptome entstehen, wenn das Gewebe der Stangen durch einen Befall weichfaul wird und beim Ernte-
vorgang von den Stangen gerieben wird. Die Krenstange ist dann nicht mehr schén glatt, sondern vielfach
vernarbt. Bei stérkerem Befall durch Rhizoctonia solani sind an jenen Stellen, an denen reichlich Pilzfaden
gebildet wurden, auch Sklerotien zu sehen. Der Befall kann auch am Kopf der Stangen auftreten.

' www.ages.at
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Verbreitung und Wirtspflanzen

Rhizoctonia solani ist weltweit verbreitet. Der Pilz hat einen sehr groBen Wirtspflanzenkreis, so z. B. Kar-
toffel, Riiben, Radieschen und Rettiche, Salate, Tomaten, Paprika, Gurken und viele andere Gemiise- und
Kulturpflanzen.

Vorbeugung und Bekdmpfung

Kihlere und rasch trocknende Bdden kénnen befallsmindernd wirken. Es ist auf jeden Fall ein mindestens
dreijahriger Fruchtwechsel einzuhalten. Bei der Planung der Fruchtfolge daran denken, dass der Pilz auch
viele andere Kulturen befallen kann. Zukiinftige Behandlungsstrategien mit Fungiziden kénnten Beizung der
Fechser sowie ein bis zwei Feldbehandlungen bis zum ersten ,,Heben” der Pflanzen sein.

Rhizoctonia solani tritt seit vielen Jahren an Kren auf. Dieser bodenbdrtige Pilz infiziert vom Boden her die
Wurzeln des Krens, also die Hauptwurzel, die spater als die so genannte Krenstange geerntet und ver-
marktet wird, aber auch die am Ende der Hauptwurzeln gebildeten Nebenwurzeln, den Fechsern, die das
Pflanzgut fir den nachstjédhrigen Anbau darstellen. Durch die eingesunkenen, oft rissigen oder krebsartig
verwucherten Stellen an den Stangen ist die Qualitdt der geernteten Ware beeintréchtigt und diese oft nicht
mehr vermarktbar. Ertragsausfalle kénnen bis zu 30% ausmachen.

Schadorganismen

An den Befallsstellen ist ein weil3liches, locker gebildetes Pilzfadengeflecht zu sehen. An diesen Pilzfaden
werden jedoch keine Sporentrager und Sporen gebildet. Der Pilz breitet sich daher in diesem Stadium nur
durch das stetige Wachstum seiner Pilzfdden aus. Rhizoctonia solani Gberdauert mittels kleiner brauner
Sklerotien im Boden oder an infizierten Pflanzenresten. Nach einer Periode warmer und feuchter Witte-
rung wird das sexuelle Stadium gebildet. In diesem Stadium hat der Pilz die wissenschaftliche Bezeichnung
Thanatephorus cucumeris. Jetzt bildet er auch Sporen aus. Diese werden durch den Wind verbreitet. Die
optimale Temperatur zur Entwicklung dieses Pilzes liegt zwischen 25 und 30°C, er wéchst aber auch noch
unter 10°C. Der Pilz kommt in verschieden angepassten Pathotypen vor. Infektionen erfolgen durch direkte
Penetration des Pflanzengewebes. Ein Befall tritt bevorzugt bei niedrigem pH-Wert, bei Temperaturen lber
16°C, anhaltender hoher Feuchtigkeit und bei einem hohen Humusgehalt auf. Unter 9°C finden keine Infek-
tionen statt. Bei 9°C dauert die Inkubationszeit 11 bis 15 Tage, bei 20°C weniger als 3 Tage.

Symptome

An den Fechsern sind rundliche bis ovale, eingesunkene Flecken zu sehen, die in der Regel ein Ausmal3 von
0,5 bis 2 cm haben kénnen. Sie sind dunkler als das umgebende Gewebe gefarbt und werden schlief3lich
dunkelbraun. Bei héherer Feuchtigkeit bildet der Pilz auf den Befallsstellen ein weilliches Pilzfadengeflecht
aus. An den fertigen Stangen sind ebenfalls eingesunkene, braun verfarbte, rundliche bis ovale Flecken zu
sehen, die auch manchmal rissig sein kdnnen. Darauf ist ebenfalls unter feuchteren Bedingungen ein weil3-
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liches Pilzfadengeflecht zu sehen. Vielfach sehen die Befallsstellen jedoch krebsartig verwuchert aus. Diese
Symptome entstehen, wenn das Gewebe der Stangen durch einen Befall weichfaul wird und beim Ernte-
vorgang von den Stangen gerieben wird. Die Krenstange ist dann nicht mehr schén glatt, sondern vielfach
vernarbt. Bei starkerem Befall durch Rhizoctonia solani sind an jenen Stellen, an denen reichlich Pilzféden
gebildet wurden, auch Sklerotien zu sehen. Der Befall kann auch am Kopf der Stangen auftreten.

Verbreitung und Wirtspflanzen

Rhizoctonia solani ist weltweit verbreitet. Der Pilz hat einen sehr groBBen Wirtspflanzenkreis, so z. B. Kar-
toffel, Riiben, Radieschen und Rettiche, Salate, Tomaten, Paprika, Gurken und viele andere Gemiise- und
Kulturpflanzen.

Vorbeugung und Bekdmpfung

Kihlere und rasch trocknende Bdden kénnen befallsmindernd wirken. Es ist auf jeden Fall ein mindestens
dreijahriger Fruchtwechsel einzuhalten. Bei der Planung der Fruchtfolge daran denken, dass der Pilz auch
viele andere Kulturen befallen kann. Zukiinftige Behandlungsstrategien mit Fungiziden kénnten Beizung der

Fechser sowie ein bis zwei Feldbehandlungen bis zum ersten ,,Heben” der Pflanzen sein.

Befallsstellen an Krenfechsern (© G. Bedlan/ AGES, Wien)

Befallsstellen werden beim Waschen von den Stangen gerieben (© G. Bedlan/AGES, Wien)
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PROIZVODNJA

Wieviel wird in der Region angebaut? Welche Sorten betrifft das? Wieviel wird au-
Berhalb der Region angebaut? Wieviel wird liber die Region hinaus verkauft?
Koliksna je pridelava v regiji? Katere sorte to zadeva? Koliksna je pridelava izven
regije? Koliksna je prodaja izven regije?

Das traditionelle Anbaugebiet des Steirischen Krens befindet sich im siidéstlichen Teil der Steiermark. In
dieser Region produzieren in etwa an die 80 Betriebe auf ca. 300 ha dieses typisch steirische Schmankerl.
Die Steiermark weist somit eines der gré3ten Anbaugebiete Europas auf.

Das vorherrschende illyrische Klima mit seiner hohen Luftfeuchtigkeit und hohen Temperaturen in der
Vegetationszeit bietet dem Steirischen Kren hervorragende Wachstumsbedingungen. Jedoch nicht nur das
Klima sorgt fur die Qualitat des Steirischen Krens. Der in der Stidoststeiermark vorherrschende schwere,
tiefgriindige Lehmboden sorgt nicht nur fiir eine optimale Entwicklung, sondern verleiht dem steirischen
Kren gleichzeitig seine von vielen geschatzte Schérfe.

Eine Produktion von etwa 4.000 t pro Jahr unterstreicht die wirtschaftliche Bedeutung des Krens fir die Stei-
ermark. Zum Uberwiegenden Anteil erfolgt der Anbau in Vertrag mit den Verarbeitern in der Steiermark.

Die Kultur ist sehr handarbeitsaufwandig. Etwa 1000 Arbeitsstunden sind erforderlich und zu Recht sagt der
Volksmund, dass ,der Kren jeden Tag seinen Herrn sehen will”. Ende April / Anfang Mai werden die Setz-
linge, in der Steiermark Fechser genannt, ausgepflanzt. Nicht nur jetzt Anfang November, sondern auch im
Frihjahr wird Kren geerntet.

STEIRISCHER KREN

Zahl der Betriebe: 80

Krenflache: 300 Hektar. Die Stdoststeiermark ist das grof3te zusammenhéangende Krenanbaugebiet Euro-
pas.

Krenernte: 3000 Tonnen. 95 Prozent des heimischen Krens wird in der Steiermark geerntet.

Produktionswert: 3 Millionen Euro

Nachfrage: Wegen des Nachfragebooms kann der Anbau ausgeweitert werden. Krenproduzenten werden
gesucht.

Vermarktung: Die eine Hélfte des Krens wird in frischen Stangen vermarktet. Die zweite Hélfte wird von den

steirischen Verarbeitungsbetrieben veredelt.
Anbau: Seit 1960 wird steirischer Kren erwerbsmaBig angebaut. Ab 1970 erfolgte der Vertragsanbau. Be-
deutsam war der Krenanbau in der Steiermark bereits 1850.

™ Quelle Landwirtschaftskammer Steiermark
'S Landesverband Steirischer Gemiisebauern
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e PRODUKTBEISPIELE AUS ALLER WELT /
PRIMERI PRODUKTOV IZ VSEGA SVETA
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KULINARIKA

Welche besonderen gastronomischen Eigenschaften hat das Flaggschiff-Produkt?
Was sind die wichtigsten Einsatzgebiete in der Kiiche?

Katere posebne gastronomske lastnosti ima vodilni izdelek? Katera so najpomemb-
nejsa podrocja uporabe v kuhinji?

Kren harmoniert mit nahezu allen Gerichten und gehdrt daher auf den Tisch wie Salz und Pfeffer. Fiir die
Zubereitung muss die Wurzel zuerst geschalt und anschlieBend gerieben werden. Dabei ist es wichtig, die
Stange senkrecht zur Reibefléache zu halten, damit sich keine Fasern bilden. Daher spricht man richtig von

. Kren reiBen”. Um das volle Aroma zu bewahren, muss der Kren rasch serviert werden. Findet er Verwen-
dung in SoB3en, sollten diese nicht mehr kochen. Um Verfarbungen zu vermeiden, kann man ihn mit Zitro-
nensaft oder Essig betrdufeln.

Kren l3sst sich keineswegs nur frisch gerieben zur Jause genief3en. Fir die kreativen Kéche lassen sich aus
steirischem Kren nicht nur Vor- und Hauptspeisen, sondern auch Beilagen, Aufstriche und Salate zubereiten

Rezept fiir 4 Personen
Wirtshaus Gallbrunner

Kichenchef: Karl Rennhofer

Waisenegg 78

8190 Birkfeld -
03174 44 10 =

www.gallbrunner.at -

Zutaten -

¥ kg Kartoffeln i"’l
Butter

3 dag frisch geriebener Steirischer Kren g.g.A.

Mehl

2 | Schlagobers

1 %2 | Rindsuppe

Salz, Pfeffer

§

Zubereitung

Zwiebel in Ol anschwitzen, mit Mehl stauben und mit Rindsuppe aufgieBen. AnschlieBend die rohen Erdép-
felwiirfel darin weichkochen. Frischen steirischen Kren g.g.A. reiben und alles mit dem Stabmixer pirieren
und mit Schlagobers, Salz und Pfeffer verfeinern.

"¢ Landwirtschaftskammer Steiermark
7 Quelle Landwirtschaftskammer
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Rezept fiir 4 Personen
Garten-Hotel Ochensberger

Kichenchef: Johann Unger
Untere Hauptstrasse 181
8181 St. Ruprecht/Raab
03178 51 32

www.ochensberger.at

Palatschinken

150 g Mehl (glatt)

2 Stk. Eier

250 ml Milch

1 EL Butter (geschmolzen)

1 Prise Salz
Ol oder Butter zum Herausbacken (c) bernhard bergmann

Fillung

100 g Quinoa

250 ml Wasser

Salz, Pfeffer aus der Mihle

2 Stk. Eigelb

gehackte Petersilie

2 Stk. gekochte Rote Riben (mittelgroB)
200 g Frischkéase

1 Stk. Steirische Krenwurze g.g.A.
Olivendl

Apfelessig

Fur den Palatschinkenteig die Eier aufschlagen und gut verquirlen. Die Milch mit dem Mehl rasch glattriih-
ren, die Eier einmengen und alles mit einer Prise Salz versehen. Die geschmolzene Butter langsam unterrih-
ren. Sollten im Palatschinkenteig Mehlklumpen sein, den Teig durch ein groBes Sieb streichen. Eine Pfanne
erhitzen und etwas Butter oder Ol zerlassen. Mit einem Schépfloffel soviel Teigmasse einflillen, dass der
Boden gerade diinn bedeckt ist. In die Mitte einleeren und durch Herumschwenken der Pfanne gleichméBig
verteilen und auf beiden Seiten goldbraun backen.

Quinoa in etwas Salzwasser weichkochen und auskihlen lassen. Eigelb, Salz, Pfeffer und die gehackte
Petersilie in die Quinoa-Masse einriihren. Die Masse in die Palatschinken fillen und einrollen. Die gefill-
ten Palatschinken fir 10 min. im vorgeheizten Backofen bei 150 °C erwdrmen. Die gekochten roten Riben
schalen und in ganz dlinne Scheiben schneiden, auf dem Teller auflegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Danach noch mit Olivendl und Apfelessig marinieren. Mit zwei Loffeln aus Frischkase Nockerl formen und
neben den Riben anrichten. Die Palatschinken in der Mitte durchschneiden und auf den marinierten Riben
platzieren. Den Steirischen Kren g.g.A. mit einer feinen Reibe lber die Palatschinke und die Nockerl reiben.

® Quelle: Landwirtschaftskammer Steiermark
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D. KREN-ZEIT: SCHARFE WOCHEN IN DER FRANKISCHEN SCHWEIZ

Erntezeit fiir den Kren: Im Oktober dreht sich in den Kiichen der Frankischen Schweiz alles um den
Meerrettich. Die Volkshochschule Forchheim veranstaltet Kochkurse.

Im Oktober dreht sich in der Frankischen Schweiz alles um den Meerrettich. Die Volkshochschule Forchheim
veranstaltet Kochkurse. Foto: Archiv

Zum 14. Mal veranstaltet die Tourismuszentrale Frankische Schweiz die Scharfen Wochen. Im Mittelpunkt
steht dabei der Meerrettich. Im Herbst zur Erntezeit kreieren deshalb viele ansassige Gastronomen eine
eigene Kren-Speisekarte mit mindestens drei Meerrettich-Gerichten taglich. Zusatzlich wird ein Rahmenpro-
gramm mit Veranstaltungen und Kochkursen angeboten.

Intensive Pflege nétig

Der Anbau ist mit viel Pflege verbunden: Wahrend pro Jahr und Hektar bei Getreide durchschnittlich zehn
Stunden und bei Speisekartoffeln 100 Stunden Arbeit zu leisten sind, beansprucht der Meerrettich etwa
1000 Stunden. Die intensive Pflege bis hin zur Ernte lohnt sich. In den Gasthausern wird das jahrhunderteal-
te Gewachs abwechslungsreich zubereitet - mal als Fiillung in einer frankischen Forelle, mal als Sof3e zum
Tafelspitz, mal als Parfait oder Apfel-Kren-Eis. In einem Sonderprospekt présentieren sich alle beteiligten
gastronomischen Betriebe der Frankischen Schweiz mit kompletter Adresse. Fiir alle, die die schmackhaften
Gerichte auch zuhause nachkochen wollen, gibt es auf www.fraenkische-schweiz.com/scharferuebe.html im
Internet zusatzlich inspirierende Rezeptideen zum Ausprobieren.

Wer hat neue Kochideen?

Was neue Rezepte anbelangt, hofft die Tourismuszentrale auch heuer wieder auf tatkraftige Unterstltzung.
Denn die Rezept-Aktion, die im letzten Jahr positiv aufgenommen wurde, findet auch 2014 wieder statt.
Wer also selbst tolle Gerichte mit Meerrettich zaubert, kann seine Lieblingsrezepte per E-Mail an aktion@
fraenkische-schweiz.com schicken, diese werden dann im Internet fir alle zum Nachkochen préasentiert. Die
Rezepte von 2013 finden Interessierte online unter www.fraenkische-schweiz.com/kren.

Jeder, der den Umgang mit der scharfen Wurzel erst einmal lernen mochte, ist bei einem der Kochkurse
genau richtig. Ab 16. September kénnen sich Interessierte fiir zwei verschiedene Kurse bei der Volkshoch-
schule des Landkreises Forchheim (Tel.: 09191/86-1060, www.vhs-forchheim.de, kontakt@vhs-forchheim.
de) anmelden. Sie gehen am Mittwoch, 1. Oktober, 18 bis 21.30 Uhr in Ebermannstadt und am Montag, 10.
November, von 18 bis 21.30 Uhr in GoBweinstein Uber die Buhne.
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Im Gasthaus Sponsel in Kirchehrenbach gibt es am 10. Oktober auBerdem ein Krenmenti, wahrend der
Mundartmeister Helmut Haberkamm auftritt.

Ein Siick Kulturgeschichte

Informationen rund um Geschichte, Anbau und Verarbeitung des schérfsten aller regionalen Gewachse gibt
es im Meerrettich-Museum in Baiersdorf. Hier erleben Géste die Welt der ,magischen Wurzel” als Stiick
frankisch-bayerischer Kultur- und Wirtschaftsgeschichte und erfahren, was den Kren so besonders macht.
Kurzum: Es sind die vielen Mineralstoffe und Vitamine. Diese helfen zum Beispiel dabei, den Stoffwechsel zu
aktivieren, einen hohen Blutdruck zu regulieren, den Kreislauf zu stérken und Bakterien zu hemmen. Und sie
kénnen fur eine schéne Haut sorgen.

Eine Initiative des Tourismusburo Frankische Schweiz .

Im Oktober wird verscharft gekocht! Jedes Jahr im Oktober veranstalten zahlreiche Restaurants und Gast-
statten die ,Scharfen Wochen”. In jedem der Restaurants kénnen Sie im Oktober zwischen verschiedenen
Meerrettichspezialitaten wahlen.

Selbstverstandlich passt er gut zu Fleisch (Kreefleischl), gut zu Fisch, besonders zu Karpfen und Forelle.
Doch die Wurzel ist noch vielfaltiger, als mancher glaubt.

Sllze vom Donauwaller mit Meerrettich-Rote-Beete-Mousse

Tafelspitz mit Meerrettichsauce

3 Entenbrust auf Orangen-Meerrettich-Butter

Karpfenfilet auf Meerrettichgemiise

' www.scharfe-wochen.de
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ZDRAVJE

Welche wissenschaftlich nachgewiesenen gesundheitlichen Wirkungen haben die
Inhaltsstoffe des Flaggschiffprodukits? Bei welchen Krankheiten und Beschwerden
hilft das Flaggschiffprodukt?

Katere znanstveno dokazane ucinke na zdravje imajo sestavine vodilnega izdelka?
Pri katerih boleznih in tegobah pomaga vodilni izdelek?

Inhaltsstoffe von Kren
Vitamin C - der Vitamin-C-Gehalt der frischen Pflanze betrégt 177,9 mg/100 g Frischgewicht (doppelt
soviel Vitamin C wie in der Zitrone).
Vitamine B1, B2 und Bé
Kalium, Calcium, Magnesium, Eisen und Phosphor
Senfélglykoside (Sinigrin und Gluconasturtiin)
Allicin
Flavone
stherische Ole (aus denen sich Senféle bilden)

Gesundheitliche Wirkung von Kren

Die Senféle, Vitamine und Mineralstoffe im Kren wirken desinfizierend, reinigend, durchblutungsférdernd
und antibakteriell. Die Vitamine des Krens und seine atherischen Ole mit dem Wirkstoff Sinigrin haben anti-
biotische Wirkung und machen ihn zu einem empfohlenen Vorbeugemittel gegen Erkaltungen. AuBerdem
starkt er die Abwehrkrafte und wirkt Husten |6send.

AuBerlich wird er als Breiumschlag bei Rheuma, Gicht, Insektenstichen, Ischiasschmerzen und anderen
Nervenschmerzen eingesetzt. Kren ist also eine Art natirliches Antibiotikum, deshalb erhielt er auch den
Namen ,Penicillin des Gartens”. Gerade in der kalten Jahreszeit sollte Kren deshalb &fter auf der Speisekar-
te stehen.

Kren fordert Nierentatigkeit, hilft bei Blasenleiden, Nierenbeckenleiden, ableitenden Harnwegsentziindun-
gen und regt die Verdauung an. Bei zu hohem Cholesterinspiegel hilft er die Blutfettwerte zu senken und
die Triglyceride zu normalisieren, indem er glinstig auf die Absonderung des Gallensaftes wirkt.

Im Mittelalter gab es eine ganze Liste von Krankheiten, gegen die er verabreicht wurde, etwa Vergiftungen,
Ohrenschmerzen und Dreitagefieber.

Auch bei Kopfschmerzen kann Kren helfen. Dazu muss man ein wenig Duft des geriebenen Krens einatmen,
wodurch leichte Verspannungen geldst werden.

Der Kren ist auch wirksam gegen Magen-Darm-Stérungen und hilfreich zur Vorbeugung von Durchfaller-
krankungen und Darmgrippe. Zusatzlich wirken die schwefelhaltigen Substanzen Allicin und Sinigrin, die
auch im Knoblauch vorkommen, antikanzerogen, und machen den Kren somit zu einem sehr gesunden
Gewlirz.

Der einzigartig wirzige und scharfe Geschmack des Meerrettich entfaltet sich erst, wenn er geschnitten

oder gerieben wird. Durch enzymatische Umwandlungen werden die atherischen Ole freigesetzt, die zum
typischen Geschmack beitragen. In der Rohform ist das Gemiise geruchlos. Die Senféle haben appetitan-
regende und verdauungsférdernde Effekte und besitzen sogar bakterienhemmende Wirkung. Auch Kren-

2 | andwirtschaftskammer Steiermark
2 Firma Karl Imp www.office@kren.at
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pflanzen werden oft verwendet. Macht vielleicht dies auch schon und vermindert Falten? In unserer Anbau-
region wird der Kren im Volksmund auch als Bauernsenf, Fleischkraut, Marek, Pfefferwurzel oder Waldrettich
bezeichnet. Im deutschen Sprachraum spricht man auch oft von Gren, Meerettich, Krenn, Gra, Grien, Mahr-
rettich, Horseradish, Ableger, Krenkraut, Pferderettich, Genusswurzel, BeiBwurzel, Maressig und Mirch.

Die Meerrettich Pflanze, die mit Riben und Radieschen artverwandt ist, erreicht eine Hohe von 1,20 Meter
- die Meerrettichstangen werden bis zu 45 c¢cm lang und verfiigen lber eine Vielzahl gesunder und wichti-
ger Inhaltsstoffe, wie zum Beispiel Vitamin C, B1, B2, B6, Calcium und Magnesium. Wegen seines hohen
Vitamin-C-Gehalts wurde er schon im Mittelalter als Arznei gegen Skorbut geschatzt. Neben seinen ber-
aus gesunden Eigenschaften ist Kren als eines der interessantesten Gewiirze eine hervorragende Zutat fir
kulinarische Zaubereien. Es gibt eine Fille von Gerichten, fir die Meerrettich verwendet werden kann, wie
zum Beispiel als Meerrettichsol3e, Beilage fiir Fischgerichte, Tafelspitz mit Meerrettich, Meerrettich-Creme
bzw. SoBe fir Fleischgerichte oder Meerrettich-Quark. Beliebte Spezialitdten sind der Meerrettichsenf,
Sahnemeerrettich, im Gsterreichischen Raum ist die Apfel Meerrettich Suppe eine beliebte Gaumenfreude
ausgeizen. Auf unserer Seite finden Sie einige interessante Meerrettich Rezepte. Versuchen sie Eierkren,
Krensauce, Kren mit Mayonnaise, Linsen, Linsensuppe, Torte, Essigkren, Estragonsenf konservieren und
Erbsensuppe mit Fruits (oft mit Stdfriichten), die zum Nachkochen anregen und kinderleicht zuzubereiten
sind. Unsere Produkte sind auch oft beim Buschenschank, Heuriger, Hofladen, Imbiss und Weingarten zu fin-
den. Die Brettljause ist mit Blumenkohl, Heilkrduter, Schinken, Schinkenrélichen, Forellen, Kohlrabi, Zwiebel,
Speck, Kaferbohnen, Heilpflanzen und Bohnen sehr beliebt.

Im Herstellungsprozess von Pharmazeutika kommen immer &fter Biokatalysatoren zum Einsatz. Die
fiir den menschlichen EiweiB-Stoffwechsel unentbehrlichen Transaminasen sind Enzyme, die bei der
Herstellung von Wirkstoff-Vorstufen umweltfreundlicher und spezifischer wirken als herkémmliche
Chemie. Das Kompetenzzentrum acib kann deren Aktivitidt nun mit einem neuen Testverfahren schnell
erfassen. Der Test beruht auf einer Farbreaktion, die von einem Enzym des steirischen Krens hervor-
gerufen wird.

Das Austrian Centre of Industrial Biotechnology (acib) forscht an der Herstellung von Transaminasen im
groBen Stil. Die Enzyme sind industriell gefragt, seit die Pharmaindustrie nach umweltfreundlicheren und
effizienteren Produktionsmethoden fiir Wirkstoffe sucht. Sie spielen z. B. in der Vorstufe der Herstellung von
Medikamenten zur Aids-Therapie eine Rolle. acib hat den Herstellungsprozess der Enzyme durch einen neu-
en Test wesentlich vereinfacht. Mit ihm ist feststellbar, ob die biotechnologische Produktion zu brauchbaren
Transaminasen geflhrt hat.

Fir die industrielle Produktion sucht das acib nun nach einem Weg, Transaminasen in groBen Mengen
herzustellen. ,Wir verwenden dazu eine Transaminase aus E. coli-Bakterien, die wir mit der Hefe ,,Pichia
pastoris” produzieren. Hefe kann das in den geforderten Mengen”, erklart Katrin Weinhandl vom acib. Um
nach der biotechnologischen Produktion festzustellen, ob genug aktive Transaminasen vorhanden sind, hat
die acib-Forscherin einen Test entwickelt, mit dem die Aktivitat der Transaminasen messbar ist. Der neue
Test koppelt die Transaminase-Reaktion mit 2 weiteren Enzymreaktionen. Die letzte wird von einem Enzym
des steirischen Kren (Meerrettich) katalysiert — einer Peroxidase- und fihrt zu einer griinen Farbe, wenn die
Transaminase-Aktivitat brauchbar ist. Griines Licht gab es fir den neuen Test in Form einer Publikation, die
eben vom Magazin Tetrahedron akzeptiert wurde.

Das 6sterreichische K2-Zentrum acib ist ein Zusammenschluss von derzeit sieben Universitdten und 27
Projektpartnern unter Leitung der TU Graz. Erst kiirzlich bestand das Kompetenzzentrum fir industrielle

2 portal.tugraz.at
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Biotechnologie bravourds die 2-Jahres-Evaluierung. Die international besetzte Jury wiirdigte die exzellente
Zusammenarbeit mit der Industrie und gab Impulse, wie sich das acib bis zur nachsten Evaluierung in drei
Jahren zur weltweiten Top-Adresse fiir industrielle Biotechnologie weiterentwickeln kann.

Inhaltsstoffe von Kren:
Vitamin C - der Vitamin-C-Gehalt der frischen Pflanze betréagt 177,9 mg/100 g Frischgewicht (doppelt
soviel Vitamin C wie in der Zitrone).
Vitamine B1, B2 und Bé
Kalium, Calcium, Magnesium, Eisen und Phosphor
Senfdlglykoside (Sinigrin und Gluconasturtiin)
Allicin
Flavone
stherische Ole (aus denen sich Senféle bilden)

Gesundheitliche Wirkung von Kren:

Die Senféle, Vitamine und Mineralstoffe im Kren wirken desinfizierend, reinigend, durchblutungsférdernd
und antibakteriell. Die Vitamine des Krens und seine atherischen Ole mit dem Wirkstoff Sinigrin haben anti-
biotische Wirkung und machen ihn zu einem empfohlenen Vorbeugemittel gegen Erkaltungen. AuBerdem
starkt er die Abwehrkrafte und wirkt Husten 16send.

AuBerlich wird er als Breiumschlag bei Rheuma, Gicht, Insektenstichen, Ischiasschmerzen und anderen
Nervenschmerzen eingesetzt. Kren ist also eine Art natirliches Antibiotikum, deshalb erhielt er auch den
Namen ,Penicillin des Gartens”. Gerade in der kalten Jahreszeit sollte Kren deshalb &fter auf der Speisekar-
te stehen.

Kren fordert Nierentatigkeit, hilft bei Blasenleiden, Nierenbeckenleiden, ableitenden Harnwegsentziindun-
gen und regt die Verdauung an. Bei zu hohem Cholesterinspiegel hilft er die Blutfettwerte zu senken und
die Triglyceride zu normalisieren, indem er glinstig auf die Absonderung des Gallensaftes wirkt.

Im Mittelalter gab es eine ganze Liste von Krankheiten, gegen die er verabreicht wurde, etwa Vergiftungen,
Ohrenschmerzen und Dreitagefieber.

Auch bei Kopfschmerzen kann Kren helfen. Dazu muss man ein wenig Duft des geriebenen Krens einatmen,
wodurch leichte Verspannungen gelést werden.

Der Kren ist auch wirksam gegen Magen-Darm-Stérungen und hilfreich zur Vorbeugung von Durchfaller-
krankungen und Darmgrippe. Zusétzlich wirken die schwefelhaltigen Substanzen Allicin und Sinigrin, die
auch im Knoblauch vorkommen, antikanzerogen, und machen den Kren somit zu einem sehr gesunden
Gewdirz.

2 |andesverband Steirischer Gemusebauern
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Die Meerrettichperoxidase - meist als HRP, von engl. horseradish, abgekiirzt - ist eine Peroxidase aus dem
Meerrettich, die als eines der drei haufigst verwendeten Reporterenzyme in der Biochemie eingesetzt wird.

Eigenschaften

Die Meerrettichperoxidase katalysiert die Reduktion von verschiedenen Peroxiden, meistens Wasserstoff-
peroxid. Sie ist ein Metalloenzym aus der Ferroprotoporphyringruppe der Peroxidasen. Sie besitzt eine
Molmasse von etwa 44 KDa, die sich aus dem Proteinanteil (33.890 Dalton), Hdmin und Ca2+-lonen (circa
700 Dalton) und der Glykosylierung (9.400 Dalton) zusammensetzt.Fir die katalysierte Redox-Reaktion wird
Ham als Cofaktor im aktiven Zentrum verwendet.

In geringem Umfang wird die HRP durch die Dismutation von Wasserstoffperoxid inaktiviert, dagegen wer-
den Nitroxide wie 2,2,6,6-Tetramethyl-piperidin-N-oxyl (TPO) oder 4-OH-TPO zugesetzt. Die Stabilitat der
HRP nimmt in Anwesenheit von Phosphaten ab. Der optimale pH-Wert-Bereich fiir maximale Enzymaktivitét
liegt zwischen pH 6 und 6,5. Bei pH 7,5 liegt die Enzymaktivitat bei 84 % des Maximalwerts. Die Proteinfal-
tung und die Enzymaktivitét sind stabil zwischen pH 5 und 9.

Die Meerrettichperoxidase liegt in sieben Isoenzymen vor, deren isoelektrische Punkte zwischen pH 3 und
pH 9 liegen. Die Isoenzyme unterscheiden sich auch in ihren Glykosylierungen und den Anteilen an Galac-
tose, Arabinose, Xylose, Fucose, Mannose, Mannosamin und Galactosamin.

Inhibitoren
Hemmstoffe der HRP sind Natriumazid, Cyanid, L-Cystin, Dichromat, Ethylenthioharnstoff, Hydroxylamin,
Sulfid, Vanadat, p-Aminobenzoesédure, Cd2+, Co2+, Cu2+, Fe3+, Mn2+, Ni2+ und Pb2+.

Gewinnung

Die Meerrettichperoxidase wird industriell aus Meerrettich isoliert. Bei der Proteinreinigung der HRP wird
die Reinheitszahl (RZ) als Verhaltnis der Extinktionen bei den Wellenlangen 403 und 275 nm bestimmt. Da-
bei wird der Hdmingehalt bestimmt, der nicht unbedingt mit einer hohen Enzymaktivitat einhergeht. Die RZ
sollte bei der HRP fiir eine Kopplung an Antikérper tber 3 liegen. Als Kopplungsmethoden fir die Meerret-
tichperoxidase werden unter anderem Oxidation mit Natriumperiodat und die reduktive Aminierung mit Na-
triumcyanoborhydrid (an den Glykosylierungen), die Reaktion mit Sulfosuccinimidyl-4-(N-maleimidomethyl)
cyclohexan-1-carboxylat (Sulfo-SMCC) und 2-Mercaptoethylamin oder die Reaktion mit SMCC, N-Succinimi-
dyl-S-acetylthioacetat (SATA) und Succinimidyl-3-(2-pyridyldithio)propionat (SPDP) eingesetzt.

Eine Herstellung der HRP als rekombinantes Protein in E. coli fihrt zu Ausbeuten, die in héheren Produkti-
onskosten resultieren.

Verwendung

Die HRP wird zur Herstellung von optisch aktiven Hydroperoxiden verwendet. Sie wird auch bei einer
Immunfarbung als Teil eines Immunkonjugates eingesetzt, das z. B. bei immunhistochemischen Techniken

in der Histologie, beim ELISA, beim Western Blot und beim ELISPOT. Die HRP besitzt sechs Lysine, die zur
Molekilmarkierung verwendet werden kdnnen. Daneben kann auch ein Molekil an Cysteine in vier Disulfid-
briicken der HRP gekoppelt werden. Als Vernetzer der HRP mit anderen Proteinen werden unter anderem
Periodsdure und Glutaraldehyd verwendet. Der Meerrettichperoxidase wird Wasserstoffperoxid als eines
der beiden Substrate angeboten. Aus der Spaltung des Wasserstoffperoxids wird das vorher fast farblose
Chromogen zu seinem farbigen Endprodukt oxidiert.

Alternativ werden die alkalische Phosphatase (AP) und die 3-Galactosidase (3Gal) als Reporterenzyme
eingesetzt. Im Vergleich zur AP ist die HRP kleiner, stabiler und kostenglinstiger. Die HRP hat zudem eine
héhere Wechselzahl als beide Alternativen, wodurch héhere Produktbildungsraten entstehen, die bei einer
Chemilumineszenz oftmals gewlnscht sind. Aufgrund der Glykosylierungen der HRP entstehen weniger
unspezifische Protein-Protein-Interaktionen durch hydrophobe Effekte.

2 Wikipedia
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Weiterhin wird die HRP zur Oxidation von Aromaten mit Hydroxygruppe aus industriellen Abwassern unter-
sucht.

L
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verschiedene Substrate der HRP:

Die Chemolumineszenzreaktion des Luminols oder anderer Dioxetane |3sst sich durch diese Peroxidase
katalysieren. Daneben bildet die HRP mit verschiedenen Chromogenen farbige oder fluoreszente Reaktions-
produkte.

Luminol und andere Dioxetane, meistens mit einem Chemilumineszenz-Verstarker (engl. ECL enhancer)
wie p-lodphenol, 4-lodphenylboronsdure oder Analoga, frither auch p-Cumarséure.

Tyramin

Homovanillinsgure

4-Hydroxyphenylessigsaure

ABTS

AEC (3-Amino-9-ethylcarbazol) bildet ein in Wasser unldsliches rosenrotes Endprodukt

CN (4-Chlor-1-naphthol) reagiert unter Bildung eines blauen Farbstoffs

DAB (3,3"-Diaminobenzidin) bildet ein in Wasser unlésliches braunes Endprodukt

TMB (Tetramethylbenzidin) bildet ein in Wasser unl&sliches blaues Endprodukt, welches beim Abstoppen
der Reaktion mit Schwefelsaure einen stabilen gelben Farbkomplex bildet

ortho-Phenylendiamin bildet einen 16slichen Farbstoff

Jede Trane wert

Auch wenn bei der Zubereitung von Kren so manche Trédne vergossen wird, dankt er es uns mit vielen wert-
vollen Eigenschaften. Schuld an dem Tranenmeer sind Senfdle, die erst durch das Zerkleinern ihre reizende
Wirkung austiben. Dieser Scharfe verdankt die Krenwurzel jedoch ihre antibiotische Wirkung. Auf Grund
dieser Eigenschaft hat man ihr den Titel ,,Penecillin des Gartens” verliehen.

AuBerlich wird er als Breiumschlag bei Rheuma, Gicht, Insektenstichen, Ischiasschmerzen und anderen
Nervenschmerzen eingesetzt. Kren ist also eine Art natirliches Antibiotikum, deshalb erhielt er auch den
Namen ,Penicillin des Gartens”. Gerade in der kalten Jahreszeit sollte Kren deshalb &fter auf der Speisekar-
te stehen.

Horseradish, also known as pepperrot, red cole, great raifort or mountain radish, is a perennial plant with
large, crinkled leaves coming from Europe and Western Asia mainly used as a condiment in sandwiches or
marinades with sharp, pungent, spicy taste just like the mustard seeds, known as an excellent stimulant for
fatty meals. Coming from the Brassicaceae family, horseradish is a genus of Armoracia rusticana having whi-
te, thick, fleshy roots growing up to 5 feet tall favoring cool climates with plenty of sunlight. Enzymes that
help the plant defend from pests, while alive, produce during breakdown from sinigrin a mucous irritating
mustard oil and that's the main ingredient horseradish is cultivated for. Horseradish is low in calories and fat
while supplying high amounts of Vitamin C (an important antioxidant) and small contents of:

2 |Landwirtschaftskammer Steiermark
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Potassium — helps heart health

Magnesium — necessary to maintain muscle and neural functions normal as well as keeping the heart pum-
ping rhythmically

Folate — or Vitamin B9 encourages white blood cell, tissue growth, and DNA repair

Phosphorus — improves energy extraction from fats, helps bone development and protein formation and
also plays an important role in cell repair

Iron — found mostly in the red blood cells helps carry oxygen throughout the body

Zinc — has immune boosting properties and even a small deficiency can cause serious health conditions
Vitamin B — maintain a healthy skin and hair and it's also known to reduce the risk of stroke

Calcium — an essential part of bone, heart, muscles and nerves health

Main Health Benefits of Horseradish

This vegetable also contain a cancer-suppressing type of glucose called glucosinolates (a substance normal-
ly used by the plant as a shield against toxic conditions), known to help prevent and fight tumors by elimina-
ting free radicals and inhibiting the mutation of healthy cells into tumor cells and even inducing cancer-pro-
tective genes preventing different types of cancer, including colorectal and lung cancer. A study conducted
at the University of lllinois found that horseradish contains up to 10 times more glucosinolates than broccoli
(also a member of the Brassicaceae family) closely related to wasabi and cabbage. The sinigrin and isothio-
cyanate found in the root of the horseradish promote the production of white cells that help strengthen and
boost the immunity system together with the Vitamin C - also well known for it's immunity benefits. Its high
fiber and rich protein structure could reduce overeating making this veggie ideal for any weight loss diets.
The traditional treatment is for sinusitis and bronchitis and can be as effective as antibiotics by chewing

or taking half a cup of horseradish in the morning or afternoon. Just make sure not to dilute the grated or
smashed horseradish and not to drink or eat anything for a short period of time. It has been observed that
inhalation of grated root stimulates the release of the beneficial oils that help congestion of the upper respi-
ratory tract. Caution is required as this is usually followed by a powerful sensation on the back of your head
associated with tearing and sweating. The allyl isothiocyanate compound found in this 2000 years old plant
have antibacterial properties that can defend against microbes, bacterial infections like E. coli, Listeria, and/
or Staphylococcus. This is why it's largely used for the treatment of UTI (urinary tract infections) by deliver-
ing antibiotic benefits to the bladder and stimulating elimination of harmful bacteria or inflammatory toxins
making it a powerful diuretic.

It is also recognized for lowering the blood pressure and controlling the movement of vitamins and mine-
rals between cellular membranes by stimulating the blood flow. Combining it with some olive oil and used
externally it acts as a rubefacient to relieve muscular aches and pains and even chest pains by increasing
warmth and circulation. Even if could be dangerous during pregnancy and lactation because of the irritants
released, it's high levels of folate protect both mother and son and reduces the occurrence of NTD (neural
tube defects) such as spina bifida.

Horseradish Side Effects and Warnings

Irritation is considered the main disadvantage of this ancient plant and can affect mouth, throat, stomach,
and urinary tract when used internally, as an aliment, or the skin when used externally causing diarrhea,
vomiting, thyroid dysfunction and skin redness or rash. Because of this, people suffering from stomach, in-
testinal ulcers, hypothyroidism or kidney disorders should avoid the use of horseradish. There is no medical
information on what the appropriate dosage should be and it depends on the individual age, weight, and
overall health so make sure to consult a healthcare specialist before using it.

It can be used as a:
Freshly grated root for up to 4g before meals
nfusion tea with 200 ml boiled water and steep 3g for 5 minutes
Succus from 20 g of fresh juice
Syrup — add — 120g grated horseradish + 3 lemons + 2.5 spoons of honey + 1 tablespoon of cinnamon +
1 small piece of ginger

2 www.hlbenefits.com
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Pay attention and treat grated horseradish as a dangerous gas as it releases strong and volatile oils when
sliced or smashed, more intense than a pile of onions, so make sure to keep your distance shortly after
handling the root. It may take a few minutes before the oils will dilute into the air making it less harmful.
Lemon or vinegar inhibits this reaction and it's the best way of preserving the flavor of the plant If you are
wondering if horseradish is a fruit or a vegetable then you must learn that it is a vegetable and its leaves are
used in different dishes even if the root part of the plant provides the main health benefits. Even if used for
centuries for its medicinal attributes, horseradish sauce is the most popular utilization of this amazing plant
and it comes in many recipes that mainly contain vinegar, pepper, and dry mustard.

27 Nahrwertabelle Kren
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 ALTERNATIVMEDIZ / ALTERNATIVNA MEDICINA

Welche sonstigen gesundheitlichen Wirkungen werden dem Flaggschiffprodukt , tra-
ditionell” zugeschrieben, die bisher wissenschaftlich nicht untersucht wurden?
Kateri ostali dobri vplivi na zdravje so vodilnemu izdelku pripisani ,tradicionalno”,
torej taksni, ki do sedaj znanstveno Se niso bili preuceni?

A. TIPPS GEGEN HARNWEGSINFEKTE*®

Der Friihling hat Einzug gehalten und alle wollen wieder die Zeit im Freien genieBen. Da kann es
schon sein, dass man sich eine Blasenentziindung holt. Mit Heilpflanzen kann man vorbeugen und
rechtzeitig etwas gegen die Entziindung unternehmen.

Nur in den Monaten, in deren Namen ein ,r” vorkommt, solle man Kren essen, hiel3 es friiher. Heute gibt

es saftigen Kren das ganze Jahr hindurch zu kaufen. Man kann vor allem jetzt im April empfehlen, Kren zu
essen, da seine Schérfe unsere Harnwege desinfizieren hilft.

Kren ist Ubrigens ein slawisches Wort und deutet darauf hin, dass diese Pflanze im Mittelalter aus dem Os-
ten zu uns gekommen ist. Im Westen ist der Kren nur unter dem Namen Meerrettich bekannt, was nichts mit
dem Meer zu tun hat, sondern von ,Mehrrettich” im Sinne von groéBerer Rettich kommt.

2 ORF-Burgenland
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Unverletzter Kren stromt so gut wie kein Aroma aus. Das Prinzip, das unsere Augen tranen und die Nase rin-
ne l3sst, entsteht erst beim Reiben. Da wird namlich aus dem Senfélglykosid Sinigrin das stechend scharfe
Allylisothyocyanat. Dieser Stoff wirkt antibakteriell und durchblutungsférdernd.

Kren hilft daher bei Erkaltungserkrankungen, Schnupfen und auch gegen Durchfall. In erster Linie hat er
aber eine vorbeugende Wirkung gegen Harnwegsinfekte, da die bakterienhemmenden Senféle im Dunn-
darm resorbiert und liber die Harnwege ausgeschieden werden. Tafelspitz mit Apfelkren- das ist doch eine
angenehme Prophylaxe gegen Harnwegsinfekte.

Ubrigens kann man jetzt im Friihjahr die heraus sprieBenden Blatter des Kren zum Wiirzen von Salaten und
anderen Gerichten niitzen. Sie sind nicht ganz so scharf, enthalten aber auch schon wirksame Senfélglykosi-
de, die bei Harnwegsproblemen niitzen.

? Landapotheke Kren
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Schon seit Jahren warnen Mediziner vor dem Entstehen resistenter Superkeime. Nun ist in den USA tat-
sachlich ein infektidses Bakterium entdeckt worden, das gegen alle gédngigen Antibiotika resistent ist.
Altbekannte Heilpflanzen werden fiir die Forschung zunehmend interessant. In den USA ist nun erstmals ein
Superkeim entdeckt worden, der tatséchlich gegen alle bekannten Behandlungsmethoden immun ist. Bei
einer 49-jdhrigen Amerikanerin mit einem Harnwegsinfekt wurde ein E-Coli-Bakterium gefunden, gegen das
kein Antibiotikum geholfen hat. Insbesondere bei unkomplizierten Harnwegsinfekten (HWI) kénnen oft auch
pflanzliche Optionen in Betracht gezogen werden.

Heimische Heilpflanzen wiederentdeckt

Bewahrte Pflanzen fiir Harnwegsinfekte kommen beispielsweise in speziellen Nieren/Blasen-Tees zum
Einsatz, z.B. Birke, Brennnessel, Schachtelhalm, Goldrute, Barentraube, Hauhechel, Quecke, MadesufB,
Hagebutte, SiiBholz oder Wacholder. Andere Pflanzen stehen in gepriifter, standardisierter Qualitat als
Arzneimittel oder Nahrungserganzungsmittel zur Verfiigung. Hier sind insbesondere Cranberry, Kren und
Brunnenkresse zu nennen. Kresse und Kren — antibakteriell wirksam

Die traditionell in der Volksheilkunde angewendete Pflanzengruppe der Kreuzbliitengewachse (dazu geho-
ren Kressearten und Kren) schitzt sich mit sogenannten Senfdlglycosiden gegen Schadlinge. Die Senfélg-
lycoside sind schwefelhaltige Molekile mit breiter antibakterieller Wirkung, auch gegen Erreger von Harn-
wegsinfektionen. In einer klinischen Studie flhrten Extrakte aus Kren und Kresse bei Harnwegsinfektionen
zu einer Besserung, die in ihrem Ausmal3 mit der Behandlung von Antibiotika vergleichbar war. Als vorbeu-
gende MaBnahme bei Personen mit immer wiederkehrenden Harnwegsinfekten bewirkte die Einnahme von
Kresse und Meerrettich eine signifikante Abnahme von wiederkehrenden Infekten.

OSEBNA HIGIENA

Welche Eigenschaften (Duft, Feuchtigkeit, Pflege, etc.) hat das Produkt, die fiir den
Einsatz im Bereich Kérperpflege und Wellness interessant sein kénnten? Welche Ide-
en gibt es zur Verwendung des Leitprodukts in diesem Bereich?

Katere lastnosti (vonj, vlaZnost, nega itd.) ima izdelek, ki bi bil lahko zanimiv za
uporabo na podrocju osebne higiene in wellnessa? Katere ideje obstajajo za uporabo
tega vodilnega izdelka na tem podrocju?

Zum Thema Korperpflege wurden im Zuge der allgemeinen Rercherche keine geeigneten Quellen identifi-
ziert. In diesem Fall ist noch eine gezielte Rechreche erforderlich.

30 www.garten-haus.at
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ZNAMKA IN ZASCITA POREKLA

Welche sonstigen gesundheitlichen Wirkungen werden dem Flaggschiffprodukt , tra-
ditionell” zugeschrieben, die bisher wissenschaftlich nicht untersucht wurden?
Kateri ostali dobri vplivi na zdravje so vodilnemu izdelku pripisani ,tradicionalno”,
torej taksni, ki do sedaj znanstveno Se niso bili preuceni?

Was bedeutet g.g.A.?
geschltzte geografische Angabe
g.g.A. ist ein européisches Qualitatsglitesiegel, Herkunftsschutz fiir traditionelle Agrarerzeugnisse
bei der geschiitzten geografischen Angabe besteht eine Verbindung zwischen mindestens einer der
Produktionsstufen, der Erzeugung, Verarbeitung oder Herstellung und dem Herkunftsgebiet, oder es kann
sich um ein Erzeugnis mit besonderem Ansehen handeln.

Fiir Steirischen Kren g.g.A. gilt:
100 % steirische Herkunft von mit g.g.A ausgewiesenem Kren

Sicherheit der Herkunft durch staatlich akkreditierte Kontrollstellen (externe Kontrolle)

Europiische Giitezeichen im Uberblick:
In der EU existieren insgesamt 4 Gitezeichen:

. o
Bio =t

Geschitzte geografische Angabe (g.g.A.)

Geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.)

Garantiert traditionelle Spezialitat (g.t.S.)

31 Landesverband
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In Osterreich tragen die folgenden Produkte das g.g.A. und g.U. Siegel:

Steirisches Kirbiskerndl, Gailtaler Aimkase, Tiroler Almkase/Tiroler Alpkéase, Tiroler Bergkése, Tiroler
Graukase, Vorarlberger Alpkase, Vorarlberger Bergkase, Gailtaler Speck, Tiroler Speck, Marchfeldspargel,
Wachauer Marille, Waldviertler Graumohn und Steirischer Kren.

OSTALE LASTNOSTI

Welche sonstigen Eigenschaften hat das Flaggschiffprodukt? Welche méglichen Ein-
satzgebiete ergeben sich daraus (Farbemittel, Kleidung, Dekoration, Handwerk, etc.)?
Katere ostale lastnosti ima ta vodilni izdelek? Do katerih moZnih podrocij uporabe
pride na tej osnovi (barvilo, oblacila, okrasevanje, rokodelstvo itd.)?

Idee auf der Nachwuchswissenschaftler-Konferenz in Gérlitz ausgezeichnet
Nachwuchs-Wissenschaftler derWHZhaben herausgefunden, dass sich durch die Fasern der Meerrettich-
pflanze Kunststoffe verstérken lassen. Sie werden unter anderem fiir Leichtbau-Karosserieteile eingesetzt,
die im Rennsport und in der Automobilindustrie angewendet werden.”Bisher werden Kunststoff-Karosserien
auf Basis nachwachsender Rohstoffe lblicherweise mit Hanf oder Flachs verstarkt. Wie wir herausgefunden
haben, lasst sich mit Meerrettich-Fasern aber eine wesentlich héhere Festigkeit bei geringerem Gewicht
erzielen”, sagt Christopher Taudt. Das Projekt unter Leitung von Prof. Holger Klose wurde vom Sachsischen
Ministerium fir Wissenschaft und Kunst (SMWK) geférdert. Bei der 13. Nachwuchswissenschaftlerkonferenz
im April 2012 in Gorlitz belegten die Nachwuchs-Forscher den 2. Platz

32 Quelle Landwirtschaftskammer Steiermark
33 Meerrettich-Fasern_Leichtbau
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TU Riga und WHZ/IfP kooperieren Intensivere Zusammenarbeit in Lehre und Forschung
von Matthias Kolbe und Victor Mironov

Prof. Kolbe, Prof. Mironov und Prof. Zemchenkov (v. |.) am

Campus der Fakultdt Maschinenbau der TU Riga

Autoren

Kontakt

Prof. Dr.-Ing. Matthias Kolbe, Professur Umformtechnik am IfP;
Prof. Dr. hab. sc. ing. Victor Mironov; Technische Universitat Riga
matthias.kolbe@fh-zwickau.de

OSTALE POSEBNOSTI

Was ist sonst noch interessant oder bemerkenswert rund um das Produkt?
Kaj je na izdelku se zanimivega ali upostevanja vredno?

Das Schamel Meerrettich-Museum finden Sie im ehemaligen Verwaltungsgebaude der Firma Schamel in der
Meerrettichstadt Baiersdorf. Es erzéhlt Gber den Meerrettich als ein Stiick fréankischer und bayerischer Kultur-
und Wirtschaftsgeschichte. Erfahren Sie mehr tGber Anbau, Verarbeitung und Verwendung der Gewlrz- und
Heilpflanze friiher und heute.

Das Meerrettich-Museum wurde von der Schamel Meerrettich GmbH und Co KG, Erste Bayerische Meer-
rettichfabrik seit 1846, anlasslich des 150-jdhrigen Firmenjubildums im Jahre 1996 realisiert. Es informiert
mittels Texttafeln, Schaubildern, Exponaten und Filmen lber Geschichte, Anbau, Verarbeitung und Verwen-
dung des scharfsten und gestindesten aller einheimischen Gewlirzen. Das erwartet Sie:

Die spannende Geschichte des Meerrettichs und der Meerrettichstadt Baiersdorf.
Wie wird Meerrettich angebaut?

Wias ist das Baiersdorfer Krenweible?

Wie wurde und wird Meerrettich verarbeitet?

Welche Meerrettich-Produkte gibt es weltweit?

Der Meerrettich als Heilpflanze?

Eine Delikatesse mit ernahrungsphysiologischem Wert.

Unter dem Motto , Gestinder essen in der Meerrettichstadt Baiersdorf” bietet die Baiersdorfer Gastronomie
standig Meerrettichgerichte auf der Speisekarte an.

Das Schamel Meerrettich-Museum - entdecken, erleben, erfreuen...

3¢ www.fraenkische -schweiz
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PRODUKT / IZDELEK:

KAFERBOHNE /
LASKI FIZOL

VERANTWORTLICHER PARTNER / ODGOVORNI PARTNER:
Tourismusregionalverband Oststeiermark



Zusammenfassung Wissen /
Povzetek o poznavanju

Seit dem 19. Jahrhundert wird die Kaferbohne
in Osterreich angebaut. Circa 95 Prozent aller
Osterreichischen Kaferbohnen stammen aus der
Oststeiermark. Der Anbau dieser heimischen
steirischen Spezialiat wird von mineralhaltigen
Béden und dem idealen Klima positiv be-
einflusst. Die Kaferbohne, auch Feuerbohne
genannt gehort zur Familie der Hilsenfriichte.
Derzeit bestehen drei Kultivierungsformen:
Stangenkultur, Spalier- bzw. Heckenkultur und
die Kombinationskultur Mais-Kaferbohne,
wobei die steirische Kaferbohne gréBtenteils
als Mischform angebaut wird. Die Erntemengen
schwanken stark je nach Witterung. Im Jahr
2016 wurden in der Steiermark circa 540 Hektar
angebaut, dies resultierte in einem Rekorder-
trag von 990 Kilogramm pro Hektar. Die
Hauptanbausorten sind Bonela und Melan-

ge. Um die Herkunft sicherzustellen, darf die
Steirische Kaferbohne seit 2016 den Zusatz g.U.
(geschiitzte Ursprungsbezeichnung) tragen.
2007 wurde die Stidoststeierische Kéferbohne
zur GenussRegion ernannt.

Hervorzuheben ist, dass die fettarme Kafer-
bohne ein hervorragender Eiweil3-, Kohlehyd-
rat- und Ballaststoffspender ist und dadurch in
Kombination mit Getreide oder Milchprodukten
als Fleischersatz fungiert. Die K&ferbohne ist bei
Selbstvermarktern wie Bauern oder Buschen-
schenken zu finden, aber selbstverstandlich
auch im Lebensmitteleinzel- und GroBhandel.
Das Leitprodukt wird getrocknet, als auch ge-
nussfertig angeboten. Des Weiteren ist die K&-
ferbohne das Leitprodukt der Marktgemeinde
St. Ruprecht an der Raab. In der Marktgemein-
de wird die Kéferbohne durch viele Produkte
und Angebote erlebbar.
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Laski fizol se v Avstriji goji od devetnajstega sto-
letja naprej. Priblizno 95 odstotkov avstrijskega
laskega fizola je iz vzhodne avstrijske Stajerske.
Mineralna tla in idealno podnebje pozitivno
vplivata na pridelavo te domace Stajerske speci-
alitete. Laski fizol, ki se imenuje tudi turski fizol,
spada med strocnice. Trenutno se goji v treh
oblikah: med pridelovanjem s koli, v Spalirju in v
kombinaciji s koruzo, pri cemer se stajerski laski
fizol ve¢inoma goji kot mesana kultura. Koli¢ine
pridelka nihajo glede na vremenske razmere. V
letu 2016 se je na avstrijskem Stajerskem pride-
loval na 540 hektarjih. To je pomenilo rekordni
pridelek v obsegu 990 kilogramov na hektar.
Glavni vrsti sta bonela in melange. Z namenom
zascite porekla smo za Stajerski laski fizol leta
2016 pridobili zas¢iteno geografsko oznacbo
(ZGO). Leta 2007 je laski fizol iz jugovzhodne
Stajerske postal del regije GenussRegion.

Poudariti je treba, da je laski fizol, ki vsebuje
malo mascob, odlic¢en vir beljakovin, ogljikovih
hidratov in balastnih snovi. V kombinaciji z Zita-
ricami ali mle¢nimi proizvodi lahko nadomesti
meso. Laski fizol prodajajo kmetije ali osmice

v lastni reZiji, prodajajo pa ga tudi v trgovinah

z zivili na drobno in debelo. Vodilni produkt je
na voljo posusen ali pa se ponudi pripravljen.
Laski fizol je poleg tega tudi vodilni produkt
trske obcine St. Ruprecht an der Raab. V tej trski
ob¢ini so na voljo Stevilni produkti in pestra po-
nudba, ki prispevajo k ozavescenosti o pomenu
laskega fizola.



Dokumentation der Leistung /
Dokumentacija storitve

Fur jedes der 9 Leitprodukte wird mithilfe von
Literatur-und Internetrecherche, Befragung der
Produzenten und Verarbeiter und zum Teil durch
Unterstlitzung von Diplomanden und externen
Experten eine Sammlung von wichtigen Eigen-
schaften und Einsatzméglichkeiten in Gesund-
heitsvorsorge, Gastronomie, Wellness oder
sonstige Bereiche erstellt werden.

Die Ergebnisse dieser Recherche werden dann
bei der jeweiligen Vernetzungsplattform den
interessierten Unternehmen und Akteuren im
Rahmen von Informationsveranstaltungen und
Workshops ausfiihrlich vorgestellt werden.

Die wichtigsten Ergebnisse der Recherchen wer-
den in die jeweils andere Sprache Ubersetzt und
allen einschlagigen Unternehmen im Projektge-
biet zur Verfligung gestellt werden, damit diese
die erforderlichen Informationen fir Produktent-
wicklung und Kundenkommunikation zur
Verfligung haben.
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Za vsakega od devetih kljucnih regionalnih
produktov bomo ugotovili znacilne lastnosti,
pri ¢emer si bomo pomagali z literaturo, s
spletom, strokovnjaki in z zunanjimi eksperti,
deloma tudi z diplomanti ter ugotovili
znacilne lastnosti regionalnih produktov in
njihovo uporabo v zdravstvu, gastronomiji,
wellnessu ter na ostalih podrogjih.

Rezultate raziskav bomo potem izérpno
predstavili v podjetjih, pri akterjih, s pomocjo
sodelovanja (mrezenja), z razli¢nimi
prireditvami, delavnicami za posredovanje
znanja in informacij.

Najpomembnejse izsledke raziskav bomo
preved|i v odgovarjajoc¢ jezik, da bodo lahko
podjetja, ki delujejo v podrodju izvedbe
projekta, pridobljeno znanje in ugotovitve
uporabila za razvoj regionalnih produktov,
prav tako pa bodo imela potrebno znanje, ki
ga bodo lahko posredovala strankam.



e GESCHICHTE / ZGODOVINA

Welche Bedeutung hatte das Flaggschiffprodukt in friiheren Jahrhunderten?
Kaksen pomen je imel vodilni izdelek v preteklih stoletjih?

INTERESSANTES AUS DER GESCHICHTE ZUM THEMA KAFERBOHNE

Die Kaferbohne fand ihren weiten Weg im 17. Jahrhundert von Mittelamerika (Nordmexico und
Guatemala) nach Europa. Man sagt es waren Eroberer und Weltreisende, Ende des 16. Jahrhunderts,

die diese Hilsenfrucht nach England und Spanien brachte, wo sie sich innerhalb der ndchsten 100 Jahre

in ganz Mittel- und Nordeuropa verbreitet und wahrscheinlich fir Beranken von Zaunen, Gittern und
Lauben angebaut wurde. Zurlickzufihrend auf die Bezeichnung , Tirkische Bohne” kénnte sie
moglicherweise auch liber die Krim nach Osteuropa gelangt sein. Die Kéferbohne findet man eher im Nor-
den von Europa, da sie kélteresistenter ist.

Aller Wahrscheinlichkeit soll in Paris die Bohne im Jahr 1635 schon in groBen Mengen angebaut worden
sein, aus denen StréuBe und Kranze geflochten wurden. Erst spater, im 18. Jahrhundert ist die Kéferbohne
nachweislich als GemUse entdeckt worden.

Die ersten Hinweise zur Beschaftigung mit Kaferbohnen in der Steiermark fand man 1870, in der
historischen Samensammlung im steiermérkischen Landesmuseum Joanneum im Schloss Stainz aus der

Zeit Erzherzog Johannes.

Seit dem 19. Jahrhundert wird die Kaferbohne in Osterreich angebaut und gilt als heimische und
unverkennbare steirische Spezialitat.
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e ANBAU / PRIDELAVA

Wie wird das Produkt angebaut? Welche Lagen sind giinstig fiir den Anbau? Welche
Herausforderungen und Risiken gibt es?

Kako poteka pridelava izdelka? Katere lege so ugodne za pridelavo? Kateri izzivi in
katera tveganja se

pojavljajo?

LANDWIRTSCHAFTLICHE BEDEUTUNG UND BETRIEBSSTRUKTUR

Durch das vom Mittelmeer beeinflusste ,lllyrische Klima”, auch Vorlandklima genannt, und den
besonders mineralhéltigen Béden der Region, beruft sich die besondere Qualitat der Steirischen
Kaferbohne. Diese Region erstreckt sich vom steirischen Vulkanland bis zur Thermenregion. Die
Eigenschaft des mineralhaltigen, humosen, kalkhaltigen Lehmbodens und das glinstige Klima bieten
optimale Voraussetzungen fiir die Kultur der Kaferbohne. Aufgrund ihrer feuerroten Bliite (Sorte
,Bonela”) setzt sie auch einen harmonischen Akzent in die slidoststeirische Landschaft.

Die Klimaregion ist genau richtig fiir die warmeliebende Steirische Kaferbohne, jede Jahreszeit spielt bei
den Wachstumsbedingungen eine wichtige Rolle: der feuchte Boden im Frihjahr bereitet die Aussaat
optimal vor, im Sommer ist es die ausgiebige Warme und der reichliche Regen — extreme Trockenheit
schadet ihr, sowie im Herbst die milden Tage, lassen die Hilsenfriichte vollkommen ausreifen.

In der Steiermark wird die Kéferbohne auch Feuerbohne (Phaseolus coccineus L.) genannt. Dies bezieht
sich méglicherweise auf den Befall der Bohnenkéfer oder der optischen Ahnlichkeit mit den
Flugeldecken der Kafer oder durch einen Tradierungsfehler aus Kérnerbohnen.

Die Ké&ferbohne wird in vielen Regionen auch als Punkbohne, Blumenbohne, Schminkbohne,
Rosenbohne, Tirkische Bohne, griechischen Gigantes oder Arabische Bohne bezeichnet.

Die Kéaferbohne ist eine krautige, rankende Kletterpflanze und gehért zur Familie der Hiilsenfriichte,
genauer gesagt zu der Unterfamilie der Schmetterlingsblitler und ist nahe verwandt mit einer Reihe
anderer Bohnen genannter Feldfriichte.

Die Ké&ferbohne wird auch als Kénigin der Bohnen bezeichnet, aufgrund ihrer technologisch
hochwertigen Verarbeitung und den unvergleichlichen Geschmack.
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e PRODUKTION / PROIZVODNJA

Wieviel wird in der Region angebaut? Welche Sorten betrifft das? Wieviel wird au-
Berhalb der Region angebaut? Wieviel wird liber die Region hinaus verkauft?
Koliksna je pridelava v regiji? Katere sorte to zadeva? Koliksna je pridelava izven
regije? Koliksna je prodaja izven regije?

DATEN/FAKTEN UBER DIE PRODUKTION UND VERKAUF

Anno dazumal wurde die Kaferbohne nur fir den Eigenverbrauch zur Selbstversorgung im nahen
Hausgarten angebaut, wo der Kletterpflanze schlichte Bohnenstangen als Rankenhilfe dienten.

Verschiedene Methoden zum Anbau wurden erprobt und verfeinert. Um ein zusatzliches Einkommen
zu erwirtschaften, entwickelte sich aus der Selbstversorgung ein Handel.

Die Anbauflache in der Steiermark ist seit den 1990er Jahren stetig angestiegen. Einen grof3en
Aufschwung erlebte der Kaferbohnenanbau durch die Einfiihrung der Mischkultur mit Mais.

Derzeit bestehenden 3 verschiedenen Kultivierungsformen: Stangenkultur, Spalier- bzw. Heckenkultur
und Kombinationskultur Mais-Kaferbohnen.

Stangenkultur:
Bei der Stangenkultur werden alle 60 x 80 cm Stangen in den Boden eingeschlagen und dienen somit
der Kletterpflanze als Rankhilfe. Pro Stange werden 3-5 Samen abgelegt.

Spalier- bzw. Heckenkultur:

Hier werden Stangen bzw. Holzpféhle in den Boden geschlagen, in gréBeren Abstanden als bei der
Stangenkultur. Jeweils am oberen und unteren Ende (beim unteren Ende oberhalb vom Boden) wird
ein Draht gezogen. Uber diesen Draht werden Schniire gespannt und so entsteht die Rankhilfe fiir die
violett-schwarz gescheckte Bohne. Zum Schniiren wurden eigens von steirischen Landwirten Geréte
entwickelte.

Kombinationskultur bzw. Mischkultur Mais-Kéferbohne:

Grof3tenteils (ca. 90%) der Steirischen Kaferbohnen werden mit dem Mischanbau in der Steiermark
angebaut. Der Mais dient als Stiitzpflanze fir die Bohne, wo genligend natlrliche Rankenhilfen
vorhanden sind.

Um ein optimales Wachstum von Mais und der Kaferbohne zu erzielen, ist ein hohes fachliches Kénnen
und die Erfahrungen der Landwirte dieser Anbauform erforderlich. Damit die Bohne genug Licht
bekommt, muss die Maissorte moglichst schmale Blatter besitzen und eine gute Standfestigkeit
aufweisen. Ebenfalls ist eine kleine KorngréBe des Maises von Vorteil fiir die spatere Trennung nach der
Ernte. Wenn der letzte Frost im Friihjahr (Ende April - Ende Mai) voriiber ist und die Bodentemperatur 8 bis
10 °C erreicht hat, ist der richtige Zeitpunkt fir das Saatgut. Lasst man die Bohnen vor der Aussaat ca.
12 Stunden quellen, keimen die Bohnen schneller.

Die Ké&ferbohne bevorzugt humose, lockere und nahrstoffreiche Béden; Zu vermeiden sind jedoch zu
Staunasse tendierende Bdden. |hr bevorzugter Standort ist sonnig und warm sowie windgeschiitzt.
Feuerbohnen z.B. auf dem Balkon zu kultivieren ist méglich, jedoch sollte man einen sehr tiefen Topf
wahlen, da sie tief wurzeln.

In den nachsten Monaten ranken die Pflanzen je nach Sorte bis zu 5 m und erreichen eine Ldge von
max. 25 cm. Im Sommer bringt die Hilsenfrucht wunderschdne meist feuerrote Schmetterlingsbliten
hervor.
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Quelle: Estyria Naturprodukte GmbH

Da sie fremdbestaubt wird, sind Einkreuzungen mit anderen Sorten leicht méglich, dadurch gibt es alle
Abstufungen bis hin zu weiBblihenden Sorten.

Aus den befruchteten Bliiten entwickeln sich schlieBlich die typischen flach-fleischigen Hiilsenfriichte
mit den nierenférmigen Bohnen Glied an Glied sitzend, die im Herbst voll ausgereift geerntet werden.
Die fertig gereifte Kéferbohne hat eine Ladnge von 2,5 cm und ist iberwiegend braun-beige oder violett-
schwarz gescheckt.

=

Quelle: Estyria Naturprodukte GmbH

Ein Teil der Ernte wird noch in aufwandiger Handarbeit durchgefihrt. Fiir den Mischanbau dagegen gibt
es sogar eigens umgeristete Spezialdreschmaschinen. Die anschlieBende maschinelle Trennung,
Trocknung und Reinigung bis zur Handverlese sichern die auBergewdhnliche Qualitat der steirischen
Kaferbohne.

Danach wird sie sorgféltig gelagert und kann das ganze Jahr Gber angeboten werden. Aufgrund der
einfachen Lagerung (kiihl, trocken und dunkel) und der gesunden Aspekten wird die Feuerbohne von
den Einheimischen sehr geschétzt. Aufgrund der Nachhaltigkeit der Kultivierung wird die Steirische
Kaferbohne in der Region gelebt. Durch das bauerlich-handwerkliche Kénnen, die Arbeitsschritte zur
Erzeugung, sowie die Erfahrungen der Erzeuger in dieser Region zeichnet sich die gute Qualitat der
Steirischen Kéferbohne aus. Die Kéferbohne wird hauptsachlich als getrocknete Bohne verkauft. 95%
aller dsterreichischen Kaferbohnen kommen aus der Oststeiermark.
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- Daten/Fakten liber Produktion und Verkauf:

Im Jahr 2016 wurden in der Steiermark ca. 540 ha angebaut, welche mit einem Rekordertrag von 990
kg/ha geerntet wurden.

Die nachfolgende Grafik zeigt deutlich die Korrelation zwischen Wetter (in Form von Hochsttemperaturen
und Niederschldgen) und Ernteertrag. Es ist gleich ersichtlich, dass in der Kaferbohnenproduktion die jéhrli-
chen Ertragsschwankungen sehr extrem ausfallen kénnen.
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Ein schwieriges Jahr flr die steirischen Landwirte war das Jahr 2013, mit seinen extremen sonnen-,

Hitze- und Trockenheitsperioden. Es erreichte im relevanten Zeitraum von 20. Juni bis 10. August — von
der Hauptbliite bis zum Hilsenansatz — an 13 Tagen eine Temperatur von lber 33 °C. Fir die Kaferbohne
sind Regen und geméBigte Temperaturen im Juli das Um und Auf fiir den Fruchtansatz. Der Sommer
2013 hatte demnach weitgehend Totalernteausfalle zur Folge.

Die mehrjéhrige Unterversorgung durch Steirische Kaferbohnen erreichte durch diesen Totalausfall
2013 ihren Hohepunkt, auf welchen ebenso die Anbauflachen zuriickgingen. Gliicklicherweise konnte
durch einen erstmals guten Ertrag seit 2008 im Jahr 2014 dem voriibergehenden Aus der Kaferbohne
entgegengewirkt werden. 2016 kam es dann nach mehrjghrigen Engpéassen zeitgerecht mit der
erfreulichen Verdffentlichung des Herkunftsschutzes g.U. zu einer sehr guten Ernte.

Um besser auf die Wetterabhangigkeit reagieren zu kdnnen wurden 2013 von der
Landwirtschaftskammer gemeinsam mit dem steirischen Gemuisebauverband diverse Initiativen
gesetzt. So wird aktuell an diversen Ziichtungen, wie von bestéandigeren und frihreiferen Sorten aber
auch hitzetoleranten Bohnen gearbeitet. Weiters wurden mit der Landesversuchsanstalt Wies
Bewasserungsversuche gemacht, sodass durch Bespriihen in der Blitephase die Luftfeuchtigkeit erhoht
werden konnte, um das Ertragspotenzial zu steigern. Ebenso werden neue Anbauformen erprobt
(Spalierkultur, neue Anbauformen in der Kombination mit Mais).

Herkunftsschutz ,,g.U.”

Die Steirische Kaferbohne wurde im Sommer 2016 (24. August 2016) mit dem EU-weiten

Herkunftsschutz ,g.U.” geadelt, nach mehrjahrigem birokratischem Hiirdenlauf zwischen Ackern, Wien

und Brissel. Durch die Patentierung ,g.U.” soll der Warenfluss kontrolliert und sichergestellt werden, dass,
nur dort wo ,,g.U.” drauf steht, auch wirklich die Steirische Kéferbohne drinnen ist. Die Steirische Kéferboh-
ne g.U. muss ausschlieBlich in der Steiermark angebaut und aufbereitet werden. Betriebe, die ,Steirische
Kaferbohne” herstellen und als solche ausloben, mussen sich einer Kontrolle durch eine Kontrollstelle unter-
ziehen. Nur Betriebe, die giltig zertifiziert sind, dlrfen die geschitzte Bezeichnung , Steirische Kaferbohne”
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verwenden. Die Erzeuger sind in der ,Plattform zum Schutz der Steirischen Kéferbohne
g.U.” zusammengeschlossen. Der Ursprung, die traditionelle Verarbeitung und der einzigartige
Geschmack sind damit garantiert und geschditzt.

Aufgrund der extrem hitzeempfindlichen Pflanze gab es seit 2010 nur zwei ,normale” Ernten und
dadurch hatten die Chinesen mehr als 50% des Marktanteiles. Durch diese Patentierung wollen die
steirischen Produzenten den Marktanteil wieder zurlick erobern. Bei der ,Plattform zum Schutz der
Steirischen Kaferbohne g.U.” sind bereits mehr als 150 Kaferbohnenproduzenten zugehérig auf ca. 500
Hektar.

Herkunftsgeschitzte Produkte bieten den Konsumenten Qualitatssignale. Die Banderole kennzeichnet
Steirische Kaferbohnen von zertifizierten Betrieben. Die einmalig fortlaufende Kontrollnummer sowie
die ausgewiesene Mengeneinheit geben zusatzliche Sicherheit.

Im Zweifelsfall lasst sich die steirische Herkunft eindeutig mittels Isotopentest feststellen. Chinesische
Bohnen sind durch diese Methode erkennbar — ein Schummeln ist nicht moglich.

Kaferbohnensorten
Die beiden an die Umwelt optimal angepassten Sorten ,Bonela” und ,Melange” wurden in Wies und
Gleisdorf geziichtet. Die Zlichtung von neuen Bohnensorten dauert bis zu 10 Jahre.

~Bonela”
Die Blutenfarbe der Sorte ,Bonela” ist rot und wird am haufigsten angebaut. Die Kaferbohnen haben
eine violett-schwarze Marmorierung oder Fleckung.

~Melange”
Die Sorte ,Melange"” hat eine weiB bis rosa Blitenfarbe und wird duferst selten kultiviert, hier sind die
Bohnen braun-beige marmoriert oder gefleckt.

Diese beiden Sorten sind auch im nationalen und européischen Sortenregister eingetragen.
Die Steirische Kaferbohne, im Vergleich zu anderen Bohnen, unterscheidet sich am deutlichsten anhand
der GrofB3e, Farbe, Muster und Geschmack.
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Aktuelle Marktsituation (Stand April 2017)

Der aktuelle Absatzmarkt fiir steirische Kaferbohnen beschrankt sich im Wesentlichen auf Osterreich
und in abgeschwachter Form auch auf den bayrischen Raum. Das Umsatzvolumen teilt sich in
Kaferbohnen in Dosen und in trockene Kaferbohnen.

Die schwierigen Erntejahre der jlingeren Vergangenheit und in der Folge die Ausverkaufssituationen in
den Verkaufsstellen des GroB3- und Einzelhandels haben zu einer vermehrten Platzierung von
K&ferbohnen auslandischer Herkunft gefihrt. Diese stammen fast ausschlief3lich aus China und kosten
im Rohwarenpreis weniger als ein Drittel der &sterreichischen Bohnen.

Durch die gute Ernte 2016 in der Steiermark und das Erreichen des européischen Herkunftsschutzes fir
die Steirische Kaferbohne ergibt sich eine neue Situation am Markt fir 2017.
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Verarbeitung und Kaferbohnenprodukte

Zuerst werden die Kéferbohnen mit weichem oder abgekochtem Wasser gewaschen und anschlieBend
fir ca. 12 bis 24 Stunden in lauwarm abgekochtem Wasser eingelegt, hierbei sollte man die dreifache
Wassermenge im Verhéltnis zu den Bohnen nehmen. Durch die hohe Wasseraufnahmefghigkeit
vergroBert sich die Kéferbohne um das Doppelte von der trockenen bis zur essfertigen Bohne. Nicht
ausreichend gequollene Bohnen bleiben beim Kochen hart.

Damit die Mineralien und Vitamine gréBtenteils erhalten bleiben, ist es empfehlenswert das
Einweichwasser zum Kochen zu verwenden. Die Kéferbohnen werden nur einmal kurz aufgekocht und
anschlieBend auf kleiner Flamme weich gediinstet, somit bleiben die meisten Inhaltsstoffe erhalten und
es ergibt einen intensiveren Geschmack. Die Kochzeit von getrockneten Bohnen betrégt ca. 1,5
Stunden, die frischen Bohnen sind in ca. einer ¥z Stunde fertig.

Damit sie nicht ungleich kochen, sollten die Bohnen mit gentigend Wasser bedeckt sein. Mit einer Prise
Zucker, Lorbeerblatter und Bohnenkraut verringert man die blahende Wirkung der Bohnen.

Das Salz sollte man erst am Ende der Kochzeit hinzufliigen, damit bleiben die Kéferbohnen langer hart.
Die gekochten Bohnen werden im Kochwasser abgekiihlt, dadurch springt die Bohnenhaut nicht auf.
Dann ist sie erst zum Verzehr geeignet.

Verwendet wird die Kéferbohne hauptsachlich in Salaten (meist mit heimischen Kirbiskerndl und
Apfelessig mariniert), Suppen, sowie bei regionalen Buschenschanken und Gasthéfen als Hauptgericht.
Immer &fters findet man diese Kostlichkeit auch als Dessert und Konfekten.

Um vor Blahungen vorzubeugen mischt man am besten Krauter und Gewdlrze bei. Hierbei eignen sich
angebaute Krauter wie Thymian, Rosmarin und Salbei ideal dafir.

Die Kaferbohne hat eine feincremige Konsistenz und einen zart-nussigen Geschmack. Sie erinnert an
dem Geschmack von Maroni bzw. Edelkastanie. Durch das Zusammenspiel der idealen Gegebenheiten
in der Stdoststeiermark und das von Generationen weitergegebenem Fachwissen beziglich Anbau und
Erntemethoden, sowie die optimal an die Umwelt angepassten Sorten zeichnet die Qualitat der
Steirischen Kaferbohne aus.

Tipps und Tricks:

- Kéferbohnenpliree ist am besten zuzubereiten solange die Kaferbohnen noch heil3 sind, so gelingen sie
am leichtesten.

- Das Kaferbohnenpliree ist ein idealer Ersatz zu Maronipiiree.

- Die Hulsenfriichte sind nur ein paar Tage haltbar und sollten daher schnell verzehrt werden.

- Das Einfrieren von Kaferbohnengerichte (gekochte und fertige Gerichte) beugen von Bldhungen vor.

Markenentwicklung (qualitative Marktbeschreibung):

Die Kaferbohne ist bei Selbstvermarktern wie bspw. Bauern oder Buschenschenken zu finden, aber
selbstverstandlich auch im Lebensmitteleinzel- und GroBhandel. Dort wird die Kaferbohne sowohl
getrocknet als auch genussfertig angeboten.

LebensmittelgroBhandel

Der 6sterreichische LebensmittelgroBhandel wie Transgourmet, Metro, AGM, Wedl|, Eurogast, Kastner
usw. bietet sowohl die Herkunft ,Steirisch”, als auch ,Chinesisch” an. Bei der Gastronomie
unterscheiden sich die qualitativ hochwertigen Gaststatten eindeutig von den Unternehmen, die ein
Mittagsmeni mit einem Wareneinsatz unter EUR 3,00 kalkulieren missen. Je die Halfte der
angebotenen Kaferbohnenprodukte entféllt auf die beiden Herkiinfte. Klarer Marktfihrer im , Auf3er-
Haus-Verzehr” sind Produkte der Marke STEIRERKRAFT. Von den Gebinden werden bei den trockenen
Bohnen vor allem 5kg Sécke eingekauft und bei den Dosen die 3kg- und die 1kg-Dose.
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Lebensmitteleinzelhandel

Die Vollsortimenter wie SPAR oder BILLA (STEIRERKRAFT, Eigenmarken) bieten sowohl die steirische
Qualitat an, als auch im Preiseinstieg die chinesische Herkunft (S-Budget, Clever, ...). Erfreulich ist, dass
der Diskont (Hofer, Lidl) mit der Verfligbarkeit der steirischen Herkunft wieder zu 100% bei den
Konserven auf diese umgestellt hat. Die typischen Verpackungen im LEH sind die 500g Packung fiir die
trockenen Kaferbohnen und die 400g Dose bei den Konserven.

Selbstvermarkter, Buschenschenken

Wie beim Steirischen Kerndl spielen auch bei Kaferbohnen die steirischen Selbstvermarkter eine
gewichtige Rolle. Vor allem Buschenschanken decken sich direkt beim Bauern ein. Trotzdem sollten Sie
beim Genuss von Steirischen Kaferbohnen nachfragen, ob diese wirklich aus der Steiermark sind. In den
C&C-Markten werden auch grof3e Mengen chinesischen Kaferbohnen eingekauft und das von der
Landwirtschaftskammer vergebene Siegel ,Steirische Buschenschénke” schreibt leider keine
verpflichtende steirische Herkunft vor.
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e KULINARIK / KULINARIKA

Welche besonderen gastronomischen Eigenschaften hat das Flaggschiff-Produkt?
Was sind die wichtigsten Einsatzgebiete in der Kiiche?

Katere posebne gastronomske lastnosti ima vodilni izdelek? Katera so najpomemb-
nejsa podrocja uporabe v kuhinji?

KULINARIK RUND UM DIE KAFERBOHNE (WEITERENTWICKLUNG UND TRENDS)

Die Ké&ferbohne ist in ihren Einsatzmdglichkeiten in der Kiiche vielseitig, was langst schon von den
heimischen Gastronomen erkannt wurde. Von pikanten Speisen, wie Salaten, Suppen oder Laibchen
bis hin zu StBspeisen wie etwa Bohnenmousse — Kaferbohnen harmonieren mit ihrem feinen
Geschmack mit vielen Zutaten. Eine umfangreiche Sammlung von Rezeptvorschldgen finden sich

unter https://www.steirerkraft.com/de/rezepte/.
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Als Ballaststoffquelle mit geringem Fettanteil befriedigen sie den Sii3gusto, beugen
HeiBhungerattacken vor und sorgen fir allem fir eine langsame Energieaufnahme im Gehirn. Als
Eiweil3lieferanten sind Hiilsenfriichte, also auch die Kaferbohne, ein optimales Lebensmittel nicht nur
fir Vegetarier oder Veganer.

Hilsenfriichte gewinnen zunehmend Aufmerksamkeit hinsichtlich ihrer vielen
Anwendungsméglichkeiten — ihre erndhrungsphysiologischen Benefits sind schon lange kein
Geheimnis mehr. Nicht umsonst hat die UNO 2016 zum ,,Internationalen Jahr der Hilsenfriichte”
erklart. Durch die damit einhergehende mediale Aufbereitung war es nicht verwunderlich, dass diese
erneuten Aufschwung erhielten.

Generell werden Bohnen in unterschiedlichen Formen angeboten: abgepackt und getrocknet,
gefroren, konserviert (teilweise in So3en), vorgekocht, als extrudierte oder Teigwaren-ghnliche
Produkte sowie spezielle Lebensmittelzutaten. Weit verbreitete sind insbesondere Aufstriche
(insbesondere bei veganen Alternativen) oder Getreideprodukte (wie bspw. Pasta oder Panaden).
Leguminosen sind gegeniiber Getreide insofern vorteilhaft, da sie mehr Proteine und Ballaststoffe
aber weniger Kohlenhydrate und Fett enthalten. Zudem sind sie reich an essentiellen Aminos&uren,
die im Getreide nicht zu finden sind, weshalb sie eine hervorragende Ergadnzung zu Getreide
darstellen. Aus diesem Grund bieten Getreide-Leguminosen-Mischungen ein groBBes Potenzial fur
neue Produktentwicklungen.

Da insbesondere ihre lange Zubereitungszeit ein Hindernis in der Akzeptanz von Bohnen darstellt
werden sie zu Mehl oder Fraktionen verarbeitet, um Starke, Ballaststoffe, Proteinkonzentrate oder -
isolate zu gewinnen. Nicht zuletzt der Convenience-Trend und die damit einhergehende Nachfrage
nach ,ready-to-eat” und schnell zubereiteten Lebensmitteln liegen dem wachsenden Interesse an
Mehl oder Fraktionen aus Hilsenfriichten zugrunde. Mehl aus Hilsenfriichten stellt auch eine
attraktive Zutat fiir den Einsatz in glutenfreien Produkten dar. Des Weiteren werden Hulsenfriichte
als Snackprodukte, frittierte oder extrudierte Erzeugnisse, SoBBen, Milch und Tofu oder als
fermentierte Produkte konsumiert.

Leguminosenproteine bringen auch interessante funktionelle Eigenschaften mit, wie bspw.
Wasserbindungsvermdgen, Fettbindung, Emulsionsbildung u.v.m., die die Produkteigenschaften von
Backwaren, Teigwaren, Fleisch- oder Milcherzeugnissen positiv beeinflussen kénnen.

Vergleicht man diese vielfaltigen Einsatzmdglichkeiten anderer Hilsenfriichte mit den aktuellen
Anwendungen der Steirischen Kéferbohne, gibt es noch einen gro3en Spielraum fiir weitere
Neuproduktentwicklungen.
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e GESUNDHEIT / ZDRAVJE

Welche wissenschaftlich nachgewiesenen gesundheitlichen Wirkungen haben die
Inhaltsstoffe des Flaggschiffprodukits? Bei welchen Krankheiten und Beschwerden
hilft das Flaggschiffprodukt?

Katere znanstveno dokazane ucinke na zdravje imajo sestavine vodilnega izdelka?
Pri katerih boleznih in tegobah pomaga vodilni izdelek?

GESUNDHEITLICHE ASPEKTE (ERNAHRUNG, TRENDS...)

Die steirische Kaferbohne dient als hervorragender Eiweif3-, Kohlehydrat- und Ballaststoffspende und
ist dazu noch fettarm. Des Weiteren enthélt die Bohne Kalium, Calcium, Phosphor, B-Vitamine, Vitamin C
und weist die Spurenelemente Mangan und Selen auf.

Die rohe Kiferbohne enthilt:
18,4 % Rohprotein

1,8 bis 2,9 % Rohfett

4,4 % N-freie Extraktstoffe

6,8 % Rohfaser

3,8 % Asche

15,0 % Wasser

100 g gekochte Kéferbohnen beinhalten:
einen Brennwert von 460 kJoule
96 kcal

66 g Wasser

8 g Eiweil3

0,5 g Fett

20 g Kohlenhydrate

5 g Ballaststoffe

36 mg Kalzium

1,5 mg Eisen

5 mg Natrium

1,5 mg Vitamin A (RE)

0,3 mg Vitamin C

In 100 g getrocknete Kaferbohnen sind enthalten:
einen Brennwert von 1112 kJoule

43 g Kohlehydrate

20 g Eiweil3

1,7 g Fett

34 g Ballaststoffe

Die Ké&ferbohne macht durch ihren hohen Eiweil3- und Kohlenhydrategehalt, besonders in Kombination mit
Getreide oder Milchprodukten, nicht nur fir Veganer und Vegetarier zu einem vollwertigen Fleischersatz.
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Durch die von Kalium, Kalzium, Phosphor, Eisen, B-Vitamine, Vitamin C, Phyto&strogene, Protease-Inhibito-
ren und Saponine sekundéren Pflanzenstoffe wird nachgesagt, dass es krebshemmend ist.

Des Weiteren unterstiitzt der hohe Ballaststoffgehalt dieser hochwertigen Hilsenfriichte die Verdauung und
bewirkt somit eine langere Sattigung und hilft den Blutzuckerspiegel zu regulieren, sowie den Cholesterin-
spiegel zu senken. Die Kaferbohne starkt zu dem auch die Knochen und Nerven.

Jedoch darf die Kaferbohne nur im gekochten Zustand gegessen werden, denn sie enthélt giftige Eiweil3-

verbindungen, so genannte Toxalbumine, dessen Wirkstoff Phasin schon in kleinen Mengen Vergiftungser-
scheinungen hervorruft. Durch das Kochen von mind. 75 °C wird dieses Gift zerstort.
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e SONSTIGE EIGENSCHAFTEN / OSTALE LASTNOSTI

Welche sonstigen Eigenschaften hat das Flaggschiffprodukt? Welche méglichen
Einsatzgebiete ergeben sich daraus (Farbemittel, Kleidung, Dekoration, Handwerk,
etc.)?

Katere ostale lastnosti ima ta vodilni izdelek? Do katerih moZnih podrocij uporabe
pride na tej osnovi (barvilo, oblacila, okrasevanje, rokodelstvo itd.)?

TOURISTISCHE BEDEUTUNG DER KAFERBOHNE IN ST. RUPRECHT

Die Kéferbohne ist das Leitprodukt von St. Ruprecht an der Raab, was sich auch durch das Logo
wiederspiegelt, und hat demnach eine sehr gro3e Bedeutung flr den Tourismus und generell firr die
Wirtschaft in der gesamten Region St. Ruprecht an der Raab. Sie wurde als Leitprodukt gewahlt, da
zum einen mit der Firma Estyria Naturprodukte GmbH der gréBte Veredler von Kaferbohnen in der
Steiermark in St. Ruprecht an der Raab liegt und zum anderen die Kaferbohne als Symbol fiir hiesige
Gaumenfreuden und den vielfaltigen Obst- und Gemiseanbau in der Oststeiermark steht.

Mit der Kaferbohne kann sich St. Ruprecht an der Raab ideal unter der Dachmarke Oststeiermark,
die als Garten Osterreichs positioniert und kommuniziert wird, prasentieren und somit ein
Erkennungsmerkmal schaffen, welches Regionalitdt, Natirlichkeit, Authentizitat, hohe Qualitat,
Echtheit und Nachhaltigkeit impliziert. Die Kaferbohne ist ein wichtiges Produkt fiir die Steiermark
generell und auch ein fixer Bestandteil der heimischen Kiche. Viele Produkte und Angebote machen
das Thema Kaferbohne erlebbar. Als Leitprodukt und Logo des Tourismusverbandes und der
Marktgemeinde St. Ruprecht an der Raab ist das Symbol der Kaferbohne zu einem richtigen
+Wahrzeichen” geworden und vielseitig im Einsatz (Merchandising, Produktion von
Kaferbohnenbankerl im Jahr 2017, Kéferbohnenspeisen bei gastronomischen Anbietern,
Kaferbohnenworkshop, Kaferbohnenradtour, Veranstaltungen und Fiihrungen rund um die
Kaferbohne)
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e SONSTIGE BESONDERHEITEN /
OSTALE POSEBNOSTI

Was ist sonst noch interessant oder bemerkenswert rund um das Produkt?
Kaj je na izdelku sSe zanimivega ali upostevanja vredno?

GENUSSREGION ,SUDOSTSTEIRISCHE KAFERBOHNE”

Das Landwirtschaftsministerium zeichnete im Jahre 2007 die Stidoststeirischen Kaferbohne als
GenussRegion aus. Diese Region erstreckt sich vom steirischen Vulkanland bis zur Thermenregion.
Kultiviert wird die Kaferbohne vorwiegend in den Bezirken Bad Radkersburg, Feldbach, Weiz, Hartberg
und Firstenfeld - 6stlich der Mur.

IMPRESSUM: Estyria Naturprodukte GmbH, Alwera AG, GenussRegion Marketing GmbH, Plattform zum
Schutz der Steirischen Kaferbohne g.U., Food and Agriculture Organization of the United Nations, Touris-
musverband St. Ruprecht an der Raab, Tourismusregionalverband Oststeiermark, teilnehmende Betriebe
und Ausflugsziele
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PRODUKT / IZDELEK:

HOLUNDER/BEZEG

VERANTWORTLICHER PARTNER / ODGOVORNI PARTNER:
Regionalmanagement Siidoststeiermark.
Steirisches Vulkanland GmbH



Zusammenfassung Wissen /
Povzetek o poznavanju

Der Holunder ist in Europa ein weit verbreite-
ter Strauch bzw. Baum, der bis zu 100 Jahre

alt werden kann. Vor allem die Gattung des
Schwarzen Holunders (Sambucus nigra) ist eine
bekannte Erscheinung an Waldréndern, Wie-
sen und Gérten in Mitteleuropa. Neben dem
wilden Holunder wird die Pflanze seit Mitte der
1980er auch kultiviert, wobei sich insbesondere
die Regionen Siuidost- und Oststeiermark durch
den Anbau auszeichnen. Die Anbauflache von
Holunder betrégt in der Stidost- und Oststeier-
mark rund 1.000 ha, das entspricht der weltweit
groBten professionell bewirtschafteten Flache
fir Holunder. 50 % der Weltproduktion von
Kulturholunder wird in der Steiermark erzeugt
und somit ist Edelholunder nach dem Apfel

die zweitwichtigste Obstart in Osterreich. Im
Vulkanland mit rund 550 ha Anbauflache wer-
den im Durchschnitt 6.600 Tonnen pro Jahr an
Holunderbeeren (davon Bioqualitat ca. 30 t) mit
einem Marktwert von ca. 3,3 Mio. € geerntet.
Der gréf3te Teil der Holunderernte wird von der
»Steirischen Beerenobstgenossenschaft« ge-
sammelt, tiefgefroren und vermarktet. Holunder
aus der Steiermark wird weltweit von Amerika
bis nach China exportiert.

Da die Pflanze schon etwa 60 Millionen Jahre
alt ist, hat sie in samtlichen Kulturen ihre Spuren
hinterlassen — bereits in der Antike findet der
Holunder die Aufmerksamkeit von Arzten wie
Hippokrates, wodurch er seit jeher als Medizin-
schrank in der Volksmedizin bekannt ist. Aus gu-
tem Grund entstammt daher der Begriff »Holun-
der« aus dem althochdeutschen »holuntar«, was
»heiliger Baum« bedeutet ab. Da der Holunder
als heiliger Baum auch in zahlreiche Mythen
eingebunden wurde, wurde der Strauch in der
Nahe der Hauser angepflanzt. So ist Holunder
seit Jahrhunderten Begleiter landwirtschaftlicher
Hofe im Vulkanland. Auch das Sprichwort ,Zieh
den Hut vorm Holunder” deutet auf die Vielsei-
tigkeit der Pflanze hin: Neben der Verarbeitung
zu Lebensmitteln aus Beeren und Bliten (Safte,
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Bezeg je zelo razsirjen grm oz. drevo v Evropi,
ki lahko doseze tudi 100 let. Predvsem vrsta
¢rnega bezga (Smbucus nigra) je znan pojav na
gozdnih robovih, travnikih in vrtovih v srednji
Evropi. Poleg divjega bezga se rastlina goji od
sredine osemdesetih let prejSnjega stoletja,
posebej pa izstopajo regije v jugovzhodni in
vzhodhni Stajerski. Pridelovalna povrsina bez-

ga obsega v jugovzhodni in vzhodni Stajerski
priblizno 1000 hektarjev. To je najvecja profesi-
onalna obdelovalna povrsina za gojenje bezga
v svetovnem merilu. Petdeset odstotkov sveto-
vne proizvodnje kulturnega bezga se izvaja na
avstrijskem Stajerskem. Zlahtni bezeg je torej
po jabolku druga najpomembnejsa vrsta sadja v
Avstriji. V regiji Vulkanland je priblizno 550 hekt-
arjev pridelovalne povrsine, kar daje povprecno
6600 ton bezga na leto (od tega v ekoloski ka-
kovosti ok. 30 ton) s trzno vrednostjo v obsegu
3,3 mio. evra. Najvecji del pridelka bezga (8000
ton na leto) Stajerska zadruga za jagodicevje
(Steirische Beerenbostgenossenschaft) zbira,
zamrzuje in trzi. Stajerski bezeg se izvaZa po
vsem svetu, od ZDA do Kitajske.

Ker je rastlina stara ze 60 milijonov let, je sled
pustila v vseh kulturah. Ze v antiénem &asu so
se zdravniki kot Hipokrat zanimali zanjo, zaradi
Cesar je znana tudi kot prava lekarna v ljudskem
izrocilu. Beseda »holunder« za bezeg izvira iz
stare nemscine. Izraz »holuntar« pomeni sveto
drevo. Ker je bezeg kot sveto drevo tudi del
stevilnih mitskih legend, se grm zasaja v blizi-
ni stanovanjskih his. Tako je bezeg zZe stoletja
spremljevalec kmetij v regiji Vulkanland. Tudi
pregovor Spostuj bezeg opozarja na raznolikost
uporabe te rastline. Poleg predelave jagod in
cvetja v Zivila (sokove, marmelado, &aj itd.) se
lahko uporablja tudi les, in sicer za umetniska
dela in rokodelstvo, peske pa za kozmeticne iz-
delke in jagode za izdelavo barvil (npr. za sadno
gumo). Poleg tega se uporabljajo listje, koreni-
ne, cvet in jagode za medicinske proizvode,



Marmeladen, Tee etc.) kann das Holz fir Kunst
und Handwerk, die Kerne fir Kosmetik sowie
die Beeren fir die Herstellung von Farbstoffen
(z.B. fur Fruchtgummis) verwendet werden.
Darlber hinaus finden Blatter, Wurzeln, Rinde,
Bliten und Beeren flir medizinische Produkte
Verwendung, da der Schwarze Holunder eine
breite Palette an gesundheitsférdernden Stoffen
beinhaltet. Herausragend ist vor allem der hohe
Anteil an Anthocyanen, die antioxidativ wirken
und damit die Kérperzellen vor dem Angriff
freier Radikale schitzen. Dadurch stabilisieren
sie die Korperzellwénde und starken zusatzlich
das Immunsystem. Ein altbewahrtes Hausmittel
ist Holunder auch bei bei Erkaltungskrankheiten
durch seine immunstarkende Wirkung.
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ker ¢rni bezeg vsebuje siroko paleto ucinkovin,
ki izboljsujejo zdravje. Izstopa predvsem visok
delez antociana, ki ucinkuje antioksidativno in s
tem Sciti celice v telesu pred napadom prostih
radikalov. Pri tem se stabilizirajo celi¢ne stene
v telesu in se dodatno krepi imunski sistem.
Tudi pri prehladu je bezeg zaradi krepitvenega
ucinka na imunski sistem preizkuseno domace
zdravil



Dokumentation der Leistung /
Dokumentacija storitve

Fur jedes der 9 Leitprodukte wird mithilfe von
Literatur- und Internetrecherche, Befragung der
Produzenten und Verarbeiter und zum Teil durch
Unterstlitzung von Diplomanden und externen
Experten eine Sammlung von wichtigen Eigen-
schaften und Einsatzméglichkeiten in Gesund-
heitsvorsorge, Gastronomie, Wellness oder
sonstigen Bereichen erstellt werden.

Die Ergebnisse dieser Recherche werden dann
bei der jeweiligen Vernetzungsplattform den
interessierten Unternehmen und Akteuren im
Rahmen von Informationsveranstaltungen und
Workshops ausfiihrlich vorgestellt werden.

Die wichtigsten Ergebnisse der Recherchen
werden in die jeweils andere Sprache uber-
setzt und allen einschléagigen Unternehmen im
Projektgebiet zur Verfiigung gestellt werden,
damit diese die erforderlichen Informationen fir
Produktentwicklung und Kundenkommunikation
zur Verfugung haben.

Za vsakega od devetih kljucnih regionalnih
produktov bomo ugotovili znacilne lastnosti, pri
cemer si bomo pomagali z literaturo, s spletom,
strokovnjaki in z zunanjimi eksperti, deloma
tudi z diplomanti ter ugotovili znacilne lastnosti
regionalnih produktov in njihovo uporabo v
zdravstvu, gastronomiji, wellnessu ter na ostalih
podrodjih.

Rezultate raziskav bomo potem izérpno predsta-
vili v podjetjih, pri akterjih, s pomocjo sode-
lovanja (mrezenja), z razli¢nimi prireditvami, de-
lavnicami za posredovanje znanja in informacij.
Najpomembnejse izsledke raziskav bomo
prevedli v odgovarjajo¢ jezik, da bodo lahko
podjetja, ki delujejo v podrodju izvedbe projek-
ta, pridobljeno znanje in ugotovitve uporabila
za razvoj regionalnih produktov, prav tako pa
bodo imela potrebno znanje, ki ga bodo lahko
posredovala strankam.



e HERKUNFT / IZVOR

Was weil man iiber Ursprung und Geschichte des Flaggschiff-Produkts? Woher
kommt es? Wer hat es als erster verwendet?

Kaj vemo o izvoru in zgodovini vodilnega izdelka? Od kod izvira? Kdo ga je uporabil
prvi?

Der Holunder stammt urspriinglich aus Nordamerika, gilt aber aufgrund des jahrhundertelangen Vorkom-
mens in Europa schon léngst als einheimische Pflanze. Die Holunderpflanze ist ca. 60 Millionen Jahre alt

- archeologische Ausgrabungen belegen Holunder schon im Neolithikum. Insgesamt gibt es zehn Holun-
derarten, wovon drei in Mitteleuropa beheimatet sind. Am bekanntesten ist davon der Schwarze Holunder
(Sambucus nigra), welcher eine Pflanzengattung in der Familie der Moschuskrautgewachse bildet und im
sprachlichen Gebrauch in der Steiermark auch als »Holler« bezeichnet wird. Lange Zeit zahlte der Holunder
zur Familie der GeiB3blattgewachse, von der sich die Pflanze jedoch in einigen Aspekten unterscheidet. Der
Begriff sHolunder« entstammt aus dem althochdeutschen »holuntar«, was »heiliger Baum« bedeutet.

Der strauch- oder baumférmige Schwarze Holunder ist in Mitteleuropa eine der haufigsten Straucharten,
die vor allem in unserer Region eine bekannte Erscheinung an Waldréndern, auf Wiesen und in Gérten ist.
Neben wildem Vorkommen findet sich der Holunder auch in Kultur, seit Mitte der 1980er Jahre in wieder
zunehmender Zahl — besonders die Regionen Sudost- und Oststeiermark zeichnen sich durch den Anbau
von Holunder aus.

Generell ist der Holunder robust und anspruchslos und erreicht im Durchschnitt ein Alter von hundert Jah-
ren. Schon das Wachstum deutet auf die positiven Eigenschaften der Pflanze hin: Holunder ist ein Boden-
heiler par excellence und verfligt liber erstaunliche Resistenz- und Entgiftungsfahigkeiten. Er wird bis zu 11
Meter hoch und ist ein Flachwurzler mit weitreichendem Wurzelwerk. Beeindruckend ist die schirmférmige
Doldenpracht im Friihling, deren frischer, fruchtiger Duft unverwechselbar und typisch fiir den Holunder ist.
Ab August bietet der Schwarze Holunder ein erneutes Farbenspiel, wenn die schwarzvioletten Beeren (ei-
gentlich Steinfriichte) heranreifen. Die frisch geernteten Beeren sind jedoch nicht zum Verzehr geeignet, da
sie schwer verdauliche Lektine und Sambunigrin enthalten. Durch das Kochen werden diese Stoffe jedoch
aufgespalten und so unschadlich gemacht.

Im Laufe der Geschichte hat der Holunder in beinahe jeder Kultur seiner Heimatgebiete — in grof3en Teilen
Europas, Asiens und Afrikas — beeindruckende Spuren hinterlassen. Besonders in der griechischen Antike
fand der Holunder Wiirdigung und Aufmerksamkeit von Arzten — schon Hippokrates (460-377 v. Chr.) pries
die Heilkraft des Holunders und bezeichnete ihn als Medizinschrank. Eine andere Verwendung hatten die
Frauen der rémischen Aristokratie — sie farbten ihre Haare mit Holundersaft, der gleichzeitig pflegend und
festigend wirkte. Es wurden alle Teile der Pflanze verwendet, was ein deutsches Sprichwort auf den Punkt
bringt: »Beeren, Rinde, Blatt und Bliite, jeder Teil ist voller Giite.« Verwendung fand und findet der Holun-
der heute noch als Farbmittel, Nahrungsmittel und Medizin. Friher hatte jedes Gehoft seinen Haus- oder
Hofholunder, der als heilige Pflanze sehr verehrt wurde.
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e MYTHEN / MITI

Welche Erzdhlungen, Mythen und Brauche gibt es rund um das Flaggschiff-Produkt?
Katere pripovedi, miti in obicaji obstajajo v povezavi z vodilnim izdelkom?

»Baum des Lebens, Baum des Todes« — zahlreiche Mythen, Geschichten und Erzédhlungen ranken um den
Holunder, den Baum der germanischen Naturgéttin »Holda« (im Marchen: »Frau Holle«). Frau Holle war,
bevor sie in den Marchen der Brider Grimm Uber Gut und Bdse urteilte (Goldmarie und Pechmarie) und
den Schnee beim Bettenaufschitteln zur Erde fallen liel3, eine germanische Mutter- und Baumgattin. Als
solche beschiitzte sie Pflanzen, Tiere, Haus, Hof, Mensch und Vieh gegen dunkle Mé&chte, bdse Geister,
Feuer, Blitzschlag, schwarze Magie und Hexen. Sie herrschte Gber das Wetter und konnte mit ihrer Macht
gute Ernte und somit Wohlstand bringen. AuBerdem hatte die Géttin die Macht, Gber Geburt und Tod zu
entscheiden. Daher wurde sie friher hdufig mit Milchopfern oder Brot und Bier verwdhnt. Auch beherberg-
te der Busch wohlgesinnte Hausgeister, was den Strauch in vielen Hausgarten heimisch werden lief3 und zu
dem Spruch fiihrte, dass man vor einem Hollerbusch den Hut ziehen miisse. So war es unter Strafe verbo-
ten, einen Holunderbusch auszuhacken bzw. zu fillen — das hitte dem Ubeltiter und seiner Familie, ja dem
ganzen Dorf, groBBes Ungliick gebracht!

Die Zweideutigkeit der Géttin (Leben und Tod) spiegelt sich auch im Holunderstrauch wider: Er bliiht weif3,
aber die Beeren reifen schwarz; er ist giftig, aber auch heilend.

Weitere Uberlieferungen rund um den Holunder:

¢ ,Ringel, Ringel, Reihe, wir sind der Kinder dreie, sitzen unter'm Holderbusch und machen alle husch,
husch, husch.” In diesem bekannten Kindervers sind es die Geister der Kinder, die sich ankiindigen. Beim
nordeuropaischen Landvolk, vor allem bei den Dénen, wird der Holunder heute noch als Geburtsbaum
verehrt: Er soll Schwangeren und Gebéarenden helfen. Eine Schwangere, welche die Zweige des Hofholun-
ders berlihrt, sichert sich die Hilfe und die Glte der Géttin und ihrer eigenen Ahnen.

e Auch flr Harry-Potter-Fans gibt es ein interessantes Faktum zum Holunder: Der legendare Elderstab in
der Harry-Potter-Welt, einer der drei Heiligtimer des Todes, besteht aus Holunder.

¢ Die heidnischen Friesen begruben ihre Toten unter dem Holunderbaum, der bei jedem Haus stand.

e Als ,Schwellenbaum” neben dem Haus verbindet der Strauch die Lebenden mit ihren bereits verstorbe-
nen Ahnen.

® Haare, Z&hne und Fingerndgel wurden unter dem Holunder vergraben, damit kein Hexer sich mit den
Korperteilen verbinden und Schadenzauber damit anrichten konnte.

e In der Mythologie der Germanen existierte die Vorstellung, dass Freya, die Beschltzerin von Haus und
Hof, den Holunderbusch zum Wohnsitz auserwahlt hat. Die G6ttin der Quellen und Brunnen (Holla) wurde
unter dem Hollerbusch ,,um die Fruchtbarkeit der Felder” gebeten.
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e GESCHICHTE / ZGODOVINA

Welche Bedeutung hatte das Flaggschiff-Produkt in friiheren Jahrhunderten?
Kaksen pomen je imel vodilni izdelek v preteklih stoletjih?

,Ein Holunder im Garten ist so wertvoll wie eine ganze Apotheke”, lautet eine viel zitierte alte Volksweis-
heit, die darauf hinweist, dass der Holunder schon seit Jahrtausenden eine wichtige Rolle in der Heilkunde
einnimmt. Der Holunder war vermutlich schon den Steinzeitmenschen bekannt. In prahistorischen Statten
konnte durch den Fund der Holundersamen die friihe menschliche Nutzung dieses Baums belegt werden.
Im Laufe der Geschichte hat der Holunder in beinahe jeder Kultur seine Heimat gefunden und in Europa,
Asien und Afrika beeindruckende Spuren hinterlassen. Erste schriftliche Zeugnisse als Heilpflanze liefert uns
die Hippokratische Schule aus dem 5. Jahrhundert v.Chr. Gegen Verstopfung, Wassersucht und Frauenbe-
schwerden wurde der Holunder von Hippokrates empfohlen — Anwendungen, die auch heute noch typisch
fur diese Pflanze sind.

Auch Theophrastus von Eresos, Plinius der Altere und Dioskurides beschrieben und wiirdigten den Ho-
lunder. Im ersten Jahrhundert n.Chr. wurde er erstmals als »Sambucus« benannt. Da der Holunder als
heiliger Baum auch in zahlreiche Mythen eingebunden wurde, wurde der Strauch in der Nahe der Hauser
angepflanzt. So ist Holunder auch seit Jahrhunderten Begleiter landwirtschaftlicher Héfe im Vulkanland. In
der Volksmedizin gibt es kaum eine Pflanze, der man so umfassende und vielféltige Anwendungsbereiche
zugeschrieben hat. Anwendungsarten und Linderungsbereiche sind seit jeher bekannt. Daher erstaunt es
kaum, dass der Holunder im Rahmen der Christianisierung etwas in Verruf geriet. Aus dem heiligen Baum
wurde plétzlich ein Baum des Teufels. So schrieb auch Hildegard von Bingen, dass der Holunder kaum zur
Anwendung beim Menschen tauge.

Andere Heilkundige des Mittelalters und der Neuzeit lieBen sich von theologischen Vorbehalten weniger
abschrecken und empfahlen den Holunder aufgrund seiner vielfaltigen Heilfahigkeiten. Zu ihnen gehéren
Thomas von Aquin, Otto Brunfels, Hieronymus Bock, Paracelsus und Leonhart Fuchs (alle zwischen 1200
und 1600 n.Chr.). Leonhart Fuchs schreibt unter anderem: , Die jungen Dolden und Bletter gleich wie an-
dere Kreliiter gesotten, und in der Speil3 genossen, treiben aus den Rotz, Pituitam genannt, und die Gallen.
Die Wurzel in Wein gesotten, und in der Speif3 genossen, ist den Wasserstichtigen seer gut, dan sie treibt
gewaltig das Wasser aus dem Leib.«

Eingesetzt wurde der Holler auch aufgrund seiner schweiBtreibenden Wirkung bei allen Erkaltungskrankhei-
ten wie Grippe, Schnupfen, Bronchitis und Lungenentziindung. Auch als beruhigendes und schmerzlindern-
des Mittel bei Kopf-, Zahn- und Ohrenschmerzen wurde er einst geschéatzt. Im Mittelalter wurde aus den
Bliten auch das Holunderbliitenwasser gebrannt, das bei Geschwiilsten, Wassersucht, Leber- und Milzlei-
den gute Dienste leisten sollte. Die Beeren, verarbeitet zu Mus, Marmelade oder Saft, wurden als Vitamin-
quelle zur Starkung der Abwehrkréfte im Winter genutzt.

Um 1630 verfasste Dr. Blochwitz ein noch heute verfligbares umfassendes Werk im Rahmen seiner medizini-
schen Doktorarbeit. Viele seiner Heilanwendungen werden bis heute in Krduterbilchern zitiert. Dr. Blochwitz
dirfte sein Wissen aus Volksquellen geschopft haben, sodass seine Rezepte und Heilmethoden wahrschein-
lich viele hundert Jahre alt sind. Die unglaubliche Erfolgsgeschichte der Holunderheilkunde begann.
Verwendet wurde friiher die ganze Holunderpflanze. Aus den Beeren wurde Mus gekocht oder der Saft

zu Wein vergoren. Aus Blattern, Bliten, Wurzeln und Rinde stellte man Absude und Heiltees her. Auch

als Farbstoff wurde der Holunder schon friilher genutzt. Die Farber im antiken Griechenland und in Italien
nutzten den Farbstoff des Holunders, um Stoffe und Leder einzufarben. Je nach Saure-Grad kann man eine
ganze Palette von Farbtdnen wie z. B. Rot, Blau und Violett herstellen. Auch aus den Blattern und der Rinde
wurden damals Farbstoffe extrahiert.

Aufgrund der breiten volksmedizinischen Anwendungen und der gleichzeitigen Verwendungsmaglichkeit

in der Kiiche als schmackhafte Nahrungsquelle war der Holunder aus den Garten seit Jahrhunderten nicht
wegzudenken und duBerst bedeutsam fiir die Menschen im landlichen Raum.
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e ANBAU / PRIDELAVA

Wie wird das Produkt angebaut? Welche Lagen sind giinstig fiir den Anbau? Welche
Herausforderungen und Risiken gibt es?

Kako poteka pridelava izdelka? Katere lege so ugodne za pridelavo? Kateri izzivi in
katera tveganja se pojavljajo?

Der Holunder wird als medizinisch nutzliche, essbare und technisch nutzbare Pflanze kultiviert. Zentrale
Charakteristiken sind das schnelle Wachstum und das friihe, reichliche Hervorbringen von hochqualitati-
ven Friichten. Der Holunder ist nur gegen wenige Schadlinge anfallig, er stellt aber mittlere Anspriiche an
Boden und Klima. Die natlrliche Form des Holunders ist ein Strauch mit wei3en Bliten und glanzendem
griinem Laub. Die einjéhrigen Triebe tragen im zweiten Jahr die Friichte. In weiterer Folge dienen diese
Triebe nur mehr dem Gerustaufbau.

Die von Dr. Eduard Strauss in der HBLA Klosterneuburg selektierte Sorte »Haschberg« ist bis heute die am
meisten verbreitete Kultursorte. Sie besticht durch ihre Widerstandsfahigkeit, hohen und gleichmé&Bigen
Ertrage, Frostharte, Qualitdt der Dolden, Farbwerte, Zuckergradation und einen kréftigen Wuchs. Um den
Erntezeitpunkt zu dehnen, wurde auch die Sorte »Rubin« (eine Selektion aus Tattendorf) im Vulkanland ein-
gefihrt, die frihreifend und ebenfalls mit hohen Farbwerten ausgestattet ist.
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Verbreitung des Holunderanbaues in Osterreich in ha pro Gemeinde (2002)

Die Anbaufliche in Osterreich betragt heute ca. 1.200 ha, welche von ca. 1.000 Landwirten bewirtschaftet
werden. Damit ist der Edelholunder nach dem Apfel die zweitwichtigste Obstart in Osterreich geworden.
Durch die verstirkte Nachfrage nach Bioware werden auf einer Flache von ca. 80 Hektar in Osterreich rund
400 Tonnen Bioware produziert.
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Abb.: Entwicklung der Anbaufldchen in der Stidoststeiermark (in ha)

Das Steirische Vulkanland gilt als eines der gréBten Anbaugebiete dieser Kultur und ist als Anbaugebiet
hervorragend geeignet, da der hier angebaute Holunder besonders viele Inhaltsstoffe enthélt. Grund dafiir
ist mit hoher Wahrscheinlichkeit der magnesiumreiche vulkanische Boden. Die Anbaufldche von Holunder
betragt in der Stidost- und Oststeiermark rund 1.000 ha (550 ha Intensivobstkultur im Vulkanland), das ent-
spricht der weltweit gréBten professionell bewirtschafteten Flache fiir Holunder. 50 % der Weltproduktion
von Kulturholunder wird somit in der Steiermark erzeugt. Die Gemeinde St. Anna am Aigen hat wahrschein-
lich den gréBten Flachenanteil von Holunderanlagen in Europa. Derzeit sind im Vulkanland die Anbaufla-
chen leicht riickgéngig, da es in den letzten Jahren durch Klimaeffekte zu groBen Ernteausféllen kam.
Holunder gedeiht préchtig in der Sonne oder im Halbschatten. Klimatisch ist er auf Trockenheit anfallig,
weil die Holunderpflanze Feuchtigkeit liebt und durch ihr groBes Kronenvolumen viel Wasser benétigt. Sie
ist aber gleichzeitig gegen stauende Nasse empfindlich. Darum wird Holunder nicht in tiefen Lagen oder
neben Bachen und Grében angepflanzt. Durch die groBteils in den oberen Grundschichten vorhandenen
Faserwurzeln wird die Frihjahrsfeuchtigkeit besonders gut ausgenutzt. Dies ist von besonderer Bedeutung,
da die Holunderpflanze sich durch einen frilhen Vegetationsbeginn auszeichnet. Der durchschnittliche
Wasserbedarf der Holunderpflanze liegt zwischen 500 und 600 mm pro Jahr. Daher kénnten in Zukunft die
kiinstliche Bewédsserung und eine erhéhte Bodengesundheit (z. B. Humusgehalt, Wasserspeichervermégen)
weiterhin flr gute Ertrdge sorgen.

Die Holunderpflanze verlangt humose tiefgriindige Béden. Ungeeignet sind schwere Lehm- und Sand-
béden. Auch der Hauptschadling des Holunders, die WiihImaus, findet in solchen Béden die besten Be-
dingungen fir ihre Vermehrung und Verbreitung. Der pH-Wert des Bodens sollte knapp unter Neutral im
Bereich von 6,0 bis 6,5 liegen. Saure Béden sind fir die Kulturfihrung ungeeignet und fiihren zu einem
verstarkten Auftreten der Doldenwelke.

Zu Ernteausfallen kommt es vor allem auch durch Mause (Wihlmaus/Arvicola terrestris und Feldmaus/Micro-
tus arvalis), welche die wohlschmeckenden und relativ flachen Wurzeln des Holunders abnagen. Diverse
Methoden zur Reduktion der Mausepopulation wurden bereits entwickelt und getestet: vom Méausepflug
tber Fallen und CO2 bis zum Ausbrennen durch unterirdische Gasexplosionen.

Im Bereich des Pflanzenschutzes gibt es vor allem Probleme mit (Pilz-)Krankheiten (Colletotrichum, Dolden-
welke, Botrytis), die zum Teil bis zu hundertprozentigen Ernteausféllen fiihren kénnen, sowie mit Insekten
wie der Holunderblattlaus (Aphis sambuci), der Holundergallmilbe (Eriophyidae), der gemeinen Spinne
(Tetranychus urticae), Zikaden (Auchenorrhyncha) und der Minierfliege (Liriomyza huidobrensis). Fir alle
Krankheiten ist heute entsprechender Pflanzenschutz verfligbar, dessen richtige Anwendung jedoch laufen-
de Beobachtung benétigt.

Die Vermehrung von Edelholunder erfolgt in der Regel durch Steckhdlzer in der Region, die in der Zeit
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zwischen dem Laubfall und den ersten starkeren Frésten von den gut verholzten einjéhrigen Trieben ge-
schnitten werden. Weiters ist die Anzucht durch Griinstecklinge unter Glas méglich. Holunderpflanzen

kann man kann man sowohl im Herbst als auch im Frihjahr pflanzen. Die Wurzeln des Holunders sind sehr
luftempfindlich, daher sollte man entweder unmittelbar nach dem Erwerb die Pflanzung vornehmen oder
das Pflanzmaterial in lockerer, gut mit Wasser versorgter Erde an einer frostgeschitzten Stelle einschlagen.
Um einen regelmaBigen und qualitativ hochwertigen Ertrag zu erzielen, missen Straucher bzw. Baume jahr-
lich geschnitten werden. Die Triebe aus dem Vorjahr, welche im Herbst die Dolden getragen haben, werden
im Winter bis an die Triebbasis zurlickgeschnitten. Auch die Jungtriebe werden reduziert, damit der Baum
nicht Gberanstrengt wird. Bei jungen Bdumen werden nur ca. 3 bis 5 Triebe belassen, bei ausgewachsenen
Bdumen ca. 8 bis 15.

Bliten und reife Holunderdolden werden handisch geerntet. Die Ernte erfordert keine Hilfsgerate, da sich
die Ertragsruten bedingt durch das hohe Gewicht der Dolden bei der Ernte bis zum Boden biegen. Die
Aberntung erfolgt durch Abschneiden mittels Schere am Hauptstiel ca. 1 bis 2 cm hinter dem Hauptknoten.
Die Ernteleistung betragt 40 bis 60 kg pro Stunde und Person, was einem Arbeitsaufwand von ca. 150 bis
200 Stunden pro Hektar entspricht.

Die frisch geernteten Friichte missen samt den gut durchlifteten Kisten so rasch als mdglich in den Schat-
ten gestellt und noch am selben Tag zu den Sammelstellen angeliefert werden. Dies ist notwendig, da im
Gegensatz zu vielen anderen Friichten die Holunderfriichte einen sehr hohen pH-Wert von 4,0 und héher
aufweisen und dadurch die Haltbarkeit sehr schlecht ist. Die Vermehrung von Mikroorganismen wird bei
diesen hohen pH-Werten geférdert und es kommt leicht zum Verderb der Ware, zu Oxidationen und zur
verstarkten Bildung von Milchsaure. Eine sofortige Weiterverarbeitung, Schockfrostung und Lagerung im
Tiefkihlraum gewahrleisten die hohe Qualitat des in Osterreich produzierten Holunders. Nach dem Frie-
ren kénnen die Friichte mit entsprechenden Entstielungsmaschinen gut von den Fruchtstdnden abgebeert
werden.

Mit der Holunderkultur sind in Abhangigkeit vom Anbausystem (400-500 Baume pro Hektar) Ertrdge von

8 bis 15 t/ha liber eine Nutzungsdauer von bis zu 20 Jahren zu erzielen. Der Preis pro kg liegt heute bei

ca. € 0,50 pro kg frischer Beeren, d.h. ein Gesamtertrag von 4.000 bis 7.500 €/ha kdénnen erreicht werden.
Rechnet man den Gesamtarbeitsbedarf (ca. 500 Ah pro Jahr), Hilfsstoffe und den Maschinenaufwand ab, so
bleiben zwischen 700 und 2.600 € pro Jahr an Deckungsbeitrag flir den Landwirt. Fiir eine Intensivobstkul-
tur ist dieser Deckungsbeitrag zu gering. Daher betreiben die meisten Holunderbauern Eigenveredelung
und Direktvertrieb ihrer Produkte.

Eine umfassende Dokumentation rund um das Wissen Gber den Holunderanbau findet sich in: Ing. Manfred
Gsellmann (2006): Der Anbau des Schwarzen Edelholunders (Sambucus nigra) in Osterreich — ein wichtiges
Standbein fiir die Zukunft im Obstbau?! Diplomarbeit zur Erlangung des , Diplom-HLFL-Ingenieur”, Mi-
nihof-Liebau, Feber 2006.
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e PRODUKTION / PROIZVODNJA

Wie viel wird in der Region angebaut? Welche Sorten betrifft das? Wie viel wird au-
Berhalb der Region angebaut? Wie viel wird liber die Region hinaus verkauft?
Koliksna je pridelava v regiji? Katere sorte to zadeva? Koliksna je pridelava izven
regije? Koliksna je prodaja izven regije?

Die Holunderpflanze wird heute vor allem in Mitteleuropa professionell kultiviert. Hauptanbaugebiete liegen
in Danemark, Deutschland, Osterreich, Ungarn, und weiteren osteuropdischen Landern. Die Hauptanbaufla-
chen liegen in Osterreich und Ungarn wo ca. auf 3.000 ha Holunder angepflanzt werden.

Fur die Produktion wird der Schwarze Holunder verwendet, der in veredelter Form in professionellen Intensiv-
obstkulturen angebaut und geerntet wird. Holunder findet in der Region folgende Anwendungsfelder (und
deren Folgeprodukte) — in der Reihenfolge der Mengen:

¢ Holunderbeeren (Farbstoffe, Kulinarik, Getranke, alkoholische Getranke, Trester-Pulver, Tees, Holunder-
kerndl und gemahlener Kernpresskuchen, Medizin, Hausmittel)

® Holunderbliten (Kulinarik, Dicksaft/Getranke, Aroma, Tees, Medizin, Hausmittel)

¢ Holunderholz (Stammholz fiir Kunst- und Handwerksgegenstande, Musikinstrumente, Pilzzucht)

® Holunderblatter, -wurzeln und -rinde (Medizin, Hausmittel).

Im Vulkanland mit rund 550 ha Anbauflache werden im Durchschnitt 6.600 Tonnen pro Jahr an Holunder-
beeren (davon Bioqualitat ca. 30 t) mit einem Marktwert von ca. 3,3 Mio. € geerntet. Vor allem die Sorten
Haschberg und Rubin stehen in Ertrag. Von dieser Erntemenge gehen tiber 80 % in den Regionalexport,
werden also Uber die Grenzen der Region hinaus verkauft. Der gréf3te Teil der Holunderernte (8.000 Tonnen
pro Jahr) wird von der »Steirischen Beerenobstgenossenschaft« gesammelt, tiefgefroren und vermarktet.
Holunder aus der Steiermark wird weltweit von Amerika bis nach China exportiert.

Der iberwiegende Teil der Ernte wird in gefrorenem Zustand gerebelt (von den Stielen befreit) und zu
Konzentrat fur die Lebensmittelindustrie und immer mehr auch fir die Pharmazie verarbeitet. In vielen roten
S&ften und Joghurts ist zum Beispiel Holunderkonzentrat als Farbstoff enthalten. Die Farbstoffgewinnung fir
die Lebensmittelindustrie erfolgt gemeinsam mit einer Partnerfirma aus Sidtirol. Der Bedarf an Farbstoffen
aus Holunder ist nach wie vor weltweit am Steigen. Aber auch die Anbaugebiete dehnen sich weiter aus.

Ein Teil des Holunders wird vor Ort frisch verarbeitet, besonders von den bauerlichen Produzentlnnen, zum
Beispiel fiir Holler Vulkan, Mischsafte oder Marmelade. Neben dem Hauptprodukt Holunderfarbstoff wer-
den vor allem noch folgende Produkte (deren Produktionsmengen nur abgeschétzt werden kénnen) in der
Region hergestellt:

* Holundersaft als Direktsaft (Muttersaft) oder als Mischung mit anderen Saften (vor allem Apfelsaft) — ca.
300.000 bis 500.000 Liter Saft pro Jahr mit ca. 1 Mio. € Wertschépfung

® Holunderbeeren in Joghurt, Marmeladen, Mus oder Schokolade (ca. 20 Tonnen mit rund 90.000 € Wert-
schopfung pro Jahr)

* Holunderessig oder vereinzelt auch Holunderwein

¢ Edelbrand aus Holunderbeeren

* Holunderblitensirup oder Saft.

Von den rund 33 Tonnen erntbaren Bliiten pro Jahr wird derzeit nur ein kleiner Teil genutzt. Vor allem in der

Bio-Produktion ist jedoch die Blitenernte ein wichtiges wirtschaftliches Standbein. Diese Bio-Holunderbli-
ten gehen in die Pharmazie und die Teeproduktion und haben einen guten Marktwert (die Erlose liegen bei
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ca. 7 €/kg Bliten, frisch). Theoretisch liegt das Marktpotenzial hier bei ca. 170.000 € pro Jahr. Holunderbli-
tenauszlge liefern fiir Getranke wertvolle Geschmacksstoffe. Getrocknete Holunderbliiten findet man als
Tee oder in Teemischungen. Auch die Gastronomie kdnnte einen Teil der Bluten in der Saison verarbeiten
(diverse Anwendungsfelder).

Generell gilt fir biogene Ressourcen, dass eine méglichst vollstdndige Nutzung der Erntemenge anzu-
streben ist und wirtschaftliche Vorteile bringt. Aus den Holunderbeeren kann neben dem Saft der Treber
(Presskuchen) weiterverarbeitet werden. Aus den Kernen wird Ol (und Mehl), aus den Schalen ein Trester-
mehl oder Tierfutter hergestellt. So gelang es nach intensiver Entwicklungstatigkeit in der Slidoststeiermark
Holunderkerndl herzustellen. Das besonders hochwertige Ol des Holunderkerns findet in der Kosmetik
Verwendung. Geldnge es, alle Trebern der regionalen Produktion zu verwerten, wiirden ca. 30 Tonnen pro
Jahr Holundersamendl mit einem Marktwert von ca. 2,5 Mio. € weltweit vertrieben werden kénnen.

Ein weiterer interessanter und verwertbarer Teil der Holunderpflanze ist das Stammholz der ausgedienten
Pflanze. Durchschnittlich fallen im Vulkanland 220 Tonnen pro Jahr davon an. Der spezielle Holunder-Pilz
»Judasohr« (Auricularia auricula-judae, Gattung der Ohrlappenpilze) wachst darauf bzw. kann darauf ge-
zlichtet werden. Er ist ein Heilpilz aus der Familie der Shiitake. Derzeit werden nur minimale Mengen davon

hergestellt. Der aufkommende Pilztrend kénnte hier genutzt werden. Ein Verkaufsvolumen von 110 Tonnen
Frischpilz pro Jahr wére mittelfristig umzusetzen. Das entspricht einem Marktwert von ca. 2,2 Mio. €, der auf
Pilzfarmen erzielt werden kénnte.

Derzeit werden diese Pilze vor allem aus Vietnam importiert. Auch als getrockneter Holunderschwamm
passt er zu vielen Gerichten. Das Judasohr ist ein relativ geschmacksneutraler Speisepilz und kann in Sup-
pen oder in Pilzgerichten als gesunder Fiillpilz verwendet werden. Viele Menschen kennen einen nahen
Verwandten des Judasohr aus dem China-Restaurant. Der Pilz mit dem Namen Auricularia polytricha wird
als »Mu-Err« oder »Chinesische Morchel« serviert. In Ostasien wird Auricularia polytricha nicht nur fir die
Kiiche geziichtet, sondern ebenso fiir die chinesische Medizin und Naturheilkunde. Er soll zum Beispiel das
Immunsystem stimulieren und Blutungen stillen.

Judasohren sind reich an Eisen, Kalium und Magnesium und enthalten Phosphor, Silizium und Vitamin B1. In
der Chinesischen Kiiche werden frische oder vorgequollene und vom Stielansatz befreite Exemplare ver-
wendet. Die Pilze haben einen geringen Eigengeschmack, aber ein besonderes Mundgefihl - eine Textur,
die an frische Meeresalgen erinnert. In der Chinesischen Medizin werden die Pilze bei Patientinnen, die
unter Arteriosklerose leiden, zur Verbesserung der FlieBfahigkeit des Blutes und damit zur Behandlung von
Kreislaufproblemen verwendet. Sie wirken zudem entziindungshemmend und senken den Cholesterinspie-
gel. Die Deutsche Gesellschaft fir Mykologie hat das Judasohr zum Pilz des Jahres 2017 gekdirt.
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e KULINARIK / KULINARIKA

Welche besonderen gastronomischen Eigenschaften hat das Flaggschiff-Produkt?
Was sind die wichtigsten Einsatzgebiete in der Kiiche?

Katere posebne gastronomske lastnosti ima vodilni izdelek? Katera so najpomemb-
nejsa podrocja uporabe v kuhinji?

Die Holunderbeeren werden in der Gastronomie vorrangig zu Saft, Suppe, Mus, Marmelade, Kompott,
Gelee, Eis bzw. Parfait, Pudding und Schnaps bzw. Likér verarbeitet. Aber Vorsicht: Die Holunderbeeren
sind vor allem im unreifen Zustand nicht verzehrbar, deshalb miissen sie fiir die Zubereitung von Speisen
und Getranken verkocht werden. Die Beeren sollten innerhalb von 24 Stunden ab Ernte verarbeitet werden.
Holunder hat einen hohen pH-Wert, das heil3t, er hat wenig Saure, deshalb kann man ihn besonders gut mit
sauerlichen Frichten wie Apfel, Birnen, Himbeeren oder Johannisbeeren mischen (trdgt auch zum besseren
Gelieren bei Marmelade bei).

Der Farbstoff der Beeren wird auBerdem in der Getranke- und Teeindustrie fir Safte, Fruchtsaftgetranke,
Nektar, Eistee, als Zusatz bei alkoholischen Getréanken, in der SUB- und Backwarenindustrie flir Bonbons,
Fruchtgummis, Kaubonbons, Fiillungen und in der Milch- und Eisindustrie fiir Fruchtzubereitungen, Uberzii-
ge und Desserts verwendet. Holunder veredelt viele bekannte Produkte wie Gummibéaren von Haribo, Safte
von Spitz und Radler von Stiegl.

Aus den Holunderbliiten wird der beliebte Holunderblitensirup hergestellt, der Mischgetrénken wie dem
»Hugo« seinen typischen Geschmack verleiht. AuBerdem werden die Bliiten zu Tee verarbeitet. Ein traditi-
onelles Gericht in der Region sind gebackene Holunderbliten, die mit Zucker und Zimt bestreut hervorra-
gend als Dessert geeignet sind. Holunderbliten haben das beste Aroma, wenn sie gegen Mittag an einem
sonnigen Tag geerntet werden, wenn sie frisch aufgebliht sind. Bliten kénnen nur schwer eingefroren
werden, da sie beim Auftauen braun werden.

Der Holunder eignet sich somit in erster Linie fir Desserts, aber auch als Beilage zu Wild- und Fleischge-
richten. Auch als Getrank/Aperitif ist er sehr beliebt und findet in sémtlichen gastronomischen Betrieben
sowie auf Veranstaltungen wie Advendmarkten (Holunder-Punsch) Verwendung. Aufgrund der gesundheit-
lichen Eigenschaften des Holunders ist dieser wie geschaffen fiir regionales Super-Food, beipielsweise in
Form eines Wellness-Drinks. Das Besondere am Holunder: auch nach der Verarbeitung wie Backen sind die
Inhaltsstoffe noch aktiv.

Derzeitige Leitprodukte des Holunders in den Regionen Siidost- und Oststeiermark sind insbesondere Safte
aus den HolunderblUten und -beeren, Holunderblitentee sowie Marmeladen wie z. B.:

¢ Holler Vulkan

¢ Holunder-Edelbrand

¢ Holunder-Aronia-Saft

e Marmeladen (Holunder, Erdbeere mit Holunderbliten, Beerenvulkan, Heidelbeere-Holunder, Holunder mit
dunkler Zotter-Schokolade, Holunder-Apfel, Holunder-Birne, Holunder-Quitte, Holunder-Zwetschke)

e Zotter-Schokoladen mit Holunderbliten
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REZEPTE MIT HOLUNDER:
Holunderschaumsuppe mit gebackener Holunderbliite (Raimund Pammer)

30 schéne Holunderbliten

1 | Geflugelfond

Sellerie, etwas Champignons, etwas Petersilienwurzel
30 g Butter

30 g Zwiebeln, fein geschnitten
Y4 | Schlagobers

Creme fraiche

etwas Holunderblitendl

Salz, Pfeffer, Zucker

/16 | WeiBwein; weilBer Portwein
etwas Maizena zum Binden
Tempuramehl (feines Reismehl)
Butterschmalz

Holunderbliiten morgens pfliicken, da sie dann am meisten Geschmack haben. Die Holunderbliiten mit
dem kalten Geflligelfond UbergieBen und 3 Tage im Kihlschrank ziehen lassen.

Die Zwiebeln mit dem Gemuse anschwitzen, ohne dass das Gemuse Farbe nimmt. Dann mit WeiBwein und
weilBem Portwein abldschen, einreduzieren lassen. Mit dem Holunderbliiten-Gefligelfond aufgieBen, um
die Hélfte einkochen lassen. Sahne und Créme fraiche dazugeben. Mit etwas Maizena abbinden. Mit Holun-
derblitendl abschmecken.

Mit Tempuramehl, Eiswiirfeln und etwas kaltem Wasser einen Teig anriihren. Salzen und etwas Zucker dazu-
geben. Holunderbllten melieren, in den Tempurateig geben und in Butterschmalz herausbacken.

Suppe mit gebackenen Holunderbliiten, gezupften Holunderbliten und etwas Mandeldl servieren.

Holunderbliitensaft (Feldbacher Biuerinnenkochbuch)
(Rezept von Béuerinnen Feldbach)

30 Holunderbliten

2 | Wasser

40 g Zitronensaure

3 kg Zucker

Den Saft kann man mit Bio-Orangen oder Zitronenschalen verfeinern.

Zitronensaure in Wasser auflésen. Holunderbliten mit Wasser und Zitronensaure mischen, 24 Stunden ste-
hen lassen, abseihen. Zucker dazugeben und in Flaschen abfillen.

Holundercreme

(Rezept von Feldbacher Bauerinnen)

4 Blatt Gelatine, 250 ml Schlagobers und 50 g Zucker

2 Blatt Gelatine, 150 g Holundermarmelade, 100 ml Apfelsaft
250 g Joghurt

4 Blatt Gelatine einweichen. Schlagobers mit Zucker aufschlagen, ausgedriickte, aufgeldste Gelatine einriih-
ren, kiihlen. 2 Blatt Gelatine einweichen. Ausdriicken, in einigen EL Apfelsaft einriihren, mit Holundermar-
melade und Apfelsaft mischen, abkiihlen. Beginnen die Cremen zu stocken, abwechselnd mit dem Joghurt
in Glaser schichten und kiihlen. Mit Melissenblatt garnieren. Die Holundercreme ist rasch gemacht und kann
auch 1 bis 2 Tage vorher zubereitet werden.
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Hollerréster (Renate Christandl)

30 dag Holunderbeeren, entstielt
8 dag Zucker — kann man variieren
Zimt

Alle Zutaten in einen Topf geben, aufkochen lassen und 10 Minuten leicht kochen lassen. Den Hollerroster
in vorbereitete Glaser fillen und mit Schraubdeckel

Hirschriickenfilet in Spinatblattern in HolundersoBe (Renate ChristandI)

60 dag Hirschflisch (Hirschriickenfilet)
Ol zum Anbraten

10 Spinatblatter

10 diinne Scheiben geselchter Bauchspeck
Salz

Pfeffer

/s | Rotwein

1 Zwiebel

1 kleine Karotte

1 kleines Stlck Sellerie

100 ml Holundernektar

Das Hirschriickenfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Ol beidseitig anbraten, herausnehmen und mit Spi-
natblattern und Bauchspeck umwickeln. Das Gemiise wiirfelig schneiden, im Bratsatz anrésten, mit Rotwein
abléschen und etwas reduzieren lassen. Das Fleisch auf das Gemise geben und fir 30 Minuten ins vorge-
heizte Backrohr geben. Dann das Fleisch herausnehmen, das Gemiise durch ein Sieb passieren, den Holun-
dernektar dazugeben und abschmecken. Das Filet aufschneiden und mit SoBe servieren.

Holunder-Rotkraut (Renate Christandl)

3ELOI

1 Kg Rotkraut, gehobelt
1 Zwiebel

Kimmel

/s | Hollerréster

1 geriebener Apfel

Slaz

Pfeffer

/s | Rotwein

1 EL Mehl

Zwiebel fein wiirfeln und in Ol anrdsten, etwas Kiimmel dazugeben und mit Rotwein abléschen. Kraut zuge-
ben, salzen, pfeffern, den Hollerréster durch ein Sieb streichen und dazugeben, ebenfalls den Apfel. 1 Stun-
de dunsten lassen, bei Bedarf etwas Wasser nachgief3en und am Ende mit Mehl stauben und abschmecken.

Blattsalat mit Holunderbliitendressing (Willi Haider)

Blattsalate nach Angebot und Saison
Dressing:
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2 Teile Sonnenblumen- oder Rapsdl

2 Teil Weinessig, Apfel-Balsam- oder Aceto-Balsamico-Essig
2 Teil Hollerblitensaft

Salz

Evtl. frisch gemahlener weiBer Pfeffer

Blattsalate waschen, in mundgerechte Stiicke reien und gut trocken schleudern. Mit Hollerblitendressing
marinieren.

Holunderbliitenstrauben (Renate Christandl)

12 Holunderblitendolden
10 dag Weizenmehl

10 dag Roggenmehl

2 Eier

/s | Milch

/6 | dunkles Bier

Salz

Fett zum Backen

Die angegebenen Zutaten zu einem diinnen Teig verriihren. Die Blitendolden in den Teig tauchen und in
heiBem Fett herausbacken. Die Strauben etwas abtropfen lassen, mit Staubzucker bestreuen und sofort
servieren.

Holunderbliitenmousse (Renate Christandl)

10 dag weiBe Schokoladenkuvertire
10 dag Mascarpone

10 dag Topfen

4 EL Holunderbldtensirup

4 Blatt Gelatine

'/ | Schlagobers

Kuvertiire in einer Schiissel im Wasserbad zum Schmelzen bringen. Mascarpone, Topfen und Holunderblii-
tensirup mit der Kuvertiire verriihren. Gelatine im kalten Wasser einweichen, mit etwas Mousse erwarmen
und auflésen und zur Mousse geben. Das geschlagene Schlagobers unter die Mousse heben und kalt stel-
len. Kleine Nockerln ausstechen und mit ErdbeersoBe servieren.

Weihnachtspunsch

V2 | Apfelsaft

Ya | Holundernektar

4 cl Schwarzer Johannisbeerlikér
4 cl Williamsbrand

Saft 1 Zitrone

2 EL Zucker

10 Gewdlrznelken

1 Zimtstange
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Alle Zutaten erhitzen (nicht kochen) und 5 Minuten ziehen lassen, die Gewlirze entfernen und in Glaser fll-
len — warm servieren. Schmeckt herrlich weihnachtlich.

Vitaltrunk (Renate Christandl)

/s | Hollervulkan

/s frische Ananas

2 Bananen

/> | Trinkhanf, ersatzweise Buttermilch

Alle Zutaten mixen und in Gl3sern servieren.

Holunder-Zwetschken-Marmelade (Renate ChristandI)

60 dag entkernte Zwetschken

60 dag entstielte Holunderbeeren
1 kg Gelierzucker

1 Zimtstange

1 Msp. Nelkenpulver

Zwetschken im Mixer fein zerkleinern, mit den Holunderbeeren mischen und mit dem Gelierzucker verrih-
ren. Nun die Zimtstange und das Nelkenpulver hinzufligen und alles in einem flachen, weiten Topf zum Ko-
chen bringen. Unter Rihren 10 Minuten kochen lassen, Zimtstange herausnehmen und die fertige Marmelade
sofort in Glaser fillen und luftdicht verschlieBen.
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e GESUNDHEIT / ZDRAVJE

Welche wissenschaftlich nachgewiesenen gesundheitlichen Wirkungen haben die
Inhaltsstoffe des Flaggschiff-Produkts? Bei welchen Krankheiten und Beschwerden
hilft es?

Katere znanstveno dokazane ucinke na zdravje imajo sestavine vodilnega izdelka?
Pri katerih boleznih in tegobah pomaga vodilni izdelek?

Es gibt mittlerweile viele wissenschaftliche Studien, welche die gesundheitlichen Wirkungen des Produkts
bzw. seiner Inhaltsstoffe nachweisen. Die Ergenisse zeigen, dass Holunder reich an Vitaminen (Vitamin A),
Mineralien (Kalium, Eisen, Magnesium — besonders im Steirischen Vulkanland) und Spurenelementen ist und
Uber einen erstaunlich hohen Gehalt an Aminosauren verfiigt. Die Natriumkonzentration ist hingegen dazu
sehr niedrig. Bahnbrechend ist aber vor allem der wissenschaftliche Nachweis von tber 4.000 Biophenol-
verbindungen im Holunder. Eine spezifische Eigenschaft dieser Biophenole ist es, freie Radikale zu fangen,
die nach heutigen wissenschaftlichen Erkenntnissen als Verursacher von etwa 50 verschiedenen Erkrankun-
gen gelten. Zu diesen Krankheiten gehdren Arteriosklerose (Verursacher von Schlaganfall und Herzinfarkt),
Krebs, Morbus Alzheimer oder Morbus Parkinson. Zurecht wurde der Holunder bereits 1998 zur Heilpflanze
des Jahres erklart. Bemerkenswert ist, dass diese Biophenole eine hohe Widerstandkraft aufweisen — im
Gegensatz zu den meisten Vitaminen kann man sie kochen, trocknen oder einfrieren, solange die rote Farbe
erhalten bleibt, ist die Wirkung vorhanden.

Die medizinische Auseinandersetzung mit Holunder erlebt heute wieder eine Renaissance - vielféltige wis-
senschaftliche Studien (z. B. Pietta 2000, Mateus 2004) beschéftigen sich mit der gesundheitlichen Wirkung
des Holunders. Die entzlindungshemmende und schmerzstillende Wirkung des Schwarzen Holunders ist seit
den 90er Jahren nachgewiesen. Die Beere senkt den oxidativen Stress im Blut, was der Zellalterung entge-
genwirkt, schiitzt vor Herz-Kreislauf-Erkrankungen und regt den Stoffwechsel an. Des Weiteren ist Holunder
bei Typ-1-Diabetes und Arterienverkalkung wirksam und hilft bei der Senkung des LDL-Cholesterins und des
Blutdrucks.

Folgende Tabelle zeigt, dass Schwarzer Holunder im Vergleich zu anderen Naturprodukten, die hochste
Konzentration an Anthocyanen aufweist:
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Die Anthocyane der Schwarzen Holunderbeere haben gemaf Dr. Gerhard Rechkemmer, Prasident der
Deutschen Bundesforschungsanstalt fiir Erndhrung und Lebensmittel, eine signifikant gréBere antioxidative
Eigenschaft als bekannte Antioxidantien wie zum Beispiel Vitamin C. Faktisch gesehen hat Dr. Rechkemmers
Forschung gezeigt, dass die Anthocyane in Schwarzen Holunderbeeren tatséchlich die Produktion der Cy-
tokine — der Proteine, die als Boten zwischen unserem Immunsystem fungieren und dabei bei der Erhéhung
der kérpereigenen Immun-Leistungfahigkeit dienen — ankurbelt. Cytokine spielen eine duBerst wichtige
Rolle bei der Leistungsféhigkeit des Immunsystems wahrend einer Krankheit. Cytokine arbeiten ganz dhnlich
wie Hormone. Sie werden von den Immunzellen wéhrend einer Immunreaktion in den Blutkreislauf oder ge-
zielt ins Kérpergewebe freigesetzt. Unterschiedliche Studien haben gezeigt, dass das Extrakt der Schwarzen
Holunderbeere (Sambucus nigra) bei der Aktivierung des Immunsystems zur Erhéhung der Produktion der
inflammatorischen Cytokine hilft (Barak 2001, Barak 2002).

Univ.-Doz. Dr. Kurt Stoschitzky von der Universitats-Klinik fiir Innere Medizin an der KF-Universitat
Graz fasst die Wirksamkeit der Polyphenole (Flavonoide und Anthocyane) wie folgt zusammen:

Die Inhaltsstoffe von Holunderbeeren wirken vor allem
1. cytoprotektiv (zellschiitzend)
. cytostatisch (vermehrungshemmend)
. antimetastatisch
. antientziindlich
. antibiotisch/antivirale Wirksamkeit

. antiadip&s (gewichtsreduzierend)

. antihypertensiv (blutdrucksenkend)

2
3
4
5
6. neuroprotektiv (schiitzt Nervenzellen)
7
8
9. antioxidativ

1

0. anti-ischéamisch (durchblutungsférdernd).
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Holunderbeeren und Aronia enthalten reichlich Polyphenole (v. a. Flavonoide). Bei diesen sind laut Dr. Sto-
schitzky glinstige Wirkungen insbesondere auf Arteriosklerose, Herz-Kreislauf-Krankheiten (v. a. KHK, Herz-
infarkte, Herzschwache, Schlaganfélle, hoher Blutdruck, Embolien) und die Mortalitdt zu erwarten. Ursachlich
dahinter stehen vor allem:

1.) Antioxidative Effekte: Arteriosklerose zahlt zu den wichtigsten pathologischen Auslésern von Herzinfarkt
und Schlaganfall. Freie Radikale setzen im Organismus mehrere schadigende Mechanismen in Gang,
darunter vor allem Oxidation von LDL-Cholesterin, das direkt zu Schaden der Zellmembran fihrt und
bei der Ursache der Arteriosklerose eine zentrale Rolle spielt. Freie Radikale knnen auch physiologisch
grundsatzlich niitzliche Nitrate zu Peroxinitriten umwandeln, die ebenfalls tber eine Oxidation von
LDL-Cholesterin zu Arteriosklerose fihren. Flavonoide sind in der Lage, solche freien Radikale zu binden
und damit unschadlich zu machen.

2.) Gerinnungshemmung: Besonders durch direkte Hemmung von Thromboxan A2 zeigen Flavonoide auch
antithrombotische Wirkung, wodurch sie zuséatzlich zur Hemmung der Arteriosklerose einen der wichtigs-
ten Mechanismen bei der Entstehung sowohl von Herzinfarkten als auch von Schlaganfallen unterdri-
cken, die letztlich vor allem durch Thrombosen entstehen.

3.) Unterdriickung von malignem Wachstum: Oxidative Prozesse kénnen auch die in der DNA gespeicherten
Gene von Zellen so schadigen, dass daraus Tumorzellen und damit malignes Wachstum (Krebsgeschwii-
re) entstehen. Flavonoide kdnnen diese Prozesse hemmen und damit vor bésartigen Tumore schiitzen.
Dazu kommt, dass auch die Bildung neuer BlutgefédBe fir Tumoren (,Angiogenese”) von Flavonoiden
gehemmt wird.

4.) Hemmung von Entziindung: Vor allem lber die Hemmung von Cycloxygenase und 5-Lipoxygenase
sowie eine Reduktion von Eicosanoid wird die Synthese von Prostaglandinen gehemmt, die wesentlich
an der Entstehung diverser Entziindungen beteiligt sind. Vor allem aus diesen Mechanismen resultiere
nachgewiesene entziindungshemmende Wirkungen von Flavonoiden.

5.) Antibiotische/Antivirale Wirksamkeit: Vor allem in vitro konnte gezeigt werden, dass Flavonoide antiin-
fektiose und antireplikative Wirksamkeit (vor allem gegenliber Viren) besitzen.

6.) Flavonoide und Demenz: Es konnte gezeigt werden, dass die Aufnahme von Flavonoiden invers mit dem
Auftreten von Demenz korreliert.

7.) Verhinderung von Osteoporose: Dazu gibt es auch Hinweise auf eine mogliche Wirksamkeit von Flavon-
oiden zur Verhinderung von Osteoporose.

Von den genannten sieben Punkten sind die antioxidative und die gerinnungshemmende Wirkung von Fla-
vonoiden derzeit wissenschaftlich am besten belegt.

Holunder bietet eine effektive Behandlung der Grippe:

Forschungswerte von weltweit durchgefihrten Studien haben bewiesen, dass das Extrakt der Schwarzen
Holunderbeere die Dauer der Influenza A und B effektiv verkirzt. Untenstehend finden sich einige Kerner-
gebnisse der Forschungs-Highlights:

Zakay-Rones (1995): Eine doppelblinde placebokontrollierte Studie wurde wahrend einer Influenza B Pana-
ma durchgeflhrt. Bei 93,3 % der Félle, die mit Schwarzem Holunderbeerengemisch behandelt wurden, sah
man im Hinblick auf die Symptome bedeutende Besserungen. Eine komplette Heilung wurde in nahezu 90
% der Falle, die 2 bis 3 Tage mit Schwarzem Holunderbeerenextrakt behandelt wurden, innerhalb von 2 bis
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3 Tagen erreicht, drei Tage weniger als in der Placebo-Gruppe.

Barak, Halperin und Kalickman (2001): Zwei In-vitro-Studien haben gezeigt, dass die Extrakte der Schwarzen
Holunderbeere nutzbringend fir die Stimulation des Immunsystems waren.

Zakay-Rones (2004): In einer willkirlichen, doppeltblinden placebokontrollierten Studie zeigte sich, dass das
Extrakt der Schwarzen Holunderbeere auf signifikante Art und Weise die Dauer der Grippe um rund vier
Tage reduzierte. Weiterhin auffallend war, dass im Vergleich zu der Placebo-Gruppe weniger Personen, die
das Extrakt einnahmen, Schmerzmittel einnahmen.

Balasingham (2005): Wahrend einer In-vitro-Studie, die in London durchgefihrt wurde, fand man heraus,
dass das Extrakt der Schwarzen Holunderbeere mindestens zu 99 % effektiv gegen den H5N1-Bakteri-
enstamm, auch bekannt als Vogelgrippe, war.

Auch die Bliiten enthalten wertvolle Inhaltsstoffe wie atherische Ole, schweitreibende Glykoside, Flavonoi-
de und Gerbstoffe. Produkte aus Holunderbliten werden vor allem bei Erkaltungen und Infekten verwendet
(z.B. Schwitztee aus Holunderbliten).

Dariiber hinaus betrachten wir noch die Wirksamkeit der Holundersamen-Ole: In Holunderkernélen finden
sich bei schonender Herstellung mehrfach ungeséttigte Fettsduren (liber 75 %) mit einem ausgezeichnetem
Verhaltnis von Omega-6- zu Omega-3-Fettsduren (die essentiellen Omega-6-Fettsduren weisen vom Ome-
ga-Ende her gesehen an der sechsten Position die erste Doppelbindung auf). Beide sind besonders gut fiir
die Erndhrung, aber vor allem auch fir kosmetische Omega-6-Fettsduren gehéren, ebenso wie die Ome-
ga-3-Fettsduren, zu den mehrfach ungeséttigten Fettsduren und sind teilweise essenziell. Das bedeutet, sie
missen Uber die Nahrung zugefiihrt werden, weil der Kérper sie nicht selbst herstellen kann. Die Fettsduren
bestehen aus einer Kohlenstoffkette sowie aus Sauerstoff- und Wasserstoffatomen. Mehrfach ungeséttig-
te Fettsauren haben zwei oder mehr Doppelbindungen in ihrer chemischen Struktur. Ob es sich um eine
Omega-3- oder eine Omega-6-Fettsdure handelt, bestimmt die Position der ersten Doppelbindung. Bei
Omega-3-Fettsduren sitzt die erste Doppelbindung am dritten Kohlenstoffatom, bei Omega-6-Fettséuren
am sechsten.

Die wichtigsten Omega-6-Fettsduren sind Linolsaure, Gamma-Linolensaure und Arachidonsaure. Linolsaure
ist eine essenzielle Fettsdure. Der menschliche Organismus kann sie nicht selbst herstellen, sondern ist auf
die Zufuhr Giber die Nahrung oder lber die Haut angewiesen. Die anderen Omega-6-Fettsauren kann der
Korper aus Linolsaure produzieren. Omega-6-Fettsduren fungieren als Bestandteile der Zellmembranen und
sind Vorstufen verschiedener Substanzen, etwa solcher, die den Blutdruck regulieren. Auf3erdem sind Ome-
ga-6-Fettsduren an Wachstums- und Reparaturprozessen beteiligt, sie senken die ,schlechte” LDL-Choleste-
rin-Konzentration im Blut, leider aber auch das ,,gute” HDL-Cholesterin. Gamma-Linolensdure wirkt antient-
ziindlich. Holundersamendl zahlt zu den lichtinstabilen und hitzeempfindlichen Olen und sollte abgedunkelt
und kihl gelagert werden (etwa 6 Monate haltbar).

Die Triglyceride des Holundersamendéls enthalten zu tGber 70 % mehrfach ungeséttigte Fettsdure-Reste
(abgeleitet von ca. 39 bis 44 % Linolsdure/Omega 6 und etwa 33 bis 36 % Linolensdure/Omega 3) und etwa
11 bis 14 % einfach ungesattigte Fettsdure-Reste (abgeleitet von Olsdure/Omega 9). Weiterhin sind in den
Triglyceriden gesattigte Fettsaure-Reste enthalten, die zu 6 bis 8 % Derivate der Palmitinsdure und ca. 2 %
Derivate der Stearinsdure darstellen. Daneben sind noch glykosidische Verbindungen, Phytosterole, Caroti-
noide, Flavonoide und Tocopherole (Vitamin E) im Ol enthalten.

Diese Wertstoffreichhaltigkeit haben Gesundheitsexperten des Steirischen Thermenlandes erkannt und ge-
meinsam mit der steirischen Forschungsgesellschaft Joanneum Research im Jahr 2006 aus Holundersamen
und -bliten eine Naturkosmetik entwickelt. In dieser Naturkosmetiklinie »STYRIA SAMBUCUS« entfaltet
der Holunder seine wohltuende Wirkung als pflegender, regenerierender und schneller Schénmacher. Das
Massage- und Kérperdl ist eine Komposition von hochwertigen Pflanzendlen, darunter Holundersamendl,
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und eignet sich aufgrund des hohen Gehaltes an mehrfach ungeséattigten Fettsduren sowie Vitamin E und
Carotinoiden hervorragend fir die Pflege trockener und empfindlicher Haut. Das Holundersamendl wirkt
dem Feuchtigkeitsverlust der Haut entgegen, unterstltzt die Hautregeneration und verfeinert das Hautbild.
Anwendung findet Holundersamendl vor allem im kosmetischen und medizinischen Bereich. Durch die

im Ol enthaltene Linolensiure und die Phytosterole bietet es einige Vorteile. Es wirkt dadurch entziin-
dungshemmend und abschwellend und beruhigt die Haut. Deshalb wird es gerne bei der Behandlung von
Problemen bei reifer oder sensibler, unreiner Haut, Akne oder Neurodermitis eingesetzt. Die Struktur der
Phytosterole ist dhnlich wie die der hauteigenen Cholesterole (diese zdhlen zu den wichtigsten Fetten in
den Lipidlayern der Hornschicht), weshalb diese bei ihrer Aufgabe, der Bildung einer intakten Barrieres-
chicht, durch die Phytosterole unterstiitzt werden kénnen. Durch diese Stabilisierung des Lipidmantels wird
die Haut weich und geschmeidig.

Auch bei Gelenkschmerzen soll das pur aufgetragene Ol entziindliche Prozesse stoppen und abschwellend
wirken. Selbst leichte Erfrierungen der Haut heilen durch eine regelméBige Massage mit Holundersamendl
besser. Des Weiteren wirkt dieses Ol stimulierend auf die Zellmembranen und BlutgefaBe und stirkt zudem
die Resistenzfahigkeit gegen Infekte, Allergien und krebserregende Stoffe.

Was in wissenschaftlichen Studien noch untersucht werden musste, waren fur Holunderbeeren z. B. die heu-
te weit verbreiteten Krankheitsbilder Arteriosklerose (und in Folge Herzinfarkt und Schlaganfall), malignes
Wachstum (Krebsgeschwiire), Osteoporose und Demenz und fiir das Holundersamendl z. B. die Wirkung auf
Erfrierungen, Gelenksentziindungen und Neurodermitis.

Zum Schutz des Verbrauchers/der Verbraucherin diirfen gesundheitsbezogene Aussagen nicht willkdrlich auf
Lebensmittel kommuniziert werden. Seit 2007 gibt es eine einheitliche Regelung in der Europaischen Union
in Bezug auf ndhrwert- und gesundheitsbezogene Angaben bei der Kennzeichnung und Aufmachung von
oder Werbung fir Lebensmittel. Daher wird in weiterer Folge aufgelistet, welche Aussagen fir Holundersaft
auf Etiketten etc. angefiihrt werden dirfen.

Gesundheitsbezogene Kommunikation von Holunder nach der Health-Claims-Verordnung:

Die EU hat einen jahrzehntelang dauernden Prozess zur Definition gesundheitlicher Aussagen durchgefihrt.
Dieser hat zur sogenannten Health Claims Verordnung gefiihrt (VERORDNUNG EU Nr. 1169/2011 DES EU-
ROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES). Nach diesen Richtlinien diirfen fiir Holundersaft folgende
Aussagen (Claims) getroffen werden:

Vitamin A, B-Carotin iiber 0,06 mg-Aquivalent/100 ml

Vitamin A tragt zu einem normalen Eisenstoffwechsel bei

Vitamin A trégt zur Erhaltung normaler Schleimh&ute bei

Vitamin A tragt zur Erhaltung normaler Haut bei

Vitamin A tragt zur Erhaltung normaler Sehkraft bei

Vitamin A trdgt zu einer normalen Funktion des Immunsystems bei
Vitamin A hat eine Funktion bei der Zellspezialisierung

Vitamin C iiber 6 mg/100 ml

Vitamin C tragt zu einer normalen Kollagenbildung ...
e fir eine normale Funktion der BlutgeféBe bei

e flir eine normale Funktion der Knochen bei

e fiir eine normale Knorpelfunktion bei

e fiir eine normale Funktion des Zahnfleisches bei

e flir eine normale Funktion der Haut bei

e fiir eine normale Funktion der Zahne bei
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Vitamin C tragt zu einem normalen Energiestoffwechsel bei

Vitamin C tragt zu einer normalen Funktion des Nervensystems bei
Vitamin C tragt zu einer normalen Funktion des Immunsystems bei
Vitamin C tragt dazu bei, die Zellen vor oxidativem Stress zu schitzen
Vitamin C tragt zur Verringerung von Mudigkeit und Ermidung bei
Vitamin C tragt zur Regeneration der reduzierten Form von Vitamin E bei
Vitamin C erhoht die Eisenaufnahme

Vitamin E (Tocopherole) iiber 0,9 mg-Aquivalent/100 ml
Vitamin E trégt dazu bei, die Zellen vor oxidativem Stress zu schiitzen

Kalium iiber 150 mg/100 ml

Kalium tragt zu einer normalen Funktion des Nervensystems bei
Kalium tragt zu einer normalen Muskelfunktion bei

Kalium tragt zur Aufrechterhaltung eines normalen Blutdrucks bei

Magnesium iiber 28,125 mg/100 ml

Magnesium trégt zur Verringerung von Mudigkeit und Ermidung bei
Magnesium tragt zum Elektrolytgleichgewicht bei

Magnesium trégt zu einem normalen Energiestoffwechsel bei
Magnesium trégt zu einer normalen Funktion des Nervensystems bei
Magnesium trégt zu einer normalen Muskelfunktion bei

Magnesium trégt zu einer normalen Eiweil3synthese bei

Magnesium tragt zur normalen psychischen Funktion bei

Magnesium trégt zur Erhaltung normaler Knochen bei

Magnesium trégt zur Erhaltung normaler Zahne bei

Magnesium hat eine Funktion bei der Zellteilung

Eisen iiber 1,05 mg/100 ml

Eisen trégt zu einer normalen kognitiven Funktion bei

Eisen trdgt zu einem normalen Energiestoffwechsel bei

Eisen tragt zur normalen Bildung von roten Blutkdrperchen und Hamoglobin bei
Eisen trdgt zu einem normalen Sauerstofftransport im Kérper bei

Eisen tragt zu einer normalen Funktion des Immunsystems bei

Eisen tragt zur Verringerung von Mudigkeit und Ermidung bei

Eisen hat eine Funktion bei der Zellteilung

Daneben kénnen fir Holunderbeeren folgende Aussagen (Claims) getroffen werden:

Pyridoxin/Vitamin B6 iiber 0,21 mg/100 g

Vitamin B6 trégt zu einem normalen Energiestoffwechsel bei

Vitamin B6 tragt zu einer normalen Funktion des Nervensystems bei
Vitamin B6 trégt zu einem normalen Homocystein-Stoffwechsel bei

Vitamin B6 tragt zu einem normalen Eiweil3- und Glycogen-Stoffwechsel bei
Vitamin B6 tragt zur normalen psychischen Funktion bei

Vitamin B6 tragt zur normalen Bildung roter Blutkdrperchen bei

Vitamin B6 tragt zu einer normalen Funktion des Immunsystems bei
Vitamin B6 tragt zur Verringerung von Midigkeit und Ermiidung bei
Vitamin B6 tragt zur Regulierung der Hormontétigkeit bei

Riboflavin/Vitamin B2 iiber 0,21 mg/100 g
Riboflavin trédgt zu einem normalen Energiestoffwechsel bei
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Riboflavin trégt zu einer normalen Funktion des Nervensystems bei
Riboflavin tragt zur Erhaltung normaler Schleimhaute bei

Riboflavin tragt zur Erhaltung normaler roter Blutkérperchen bei
Riboflavin trégt zur Erhaltung normaler Haut bei

Riboflavin tragt zur Erhaltung normaler Sehkraft bei

Riboflavin tréagt zu einem normalen Eisenstoffwechsel bei

Riboflavin tragt dazu bei, die Zellen vor oxidativem Stress zu schiitzen
Riboflavin tragt zur Verringerung von Midigkeit und Ermidung bei

Kupfer iiber 0,15 mg/100 g

Kupfer trégt zur Erhaltung von normalem Bindegewebe bei
Kupfer trégt zu einem normalen Energiestoffwechsel bei

Kupfer trégt zu einer normalen Funktion des Nervensystems bei
Kupfer trégt zu einer normalen Haarpigmentierung bei

Kupfer trégt zu einem normalen Eisentransport im Kérper bei
Kupfer trégt zu einer normalen Hautpigmentierung bei

Kupfer tragt zu einer normalen Funktion des Immunsystems bei
Kupfer trégt dazu bei, die Zellen vor oxidativem Stress zu schiitzen

In Holunderbeerenprodukten wirken daher laut EU vor allem die Vitamine A, C, B2, B6 und E sowie die
Mineralstoffe Kalium, Magnesium, Eisen und Kupfer. Die Wirkungen der Polyphenole waren zu diesem Zeit-
punkt (ca. 2004) nicht hinreichend fir die Gremien bewiesen (sehr wohl wurde damals die Wirksamkeit von
Polyphenolen im Olivendl auf Basis der Ergebnisse der »Lyon Diet Heart Study« anerkannt). So kénnte man
die Wirkungen zusammenfassen:

Vitamin A und seine Provitamine sind in Holunder gut vertreten. Sie sind unentbehrlich fir ein gutes Sehver-
mogen und eine gesunde Haut.

Die Vitamine des B-Komplexes - Vitamin B1 (Thiamin), B2 (Riboflavin), B3 (Niacin), B5 (Pantothensaure), B6
(Pyridoxin) und Biotin (wird auch als B7 bezeichnet) — spielen wichtige Rollen in unterschiedlichen Bereichen
des Stoffwechsels und stellen die Gesundheit von Nerven und Zellen (Energie, Immunschutz etc.) sicher.
Die Mineralstoffe wirken auf folgende Bereiche ein: Kalium spielt eine Rolle fir die Nerventransmission und
den Blutdruck, Magnesium fur die Muskelfunktionen und fir den Knochen- und Zahnaufbau, Eisen fir den
Sauerstofftransport im Blut und Kupfer tragt zur Erhaltung von normalem Bindegewebe und der Haarfarbe
bei. Mangan (das auch noch in relevanten Mengen enthalten ist) sorgt fir einen normalen Energiestoff-
wechsel und den Erhalt des Bindegewebes, Phosphor ist wichtig fiir den Knochen- und Zahnaufbau sowie
fir einen normalen Energiestoffwechsel und Zink sorgt fiir einen normalen Saure-Basen-Stoffwechsel und
unterstltzt Stoffwechsel und Zellteilung.

Nicotinsaure (PP, auch Niacin genannt, vgl. Vit. B3) ist ein Vitamin aus dem B-Komplex. Sie findet sich in
allen lebenden Zellen und wird in der Leber gespeichert. Sie bildet einen wichtigen Baustein verschiedener
Koenzyme (NAD, NADP) und ist in dieser Form von zentraler Bedeutung fiir den Stoffwechsel von Amino-
sduren, Fetten und Kohlenhydraten. Sie hat eine antioxidative Wirkung und nimmt an vielen enzymatischen
Vorgangen teil. Nicotinsdure ist wichtig fir die Regeneration von Haut, Muskeln, Nerven und DNA.

Von besonderer gesundheitserhaltender Bedeutung ist eine spezielle Gruppe von Flavonoiden, die soge-
nannten »Anthocyane«. Die hohe Konzentration der Anthocyan-Pigmente gibt der Schwarzen Holunderbee-
re ihre kraftvolle Farbe und antioxidantische Wirkung. Holunderbeeren enthalten mehr als 1% Anthocyane
und andere Polyphenole. Die Farbe der Beeren kommt im Wesentlichen durch das Vorhandensein des
Anthocyans Cyanidin-3-glucosid, was 3,5 mal mehr antioxidative Aktivitat aufweist als analog dazu Vitamin
E. Die Anthocyane kdnnen effektiv freie Radikale neutralisieren und sie haben eine auBergewdhnliche Fa-
higkeit, das koérpereigene Immunsystem zu stimulieren.
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e ALTERNATIVMEDIZIN / ALTERNATIVNA MEDICINA

Welche sonstigen gesundheitlichen Wirkungen werden dem Flaggschiff-Produkt
«traditionell” zugeschrieben, die bisher wissenschaftlich nicht untersucht wurden?
Kateri ostali dobri vplivi na zdravje so vodilnemu izdelku pripisani ,tradicionalno”,
torej taksni, ki do sedaj znanstveno se niso bili preuceni?

In der Komplementarmedizin wird Holunder in Tees und Saften angewendet — dhnlich den traditionellen
Anwendungsfeldern. Heute vor allem auch préaventiv — als generelles Starkungsmittel in diesem herausfor-
dernden Zeitalter. In der Volksheilkunde wird die Wirkung von Holunder beschrieben als:

e anregend, erweichend, krampflésend

¢ blutreinigend, blutstillend, harntreibend

e entziindungshemmend

* pilztétend, schleimlésend, schweiBtreibend.

Holunderprodukte werden vielféltig eingesetzt, z. B. in den Anwendungsbereichen:

¢ Arteriosklerose, Arthritis, Gelenkentziindung, Gicht, Hexenschuss, Ischias

¢ Augenentziindung, Bindehautentziindung, Schlafstérungen, liberanstrengte Augen

e Blahungen, Blasenentziindung, Diabetes, Verstopfung, Ubergewicht

* Angina pectoris, Erkaltung, Erschépfung, Fieber, Grippe, Halsschmerzen, Heiserkeit, Husten, Kehlkopfent-
zlindung, Schnupfen, Nebenhdhlenentziindung, Miidigkeit

* Erysipel, Gurtelrose, Hdmorrhoiden, Falten, Hautentziindungen, Hautpflege, Orangenhaut, Zellulite, Abs-
zesse, Akne, Ekzeme, Furunkel, Herpes

® FuBschweil3, geschwollene FiBe, Kniegelenksentziindung, Knieschmerzen, Quetschung, Prellung, Rheu-
ma, Verstauchung

* Insektenstiche, Juckreiz, Heuschnupfen

* Knochenschwéche, Osteoporose, Zahnschmerzen

¢ | eberschwéche, Magen-Darm-Entziindung, Harndrang, Nierenschwéche, Wassersucht

* Kopfschmerzen, Kreislaufschwache, Migrane, Nervositat

* Wunden, Verbrennungen, Sonnenbrand, Sommersprossen, Schmerzen allgemein, Ohrenschmerzen

¢ Asthma, Atemwegserkrankungen, Bronchitis, Luftrohrenkatarrh

¢ Neuralgien, Milchbildung.

Wie bereits erwdhnt, hatten die einzelnen Bestandteile der Holunderpflanze hohes Ansehen in der Volksme-
dizin und wurden bei diversen Leiden angewendet. Renate Christandl hat in ihrem Holunderkochbuch eini-
ge Weisheiten von Volksmedizinerlnnen aus dem Steirischen Vulkanland zusammengefasst, um das Wissen
von Krauterweibern und Bauerndoktoren zu erhalten:

Zum Beispiel wurden eingekochte Holunderbeeren bei Husten und Lungenbeschwerden angewendet. Da-
fir wurden die Beeren zu einer marmeladeartigen Masse verkocht und abgefillt. Drei Essloffel dieser Masse
werden mit einem Liter Wasser verdlinnt getrunken. Eine andere Weisheit rét, gegen Fieber Blatter vom
Schwarzen Holunder auf Pulsadern am Handgelenk, die Stirn oder auf die Fesseln aufzulegen.
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e KORPERPFLEGE / OSEBNA HIGIENA

Welche Eigenschaften (Duft, Feuchtigkeit, Pflege etc.), die fiir den Einsatz im Be-
reich Kérperpflege und Wellness interessant sein kénnten, hat das Produkt? Welche
Ideen gibt es zur Verwendung des Leitprodukts in diesem Bereich?

Katere lastnosti (vonj, vlaZnost, nega itd.) ima izdelek, ki bi bil lahko zanimiv za
uporabo na podrodju osebne higiene in wellnessa? Katere ideje obstajajo za uporabo
tega vodilnega izdelka na tem podrocju?

Teile des Holunders werden in der Naturkosmetiklinie »STYRIA SAMBUCUS« verwendet, die vom Steiri-
schen Thermenland, der steirischen Forschungsgesellschaft Joanneum Research und Gesundheitsexpertin-
nen der Thermen Parktherme Bad Radkersburg, Kurhaus Bad Gleichenberg, Therme Loipersdorf, Rogner
Bad Blumau und Heiltherme Bad Waltersdorf entwickelt wurde. Einzigartig bei den STYRIA SAMBUCUS-Pro-
dukten ist, dass die wertgebenden Rohstoffe aus einem hochwertigen Nebenprodukt der Holundersaftpro-
duktion, dem Holundertrester, gewonnen werden.

Der in steirischen Betrieben getrocknete und fein gemahlene Holundertrester wird unter anderem mit stei-
rischem Vulkangesteinsmehl vermengt und, mit Wasser angerihrt, als hochwertige Kérperpackung einge-
setzt. Das grunliche Holunderdl wird aus den Samen, die zuvor aus dem getrockneten Trester herausgerei-
nigt wurden, kaltgepresst gewonnen. Aufgrund seines hohen Gehaltes an ungesattigten Fettsduren eignet
es sich sehr gut firr die Pflege der Haut. Die STYRIA SAMBUCUS-Linie beinhaltet Gesichtscreme, Peeling,
Kérperpackung sowie Massage- und Kérperol.

Erhaltlich sind neben den STYRIA SAMBUCUS-Produkten auch andere Kérperpflegeprodukte mit Holunder
wie z. B. Holunder-Gesichtswasser und Holunder-Kérperlotion. Die Holunderbliiten und -blatter eignen sich
auch zur Herstellung einer Salbe, die bei Miickenstichen, rauen und rissigen Hautstellen und kleinen Schnitt-
und Schiirfwunden hilft. AuBerdem helfen die zerquetschten Blatter &uBerlich bei Sonnenbrand, leichten
Verbrennungen oder Insektenstichen.
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e SONSTIGE EIGENSCHAFTEN / OSTALE LASTNOSTI

Welche sonstigen Eigenschaften hat das Flaggschiff-Produkt? Welche méglichen
Einsatzgebiete ergeben sich daraus (Férbemittel, Kleidung, Dekoration, Handwerk
etc.)?

Katere ostale lastnosti ima ta vodilni izdelek? Do katerih moZnih podrocij uporabe
pride na tej osnovi (barvilo, oblacila, okrasevanje, rokodelstvo itd.)?

Die mitunter wichtigste Eigenschaft des Holunders ist der Farbstoff der Pflanze. Die Beeren eignen sich sehr
gut als Farbemittel fir Lebensmittel (Gummibé&ren, Wein, Joghurts, Eis etc.) und Textilien (Wolle, Leder etc.).
Die Schalen der Friichte enthalten bis zu 60 % von dem nattrlichen violetten Farbstoff Sambucyanin. Dieser
Farbstoff gehort zu den Flavonoiden, einer Gruppe von sekundaren Pflanzenstoffen, zu denen auch ein
Grofteil der Blitenfarbstoffe gehoért. Aufgrund dessen wird der Hauptanteil der Ernte fiir die Farbstoffindus-
trie verwendet. Darlber hinaus eignen sich auch Blatter und Rinde zum Farben.

Die Firma Vulcolor Naturfarben in Gissing (Spezialist fir Lebensmittelfarbe) beispielsweise verarbeitet
groBBe Mengen Holunderbeeren zu Farbextrakten und Fruchtsaftkonzentraten. Aus den Beeren des Schwar-
zen Holunders wird rubinrote Farbe gewonnen — Farbe, ohne die manch bekanntes Produkt (Fruchtgummi,
Joghurt, Snacks etc.) blass aussehen wiirde.

Duft, Farbe und Formen der Holunderpflanzen kénnen natirlich auf viele weitere Arten kreativ angewendet
werden: als Raum-Aroma, als Farbgeber und nattirlich als Dekoration (auch fiir Aquarien) oder (magischer)
Schmuck. Aufgrund der Mythologie des Holzes ware es besonders fir Kettenanhénger oder Ringe mit be-
sonderen, gesundheitsférdernden Symbolen geeignet.

Besonders erwéhnenswert ist noch die Verwendung des Holzes bzw. der Aste fiir Instrumente. Es wird sogar
vermutet, dass sich der Name »Sambuco« von einer historischen Fl&te ableitet, die man aus den Asten fer-

tigte, denen man das Mark entnahm. So stellte man friher auf einfache Art und Weise die ersten Hohlfléten
her. Heute kénnte man neben Fléten auch andere Instrumente, wie Digeridoos oder Rohrenxylophone, aus
Holunderteilen herstellen.
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Das feste Stammholz der ausgedienten Bdume ist gelblich-wei3 und glédnzend und kann fiir diverse Mébel
verwendet werden: Lampen, Podeste, Lampenstander, Pokale/Drechselwaren, Schiisseln, Werkzeuggriffe,
Schnitzereien und alle Arten von Leimholzmdbel. In der Region gibt es einen Kinstler, der seit Jahren dar-
aus einzigartige Beleuchtungsmdbel herstellt.

Der Holunder gehért auch zu den ungewdhnlicheren Bogenhdlzern. Das Holz des Holunders ist besonders
hart und kann sehr weit gebogen werden, bevor es bricht (flexibel). Durch die meist krumm wachsenden
Holunderstdmmchen kann man gut die nach innen gebogene Seite des Stammes als Bogenriicken verwen-
den und bekommt somit einen reflex gebogenen Rohling.

Der Stamm muss dabei so dick sein, dass der in der Mitte verlaufende Markkanal im sp&teren Bogen nicht
auftaucht. Ein astfreies, trockenes und langes Stlick ist die Basis, um einen guten Bogen daraus entstehen
zu lassen. Aus einem langen, geraden Stiick kann man einen Spitzenbogen bauen. Die Bogensportprofis
sprechen dem Schwarzen Holunderholz fiir Flachb&gen, aber auch fiir Langbdgen gute Eignung zu. In Kom-
bination mit einem Bambusbacking ergeben sich sehr leistungsfahige, schnelle Bégen.
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e SONSTIGE BESONDERHEITEN /
OSTALE POSEBNOSTI

Was ist sonst noch interessant oder bemerkenswert rund um das Produkt?
Kaj je na izdelku se zanimivega ali upostevanja vredno?

Folgende Aktivitaten/Informationen werden in der Region rund um Holunder angeboten:

* Holunderwunderwelt (Schau- und Naschgarten, Info- und Wissenspoint, Verkostungen, Holunderspeziali-
taten, Ratgeber-Buch)

e Holunderkochbuch ,Alles Holler”

¢ Holunder-Dirnd| (Hartberg)

187



Quellen:

Christandl, R. (2007): Alles Holler! Das Holunder-Kochbuch. 2. Aufl., Leykam Verlag.

Ganz, C./Hutter, L. (2015): Gemmotherapie. Knospen in der Naturheilkunde. AT Verlag.

Krotscheck, C. (2017). Ausarbeitung der Health-Claims.

Porta, S./Hlatky, M./Christand|, J. (2012): Holunder-Wunderwelt. Verlagshaus der Arzte.

Storl, W. (2010): Die Pflanzen der Kelten. Heilkunde — Pflanzenzauber — Baumkalender. MensSana: Minchen.
Stoschitzky, K. (2017): Der gesundheitliche Wert von Holunder und Aronia — Vortrag in Bad Gleichenberg.

Online-Quellen:

http://www.obstland.at/?id=2500%2C%2C1072809%2C
http://www.nordstern-net.de/component/content/article/69-archiv-mai--jun-08/609-der-holunder--tor-in-die-
anderswelt

http://www.arnekrueger.de/literatur/holunder.htm

https://de.wikipedia.org/wiki/Holunder
https://www.ages.at/themen/landwirtschaft/pflanzengenetische-ressourcen/pflanzen-des-monats/2013-
pflanzen-des-monats/oktober-schwarzer-holunder/
https://www.pflanzenfee.at/info/ratgeber/mythischer-hollerbusch-schwarzer-holunder
http://www.zauber-pflanzen.de/sambucus.htm

http://blog.sonngarten.it/?p=1614
http://lebensmittel-warenkunde.de/lebensmittel/obstprodukte/holunderbeeren-schwarz/holunderbee-
ren-saft.html

https://de.wikipedia.org/wiki/Anthocyane#cite_note-1
http://www.fid-gesundheitswissen.de/pflanzenheilkunde/holunder/

188



IZDELEK / PRODUKT:

MLEKO / MILCH

ODGOVORNI PARTNER / VERANTWORTLICHER PARTNER:
Zavod za inovativnost
in podjetnistvo
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Povzetek o poznavanju /

Slovenija dosega na podrocju mleka ca. 120%
samooskrbnost, kar predstavlja predvsem za
manjse mlekarje odpiranje novih priloznosti
krepitve segmenta inovativnosti in podjetnosti
na kmetiji. Pri tem je vsekakor potrebno znan-
je in ozavescanje o pomenu mleka kot enega
vodilnih produktov regije, tako na strani po-
nudbe, kot na strani povprasevanja. Poseben
izziv predstavlja razdeljenost potrosnikov glede
mleka in mlecnih produktov kot zdravju pri-
jaznih, oziroma neprijaznih Zivil. Slednje terja
usmeritev energije proizvajalcev v aktivnosti
sodelovanja pri ozavescanju ciljnih javnosti o
lokalni kakovosti in predelavi mleka v zdravju
prijazne mlecne produkte (kratka veriga »od
zelenega do belega«, mleko in mlecni produkti
kot lokalna super hrana). Upostevaje globalni
megatrend zdravega Zivljenjskega sloga, se naj
to odraza v novih mlecnih produktih z visjo do-
dano vrednostjo, ki obenem gradijo na lokalnih
/ regionalnih posebnostih, visoki kakovosti in
varnosti (mleko in mle¢ni produkti brez GSO,
UHT obdelave, aditivov, ipd.). Torej, komuni-
ciranje mleka in mlecnih izdelkov kot zdravju
prijaznih Zivil (funkcionalna prehrana). Pri tem je
pomembno tudi ozavescanje in uvajanje mleka
in mle¢nih produktov v kontekst well-beinga v
vsakdanjem zivljenju, na delovhem mestu in v
turisti¢ni ponudbi.

Zelo pomemben in tudi trzno atraktiven seg-
ment potencialnih uporabnikov, katerim velja Se
prav posebna pozornost, predstavljajo sportniki
in rekreativci. Mlecni izdelki so namreé bogat
naravni vir beljakovin z visoko vsebnostjo esen-
cialnih aminokislin in zato predstavljajo pomem-
ben del prehrane sportnika.

Pravilno plasiranje znanja, informacij in izvaja-
nje aktivnosti ozavescanja prepoznanih ciljnih
skupin, v povezavi z inovativnimi pristopi ter
medsektorskim in medorganizacijskim sode-
lovanjem, vodi k razvoju novih trzno zanimivih

190

Slowenien erreicht im Bereich der Milchpro-
duktion einen Selbstversorgungsgrad von 120
%, was vor allem fiir kleinere Milchproduzenten
eine Mdéglichkeit darstellt mit der Innovativitat
und dem Unternehmergeist ihrer bauerlichen
Betriebe zu punkten. Dazu ist jedenfalls Wissen
und Bewusstseinsarbeit Uber die Bedeutung
von Milch als einem Leitprodukt der Region so-
wohl auf Seiten der Anbieter wie auf Seiten der
Nachfrager notwendig. Eine besondere Heraus-
forderung stellt die starke Segmentierung der
Verbraucher bei Milch und Milchprodukten als
gesundheitsférderndes oder gesundheitsschad-
liches Produkt dar. Deshalb missen sich die
Hersteller an Aktivitdten zur Bewusstseinbildung
der Zieloffentlichkeit beteiligen, damit die loka-
le Qualitdt und Milchverarbeitung bei gesund-
heitsférdernden Milchprodukten in den Vorder-
grund gertickt werden (kurze Kette »vom Griin
zum Weif3«, Milch und Milchprodukte als lokale
Supernahrung). Unter Berticksichtigung des
globalen Megatrends eines gesunden Lebens-
stils sollte sich das in neuen Milchprodukten mit
einem hoheren Mehrwert niederschlagen, die
zugleich auf lokalen/regionalen Besonderhei-
ten, auf hoher Qualitdt und Sicherheit aufbauen
(Milch und Milchprodukte ohne Gentechnik,
ohne UHT- Bearbeitung, Additive usw.). Milch
und Milchprodukte miissen als gesundheits-
fordernde Lebensmittel kommuniziert werden
(Funktionsnahrung). In diesem Zusammenhang
sind auch bewusstseinsbildende MafBnahmen
und die Einfiihrung von Milch und Milchproduk-
ten als Wellbeing-Produkte im Alltagsleben, am
Arbeitsplatz und im Tourismus wichtig.

Die Sportler und Freizeitsportler stellen sie ein
sehr wichtiges und marketingtechnisch attrakti-
ves Segment potenzieller Anwender dar, denen
besondere Aufmerksamkeit gewidmet werden
sollte. Milchprodukte sind namlich eine reichhal-
tige natlrliche EiweiBquelle mit einem hohen
Gehalt an essenziellen Aminosauren. Deshalb
sind sie ein wichtiger Erndhrungsbestandteil von



mlecnih produktov ter zavedanje o mleku kot
zdravju prijaznem in v nutricionistiki pomemb-
nem Zivilu, ki naj bo stalno prisotno tudi v gos-
tinskih in hotelskih obratih cilinega obmocja. V
povezavi s slednjimi se lahko okrepi ustvarjanje
dodane vrednosti s skupnim razvojem atrakti-
vnih turisti¢nih programov in mlecnih doZivetij.
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Sportlern.

Die richtige Positionierung von Wissen, Informa-
tionen und bewusstseinsbildenden MaBnahmen
bei den bekannten Zielgruppen in Verbindung
mit innovativen Zugéngen und sektoreniber-
greifender und organisationsiibergreifender
Zusammenarbeit fihrt zur Entwicklung neuer,
marketingtechnisch interessanter Milchprodukte
und zum Bewusstsein davon, dass Milchproduk-
te gesundheitsférdernd und ein erndhrungs-
physiologisch wichtiges Lebensmittel sind, die
auch in den gastronomischen Betrieben und
Hotelbetrieben des Zielgebiets standig prasent
sein sollten. In diesem Zusammenhang kann die
Schaffung von Mehrwert durch die gemeinsame
Entwicklung von attraktiven Tourismusprogram-
men und Milcherlebnissen geférdert werden.



e FORMALNA UREDITEV NA PODROCJU MLEKA IN
MLEKARSTVA V SLOVENUI

Pravne podlage na podrocju mleka in mlekarstva v Republiki Sloveniji:

e Zakon o kmetijstvu (Ur. list RS, $t. 45/08, 57/12, 26/14, 32/15 in 27/17)

e Pravilnik o trzno informacijskem sistemu za trg mleka in mle¢nih izdelkov (Ur. list RS, §t. 21/2015)

e Uredba o ureditvi trga z mlekom in mlecnimi izdelki (Ur.l. RS, st. 111/2000, 15/2001, 37/2002, 23/2004,
45/2004, 109/2004, 10/2005)

e Pravilnik o priznanju organizacij proizvajalcev v sektorju mleka in mlecnih proizvodov (Ur. list RS, st 14/14)

® Uredba o izvajanju uredbe (EU) o vzpostavitvi skupne ureditve trgov kmetijskih proizvodov glede pogod-
benih razmerij v sektorju mleka (Ur.l. RS st: 81/2014)

Pravne podlage na podrocju mleka in mlekarstva v Evropski uniji:

® 479/2010 Uredba Komisije (EU) z dne 1. junija 2010 o dolocitvi pravil za izvajanje Uredbe Sveta (ES) st.
1234/2007 glede uradnih obvestil drzav ¢lanic Komisiji v sektorju mleka in mle¢nih izdelkov

* 1308/2013 Uredba Evropskega parlamenta in sveta z dne 17. decembra 2013 o vzpostavitvi skupne
ureditve trgov kmetijskih proizvodov in razveljavitvi uredb Sveta (EGS) st. 922/72, (EGS) st. 234/79, (ES) st.
1037/2001 in (ES) st. 1234/2007

® 880/2012 Delegirane uredbe Komisije (EU) st. 880/2012 z dne 28. junija 2012 o dopolnitvi Uredbe Sveta
(ES) st. 1234/2007 glede nadnacionalnega sodelovanja in pogodbenih pogajanj organizacij proizvajalcev
v sektorju mleka in mlecnih izdelkov (UL L §t. 263 z dne 28. 9. 2012, str. 8; v nadaljnjem besedilu: Uredba
880/2012/EU)
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ZIVINOREJA

Zivinoreja je najpomembnejsa panoga slovenskega kmetijstva, ki se spopada z vedno ved&jimi izzivi. Poleg
ohranjanja kmetijskih gospodarstev in krajine se Zivinoreja ukvarja Se z ekonomsko ucinkovitostjo kmeto-
vanja, okoljskimi izzivi in dobrim pocutjem Zivali, na katerem je vedno vecji poudarek. Med Zivinorejskimi
panogami prevladuje govedoreja, sledijo ji prasicereja, reja drobnice, konjereja, perutninarstvo, kuncjereja,
Cebelarstvo in druge. Prireja govejega mesa je v letu 2009 nekoliko upadla v primerjavi z letom prej, med-
tem ko je prireja kozjega, perutninskega in ovéjega mesa porasla v primerjavi z letom poprej. Prireja kravje-
ga mleka je v letu 2009 nekoliko padla, ovcjega in kozjega pa zrasla (vir: Statisticni urad RS).

GOVEDOREJA

Govedoreja je najpomembnejsa panoga slovenske Zivinoreje. V Sloveniji se je v takem obsegu razvila zaradi
velikih povrsin travinja, Stevilnih druzinskih kmetij, za katere je znacilna tradicionalna reja govedi in velike
prilagodljivosti goveda razli¢nim naravnim danostim slovenskega prostora.

Najpomembnejsa proizvodna usmeritev znotraj zivinoreje in kmetijstva nasploh je prireja mleka in mesa,
tako s kombiniranimi kot tudi specializiranimi (mlecnimi, mesnimi) pasmami goveda.

V Sloveniji so po podatkih Statisticnega urada RS v letu 2009 na nekaj manj kot 38.000 kmetijskih gospodar-
stvih redili okoli 473.000 glav goveje Zivine, od tega 174.076 krav.

MLEKO

Mleko je izkljuéno obicajni izlo¢ek mlecnih zlez, dobljeno z molzo ene ali vec krav, brez kakrénega koli doda-
janja ali odvzemanija.

Kravje mleko ima v povprecju 87,5 % vode in 12,5 % suhe snovi, v kateri je:

® 3,6 do 4,2 % mle¢ne mascobe,

¢ 3,3 % beljakovin,

e 4,7 % mlecnega sladkorja (laktoze),

0,7 % mineralov (predvsem kalcija in fosforja) ter vitaminov (A, D, E, K ter vitamini B kompleksa).
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KONZUMNO MLEKO

Konzumno mleko pomeni surovo mleko ali toplotno obdelano mleko (polno, ali pol posneto, ali posneto
mleko), namenjeno za dobavo potrosniku brez nadaljnje predelave. Konzumno mleko mora:

* imeti zmrzis¢no tocko blizu povprecne zmrziscne tocke surovega mleka, registrirane v obmodju izvora
zbranega kozumnega mleka;

e imeti maso najmanj 1028 gramov na liter mleka z vsebnostjo 3,5 % (m/m) mascobe pri temperaturi 20 °C,
ali enakovredno maso na liter pri mleku, ki ima drugacno vsebnost mascobe;

* vsebovati najmanj 2,9 % (m/m) beljakovin pri mleku z vsebnostjo 3,5 % (m/m) mascobe ali ekvivalentno
koncentracijo v primeru mleka, ki ima drugacno vsebnost mascobe.

V trgovini, na prodajnih policah najdemo:

® Surovo mleko: mleko, ki ni bilo segreto na temperaturo, visjo od 40 °C ali obdelano po postopku z enakim
ucéinkom;

* Polno mleko: toplotno obdelano mleko (pasterizirano ali UVT). Glede na vsebnost mascobe je lahko stan-
dardizirano polno mleko: mleko z vsebnostjo mascobe najmanj 3,5 % (m/m). Vendar lahko drzave clanice
predvidijo dodatno kategorijo polnega mleka z vsebnostjo mascobe 4,0 % (m/m) ali ve¢, ali nestandardi-
zirano polno mleko: mleko z vsebnostjo mascobe, kakrsno je imelo ob molzi in pri katerem po molzi vseb-
nost mascobe ni bila spremenjena z dodajanjem, z odvzemanjem mascobe ali z mesanjem mleka, katere-
ga naravna vsebnost mascobe je bila spremenjena. Vsebnost mascobe mora biti najmanj 3,5 % (m/m);

* Pol posneto mleko: toplotno obdelano mleko (pasterizirano ali UVT), katerega vsebnost mascobe znasa
najmanj 1,5 % (m/m) in najvec 1,80 % (m/m);

* Posneto mleko: toplotno obdelano mleko (pasterizirano ali UVT), katerega vsebnost mascobe znasa najvec
0,5 % (m/m);

e Homogenizirano mleko: mascobne kroglice v mleku so zelo dobro mehanic¢no razbite, kar preprecuje
izlo¢anje mascobe na povrsino

TOPLOTNA OBDELAVA MLEKA IN MLECNIH IZDELKOV

Pasterizacija je postopek toplotne obdelave mleka po postopku, pri katerem surovo mleko segrevamo:
* na visoki temperaturi krajsi ¢as (najmanj 72 °C za 15 sekund),

® na nizki temperaturi daljsi ¢as (najmanj 63 °C za 30 minut) ali

® na drugi kombinaciji asa in temperature, ki zagotavlja enak ucinek.

lzdelki morajo imeti negativno reakcijo na preskus alkalne fosfataze.

Ultravisok temperaturni postopek (UVT) se izvaja z obdelavo, ki:

e vkljucuje stalen dotok toplote pri visoki temperaturi za kratek cas (najmanj 135 °C v kombinaciji z ustrez-
nim casom zadrZevanja), tako da v obdelanem proizvodu, ki se hrani v asepti¢ni zaprti embalazi pri sobni
temperaturi, ni mikroorganizmov ali spor, sposobnih preZivetja, ki bi se lahko razmnoZevale,

e zagotavlja, da proizvodi ostanejo mikrobiolosko stabilni po 15 dneh inkubacije pri 30 °C v zaprti embalazi
ali po 7 dneh pri 55 °C v zaprti embalazi ali po drugi metodi, ki dokazuje, da je bila opravljena ustrezna
toplotna obdelava.

Toplotno obdelano mleko, ki ne ustreza pogojem o vsebnosti mascobe za polno mleko, pol posneto mleko
in posneto mleko, mora imeti na oznacbi jasno navedeno vsebnost masc¢obe (% mascobe).
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Mileéni izdelki so:

* [zdelki, ki se pridobivajo izklju¢no iz mleka, pri cemer se lahko dodajo snovi, potrebne za njihovo proizvod-
njo, Ce se te snovi ne uporabljajo zato, da bi v celoti ali deloma zamenjale katerokoli sestavino mleka;

e Sestavljeni izdelki, katerih bistveni del je mleko ali mlecni izdelek glede na koli¢ino ali znacilnost izdelka in
katerih sestavine ne zamenjujejo in niso namenjene zamenjavi neke sestavine mleka.

Sirotka
Sirotka je tekocina, ki ostane pri koagulaciji mleka, smetane, posnetega mleka ali pinjenca, v postopku izde-
lave sira, kazeinov ali podobnih izdelkov, z uporabo siris¢nih encimov.

Smetana
Smetana je mlecni izdelek, pridobljen s posnemanjem mleka, z visoko vsebnostjo masc¢obe Koncna sestava
se lahko prilagaja z dodajanjem mleka ali posnetega mleka.

Maslo
Maslo je mascobni izdelek v obliki emulzije, pridobljen izklju¢no iz mleka in/ali mlecnih izdelkov.

Pinjenec
Pinjenec je stranski izdelek, ki se dobi pri izdelavi surovega masla iz smetane, pasterizirane smetane ali fer-
mentirane pasterizirane smetane.

Kazeini in kazeinati

Kazeini so glavna beljakovina mleka, sprana in posusena, netopna v vodi. Pridobivajo se z usirjanjem posne-
tega mleka z dodajanjem kisline, z zakisanjem z mikroorganizmi, s pomocdjo sirila ali s pomocjo drugih enci-
mov za koagulacijo mleka. Kazeinati so izdelki, ki se pridobivajo s susenjem kazeinov, obdelanih s sredstvi za
nevtralizacijo.

Mleéna mas&oba brez vode (MMBYV) ter maslena mle¢na mascoba
Mlecna mascoba brez vode ter masleno mlecna mascoba so mascobni izdelki, pridobljeni izkljucno iz mleka
in/ali mlecnih izdelkov s postopkom odstranjevanja vode ter nemastne suhe snovi.

Sir
Sir je zorjen ali nezorjen mehki ali poltrdi, trdi ali ekstra trdi izdelek, ki je lahko prevlecen in katerega raz-
merje med sirotkinimi proteini in kazeinom ne presega razmerja v mleku. Sir je izdelek dobljen s:

e koaguliranjem ali delnim koaguliranjem mleka in/ali mlecnih izdelkov s sirili ali drugimi sredstvi za koagu-
liranje ter delnim odvajanjem sirotke, ki nastane kot posledica takega koaguliranja; in/ali

* postopki, ki vkljuc¢ujejo koagulacijo mleka in/ali mlecnih izdelkov in dajejo koncne izdelke s podobnimi
fizikalnimi, kemi¢nimi in organolepti¢nimi karakteristikami, kot jih imajo izdelki pridobljeni s postopki pod
prvo tocko.

Jogurt

Jogurt je koaguliran mleéni izdelek, dobljen po postopku mlec¢no kislinske fermentacije z uporabo nasled-

njih kultur: Lacobacillus bulgaricus in Streptococcus thermophilus. Izdelan je iz polnega, pol posnetega

ali posnetega pasteriziranega ali koncentriranega mleka, pasterizirane smetane ali mesanice nastetih, z

dodajanjem:

® mleka v prahu, posnetega mleka v prahu, nefermentiranega pinjenca, koncentrirane sirotke, sirotke v
prahu, sirotkinih proteinov, koncentriranih sirotkinih proteinov, v vodi topnih mlecnih beljakovin, kazeinov
in kazeinatov, dobljenih iz pasteriziranih izdelkov;

e drugih mle¢no kislinskih bakterij;
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e sladkorja (sladkani jogurti).
Konéni izdelek vsebuje veliko stevilo Zivih mikroorganizmov.

Kefir
Kefir je izdelan iz polnega, pol posnetega ali posnetega mleka, pod pogojem, da je fermentiran s kefirnimi

zrni. Kefir vsebuje naravni ogljikov dioksid in kefiran.

Kumis
Kumis je fermentiran mlecni izdelek, tradicionalno izdelan iz kobiljega mleka.

Definicije so povzete po veljavni nacionalni in EU zakonodaji ter Codex Alimentariusu.
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Nanoski sir (oznaka: Zascitena oznacba porekla)

Sir, ki so ga na Nanosu pridelovali Ze v 16. stoletju, je intenzivno rumene barve zaradi mleka za njegovo
proizvodnjo, ki ima zelo visoko vsebnost beta karotena. Zorilnice tega sira se nahajajo na specificni mikroflo-
ri vinorodnega obmodja, zato sir po dvomesecnem zorenju dobi poseben, pikanten okus. Nanoski sir je bil
prvo Zivilo, ki je bilo zas¢iteno z geografskim poreklom v Sloveniji. Pri proizvodnji Se danes ohranjajo tradi-
cionalno metodo iz 16. stoletja, s to razliko, da je bil prvotni Nanoski sir iz ovéjega mleka, po drugi svetovni
vojni pa se je pricelo uporabljati kravje mleko.

Mohant (oznaka: Zascitena oznacba porekla)

Sir Mohant proizvajajo na bohinjskem. Je mazav mehak sir, ki ga prepoznamo po mocnem, ostrem vonju in
pikantnem okusu. Se danes se izdeluje po tradicionalnem postopku, ki se je prenasal iz roda v rod. Barva
sira je belkasto rumena, najbolj pogosta (tradicionalna) uporaba na mizi pa je kot dodatek h krompirju v

oblicah.

Tolminc (oznaka: Zascitena oznacba porekla)

Trdi polnomastni sir Tolminc izhaja iz Zgornjega Posodja, prve omembe tega sira pa segajo Ze v 13. stoletje.
Njegova tradicija se povezuje z zacetki pasnistva v pososkih visokogorskih planinah. Po okusu je sladko pi-
kanten, izdelujejo pa ga na kmetijah in vaskih sirarnah. Zorenje lahko traja od dveh mesecev do enega leta.

Bovski sir

Bovski sir od prve omembe naprej (v ceniku za mesto Videm iz leta 1756) velja za posebnega, v tistem casu
je njegova cena dalec presegla vse ostale sire. Vcasih je bil to sir iz surovega ovéjega mleka, ki so mu dodali
ov¢je ali kozje mleko, danes pa je to vecinoma Cisti ovéji sir, ponekod pa mu Se vedno primesajo 20 odstot-
kov ovcjega ali kravjega mleka. Pri ovéjem mleku gre za mleko avtohtone bovske ovce, ki se pase v zgornji
Soski dolini. Bovski sir je aromaticen in rahlo pikanten, tako po okusu kot po vonju.
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Gospod Ivan Benko je zaznamoval mlekarstvo v Sloveniji in Sirse v evropskem prostoru. Je slovenski stro-
kovnjak s podrocja za pridobivanje ter predelavo mleka in mlecnih izdelkov, ki bi mu morali v slovenskem
prostoru nameniti na tem obmocju in podrocju dela vedji pomen in ga izpostaviti, kot strokovnjaka mednar-
odnih razseznosti.

Leta 1921 je koné&al kmetijsko $olo v Sentjurju pri Celju, leta 1927 pa zadruzni tecaj na dvorazredni trgovski
Soli v Ljubljani. Prakso in specializacijo iz mlekarstva in sirarstva je opravil na tecajih v Sirarski zadrugi
Ceénjica v Bohinju (1924) ter v mlekarskih $olah v Dalumu na Danskem (1927-28), Allgauu v Svici (1928) in
Weihenstephanu na Bavarskem (1928). 1924-26 je bil zaposlen kot mlekar v Zadruzni mlekarni v Ljubljani,
1927-28 v Mlekarski zadrugi v Predosljah, 1929-30 je bil strokovni uéitelj na Banovinski mlekarski $oli v Skof-
ji Loki, 1930-36 je vodil Mlekarsko drustvo (oz. zdruzenje) za Dravsko banovino, 1936-45 pa je bil referent
za mlekarstvo pri banski (med vojno pokrajinski) upravi v Ljubljani. 1945-47 je vodil obnovo in obratovanje
Mlekarne na Ptuju, 1947-49 je bil glavni vodja razvoja slovenskega mlekarstva na ministrstvu za kmetijstvo,
1950-55 obratovodja v podjetju Mleko Ljubljana, 1955-60 je vodil izgradnjo obrata za sladoled Ljubljans-
kih mlekarn in 1960-63 obnovo Mlekarne Podnanos v Podnanosu, nato je bil do upokojitve 1965 strokovni
sodelavec Kmetijskega instituta Slovenije.

Bil je strokovnjak, tehnolog, ucitelj in pisec strokovnih prispevkov o postopkih za pridobivanje ter prede-
lavo mleka in mlecnih izdelkov, o tehnoloskih dosezkih s podrocja mlekarstva, o razvoju mlekarskih zadrug
ter o zgodovini mlekarstva v Sloveniji, ki jih je objavil v Kmetovalcu, Oracu, Slovenskem mlekarskem listu,
Gospodarskem vestniku, Socialisticnem kmetijstvu, Sodobnem kmetijstvu, Kmeckem glasu ter v koledarjih in
prilogah Slovenskega gospodarja in Domoljuba. Ustanovil in urejal je Slovenski mlekarski list (1937-41), ki je
bil prvi slovenski strokovni ¢asopis za mlekarstvo.

Opus njegovih del je sledec:

e Za obnovitev mlekarstva na Stajerskem, Kmecko delo, 1, 1930, §t. 46-47 in 53-54.

e Nase mlekarske zadruge v desetletju 1920-1930, Narodni gospodar, 32, 1931, st. 10a, 145-146.

* Nova pota mlekarskega zadruznistva, Zadruzni vestnik, 2, 1931, st. 7, 103-107.

* Nekaj smernic za dvig nasih mlekarskih zadrug, Narodni gospodar, 37, 1936, st. 10, 157-159.

e Higijena mleka v mlecni produkciji, Slovenski mlekarski list, 1, 1937, 36-39.

e Ljubljanski mlecni trg in nase kmetijstvo, Slovenski mlekarski list, 1, 1937, 50-52, 65-67, 81-83.

e Oskrba Ljubljane z mlekom, Slovenski mlekarski list, 1, 1937, 33-36.

e Nase mlekarstvo v vojnih razmerah, Slovenski mlekarski list, 3, 1939, 157-162.

* Nove naprave za prirejanje mleka v trgovskem podjetju »Mleko« v Ljubljani, Nova proizvodnja, 2, 1951, st.
2-4, 230-233.

e Pred reorganizacijo tolminskega mlekarstva, Zivinorejec, 2, 1952, st. 7-10, 157-160; st. 11-12, 206-210.

e Nova Ljubljanska mlekarna in njeno zbirno obmodje, Nasa vas, 3, 1954, st. 4, 55.

e Mlekarstvo za Zivinorejce, Zivinorejec, 2, 1956, §t. 4-12; 3, 1957, §t. 1-3 (podpis I. B.).

e Tako je Zivela moja dolina, Kmecki glas, 10. 6. do 23. 10. 1969 (podlistek).

* Mlekarsko kmetijsko drustvo v Dobrepoljah, Zbornik obcine Grosuplje, 1970, 181-183.

Mitov in legend na temo kravjereje je iz zgodovine slovenskega ljudskega izrocila mo¢ najti zelo malo, a
specifi¢no zgolj na tematiko mleka, pa smo zasledili in nasli zgolj eno.
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Pod Rdecim robom nad Dolino Tolminke je planina Sleme, kjer se pasejo krave iz Zatolmina. Tam so hlevi
za Zivino in pastirski stan, kjer mlekarji delajo iz mleka sir in skuto. Nedale¢ od planine je strm greben, ki mu
pravijo Kopa.

Tam je enkrat prebivala divja baba, po imenu Stefenajka. Pastirji so se je zelo bali. Vsak pastir, ki je prvi&
prisel na planino, jo je mogel trikrat na ramenih nesti okoli stanu. Ce tega ni zmogel, mu je dala osmrkan

smrdljiv hlebcek kruha, ki ga je mogel vpric¢o nje pojesti.

Pravijo, da se je Stefenajka zaradi hudobije spremenila v kamnit steber, podoben Zenski. Ob potresu pa se
je Stefenajka posula in ne strasi ve¢ pastirjev.

199



O mleku in mlecnih izdelkih ter njihovi rabi je mo¢ zaslediti vec razlicnih razlag. Na tem podrocju se predv-
sem v teoretskem smislu bijejo prave vojne. Sami po sebi se izpostavljata nasprotji, tki »pro et contra«

o vplivu mleka in mlecnih izdelkov na zdravje ¢loveka. Koncno mnenje o koristi in Skodljivosti mleka za
¢lovekovo zdravje si na koncu ustvari uporabnik. Kljub temu, da se pojavljajo Stevilna vprasanja o negativ-
nem vplivu zlasti mlec¢ne mascobe, ki vsebuje vec kot polovico nasic¢enih mascobnih kislin, ki za zdravje niso
ugodne, je potrebno analizirati mleko kot celotno in kompleksno Zivilo. Mleko in mlecni izdelki imajo neiz-
merne lastnosti, ki so koristne za vseZivljenjsko zdravje ljudi. Z bogatim paketom obicajnih hranil in specia-
liziranih bioaktivnih sestavin predstavlja mleko pomemben del celotne prehrane ljudi. Z zmernim uZivanjem
¢imbolj naravnega (torej ¢im manj tehnolosko obdelanega) mleka in mlecnih izdelkov si lahko ¢lovek zago-
tovi ugoden vpliv na svoje zdravje. V nadaljevanju izpostavljamo nekatera izhodisca.

Mleko ne vsebuje le vseh bistvenih hranil za rast, ampak zagotavlja veliko vec kot le vitamine in minerale.
Zdravstvene koristi, ki jih prinasa mleko, so tako npr. spodbujanje koristne mikroflore v crevesju, povecanje
absorpcije hranil, odpravljanje toksinov in patogenov ter krepitev imunskega sistema nasploh. Raba mlecnih
izdelkov je povezana tudi z zmanjsanim tveganjem za Stevilne bolezni, ki vkljuCujejo osteoporozo, hiperten-
zijo, rak debelega crevesa, debelost, sindromom odpornosti proti insulinu itd.

Miecéne beljakovine

Visoka hranilna vrednost mlecnih beljakovin je splosno priznana. Koncentrati mlecnih beljakovin - zlasti
koncentrati sirotkinih beljakovin (WPC) in sirotkinih beljakovin (WPI) - ter encimski hidrolizati mlec¢nih belja-
kovin so se pojavili pri uporabi v stevilnih Zivilih, formulah za dojencke in prehranskih dopolnilih ter v klinicni
in Sportni prehrani. V zadnjem casu se znanstveni in industrijski interes osredotoca na bioloske lastnosti
mlecnih beljakovin. Znano je, da poleg lastnih molekul mlecnih beljakovin (kot so imunoglobulini, laktoferin
itd.) opravljajo razlicne fizioloske funkcije Stevilni bioaktivni peptidi. Slednjim se pripisujejo stevilne fizioloske
aktivnosti, kot so antioksidativnost, antihipertenzivnost, protimikrobnost, citomodulatornost, imunoregulati-
vnost, opioidnost ali mineralnost.

Mlecna mascoba

Mle¢na mascoba vsebuje ve¢ komponent s funkcionalnimi lastnostmi, mas¢obne kisline in membranske
lipide, za katere se domneva, da izvajajo protimikrobno delovanje. Razlicne koristi za zdravje so povezane s
sfingolipidi, keramidi in sferinozini. Priporoceni so pri preprecevanju raka, zmanjsanju holesterola LDL, ura-
vnavanju imunskega sistema in zaviranju patogenov, ki se prenasajo s hrano. Npr. konjugirana linolna kislina
(CLA), naravno prisotna mascobna kislina v mlecni mascobi, ima Stevilne prednosti za zdravje, ki vkljucujejo
antikoabetogene, antateratogene, antidiabeti¢ne in imunske modulacijske lastnosti, maslena kislina in eterni
lipidi imajo protitumorske in protirakotvorne lastnosti, enako velja za vitamina A in D ter karoten.

Studije o zdravju kosti pri otrocih, ki ne uZivajo mleka, kaZejo nizek vnos kalcija in posledi¢no slabse okostje.
Praviloma so ti otroci niZje rasti in imajo prekomerno telesno tezo, v mladosti pa so bolj nagnjeni k zlomom

kosti. Znanstvene Studije so tudi pokazale, da odrasli, ki se dnevno uzivali mleko in mlecne izdelke kot otro-
ci, so kasneje v Zivljenju doZiveli manj zlomov, kot tiste, ki so mleko, predvsem v Casu pubertete redkeje uzi-
vali. Mleko in mle¢ni izdelki namrec¢ prispevajo k rasti mocnih zob in zdravih kosti v mladosti ter k ohranjanju
visoke kostne mase tudi pozneje v Zivljenju. Dejansko je mleko kompleksna hrana, ki vsebuje veliko razlicnih
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hranil, ki vplivajo na sestavo kosti. Mnoge raziskave so se v preteklosti osredotocale na vsebnost kalcija v
tekocem mleku kot kljucnega pomena za rast in vzdrzevanje mocnega okostja. V zadnjem casu so odkrili Se
druga mlecna hranila, vklju¢no z bioaktivnimi peptidi, ki neposredno vplivajo na osteoblaste in osteoklase.
Stevilni eksperimentalni in kliniéno objavljeni podatki prav tako dokazujejo, da mleéni proteini ugodno vpli-
vajo na kost. Medtem ko nizki vnos beljakovin povzroca upad moci v kosteh, visok vnos beljakovin, vkljucno
z mle¢nimi beljakovinami, vodi do visokega zdravja kosti in zmanjsuje tveganje za npr. zlome kolkov.

Glede na zZivljenjski slog in dnevne obremenitve vecine ljudi, je postala debelost eden glavnih zdravstvenih
izzivov po vsem svetu. Narascajoce znanje o mleku kaZe, da je lahko raba mlecnih izdelkov del resitve za
ublazitev problema debelosti. Zdi se, da ima kalcij v prehrani klju¢no vlogo pri uravnavanju metabolizma

in tveganja za debelost. Visoke kalcijeve diete, ki vkljucujejo mlecne izdelke, zmanjsajo kopicenje telesne
mascobe in pridobivanje telesne teZe ter povecajo razgradnjo mascob in ohranjajo metabolizem med kalo-
ricnimi omejitvami, kar obcutno pospesuje izgubo telesne teZe in masc¢obe. Prehranjevanje s kalcijevimi in
mlecnimi Zivili modificira metabolizem lipidov in deli energijo med mascobnim tkivom in telesno maso, kar
ima za posledico znaten ucinek proti debelosti. Povecanje kalcija v prehrani lahko povzroci tudi povec¢ano
izlo¢anje mascobnih kislin, zato je mozno, da lahko posledicno povecanje izgube fekalne energije prispe-
va k u¢inku prehranskega kalcija proti debelosti. Ceprav kalcij zavira mas¢obo, podatki iz klini¢nih $tudij
kazejo na znatno vedji uc¢inek mleka v primerjavi z dodatnimi viri kalcija pri upadu mascob. Kljub temu velja
opozorilo, da povecan vnos mleka izven optimalnega razpona (priblizno trije dnevni obroki) ne bo bistveno
prispeval k zmanjsanju telesnih mascob. Vsekakor pa uporaba mlecnih izdelkov in mle¢nih sestavin ugodno
vpliva na preprec¢evanje prekomerne tezZe in debelosti ter v povezavi z uravnavanjem energetskega ravno-
vesja na ucinkovito upravljanje s tezo.

Mlecne sestavine, kot so [-karoten, vitamin A, kalcij, vitamin-D, holesterol, sfingolipidi, mas¢obne kisline
maslene in razvejane verige ter cisteinske beljakovine iz sirotke v mleku, lahko pomagajo prepreciti razlicne
oblike raka.

B-karoten in vitamin A

Mleko in mlecni izdelki so pomembni dejavniki ko govorimo o vsebnosti B-karotena in vitamina A v prehrani.
Te komponente ucinkovito zavirajo celi¢no proliferacijo, povzrocajo diferenciacijo in spodbujajo apoptozo,
obe sestavini, zlasti B-karoten, pa SCitita pred nastankom raka.

Kalcij in vitamin D

Studije so pokazale, da povecéan vnos kalcija in vitamina D zmanj$a mamografsko gostoto prsi, kar je ugoto-
vljeno tveganje za nastanek raka dojke. Vnos kalcija in mlecnih izdelkov je povezan z ugodnostjo prezivetja
za zenske z rakom dojke.

Rumenska in oleinska kislina

Rumenska kislina je prevladujoci naravni izomer konjugirane linoleinske kisline (CLA), mle¢na mascoba pa je
njen najbogatejsi naravni vir. Oleinska kislina, en poglavitnih mascobnih kislin v mlec¢ni mascobi, se pri lju-
deh lahko z encimom pretvori v rumensko kislino. Znano je, da so pri fizioloskih koncentracijah rumenska in
oleinska kislina ter mlecne mascobe zaviralec rasti rakavih celic pri raku dojke. Ugotovljene so tudi pomemb-
ne inverzne povezave med prehranskim vnosom rumenske kisline in tveganjem za nastanek raka dojke.

Mascobne kisline z razvejano verigo
Razvejene, dolge mascobne kisline (BCFA) sintetizirajo bakterije v velikem Zelodcu krave. Nekatere specific-
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ne vrste teh kislin, zlasti tiste z dolzino verige od 13 do 17 ogljikovih atomov, najdemo v mle¢nih mascobah.
V zadnjem Casu je bila odkrita protitumorska aktivnost pri doloceni vrsti 16-ogljicne mascobne kisline in
aktivnost se je zmanjsala s povecanjem ali zmanjsanjem dolzine verige od 16 ogljikovih atomov.

Maslena kislina

Maslena kislina, edinstveno prisotna v mlecni mascobi, je mocno sredstvo proti raku. Sinergija z drugimi
prehranskimi sredstvi proti raku, kot sta vitamin A in vitamin D, zmanjsa koncentracijo maslene kisline, ki jo
v plazmi potrebujejo za u¢inek proti raku. Studije so pokazale, da dietetiéna maslena kislina bistveno zavira
razvoj kemicno induciranih tumorjev mlecnih Zlez pri podganah.

Sfingolipidi

Mleko je bogat vir sfingolipidov. Sfingomielin predstavlja priblizno tretjino celotnih mlecnih fosfolipidov.
lzdelki za prebavo sfingolipidov (ceramidi in sfingoidne baze) so zelo bioaktivne spojine, za katere je bilo
ugotovljeno, da uravnavajo rast, diferenciacijo in apoptozo (programirana celicna smrt), ki so naravni regula-
tivni procesi, ki se sicer izgubijo pri raku.

Mlieéne beljakovine

Dokazi iz studij na Zivalih in Studij in vitro s celicami raka dojk kaZejo, da imajo mlecni proteini, zlasti tisti, ki
so povezani s frakcijo sirotke, anti-kancerogene lastnosti. Laktoferini, manjSe mlecne beljakovine, so ucin-
kovita anti-kancerogena sredstva. Selenizirani mle¢ni proteini zagotavljajo mozna sredstva za vecji anti-kan-
cerogeni potencial pri prehrani.

Mleko vsebuje veliko sestavin, ki pomagajo zascititi novorojencke pred okuzbami. Konzumiranje molekul,
kot so protitelesa proti patogenom, lahko prepreci nastanek okuzb prebavnega trakta. Nekatere druge
sestavine v mleku lahko aktivno izboljsajo imunost s spremembo celicnih aktivnosti imunskega sistema.
Pasivna zascita novorojenckov pred crevesnimi patogeni izhaja iz materinega mleka in povecuje prezivetje.
Zascita je predvsem posledica imunoglobulinov, ki se veZejo na patogene. Oligosaharidi in glikokonjugati iz
mleka imajo tudi protiinfekcijske lastnosti. V nadalejvanju navajamo nekatera dejstva in ugotovitve raziskav v
zvezi z imunolosko aktivnostjo razlicnih sestavin mleka.

Sirotka in njegove sestavine

Odzivi protiteles in proliferacija limfocitov se povecajo, ko v prehrano vklju¢imo beljakovine. Diete, oboga-
tene z a-laktalouminom, povecajo funkcijo limfocitov v krvi in vranici in jim dajo odpornost proti bakterijam.
Nadaljnja kemic¢na sprememba a-laktalbumina vpliva na zmanjsano replikacijo HIV. Mascobne kisline, vezane
na a-laktalbumin, imajo tudi protibakterijske lastnosti. Goveji laktoferini, manjsi mle¢ni proteini, imajo Sirok
spekter obrambnih funkcij gostitelja, vkljucno z antimikrobnim in protivirusnim delovanjem.

Kazeini

Obseg imunomodulatornega ucinka kazeinov («, B in K) je znaten, saj a in K kazeini zavirajo fagocitozo z
murinskimi mikrofagi, toda B kazeini okrepi delovanje nevtrofilcev in makrofagov. Peptidi, pridobljeni iz mo-
lekul kazeina, imajo potencialne imunske modulacijske lastnosti. Obstajajo dokazi, da peptidi as1-kazeina
zmanjsajo okuzbe z bakterijama klebsiella pneumoniae in staphylococcus aureus.

Druge molekule

Imunski odzivi se zmanjsajo, kadar je vnos nukleotidov omejen in ga je treba obnoviti z dodatkom. Nukleo-
tidna dopolnilna formula za dojencke npr. povecuje aktivnost naravnih obrambnih celic in izloc¢anje citokinov
z makrofagi. CD14 je molekula prisotna v mleku in kolostrumu, ki se veZe na bakterijske liposaharide in akti-
vira receptorje, druzino beljakovin, ki odkrijejo patogene. Kolostrum in zgodnje postpartalno mleko vse-
bujejo visoke ravni imunoglobulinov in ¢e so v koncentriranih oblikah, scitijo pred nekaterimi bakterijskimi
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okuzbami. Kolostrum iz hiper-imuniziranih krav s¢iti pred razlicnimi patogeni, vklju¢no z bakterijami in virusi.

Mlecni izdelki, s svojimi zasitnimi u¢inki in mehanizmi vplivajo na negativne ucinke nasi¢enih mascobnih kis-
lin in lahko zmanj$ujejo aterogenost mle¢ne mascobe. Studije so pokazale, da mle¢ni izdelki ne pove&ujejo
lipidov v krvi in tveganja za kardiometabolni sindrom. Visoka vsebnost kalcija v mleku pozitivno vpliva ne le
na ustrezno kostno maso in izgradnjo kosti, ampak tudi na zniZzanje deleza skupnega in slabega (LDL-holes-
terol) holesterola v krvi. Kalcij pripomore tudi h kréenju in raztezanju Zil. Skupne beljakovine v mleku predsta-
vljajo kazeini in sirotkine beljakovine (glavnina serumskih beljakovin). Ugodne ucinke na sréno-zZilna obolenja
kazejo predvsem sirotkine beljakovine, v kombinaciji z rednim gibanjem pa tudi pomoc pri izgubi telesne
teZe in uravnoteZeni sestavi telesa. S tehnoloskim postopkom in tudi med prebavo nastajajo iz mlecnih
beljakovin, t.i. bioaktivni peptidi, ki so deli osnovnih beljakovin mleka. Imajo Stevilne funkcionalne (pozitivne)
ucinke na organizem, med drugimi tudi pri regulaciji krvnega Tlaka. Mlecni izdelki, ki vsebujejo bioaktivne
peptide z ACE (angiotenzinska konvertaza) - inhibitorno aktivnostjo, so zanimivi predvsem za potrosnike, ki
so nagnjeni k vedjemu tveganju za razvoj bolezni srca in oZilja. Encim ACE pretvori angiotenzin | v angio-
tenzin Il, ki pa je odgovoren za zvisanje krvnega tlaka. Bioaktivni peptidi v funkcionalnih mlecnih izdelkih
inhibirajo (zavrejo) delovanje ACE in s tem povzrocajo znizanje krvnega tlaka.

Probiotiki

Fermentirani mlecni izdelki, zlasti tisti s probiotiki, imajo Stevilne koristi za zdravje. Olajsanje simptomov
prebavnih teZav, pogojenih z laktozo in skrajsanje rotavirusne diareje so koristi za zdravje, ki jih ponujajo
probioticne kulture. Nadalje so tukaj Se koristi za zdravje pri alergijah in raku mehurja, vecinoma pa se pro-
biotiki pojavljajo kot dobrohotna in priporocljiva prehrana, ko gre za urejanje delovanja prebavnega trakta in
presnove.

Mleéni izdelki in $portna prehrana

Vsak sport in telesna dejavnost zahtevata razlicne pozornosti, energijo, moc in tezo. Mlecni izdelki so sesta-
vni del prepoznavne prehrane, ki ustreza zahtevam vecine Sportnikov, da proizvedejo ve¢ moci in ohranijo,
ali doseZejo izbrano raven telesne mase in telesnih mascob. V sodobnih raziskavah o sportni prehrani in nu-
tricionisticni literaturi najdemo poudarke, da so mlecni izdelki (mleko, zlasti tisto z nizko vsebnostjo mascob,
jogurt, sir) hranljivi gosti viri beljakovin, kalcija in riboflavina (pomo¢ pri pretvorbi hrane v energijo) in so kot
pomemben sestavni del vkljuceni v specificne nacrte Sportne prehrane. Mleko je bogat naravni vir belja-
kovin z visoko vsebnostjo esencialnih aminokislin in zato predstavlja pomemben del prehrane Sportnika.
Obstajajo dokazi, ki podpirajo uporabo sirotke in kazeinskih beljakovin za izgradnjo pustega telesnega de-
leZa in moci. Peptidi, pridobljeni iz encimske proteolize mleka (med predelavo in / ali prebavo) imajo vrsto
potencialnih terapevtskih znacilnosti. Dodatek beljakovin je obicajna praksa in sirotka je pri tem prednostni
vir Cistih beljakovin. Hkrati so nekatere nedavne klini¢ne studije na podro¢ju moci in vzdrzljivosti Sportnikov
pokazale izboljsanje ucinkovitosti in okrevanja ter zmanjsanje okuzb zgornjih dihal z uporabo koncentrira-
nega beljakovinskega prahu kolostrumov v primerjavi s koncentratom beljakovine sirotke. Mlecni izdelki se
dodajajo prehrani z ogljikovimi hidrati, ali so del obrokov, bogatih z ogljikovimi hidrati (npr. mleko in Zitarice,
aromatizirani jogurt in sadje). Sadni jogurt je priznan kot dober vir ogljikovih hidratov za Sportnike. Priporo-
&ljivo je, da vsak dan $portnik zauzije vsaj tri porcije mle¢ne hrane, da doseZe dober vnos kalcija. Sportniki,
ki rastejo, ali Sportnice, ki so noseci ali dojijo, potrebujejo dodaten kalcij in mle¢ni vnos 4-5 obrokov na dan.
Prehrano z visoko hranilno vrednostjo, vklju¢no z mlec¢nimi proizvodi, je potrebno zauZiti tudi, da bi zagoto-
vili ustrezno absorbcijo magnezija, fosforja in Zeleza. Ti sluZijo kot sofaktorji mnogim encimskim sistemom,
ohranjanju in rasti misic ter odzivnosti Zivcevja, in v primeru Zeleza vzdrzevanju kapacitete oksidacije v krvi.
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Kalifornija je oaza, kjer zagovorniki uZivanja surovega mleka uspevajo utemeljevati, dokazovati, pritiskati

in zahtevati uveljavijanje pravice do izbire uZivanja naravne in toplotno neobdelane hrane. Surovo mleko,
proizvedeno z minimalnim uposStevanjem Cistoce, je varno zaradi vgrajenih zascitnih snovi (ki bi bile unice-
ne s pasterizacijo). Novodobne napacne informacije o bakterijah, ki so bile vsiljene javnosti, so pretezno
neznanstvene spekulacije o surovem mleku in ne temeljijo na empiricnih raziskavah. Skozi uspesno izvedbo
zakonodajnega postopka tako velika vecina Kalifornij¢anov uziva v svobodi, da lahko zauZije surovo mleko
najvisjega kakovostnega razreda. Moznost dostopa do slednjega so posebej utemeljevali z visokim delezem
takih skupin prebivalstva, ki ne morejo piti nobenega drugega mleka, saj so alergicni na pasterizirano mleko.
Na drugi strani so npr. pri preucevanju morebitnih prebavnih, drugih okuzb in okoljskih vzrokov bruhanja

in drisk, kjer so bili najdeni patogeni, iskali odgovore na naslednja vprasanja: So patogeni vzrok ali posledi-
ca degenerativnih bolezni? So povzrocitelji ali tisti, ki zdravijo? Je kazanje s prstom na mikrobe odvracanje
pozornosti od vzrokov bolezni? Je onesnaZenje nase hrane, vode in zraka prvenstveni vzrok bolezni, ki pos-
pesuje razrascanje bakterij? Vse hipoteze morajo biti odprte neodvisnemu testiranju in raziskovalci morajo
biti odgovorni pravilom dokazovanja, brez vplivanja interesnih skupin.

Po mnenju avtorjev podpornega porocila, je sodobno kmetijstvo najvec izgubilo zato, ker smo unicili sveze
mleko — s pasterizacijo, ultra-pasterizacijo in zdaj s segrevanjem na ultra visokih temperaturah, ki je hranilno
Zivilo spremenila v belo, nevarno »pijaco z okusom po mleku«. Poudarili so e, da je s primernim razume-
vanjem mleka in njegovih unicujocih uc¢inkov, kadar je izpostavljeno vrocini, in iziemnih terapevtskih ucinkov,
kadar je uporabljeno surovo, mogoce znatno znizati raCune za zdravstvo in postati nepojmljivo bolj fizi¢no,
psihi¢no in umsko zdrav narod. Kot iziemno pomembno so izpostavili Se pravico odraslih in njihovih otrok
do izbire in pravice razviti naravno imunost kot tudi pobrati sadove uZivanja surovega mleka in se izogniti
bakterijskim in zdravstvenim tveganjem pasteriziranega mleka.
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Povzetek o poznavanju /
Zusammenfassung Wissen

Kruh je zdravilo, merilo blaginje, predmet
spostovanja, je boZzji dar in ima ¢arobno moc.
Ima mocan simbolni verski, kulturni in tradici-
onalni pomen. Kruh pomeni Zivljenje in prezi-
vetje, kar prica vrsta pregovorov in rekov. Kruh
je krojil usodo ¢lovestva, zgodovino narodov,
delil ljudi na revne in bogate, site in lacne, na
gospodarje in podloznike. Kruh pomeni sreco in
blaginjo, pomanjkanja kruha pa bedo, revsci-
no, vojno. Praclovek je risbah v svojih jamskih
prebivalis¢ih upodobil setev najlepsih in najbol-
jsih zrn divje psenice. Egipcani so ze 6000 let
pred nasim stoletjem v grobove svojih faraonov
polagali zrnje Zita in krasili stene grobnic s slika-
mi o peki kruha. Bil je placilno sredstvo, merilo
vrednosti. S porastom pridelave raznih vrst Zit so
se pojavili novi poklici mlinarja, peka, pecarjev
in krusaric, ki so prodajale pec¢en kruh na trgih.
V Slovenskih goricah je najbolj prepoznaven
domaci kruh — mesani kruh iz pSenicne in rzene
moke. Prekmurju je se danes znacilen obredni
porocni kruh bosman (pletenik, polpletenik ali
kolac) in vrtanek ob porokah, krstu ali ob zakl-
jucku vedjih skupnih kmeckih opravil.
Prekmurje, Zitarica Slovenije, pridela najvec
pSenice, koruze in jecmena za krmo ter za hra-
no. Samooskrbnost Slovenije z Ziti je le 40-50%,
kar pomeni, da je na policah trgovin uvozena
moka, katere kakovost je velikokrat vpraslji-

va. Skrb za zdravo prehrano narekuje uZivanje
zdravega kruha iz polnozrnate moke Zit pire, rzi,
ovsa, ajde, koruze in prazit kamuta, enozrnice,
dvozrnice ... iz lokalne ali ekoloske pridelave. Iz
njih so nastale tradicionalne pekovske in druge
dobrote: sadni kruh, pogace, gibanice, kruhovn-
jace, zavitki, testenine,... Prekmurska gibanica
je zasCitena na evropski ravni kot zajamcena
tradicionalna posebnost.

Polnozrnate moke pire, rzi, ajde, ovsa, kamu-
ta,... vsebujejo visok delez mineralov, rudnin,
aminokislin, magnezija, Zeleza, selena, molib-
dena, ... kar omogoca ohranjanje tradicionalnih
receptur in nadgradnjo novih trendov v kulina-
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Das Brot ist ein Heilmittel und ein MaBstab

fir Wohlstand, ein Nahrungsmittel, dem mit
Respekt begegnet wird, ein Geschenk Gottes.
lhm wird Zauberkraft zugesprochen. Es hat eine
starke religise, kulturelle und traditionelle Be-
deutung. Brot bedeutet Leben und Uberleben,
wovon zahlreiche Sprichwérter und Spriiche
zeugen. Brot hat das Schicksal der Menschheit
geformt, die Geschichte der Volker, hat Men-
schen in Arme und Reiche geteilt, Satte und
Hungrige, in Herren und Knechte. Brot bedeu-
tet Gliick und Wohlstand, ein Mangel an Brot ist
gleichbedeutend mit Elend, Armut und Krieg.
Der Urmensch stellte in den Zeichnungen seiner
Hoéhlenbehausungen die Aussaat der schdnsten
und besten Kérner des wilden Weizens dar. Die
Agypter haben schon 6000 Jahre vor unserer
Zeitrechnung ihren Pharaonen Getreidekor-

ner mit ins Grab gegeben und die Wande der
Grabkammern mit Bildern tber das Brotbacken
geschmickt. Brot war ein Zahlungsmittel und
ein WertmaBstab. Mit dem verstarkten Anbau
unterschiedlicher Getreidearten traten neue
Berufe auf die Bildflache wie der Miiller, der
Backer, der Hafner und die Brotverkauferinnen,
die das gebackene Brot auf den Mérkten ver-
kauften. In den Windischen Biheln (Slovenske
Gorice) ist das hausgemachte Brot, ein Misch-
brot aus Weizen- und Roggenmehl, am be-
kanntesten. Im Prekmurje gibt es noch heute
das Hochzeitsbrot Bosman (Flechtbrot oder
Halbflechtbrot oder Laib) und das Rundbrot
Vrtanek wird bei Hochzeiten, bei der Taufe oder
beim Abschluss von groBen landwirtschaftlichen
Arbeiten gegessen.

Das Prekmurje, die Kornkammer Sloweniens,
erzeugt am meisten Weizen, Mais und Gerste
als Nahrungsmittel und als Futtergetreide. Die
Selbstversorgung Sloweniens mit Getreide
betragt nur 40-50%, was bedeutet, dass auf
den Regalen der Geschafte importiertes Mehl
angeboten wird, dessen Qualitat oft fraglich

ist. Wenn uns gesunde Erndhrung ein Anliegen



riki, povezovanje z doZivetji ter uporabo v well-
nessu. Dopolnilna dejavnost predelave hrane
in tradicionalna peka kruha nosilcem kmetij,
drugim Zivilskim podjetijem, gostilnam, restav-
racijam, hotelom in termam v regiji omogoca
dodaten vir dohodka, turistom in obiskovalcem
povabljenim pa zanimivo izobraZevalno, kulina-
ricno ali wellness dozZivetje.
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ist, dann gehért gesundes Brot aus Vollkorn-
mehl aus Dinkel, Roggen, Hafer, Buchweizen
(Heiden), Mais und aus dem Urweizen Kamut,
Einkorn oder Emmer (Zweikorn) aus lokalem
oder biologischen Anbau dazu. Daraus werden
traditionelle Béackereien und andere Kostlichkei-
ten hergestellt: Friichtebrot, Kuchen, Gibanzen,
Grammelbrotkuchen, Strudel, Teigwaren usw.
Der Prekmurjer Schichtkuchen , Prekmurska
Gibanica” ist auf européischer Ebene als garan-
tiert traditionelle Spezialitat geschditzt.
Vollkornmehl aus Dinkel, Roggen, Buchweizen
(Heiden), Hafer oder Kamut enthalt einen hohen
Anteil an Mineralien, Spurenelementen, Ami-
nosauren, Magnesium, Eisen, Selen, Molybdan,
was die Erhaltung von traditionellen Rezep-

ten und den Einbau von neuen Trends in die
Kulinarik erlaubt. Dies findet mit Erlebnissen
verbunden im Wellnessbereich Anwendung.

Die so genannten erganzenden gewerblichen
Tatigkeiten in Form der Nahrungsmittelverarbei-
tung und des tradionellen Brotbackens stellen
fur viele landwirtschaftliche Betriebe und andere
Unternehmen, fir Gastbetriebe, Restaurants,
Hotels und Thermen in der Region eine zusatz-
liche Einnahmequelle dar und sind gleichzeitig
fur Gaste und Besucher ein interessantes Erleb-
nis im Bereich Bildung, Kulinarik oder Wellness.



Dokumentacija storitve/
Dokumentation der Leistung

Za vsakega od devetih kljucnih regionalnih
produktov bomo ugotovili znacilne lastnosti, pri
cemer si bomo pomagali z literaturo, s spletom,
strokovnjaki in z zunanjimi eksperti, deloma
tudi z diplomanti ter ugotovili znacilne lastnosti
regionalnih produktov in njihovo uporabo v
zdravstvu, gastronomiji, wellnessu ter na ostalih
podrodjih.

Rezultate raziskav bomo potem izérpno predsta-
vili v podjetjih, pri akterjih, s pomocjo sode-
lovanja (mrezenja), z razlicnimi prireditvami, de-
lavnicami za posredovanje znanja in informacij.
Najpomembnejse izsledke raziskav bomo
prevedli v odgovarjajo¢ jezik, da bodo lahko
podjetja, ki delujejo v podrodju izvedbe projek-
ta, pridobljeno znanje in ugotovitve uporabila
za razvoj regionalnih produktov, prav tako pa
bodo imela potrebno znanje, ki ga bodo lahko
posredovala strankam.
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Fur jedes der 9 Leitprodukte wird mithilfe von
Literatur-und Internetrecherche, Befragung der
Produzenten und Verarbeiter und zum Teil durch
Unterstiitzung von Diplomanden und externen
Experten eine Sammlung von wichtigen Eigen-
schaften und Einsatzméglichkeiten in Gesund-
heitsvorsorge, Gastronomie, Wellness oder
sonstige Bereiche erstellt werden.

Die Ergebnisse dieser Recherche werden dann
bei der jeweiligen Vernetzungsplattform den
interessierten Unternehmen und Akteuren im
Rahmen von Informationsveranstaltungen und
Workshops ausfiihrlich vorgestellt werden.

Die wichtigsten Ergebnisse der Recherchen
werden in die jeweils andere Sprache uber-
setzt und allen einschléagigen Unternehmen im
Projektgebiet zur Verfiigung gestellt werden,
damit diese die erforderlichen Informationen fir
Produktentwicklung und Kundenkommunikation
zur Verfugung haben.



* |[ZVOR - ZGODOVINA / HERKUNFT - GESCHICHTE

Kaj vemo o izvoru in zgodovini vodilnega izdelka? Od kod izvira? Kdo ga je uporabil
prvi? Kaksen pomen je imel vodilni izdelek v preteklih stoletjih?

Was weil3 man tiber Ursprung und Geschichte des Flaggschiff-Produkts? Woher
kommt es? Wer hat es als erster verwendet? Welche Bedeutung hatte das Flagg-
schiffprodukt in friiheren Jahrhunderten?

KRUH SKOZI ZGODOVINO

V vsej zgodovini ¢lovestva, od pradavnine naprej, je kruh pomenil sreco in blaginjo, pomanjkanja kruha pa
bedo, revscino, vojno. Kruh je krojil usodo ¢lovestva, zgodovino narodov, delil ljudi na revne in bogate, site
in lacne, na gospodarje in podloznike.

Praclovek je nabiral zrnje divje psenice. Da bi zascitil setev pred pticami, je seme prekril s prstjo. To delo je
upodobil na risbah v svojih jamskih prebivaliscih. Za setev je izbral najlepse in najboljse zrnje in tako ustvar-
jal vse boljse in boljse vrste te zahtevne rastline.

Egipcani so ze 6000 let pred nasim stoletjem v grobove svojih faraonov polagali zrnje Zita in krasili ste-

ne grobnic s slikami o peki kruha. Poznali so Ze plug in srp. Srp je bil lesen, a je bil opremljen z rezilom iz
nazobc&anega kremena. Egipcani so poznali celo vzhajan kruh, saj so znali variti pivo iz jeCmena in ob tem so
pridobivali kvas. Kruh in pivo sta bila osnovna hrana egipcanskega kmeta. Z Zitom so placevali delavce, ku-
povali obleko, obutev; letna placa duhovnika je znasala 900 psenicnih hlebcev, vojak pa je dobil 3 hlebcke
kruha na dan.

Predzgodovina: Za zacetek: Zetev in peka kruha

Odkritje kruha sega kakih 5000 let nazaj. Pred njegovim odkritiem so osnovno vsakodnevno prehrano ljudi
sestavljale razne jedi iz Zitaric, kase in nekvasen kruh.

V neolitiku so ljudje Zeli divje Zitarice, ki so v tistem casu obilno rastle. Te so zdrobili v grobo moko in iz nje
naredili navadne nekvasene ,palacinke”, ki so jih pekli na odprtem ognju.

V 5. tisocletju pr. n. st. se v srednji Evropi pojavijo prvi pridelki domace psenice. Na Bliznjem vzhodu je v

8. tisocletju nomadski nacin Zivljenja z lovom in nabiranjem sadezev postopoma nadomestilo obdelovanje
zemlje. Zaradi posebno ugodnega podnebja so lahko kmetovalci gojili mnoge razli¢ne vrste kulturnih rastlin.
Prav v tem obmocdju so se pojavile tudi prve nameske, proti vrhu zoZene peci (7000 pr. n. $t.), kakrsne Se
danes uporabljajo v Afganistanu in jim pravijo ,tanur’ ali ,tafur’.

Stari Egipt: Kruh - zacetek necesa velikega

Zgodovinarji menijo, da so kruh odkrili Egipcani v petem tisocletju pr. n. st. Legenda pravi, da je egipcanski
pek, ki je bil zelo pozabljiv (tudi lahkomiselnost je torej vcasih vir iznajdbe), neko¢ pustil svojo Zitno kaso
vnemar, namesto da bi jo spekel. Tako je imela Cas fermentirati in je iz nje nastal prvi vzhajani kruh v zgodo-
vini. Ozemlje starega Egipta je obsegalo tudi zelo rodovitno zemljo na bregovih Nila, kjer so kmalu zaceli v
velikem obsegu gojiti Zitarice. Zahvaliti se jim moramo za Stevilne izume, med drugim tudi za sito za moko.

Stari Grki: prve pekarniske verige
Tudi Grki so odkrili kruh, njihova iznajdljivost pa jim je omogocila, da so naglo izboljSevali svoje postopke
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izdelave in sirili ponudbo svojih izdelkov. Iznasli so t. i. olintski mlin iz dveh kvadratnih mlinskih kamnov,
poloZenih drug vrh drugega, ki so ju gnali suznji prek vzvoda (ok. 2700 pr. n. st.). V stari Grciji je prvi¢ nastal
tudi pekovski poklic. Grski peki so izdelovali kruh in tudi prvo fino pecivo. V 2. st. pr. n. $t. so Ze znali pripra-

viti do 72 razlicnih vrst kruha, kar dokazuje, kako pomemben je bil kruh v tej veliki civilizaciji.

Rimljani: izziv kruha

Rimljani so postopek izdelave kruha odkrili prek svojih stikov z grsko civilizacijo. Helenske peke so kot suznje
pripeljali v Rim, da so se njih naucili umetnosti peke kruha. Gojenje psenice so tako razvili, da je bila v 1. st.
pr. n. st. razsirjena Ze po vsem rimskem cesarstvu.

Grske postopke so izboljsali s spreminjanjem nacina umesanja testa in celo izdelovali kruh v obliki lir, ptic,
zvezd in podobno. Kruh so castili kot boga.

V1. st. n. st. rimski naravoslovec Plinij starejsi pripoveduje, kako sta galski in iberski kruh, ki jima dodajajo
posneto pivsko peno (kvasovke, ki se med fermentacijo piva dvignejo na povrsino), cenjena zaradi svoje
mehkobe. To lepo ponazarja, da sta bili izdelava kruha in piva dolgo ¢asa povezani.

18. in 19. stoletje

18.in 19. stoletje, obdobji industrijskega in znanstvenega napredka, sta spodbujali modernizirane postopke
proizvodnje kruha, ki so jih v industrijski dobi po&asi za&eli uvajati. Zetev pridelkov, tako utrudljivo delo, je
postalo lazje z uvedbo strojev, ki so nadomestili delavce in tudi hitreje opravili delo. Postavljeni so bili tudi
prvi parni mlini. Z napredno proizvodnjo kvasa, modernizacijo mehanskih mesalcev testa in pomembnimi
izboljsavami peci je industrijska doba napocila tudi v proizvodniji kruha, najsi bo v dobrem ali v¢asih tudi
slabem.

Prva in druga svetovna vojna: kruh v ¢asu vojn

Med 1. svetovno vojno je kruh postal dobrina izobilja, ker je bil tako piclo odmerjen. PSenice se ni pride-
lovalo, ker so se polja spremenila v bojis¢a. Rekrutiranje pekov je povzrocilo probleme: kje najti ljudi, ki bi
bili sposobni roéno umesiti testo. Zenske so morale zamenjati moZe na delovnih mestih. Vendar so uporabl-
jale orodje, ki je njihovo delo olajsalo. Od tod tudi nagel razvoj mehanskih mesalnikov v tistem Casu.

Drug razlog za prezivetje Evrope je bil uvoz ameriske psenice. ZdruZzene drzave so zavrnile dobave Nemciji
in Avstriji. Zita so postala orodje za izvajanje politiénega in ekonomskega pritiska.

Dvajseta leta so bila brezskrben in sproscen cas. Kruh je bil spet zlahka dostopen. V tem kontekstu se je
prvi¢ pojavila tudi bageta in nato postala strasansko priljubljena. Postala je francoski simbol, prepoznaven
po vsem svetu.

Leta, ki so sledlila, so bila mnogo manj srecna. Izbruhnila je druga svetovna vojna in prinesla razdejanje

ter pomanjkanje. Kruh je bil spet skopo odmerjen in racioniran ter zelo slabe kakovosti. Bil je sive barve in
narejen iz mesanice polnozrnate pseni¢ne moke ter mok iz fizola, koruze, je€mena, krompirja in riza. Naj bo
dovolj, ¢e re¢emo, da ni imel tak$nega okusa kot v srecnejsih Casih.

Od 50. let prejsnjega stoletja do danes: od industrijske proizvodnje kruha do kulta hlebca

Po drugi svetovni vojni je postal zelo priljubljen bel kruh. Crni je ljudi preve¢ spominjal na vojna leta. Bili so
siti Ze pogleda nanj! Petdeseta leta pa so bila tudi cas razcveta. Vecja povprecna placa je pomenila, da so
liudje lahko segali po vrsti drugih prehrambenih izdelkov, kot so sir, meso in ribe. Kruh je izgubil del priljubl-
jenosti in njegova poraba se je strmo znizala.

Postal je krivec za pridobivanje telesne teze in dobil etiketo hrane za reveze. Celo t. i. ,nouvelle cuisine’
(nova kuhinja) 80. let ni prenesla, da bi kruh postregli pri mizi!

Kruh pa je Se enkrat prisel v modo, ceprav ne ravno vsakrsen. Vse vecje je povprasevanje po pristnem in
okusnem kruhu, ki naj bo dober tako za zdravje kot postavo. Ta val zdravstvene ozavescenosti je spodbudil
vedji tek po domaci peki. Ljudje so zdaj hoteli sami izbirati sestavine, preizkusati nove kombinacije in uZivati
v poskusih, da si specejo svoj lasten slasten, vroc in hrustljav kruh.

Danes globalizacija, migracijski tokovi, mednarodna trgovina in odpiranje meja prispevajo k medkulturnim
izmenjavam. Ljudje z vsega sveta jemljejo s seboj kruh na svoja potovanja, kar je mocno pripomoglo k Siritvi
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obzorja nasih okusov.

V zadnjih letih so se pojavile nove porabniske teZnje in z izboljSavo postopkov izdelave kruha so na voljo
vedno novi pekovski izdelki, ki zadovoljujejo potrebe po zdravem kruhu, biokruhu, malo slanem kruhu in
kruhu brez glutena.

KRUH NA SLOVENSKEM

Jozef Kosi¢, najstarejsi porocevalec o navadah Prekmurcev, je napisal: »Kruh prekmurskih Slovencev je zelo
slab, kakor tudi ostale jedi, pust in siromasen; ravninci ob Muri imajo lahko lepsi kruh, ker so njihova polja
boljsa in morejo pridelati vec Zita; pri Gori¢ancih pa le pri redkih hisah uZivajo Cist rzen kruh, marve¢ zmesajo
vse: oves, koruzo, ajdo, jecmen, v hujsih letih Se lanene glavine, koruzne storze, grozdne tropine. Sicer pa
psenico in rz navadno prodajo, da si morejo kupiti obleko in placati davke in s tem se zadovolji publicum,
ne pa mlinarji.« Kot zanimivost naj omenim, da so v Casih slabe letine v Porabju ljudje v krusno mesanico do-
dajali tudi krompir in mleto borovo lubje.

Posebej je potrebno poudariti, da so vse do konca 19. stoletja otrobe mleli skupaj z moko, kar se je v veliki
meri opuscalo v drugi polovici 20. stoletja in se k temu danes ponovno vracamo, saj so ravno otrobi s svojo
vsebnostjo vlaknin posebej pomembni za dobro presnovo kruha. Po navadi se je kruh pekel v 3 kg kolacih,
enkrat tedensko.

Z odkrivanjem zgodovinskega spomina, povezanega s kruhom, vedno bolj ugotavljamo, da v preteklih
stoletjih kruh sploh ni bil poglavitna ali glavna jed na Slovenskem in da ga v nekaterih obmocjih sploh niso
poznali. Kljub temu pa je s kruhom v zadnjih stoletjih povezana vrsta oblik, nacinov priprave ter predvsem
njegova vloga v vsakdanjem Zivljenju, $egah in navadah. Ceprav kruh ni bil vselej na mizi ob posameznih
obrokih, je slovenski kmet vedno govoril o njem z vso spostljivostjo.

Ceprav pisni viri omenjajo kruh na Slovenskem e v 13. stoletju, ga ne moremo $teti med najstareje jedi. V
preteklih stoletjih tudi ni bil razsirjen kot Zivilo po vseh slovenskih pokrajinah. Mnogokje ga sploh niso uZivali
vsak dan, kaj Sele pri vseh obrokih. Kruh je bil ponekod neposredno povezan s stradanjem, npr. v Trenti, v
posameznih delih Primorske ali v Suhi krajini na Dolenjskem. Prav zato je na teh obmocjih kruh pomenil po-
sebno vrednoto, pogosto statusni simbol. Mlinarji iz doline zgornje Krke so bili na primer zelo iskani botri ali
porocne price, ker so h krstu, birmi ali na svatbo prinesli beli kruh. V stevilnih krajih na Slovenskem so morali
posamezna Zita tudi kupovati, Ce so hoteli imeti vsaj obcasno tudi kaj kruha. Tudi drugod (npr. v Trenti) so ga
pekli le 3 - krat na leto. V nekaterih alpskih obmocjih je kruh nadomescala polenta.

Za vzhajanje so nekoc uporabljali drozZi, zamesane iz prosene, rzene, redkeje iz koruzne moke. Hlebcke drozi
so zamesili, posusili in shranili za vse leto.

Pogosto so za kvasenje uporabljali posusen kos testa iz prejsnje peke. Kvas se je uveljavil po 1. svetovni
vojni.
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Necke - kadunje
Testo so nekoc¢ mesili v lesenem koritu (necke, kadunje), proti koncu 19. stoletja ponekod v mentrgi (miza s
koritom in pokrovom).
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https://www.etno-muzej.si/sl/digitalne-zbirke/goriska-brda/r0000010159

Kruh na Slovenskem ni bil obicajen del prehrane. Posebno vrednost je imel na Slovenskem beli kruh in razne
pogace. Beli kruh je bil na Slovenskem vedno merilo in odsev visje ravni in neke blaginje. Prva pisna price-
vanja o kruhu imamo Ze iz 13. stoletja. Nekvasen kruh pa naj bi ljudje tega dela sveta poznali vsaj 5 tisocC let.

Mescani so se oskrbovali s kruhom s podezelja. Vas¢anke so doma pekle kruh in ga nosile po hisah in proda-
jale po trznicah. Peka kruha kot domaca obrt je bila znacilna zlasti v slovenski Istri in Goriskih Brdih. S peko
so zadovoljevali potrebe prebivalcev obalnih mest vse do zacetka 20. stoletja. Prodajalke kruha so imenovali
krusarice, ponekod jajcarice, saj so poleg kruha prodajale tudi jajca in perutnino. Najvec gradiva o oskrbo-
vanju obalnih mest s kruhom imamo iz 19. stoletja. Glavno sredisce za prodajo izdelkov istrskih krusaric je
bil Trst. Ko se je v 19. stoletju povecalo prebivalstvo, je postala peka kruha pomemben vir dohodka. Obrt je
bila najbolj osredotocena na obmodju RiZzane, kjer so mlini mleli tudi sicer kakovostno moko. Sloves krusaric
ni bil velik samo zaradi razlicnih in okusnih vrst, ampak tudi zaradi organizacije njihovega dela. Dejavnost se
je tako razmahnila, da je bilo pogosto vec krusaric kot peci. Posamezne mojstrice so si kruhe tudi oznaceva-
le z znameniji ali pa s kovinskimi Zigi. Prodajale so jih tudi po hrvaskem delu Istre. V tem delu so na dan pro-
dale okoli 1000 kilogramov kruha, ob praznikih pa se vec. Ohlajen kruh so naloZile v jerbase in jih raznosile
po trgih. Nekatere krusarice so tovorile z osli. Tako so se do prvih let 20. stoletja vile karavane krusaric od
istrskih vasi do Trsta. Na prodaj so nosile bige, kornete, hlebe, pince, pticke in kite. V obdobju med obema
svetovnima vojnama je ta domaca obrt povsem prenehala.

SEN Sl Ein BT 0 na Erasu 5o s Soms speteni Gl RoLis N3 prodn) v mEss
1ol 5o il Krudarcs, M Yolograles ix bty V84T to Siddesjikn knaishes, Ri 2o vk dan
fa Wrum ir Skednfs v Treb Fato: Mario Magajna
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Okoli peke kruha za Trst se je razvila prava folklora. Npr.v Trstu in okolici so menili, da so bige Se posebno
dobre takrat, e se ulezejo nanje v postelji. Seveda je to povrsno poznavanje navad pri peki. Ne le navad,
ampak predvsem tehnologije peke, po kateri so na stevilnih obmodjih Slovenije specen kruh poloZili v pos-
teljo, da se je ohladil in ga nato spravili v shrambo na posebne police krus(n)jake ali pa ga odnesli v bliznje
mesto.

Ko Ze govorimo o prodaji kruha v mestih in o moznostih dodatnega zasluzka s peko, moramo omeniti tudi
prodajo prest. Znano prestarsko sredisce je bilo v Velesovem na Gorenjskem in njegovi okolici. Ljudsko iz-
rocilo pravi, da se je peka prest razsirila po ukinitvi velesovskega samostana za casa Jozefa Il. Domacinke, ki
so prej sluzile v samostanu, so menda po izgubi zaposlitve zacele sluZiti s trzno prodajo. Tega so se namrec
naucile v samostanu. Po pripovedi naj bi se peka mocno razsirila v Veselovem, Adergasu in na Trati. Morda
je slo e za vpliv iz tujine, saj so v sosednji Avstriji in nekoliko bolj oddaljeni spodnji Nem¢iji na podoben
nacin pekli preste za nekatera mesta. Najvec prest so spekli v adventnem in postnem casu. Prodajali so jih
po Gorenjskem vse do Ljubljane. Med obema vojnama je zamrla tudi prodaja prest.

S kruhom je povezana cela vrsta opravil, od setve do mlacve, uskladiscenja zrnja, mletja in same izdelave
kruha ter peke. Posebno poglavje predstavlja njegovo uZivanje in vloga v prehranskih obrokih, kar se je tudi
spreminjalo in je bilo povezano z uvajanjem posameznih Zit. Z vrstami Zita so povezane tudi posamezne
vrste kruha, njihova priprava, sestava in oblike. Na Slovenskem smo v preteklosti poznali najrazlicnejse vrste
kruha. Najbolj dragocen in najmanjkrat na mizi je bil beli kruh. Priljubljena sta bila tudi rz in iz nje specen
rzeni kruh. V navadi so bile tudi zmesi kruha. Mesali so ga s krompirjem, fizolom, koruzo, bu¢nimi in sonénic-
nimi peckami, mletimi smrekovimi storzi, drevesnim lubjem (mokovnico), sadnimi ali grozdnimi tropinami,
lanenimi in konopljinimi glavicami in podobnim. Ajda se uveljavi sorazmerno pozno, sele v 15.stoletju,
koruza pa se prvi¢ omenja v drugi polovici 16. stoletja. Kruh in navade, ki so se vrstile okrog njega, so na
Slovenskem izredno bogate (pregovori, pesmi in legende).

Pekovska obrt

Za peke bi lahko rekli, da si kruh sluzijo dobesedno s kruhom. Zacetki peke kruha za prodajo in s tem pe-
karske obrti na Slovenskem segajo v srednji vek. NajstarejSi zapis je iz Pirana s konca 13. stoletja, prvi znani
liubljanski pek je omenjen leta 1328. Obrt se je najprej uveljavila v mestih, na podeZelju so kruh gospodinje
Se vedno pekle doma. Peki so bili zaradi suma goljufije pod stalnim mestnim nadzorom. Cene in velikost
oziroma teZa kruha so bile uradno dolocene. Peke, ki so jih zalotili pri goljufiji, so kaznovali. Ohranilo se je
pri¢evanje, da so v srednjem veku nepostene ljubljanske peke za kazen namakali v Ljubljanico.

Vajenci in pomocniki so se pekarskih vescin ucili pri izkusenih mojstrih, tudi na Dunaju, v Gradcu in Trstu.
Leta 1875 je bilo na Kranjskem, Koroskem, Stajerskem in Primorskem registriranih 1639 pekov. V tem &asu
so za posamezne faze dela zaceli uporabljati stroje in naprave (za mesenje, deljenje in oblikovanje testa),
namescali so velike parne pedi.

Po drugi svetovni vojni so se spremembe kazale tudi na podrocju pekarstva. Zasebne pekarne so skoraj
popolnoma zamrle. Pekarska dejavnost je bila zaupana pekarnam v druzbeni lasti, ki so po letu 1961 zacele
prerascati v vecje ali manjSe industrijske obrate. Za obdobje 70. let sta znacilni dve, lahko re¢emo, naspro-
tujoci si dejstvi. Kruh je postal del vsakdanjih prehrambnih navad in njegova poraba je strmo narascala. Na
drugi strani pa je drzavna politika nizkih cen moke in kruha vplivala na zmanjsanje kvalitete in osiromasenje
ponudbe izdelkov.

Krusne peci nekoc in danes

Krusna pec je bila ponos vsake kmetije. Namenjena je bila peki kruha in ogrevanju velike hise in sosednjih
prostorov. Na vecjih kmetijah so imeli tudi po dve peci, eno za ogrevanje, drugo za peko. Okrog peci se je
zbirala in grela vsa druzina. Peci so imele razlicno oblikovane zapecke, ki so bili namenjeni starim in mladim
za sedenje in leZanje. Ob dolgih zimskih vecerih so ob peci pletli kosare iz Sibja, lickali koruzo, Sivali, pletli,
vezli,... Toplota peci je pomenila druzini toplino in domacnost.
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Ob krusni peci so susili obleko, perilo, na peci sadje, v podpecku pa drva in obutev. Krusne peci so bile
najpogosteje v hisi, kurili pa so jih iz ¢rne kuhinje. V peci so tudi kuhali.
Za izdelavo in postavitev peci so potrebni izkuseni pecarji, ki so danes zelo iskani.

Pripomocki za peko kruha:

* Lopar (okrogel, iz enega kosa lesa, ali z ro¢ajem za polaganje kruha pec

* Grebljica: Zelezna, polkrozna ali pravokotna z lesenim rocajem za razmikanje
e Veselca: Zelezen lopar z lesenim rocajem za jemanje hlebcev iz peci

® Omelo: s koruznim lickanjem in lesenim ro¢ajem za ometanje peci

* Necke: lesena posoda iz enega kosa lesa za mesenje

e Pletar: slamnata kosarica za vzhajanje testa

* Kuhlja: lesen lopar za razdeljevanje testa

e Krusnik: viseca lesena lata za shranjevanje kruha.

Peka danes

Od druge polovice osemdesetih let sta kruh in pekarstvo zacela doZivljati ponoven razcvet. V ospredje sta
prisli kvalitetna ter pestra ponudba kruha in pekovskega peciva. Slovenci se lahko pohvalimo tudi s koli¢ino
zauZitega kruha, saj smo z 69 kilogrami na prebivalca uvrséeni na peto mesto med evropskimi drzavami, za
Nemc¢ijo, Italijo, Avstrijo in Poljsko.

Stevilo pekarn naraséa tudi v zadnjih letih. Po podatkih Pekarske sekcije pri Gospodarski zbornici Slovenije,
jih je bilo v registru podijetij leta 2013 vpisanih kar 860, od tega 350 tujih.

ZGODOVINA KRUHA NA OBMOCJU SLOVENSKIH GORIC, PODRAVJA IN POMURJA

Stajerska in Prekmurje sta najznacilnejsi dezeli mocnate in krusne kulture. Na Stajerskem so za kruh uporabl-
jali najve& ovseno in ajdovo moko. Po koli&ini porabljene moke je bila psenica na Stajerskem $ele na ce-
trtem mestu. Ko je bil kruh pecen so ga na Stajerskem dali kos&ek tudi konjem, »da so tudi oni okusili nekaj
tistega kar so tezko pomagali pridelati«.

Prekmurje - Zitnica Slovenije

Prekmurja se drzZi sloves, da je Zitnica Slovenije. Kamorkoli sezZe pogled, povsod se odseva valovanje zlatoru-
menega Zita. Pomurje je podrocje, ki je s strateskega vidika najpomembnejse obmocje za proizvodnjo hrane
v Sloveniji. Kmetijska gospodarstva prekmurske regije obdelujejo skoraj 13 % vseh kmetijskih zemljis¢ v
Sloveniji in redijo skoraj 12 odstotkov vse Zivine. Zitnica drzave pridela skoraj polovico vse psenice in skoraj
tretjino vse koruze v Sloveniji.

Prekmurje je najbolj Zitorodna pokrajina v Sloveniji, zato ne preseneca velik delez mocnatih jedi v vsakdan-
ji'in prazni¢ni prehrani. Ko zadisi po gibanici, bogracu, bujti repi, langasu in mnogih drugih dobrotah, se
spomnimo na prekmurske ravnice, kjer so se na valovih reke Mure vcasih vrtela kolesa Stevilnih mlinov in
drobila Zito v moko iz katere so Zenice pekle stevilne dobrote. Prekmursko klasiko predstavlja Babi¢ev mlin,
ki je edini delujo¢ mlin na Muri s stoletno tradicijo.

Nizinska pokrajina, ki je ime dobila po reki Muri ima lepote in znacilnosti, bogato tradicijo, ki jo ljudje ob
Muri ohranjajo kot del kulturne dedis&ine, ki je neko¢ predstavljala na&in preZivetja. Zivljenje ob Muri kljub
hitremu tempu danes tece pocasneje in tradicija, ki se je skozi stoletja oblikovala, se danes povezuje ljudi, ki
Zivijo ob tej reki. Ropotajoci mlini, mnoge domace obrti, pristne in slastne domace jedi ponujajo doZivetje,
ki povezuje naravno in kulturno dediscino Prekmurja kot nekaj edinstvenega in posebnega v nasi dezeli.

V poeziji izpostavljena izseljenska in sezonska tematika Prekmurja pri¢a o tezkem Zivljenju kmetov, ki niso
mogli preZiveti svojih druZin z zemljo (majhne kmetije — agrarna reforma) in so se odpravili v tujino, da so si
zasluZili za preZivetje.
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Iz knjige: Dve domovini / Two Homelands, 1995

Slovo od sorodnikov in prijateljev, ki so sli v tujino je bilo zmeraj ganljivo; objeli so se in zajokali, locil jih je
vlak. »Trdo zveni onstran Mure ritem koles... / Ljudem gleda volja iz upornih oces: Pred poginom bezimo...
za delom, za kruhom.« Doma ostajajo prazne vasi, »fuksije na dekliskih okencih nic¢ vec ne cveto«, pesem
odhajajocih je odtrepetala nad vasjo, odsli so »pac za kruhom v Francijo.«

Simbolika kruha v obredih - okusiti Prekmurje’

Bosman — pletenik, polpletenik ali kolac, je znacilen obredni poro¢ni kruh podolgovate oblike, spleten iz
testenih kit in okrasen s testenim okrasjem ter papirnatimi rozami. Najstarejsa pisna pri¢evanja o tem kruhu
segajo v 17. stoletje. Iz vizitacijskih zapisnikov je razvidno, da so leta 1649 dajali mladoporocenci Zupniku
psenicni kruh posebne oblike, ki se je imenoval »bosman« (panis vulgo bosman dictus), in leta 1688 kruh,
imenovan assatura panis vulgo voszman. Kruh je znacilen za Prekmurje, poznajo ga tudi na Ptujskem pol-
ju, v Slovenskih goricah in v Prlekiji. Oblika tega kruha je povezana z njegovim imenom, saj naj bi beseda
bosman izvirala iz besede boze, ki je v srednjeveski nemscini pomenila fantica. Torej je kruh prispodoba v
preteklosti tako Zelenega predvsem moskega potomstva.

Bosman je predstavljal stilizirano podobo Zenitovanjskega obrednega otroka, s katerim so na simbolen
ritualni nacin izpostavili nevestino rodovitnost ter rojstvo otroka oz. porod. Ponekod so po Stevilu kit ali
zavihkov v bosmanu sklepali na stevilo otrok, ki naj bi se rodili v zakonu. Bosman je bil torej osrednji ritualni
predmet porocnega praznovanja. Tako je bila navada, da je Zenin poloZil bosman nevesti v krilo, preden sta
odsla spat. Z bosmanom so med porocno gostijo uprizarjali celo saljiv krst, pri katerem so povzeli vse temel-
jne sestavine pravega krsta. Nevesta je morala po nekaterih pricevanjih pripeljati k hisSi omaro in bosman,
kar dokazuje, da ta kruh ni bil vedno le darilo nevesti. Prav tako so bosman podarjale botre svojim krsc¢en-
cem. Z bosmanom so sprejemali svate, ki so prisli na poroko, staresina pa ga je razdelil tudi med svate ob
koncu poro¢ne gostije. Kose ali »felate« bosmana je na porocni gostiji nevesta delila svatom.

" https://books.google.si/books?id=0agK6C2K9rcC&pg=PA116&Ipg=PA116&dqg=kruh+prekmurje&source=bl&ots=SkKk09KJQI&sig=N_al1hbbr3XofVYt3uTqu79EL2w&hl=s-
|&sa=X&ved=0ahUKEwiqwYSEoufXAhUNJ1AKHa5XBzAQ6AEIWDAL#v=onepage&qg=kruh%20prekmurje&f=false
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Vitanek (vrtanik, vrtanj) je znacilen obredni kruh, ki je najbolj razsirjen v Prekmurju, poznajo pa ga tudi v Beli
Krajini in na Dolenjskem.

V protestantskem vizitacijskem zapisniku iz leta 1627 pise, da so Zupljani darovali predikatorju ob krstu in
poroki tudi okrogel kruh iz pSenice, imenovan vrtanik. Ta kruhe je opisan kot torta, torta panis, kar v latinci-
ni pomeni okrogel zavit oz. spleten kruh. Oblika gladkega ali pletenega okroglega pseni¢nega vrtanka je
arhai¢na. Ceprav predstavlja eno prastarih znamenj Boga, tj. krog s piko, pa je v Prekmurju dobil viogo, ki je
simbolno povezana z izkazovanjem ljubezni in naj bi imel prav zaradi te oblike dolocene eroticne pomene.
Dekleta so zato podarjala vrtanke koscem, pekli so jih tudi za zaklju¢ek vecjih skupnih kmeckih opravil, ki so
se po pravilu zakljucila z zabavo in pogosto tudi s sklepanjem ljubezenskih vezi. Vrtanke so delili po lickanju
koruze, pekli so jih ob kolinah, porokah in drugih praznovanjih. Bili so znacilna vrsta kruha ob zaroki in ob
vabljenih na poroko. Veljalo je posebno pravilo, ko je Zenin sel po nevesto. Ta ga je morala gledati skozi
vrtanek in ga opaziti prej, ko je on opazil njo, saj bo le tako imela nekaj moci nad njim. Na poro¢no gostijo
je botra ali teta prinesla vrtanek kot darilo Zeninu in nevesti.

Danes je vrtanek splosno darilo in vrsta praznicnega kruha. Pogosto postreZejo z njim tudi na najrazlicnejsih
javih prireditvah, pogostitvah in sprejemih. Gladek vrtanek naredijo tako, da zamesijo testo in ga oblikujejo
v hlebec. Ko ta vzhaja, naredijo v sredini hlebca luknjo, sklenejo skoznjo roki in vtijo toliko casa, da dobijo
lep gladko oblikovan kolac. Bolj znacilna je seveda pletena oblika vrtanka. Vitanke pred peko potresejo tudi
s koruzno moko in premazejo s stepenim jajcem. Na Gorickem so jih premazali z lanenim oljem in potresli z
bucnimi in drugimi semeni. V Prekmurju poznajo tudi manjse okrogle pletene vencke — perece in so znacil-
nost madzarsko govorecega dela Prekmurja.

Ocvirkove pogacice

Ocvirkove pogacice, imenovane tudi »fonke«, »fanke« ali »fankice«, so danes splosno razsirjena jed v Prek-
murju zlasti ob raznih pogostitvah, sprejemih in praznovanjih, kar je povezano z njihovo velikostjo in oku-
som, ki se lepo ujema z vini. Sicer so jih prvotno pripravljali predvsem v zimskem casu, torej v mesecih po
kolinah, ko so imeli na voljo dovolj ocvirkov. Poleg ocvirkovih pripravljajo v Prekmurju tudi salove pogace ali
fankice, ki jih naredijo iz listnatega testa z dodatkom sala, nadevajo pa jih z marmelado ali orehovim nade-
vom.

Makovi kiilinji

Makovi kiilinji so le ena od nestetih vrst testenin oziroma rezancev, trgancev in krpic, ki veljajo za starejse
jedi Prekmurja. Kiilinje so pripravljali iz testa za rezance, ki so ga narezali ali natrgali na vecje kvadrate, jih
skuhali v slanem kropu, sprazili na masti in zabelili s smetano, bu¢nim oljem, zaseko in/ali potresli z makom.

Gibice

Kar so drugod po Slovenij mlinci, so v Prekmurju »gibice«, torej vrsta nekvasenega tankega kruha. Gibice so
zelo stara prekmurska jed, pravzaprav jedi, saj poznajo vec vrst priprave. So ostanki najstarejsih vrst nekvase-
in pozneje na ploscah stedilnikov. Pekli so jih za zajtrk ali vecerjo in poleg pili mleko, Zitno kavo ali pa so si

z njimi popestrili prezganko. Polege navadnih poznajo tudi makove gibice, ki so jih najprej poparili, potem
pa osladkali z medom in potresli z makom. Ponekod so jih potresali s skuto ali mletimi orehi. Zelo popularna
zabela gibic je bila zaseka, ki so ji dodali kislo smetano. Posebno vrsto gibic predstavljajo »tepke«, »klepa-
nice«, »klepke« ali trde gibice. Razlikujeo se po tem, da so moki in vodi dodali Se vinjsko mast in/ali zaseko.
Tepke so bile bolj nasitne in tudi obstojne, zato so jih nosili s seboj na potovanja. Ob lickanju koruze so
pekli »kukuréne« tepke na zeljovon listi«, za katere so pripravili testo iz koruzne moke, smetane in naribanih
jabolk. Testo so na velikem listu zelja oblikovali v okroglo pogaco in ga spekli v peci. Pe¢eno so zdrobili,
prelili z vro¢im mlekom in zabelili s smetano.

2 https://books.google.si/books?id=0aqK6C2K9rcC&pg=PA116&Ipg=PA116&dg=kruh+prekmurje&source=bl&ots=SkKk0O9KJQI&sig=N_al Thbbr3XofVYt3uTqu79EL2w&hl=s-
|&sa=X&ved=0ahUKEwiqwYSEoufXAhUNJ1AKHa5XBzAQ6AEIWDAL#v=onepage&qg=kruh%20prekmurje&f=false
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Tradicionalno iz Slovenskih goric

Sireki

Sireki so znacilna jed v severovzhodnih pokrajinah Slovenije, kjer so na tak nacin konzervirali na soncu
zacinjene stoZce skute in jih uporabljali kot prigrizek ali malico ob delih na polju in v vinogradu. S tem so si
pripravili bogat prigrizek z beljakovinami in mineralnimi snovmi. Seveda vedno v druzbi z odli¢nimi belimi
vini. Za susenje sirekov so na dvoriscu pred hiso postavili kol, nanj pa vodoravno pritrdili manjSo kamnito
plosco. Na to plosco so polagali sireke, da so se varno susili. Vodoravna kamnita plosca je onemogocila
raznim glodavcem in domacim Zivalim (mackam, da bi se povzpeli do sirekov. Moc¢no posusene sireke, ki
so jih ponekod tudi dodatno konzervirali v dimu, so pred uzivanjem namocili v toplem mleku, da so postali
bolj socni. Sireki so med najbolj primernimi slanimi prigrizki ob sprejemih gostov in na raznih prireditvah, v
druzbi z odli¢nimi belmi vini vinorodne dezele Podravje.

Kipjena gibanica ali kvasenica

Med stevilnimi vrstami pogac iz kvasenega testa je tudi slovenjegoriska kvasenica ali kipjena gibanca, tudi
kipjenca. Pogaca je iz vzhajanega oz. kvasenega testa, saj »kipjeno« v lokalnem narecju pomeni vzhajano. To
pogaco so pripravljali tudi kot vsakdanjo jed, npr. ob delu na polju ali v vinogradu, najbolj okusna pa je bila
takoj po koncani peki, torej Se topla.

Tradicionalno iz Podravja

Oblic¢ ali pohorski Zganci
To so zganci iz krompirja in koruzne moke, zabeljeni z ocvirki. Ti so najbolj znacilni za Pohorje.

Stajerski kuhani struklji
Stajerske kuhane $truklje kuhajo v vreli vodi tako, da jih zavijejo v platnen prti¢ ali aluminijasto folijo.
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e MITI / MYTHEN

Katere pripovedi, miti in obicaji obstajajo v povezavi z vodilnim izdelkom?
Welche Erzdhlungen, Mythen und Brauche gibt es rund um das Flaggschiffprodukt?

Brez konca bi lahko nastevali vojne in bitke, ki jih je v ¢loveski zgodovini vodila Zelja po bogatih zZitnih poljih
ali pa strah pred praznimi kas¢ami. Koliko hrepenenja, koliko trpljenja, koliko Zlahtnosti, gorja in domacnosti,
bede in blaginje, koliko vsega je v zgodovini ¢loveka pomenil KRUH.

Bil je svetost in merilo vsega dobrega: DOBER KOT KRUH.

In kruh danes: kruh nam pomeni praznik, kruh ima za cloveka CAROBNO MOC, kruh je zdravilo, merilo
blaginje, predmet spostovanja.

Car kruha se povezuje z globljo vsebino, z neko davnostjo, ki jo nosi v sebi. Kruh pomeni toliko kot Zivljenje
in preZivetje. Ljudstvo zna to misel povedati z malo besedami: KRUH JE BOZJI DAR.

Kruh ima pomembno vlogo tudi v ljudskem zdravilstvu. Prastaro zdravilo za rane je bilo namoceno psenic-
no zrnje, otrobi ali kruh v mleku, zavito v krpo. Tudi proti glavobolu in bolecinam v krizu so pomagali topli
kruhovi obkladki.

Svoje Zivljenje je poljedelec od pradavnine naprej navezal na zemljo in njeno rast ter oboje povezal s
&ascenjem sonca. Clovek je vedno z ognjem, s kresovi, poskusal pomagati soncu in s hrus¢em in truséem
pregnati zle duhove. Vrsto teh prastarih seg je nas kmet ohranil skoraj do danes, v vsakokratni skrbi za pri-
delek od dne, ko pride zrnje v zemljo, do Zetve in Se naprej v mlin.

Prenekateri zakon na Slovenskem je dobil svoje prve zametke prav ob srecanju v mlinu, na poti v mlin ali iz
njega. Kmetje, ki so prinesli v mlin iz oddaljenih krajev, so pocakali, da jim je mlinar zmlel prineseno zrnje.
Zlasti ob vecerih so pogosto igrali karte, tudi kaj popili in se poveselili. Mlin je bil v preteklosti (poleg gostil-
ne) edino mesto zabave nasega podezelja. Seveda pa kmetje niso pripeljali v mlin vsega zrnja, ki so ga med
letom pridelali, ampak le toliko, kot so ga tedensko porabili za peko krusnih hlebcev in pripravo drugih jedi.

PRIPOVEDI

Jozef Pajek (1843 - 1901) v svojih Crticah Iz dusevnega Zitka Stajerskih Slovencev (1884 ) pise takole: ,Ce
mi je drobtina padla na tla, sem jo moral pobrati in poljubiti. Pravili so mi, da se duse v vicah jocejo in da
je silen greh , ¢e kdo po drobtinicah hodi. Pripoveduje se, da je nekdo stopil na drobtino kruha, in sicer iz
osabnosti; drobtina pa je tako zakriknila, da je oni ¢lovek oglusel in do smrti gluh ostal.”

In na drugem mestu spet pravi, da Stajerci menijo, da drobtine ne smejo pasti na tla, ,sicer bomo morali
toliko let v vicah trpeti, kolikor drobtin je padlo na zemljo.”

Zgodba o kruhu

Kruh je v naso dezelo nekega davnega dne prinesla reka Drava. Stara legenda nam pove, kako je to bilo:
Na Koroskem je ob reki Dravi Zivel ribic. Nekega dne je s hvaleznostjo vprasal reko: »Dravica, s ¢im naj ti
povrnem tvojo dobroto?« »Pojdi dalec po svetu,« je spregovorila Drava, »in prinesi mi hlebec kruhal«
Ribi¢ je dolgo blodil po svetu in nasel je kraje, kjer je bil kruh doma. Dobil je hlebec psenicnega in hlebec

218



rzenega kruha. Vrnil se je domov in oba hlebca kruha vrgel v Dravo. Reka je tedaj zacela narascati in presto-
pati svojo strugo. Po nekaj dneh je voda odtekla, a iz poplavljene zemlje so na obeh bregovih Drave zacele
pognale drobne zelene rastlinice — na desnem bregu psenica, na levem rz. (Vinko Méderndorfer, Koroske
pripovedke, povzetek).

Perkarna Mismas, Svetlana Makarovié¢

Pekarna Mismas govori o naslovnhem liku Mismasu, ki je pek in pece dober kruh. Prav zaradi tega je med
prebivalci vasi in sosednjih krajev zelo priljubljen. Ima pa skrivnost, saj si do dobrega kruha pomaga s caro-
vnijo. MiSmas je namrec skrat in vsako no¢ se v njegovi kleti zgodi prava magija. Kruh mu namre¢ pomagajo
peci misi, ki se vsako no¢ za eno uro spremenijo v male ljudi. So namrec zacarano ljudstvo. To pa ni vsec¢
Mismasevi dostavljalki moke Jedrt in Mismasevemu konkurentu, peku iz Kurje vasi. Slednji podari Jedrt klju-
ko, s katero nekega vecera vdere v MiSmasevo hiso in odkrije njegovo skrivnost. Naslednji dan ga izda pred
vsemi in od takrat MiSmas izgine iz vasi. Pravljica se konca zelo skrivnostno, saj pisateljica nakaze, da je v eni
drugi vasi videla pekarno z napisom , Pekarna Mismas” in Ceprav ne vemo, ali je ta pekarna ravno od nase-
ga Mismasa, nam pusti veliko upanja, da je z glavnim likom vse v redu in da Se naprej pece najboljsi kruh.

Miti in obicaji

Ko je Bog pregnal c¢loveka iz raja, mu je dal pest Zitnih zrnc in ¢e ¢lovek nebi bil pohlepen, bi mu to
zadostovalo za preZivetje. Imeti kruh pa ni pomenil le biti sit, temvec tudi biti srecen, Ziveti v blaginji in biti
mocan! Zato je kruh krojil zgodovino ¢lovestva, ljudi delil na revne in bogate, bil je placilno sredstvo in davc-
no merilo. Zaradi kruha so divjale vojne.

Motiv kruha je prisoten Ze v ljudski pesmi, ravno tako pa se ta motiv uporablja Se danes. Pogosto ponazarja
hrepenenje po boljsem Zivljenju in vsakdanje preZivetje. Hkrati pa poudarja tudi kruhovo posebno vrednoto
in statusni simbol neko¢ in danes.

Kruh - svetinja®
V nasi dezeli je kruh vedno bil svetinja. V revscini, ki jo je nasa vas preZivljala dolga stoletja, je kruh nasemu
¢loveku pomenil isto kot Zivijenje.

? http://www.kresnik.eu/o-kruhu_clanek_710.html
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Koliko se je moral truditi, da je prisel do kruha — do moZnosti preZivetja in da je spravil Se svojega otroka do
kruha, saj vendar ni vseeno, kdo mu kruh reze — kdo je njegov gospodar.

Tako dragoceno darilo, kot je kruh, smo Slovenci dobili samo zato, ker je bil nas davni ded spostljiv do nara-
ve in ji bil hvaleZen. Kruh je spremljal Zivljenje nase vasi in Zivljenje vsakega posameznika.

Ob rojstvu otroka je njegov oce postavil na mizo hlebec kruha in bokal vina - darilo vilam rojenicam, da bi
novorojencu sodile sre¢no Zivljenje!

Otrokova mati je tedaj dobila krstno pogaco.

Hlebec kruh je bilo zadnje darilo, ki ga je na dan svatbe dobila nevesta od svojega starega doma in prvo
darilo, ki ga je dobila na svojem novem domu. Tam je na mlado gospodinjo ¢akala stoletja stara dolznost —
morala bo znati gospodinjiti tako, da bo kljub revscini, ob najvedjih praznikih na domaci mizi stal praznicni
kruh - od bozi¢nega do velikonocnega kruha, od pustnih do martinovih dobrot.

Kruh je vedno prinasal zdravje in sreco. Od vseh praznicnih kruhov pa je imel najvecjo ¢arodejno moc bozic-
ni kruh. Kos tega carodejnega kruha je dobil vsak ¢lan druzine, tudi Zivina — prinasal hisi sreco, starsem zdra-
vje, otrokom hitro rast, dekletom Zenina, Zivini debelost, od hise je »coper odganjal« ter varoval je domacijo
pred strelo in pred tatovi. Se posebno &arodejno mo¢ je imel tajerski obredni kuc-kruh (krhljak). Kuc kruh je
bil nadevan s suhim sadjem in orehi, dodana pa so mu bila tudi zelisc¢a s ¢arodejno mocjo.

Hostija

Hostija (latinsko hostia pomeni Ztrev oziroma bogovom Zrtvovana Zival), sveto resnje telo ali najsvetejsi zak-
rament, krajse najsvetejse, je tanek okrogel kruh iz nekvasenega testa. V stevilnih krs¢anskih Cerkvah se jih
uporablja namesto pravega kvasenega kruha pri zakramentu svete evharistije. Hostija se je razvila iz poseb-
ne oblike nekvasenega kruha, ki ga jedo Judje za pasho (judovsko Veliko noc).

Kristjani verujejo, da se hostija in vino pri posvetilnem obredu na skrivnosten nacin spremenita v Jezusovo
telo in kri. Pri tem materialno ostaneta kruh in vino, v substancialnem pomenu pa postaneta Jezusovo telo
in kri - ta pretvorba se v katoliski teologiji imenuje transsubstanciacija. Ta se zgodi vsakokrat pri sveti masi,
ko duhovnik izrece posvetilne besede in povzdigne kruh in vino, pri ¢emer pride do spremenitve. Posvecena
hostija zato pomeni realno Jezusovo navzocnost in zahteva ustrezno spostljiv odnos, ki ga verniki izrazijo s
poklekom ali klecanjem. Tako kot se sam obred imenuje evharistija, tako tudi posvecena hostija dobi ime
evharistije.

Hostije se pece podobno kot vaflje. Testo, ki je zmes zgolj vode in bele pseni¢ne moke, se spece (oziroma
bolj posusi kot spece) v posebnem pekacu - kles¢ah. Potem se iz dobljene plosce izreze okrogle koscke -
hostije. Hostije pogosto pecejo redovnice.

Peka kruha neko¢

Mati je Ze zjutraj zakurila krusno pec in si pripravila grebljico za Zerjavico, lesen lopar za vsajanje v pec in le-
sen noz za zarezovanje kruha. Nadela si je bel predpasnik in si skrbno zvila lase pod ruto. Moko je presejala
v posebno mizo, mentrgo, ki je imela pod plosc¢o nekaksno korito v katerem je mesila kruh. Namesto kvasa
je uporabila drozi, skisano testo, ki ga je prihranila od prejsnje peke. Prvi¢ je testo vzhajalo v mentrgi. Potem
ga je ponovno pregnetla in oblikovala v hlebce ter dala v posebne peharje kjer je testo prekrito s prtom
drugic¢ vzhajalo. Hlebce je potem polagala na lesen lopar, jih z lesenim noZem zarezala in drugega za drugim
zlagala v segreto pec iz katere je kmalu zacel prihajati opojni vonj sveZega kruha.

Peka kruha je bila véasih svecan obred, krusna pec pa je bila okras hise in ponos gospodarja. Kruh je bil ve¢
kot samo hrana. Simboli¢no je predstavljal varnost, blagostanje, prezivetje....

PREGOVORI O KRUHU IN ZITU

S trebuhom za kruhom.
Ce kruhek pade ti na tla, poberi in poljubi ga.
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Prazna vreca ne stoji pokonci.

Mornarski kruh ima sedem skorij.

Kruha ne naredi moka ampak roka.

Ce je Velikega travna lepo, je dobro za kruh in seno.

Ljubezen brez poljubov je kot kruh brez soli.

Bolje ¢rn kos kruha, kakor prazna torba.

Ce kruhek pade ti na tla, poberi in poljubi ga.

ZareCenega kruha se najvec poje.

Kruh brez skorje je kot pivo brez pene.

Tudi drobtine so kruh.

Up je kruh bednika.

O bozicu se spodobi malo snega in belega kruha.

Iz te moke ne bo kruha.

S trebuhom za kruhom.

Naslikanega kruha ne mores pojesti.

Pustite roso na poljih, domov prinesite samo Zito s svetlobo, da bo kruh vasa duhovna hrana postal.
Kruh s svetlobo je poseben kruh, ki pove, da je kruh v pomenu modrosti nekaj posebnega.

Specite si kruh z zarezanim krizem in spoznajte gorec smisel tega znamenja.

Kruh lahko razumemo kot nagovor, ki nosi v sebi globoko sporocilo ljubezni.

Lakota je edini pravi ¢loveski kruh, ki nasiti gladez po kruhu in odzZeja potrebo po modrosti, a Sokratova
modrost je, da sit kruha in odZejan, nimas pravice do vzdevka moder.

Navadi se na dolgi mir, da bos imel kruh!

Najvisji ideal: Mir na zemlji, kruh in prijateljstvo med ljudmi!

Ko se Zivalski nagoni poplemenitijo v duhovne, bo kruha za vse ljudi dovolj.

Zalovanje za plesnivim kruhom pomeni kritiéno razmisljanje o lakoti drugih.

Zivljenje brez globin je isto kot kuhinja brez dise¢ega hlebca.

Ce natanéno pogledamo kaj spoznamo na potovanjih, ugotovimo, da smo spoznali razliéne vrste kruha in
da noben kruh ni bil boljsi od domacega.

V mojstrovinah kruhkov ne odloca le spretnost in oblika, temvec veliko bolj s kaksnimi oémi ga gledas in s
kaksno obcutljivostjo ga uzijes.

Ce bi sonce zrusilo kraljestvo kruha, bi razumeli, da nas je nehalo ljubiti.

Kralj, ki je vstopil v prostor svojega prestola, ne more vladati ljudstvu, ¢e mu ne prinasa kruha.
Zemlja se odpre zrelemu pseni¢nemu semenu tako, kot se odpre Zensko telo moskemu.

Prazen klas strli privzdignjen v nebo in se tako hvali ocetu, poln klas pa se ponizno povesi in izro¢i svoje
seme materi zemlji.

Ce je Velikega travna lepo, je dobro za kruh in seno.

Ljubezen brez poljubov je kot kruh brez soli.

Bolje ¢rn kos kruha, kakor prazna torba.

Bozic: Poleg potic ima boZi¢ni obredni kruh svecano mesto na boZi¢ni mizi.

Poro¢ni kruh: Po starih obicajih je nevesta poklonila tasci v dar velik pleten kolac, ruto in predpasnik.
Botrinja: Po obicaju je botra ali mati prinesla porodnici masleno struco imenovano botrinjo.

Velika no¢: Za Veliko no¢ smo otroci dobili vsak svojega meniha.

Dobra kot kruh.

Sluziti si vsakdaniji kruh.

Spraviti otroke do kruha.

Od zita do kruha.

Zrno do zrna pogaca, kamen na kamen palaca.
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e PRIDELAVA / ANBAU

Kako poteka pridelava izdelka? Katere lege so ugodne za pridelavo? Kateri izzivi in
katera tveganja se pojavljajo?

Wie wird das Produkt angebaut? Welche Lagen sind giinstig fiir den Anbau? Welche
Herausforderungen und Risiken gibt es?

Obmocje Pomurja z Dravskim poljem velja za najugodnejso lego za pridelavo Zit. Slovenske gorice imajo
zaradi hribovite lege povrsin visje stroske pridelave Zit in spadajo v obmocja z omejenimi dejavniki za kme-
tovanje (OMD). Za obmodje je znacilna razdrobljenost kmetijskih povrsin, kar je prav tako povezano z visjimi
stroski pridelave.

Pridelava zit

Po podatkih Statisticnega urada Slovenije o proizvodnji kmetijskih pridelkov za celotno drzavo po letih od
2004 do 2013 v nadaljevanju prikazujemo proizvodnjo, uvoz, izvoz, porabo, pri cemer smo se omejili na Zita,
ki so osnova za nas vodilni produkt kruh.

Tabela 1: Proizvodnja kmetijskih proizvodov'®, Slovenija —
-000 t

SKUPAJ  Zita  Meso Jajca Krompir Zelenjava Sladkor R
2004 12769 5832 1808 145 1715 821 2447 01
2005 12951 5763 1720 143 1447 876 3001 01
2006 11653 4936 1667 158 1070 788 3033 01

2007 926,0 5319 1768 193  131,1 65,2 1,5 02
2008 959,2 5796 1778 215 1003 782 1.6 02
2009 9025 5328 1589 216 1034 839 1,9 00
2010 914,9 5689 161,7 214 101,2 600 1,7 00
2011 961,7 607.8 1557 222 962 773 25 00
2012 8981 5764 151,2 184 793 708 1,0 00
2013 7534 4573 1387 215 622 N3 24 00

1) Proizvednja viljuluje kelifine osnovnih in predelanih proizvodow.
2} Proizvednja sladkerja po letu 2007 viljufuje beli sladkor in med, ne pa tudi sladkorne pese.

Vira: SURS, KIS

V strukturi domace proizvodnje kmetijskih proizvodov od 2004 do 2013 so prevladovala Zita. Zaradi izrazito
zmanjsanih delezev sladkorja (v letu 2013 na 0,3 %) in krompirja (v letu 2013 na 8 %) se je struktura precej
spremenila.

Do leta 2006, ko je se obratovala omenjena tovarna sladkorja, smo na leto proizvedl|i okoli 300.000 ton

sladkorja. Kar 61 % letne kolicine domace proizvodnje so v letu 2013 predstavljala Zita, 18 % meso in 10 %
zelenjava.
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Tabela 2: Uvoz kmetijskih proizvodov', Slovenija hdi

SKUPAI  Zita  Meso  Jajea Krompir Zelenjava Sladkor  RiZ
2004 897,0 5577 401 1,2 563 1112 1216 89
2005 879,0 4441 498 2,3 459 1128 2143 98
2006 9203 5462 578 23 643 1319 1075 103
2007 900,7 5527 612 e 674 1376 772 109
2008 868,2 4702 711 3.0 653 1524 951 111
2009 8454 4228 775 EX 65,2 1506 1153 104
2010 854,5 4285 811 37 639 1521 1116 136
2011 974,0 5103 824 3.2 699 1471 1466 145
2012 867,4 4147 849 34 668 1496 1339 141
2013 954,7 4924 865 35 743 1532 1304 144

1} Uvoz vkljutuje koli€ine osnowvnih in predelanih proizvedow
Vira: SLIRS, KI5

Koli¢ina uvoza Zita prevladuje v strukturi celotnega uvoza kmetijskih proizvodov v celotnem prikazanem ob-
dobju. Delez uvoza Zit je bil v letu 2013 za 10 odstotnih tock manjsi kot v letu 2004; znasal je 52 % celotne-
ga uvoza kmetijskih proizvodov.

Tabela 3: lzvoz kmetijskih proizvedov', Slovenija

1.000 t
SKUPAJ  Fita Meso Jajca Krompir Zelenjava Sladkor RiZ
2004 27 12,8 26,7 1.7 30 38 231 1.6
2005 126.3 31,5 284 1.4 58 5.5 521 1.6
2006 157,2 523 298 1.7 47 6.7 &0.1 1.9
I_Dﬂ? 129.7 s 336 1.7 13 9.8 421 21
2008 1451 62.6 s 0 2.0 29 135 26,0 0.1
2009 1737 1048 355 1.9 25 10,4 17,0 1.6
2010 2539 1471 41,0 2.0 5.6 121 421 30
2011 249.7 1320 41,5 1!,3' 14,9 12,8 438 1,#.
2012 N66 1991 40,6 18 8.1 12,4 52,0 26
2013 2953 1M1 437 1.5 82 13,8 54.4 4.5
1} lzvoz wkljuéuje kolitine osnawvnih in predelanih proizvodow.
\iEra: SLIRS, KIS

lzvoz kmetijskih proizvodov iz Slovenije v obdobju od 2004 — 2013 se je povecal za 4 x. Najizraziteje se je
povecal izvoz Zit. V letu 2013 smo izvozili 171.100 ton., kar je ka 58 % celotnega izvoza.

Tabela 4: Potroinja kmetijskih proizvedov?, Slovenija i
k t

SKUPAJ  Zita Meso  lajea  Krompir Zelenjava Sladkor  RiZ
2004 1.872,9 5-12,0 1969 141 1993 189.4 3439 13
2005 2.040.6 9600 1947 15.2 1853 1849 4723 8.2
2006 1.944.7 9862 1892 163 1788 2040 3618 8.4
2007 1.661,3 992 F 1912 203 1862 1831 68,8 9.0
2008 1.606,5 9123 1955 226 1746 2171 75,6 8.8
2009 1.634.4 41,2 1923 232 164,7 2241 80,1 58
2010 1.672,8 10059 1920 231 1609 1851 B1,2 10,6
2011 1.523.5 8550 1838 230 152 8 2117 85,1 21
2012 1.470,6 8208 1813 210 143 9 2079 B4 3 11,4
2013 1.469.1 8355 1693 23,5 1343 210,86 84,0 11,9
1) Potroinja vkljutupe kolifino csnownih in predelanih proizvedoy.
Vira: SURS, KIS
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Domaca potrosnja, ki se potrosijo za razlicne namene (hrana, za nadaljnjo predelavo, za krmo, za industrijo),
se je v obdobju 2004-2013 postopno zmanjsevala. Kar polovica koli¢cine doma potrosenih kmetijskih proiz-
vodov predstavljajo Zita (2013 je delez 57%).

Tabela 5: Potrognja kmetijskih proizvodov za prehrane'l, Slovenija

1.000t
SKUPAJ  Zita  Meso  Jajca Krompir Zelenjava Sladkor  Ri
2004 BE-'.{_,? 2385 1969 125 151.3 1717 7 6.7
2005 881,5 2481 191,? 13,0 ?53-,7: 1826 81,4 E,II
2006 8839 2520 1892 14,1 158,5 192,0 69,9 8,2
2007 8834 250,2 1912 18,0 164,32 1_32_1,3 68,8 86
2008 B_ﬂL'B: 2412 195.5 20,3 3 5‘5;.}' 1042 75,6 8.4
2009 8820 2211 1923 209 1470 2109 BO1 87
2010 8848 2481 1920 Iﬁ_ﬂ 14'4-,_1 188,2  B1,2 10,4
201 879.6 2423 1838 _le,ﬂ 136,3 159_3': 85,1 12,0
2012 8591 237.4 1813 18,7 1301 1960 843 11,3
2013 Bi:ﬂ,& 2312 1593 21,2 1227 19&,5 84,0 11,8
1} Fotronja za prehrano vkdjutuje koliéino esnovnih in predelanih proizvodoy.
Wira: SURS, KIS

Potrosnja kmetijskih proizvodov za hrano je skozi vsa leta skorajda enaka.
Samooskrba z Ziti v Sloveniji se v zadnjih par letih giblje med 50 in 60 %.

Inlografika 1: Stopnje samooskrbee 2 Hal,
krampireen in seliegass, Slovenija, 2013

Wian: RS, 0

Grafikon 6: Stopnja samooskrbe po vrstah kmetijskih proizvedoy, Slovenija
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Slovenija se tradicionalno uvrs¢a med neto uvoznice hrane, saj z domaco proizvodnjo ne zadosti svojim pot-
rebam po kmetijskih proizvodih. Stopnja samooskrbe pove, v koliksni meri domaca proizvodnja zadostuje za
domaco potrosnjo. V Sloveniji dosegamo visjo stopnjo samooskrbe pri Zivalskih kot pri rastlinskih proizvo-
dih, najvecji primanjkljaj pa je pri zelenjavi, krompirju in Zitih.

Grafikon 8: lzvor v Sloveniji potroiene hrane?, 2013
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1} Hrana vkljufuje nabor kmetipskih proizvodov (meso, jajca, #ita, krompir, zelenjava, sladkor in i)
v asnowni in predelani obliki.
\ir: SLIRS

Po oceni Statisticnega urada je bilo v letu 2013 v Sloveniji 40 % kolicine hrane, potrosene v Sloveniji, do-
macega, slovenskega izvora, preostalih 60 % pa je bila uvoZena hrana. V letu 2013 smo doma potrosili za 4
odstotne tocke manj hrane domacega izvora kot v letu 2010 (44 %), za katero je bila tudi pripraviljena ocena
izvora potrosene hrane. V letu 2013 smo v Sloveniji potrosili nekaj vec kot 900.000 ton uvozZene

hrane; najvec te hrane je bilo uvozZene iz sosednjih drzav.

Grafiken 9: Struktura uvoza potrofene hrane", Slovenija, 2013
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v osnowni in predelani obliki.
Wir: SURS

Od uvozZene hrane, ki smo jo potrosili v letu 2013, je je bilo 37 % uvoZene iz sosednjih drzav (MadZzarske,
Avstrije, Italije, Hrvaske). Madzarskega izvora je bilo 13 % v Sloveniji potrosene uvoZene hrane; predvsem
smo od tam uvazali Zive Zivali (govedo, prasice), meso in mesne izdelke, Zito in papriko. Iz Avstrije smo uvo-
zili 10 % potrosene hrane (prasice ter prasi¢je meso, trdo psenico, koruzo, psenicno moko, zdrob ter krom-
pir), ali 146.000 ton hrane.
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Iz Italije je bilo uvoZenih 9 % v Sloveniji potrosene hrane (zelenjava, testenine, pekarski izdelki in prasicje
meso). Nadaljnjih 19 % te hrane je bilo hrvaskega, nemskega, srbskega in nizozemskega izvora. Iz sosednjih
drzav smo v letu 2013 uvozili nekaj ve¢ kot 560.000 ton hrane.

Grafikon 11: PotroZnja Zit na prebivalca,

Slovenija
it Tabela 7: Dnevna potrodnja kmetijskih
proizvodov na prebivaleca, Slovenija kg
2005 - 2
2006 2004 20132
2007 Zito 0,327 0,308
2008 Meso 0,270 0,225
009 Jajea 0017 0,028
2010 Krompir 0,208 0,163
2011 Zelenjava 0,244 0,264
2012 Beli sladkor in 0,106 0,112
2013 med
150 Wira: SURS, KIS

= e kg

B od tega pdenica o SLBS
Vira: SURS, KI5

Potrosnja Zit na prebivalca ne kazZe bistvenih sprememb v obdobju od 2004 - 2013.

V letu 2015 smo porabili med 0,8 in 1 milijonom ton Zita na leto, kar presega domaco pridelavo, ki znasa
okoli 600.000 ton. V zadnjih petih letih se je okoli dve tretjini Zita porabilo za krmo Zivali, od tega sta bili
dobri dve tretjini koruze, pridelava katere se kljub susnim letom se vedno povecuje. Preostali del Zita
porabimo za prehrano, od tega je v povprecju 80 odstotkov pSenice. Slovenija najvec Zita uvozi iz drzav EU,
MadZarske, Avstrije, drzave nekdanje Sovjetske zveze, 95 odstotkov celotnega uvoza, 3 odstotke pa iz drzav
nekdanje Jugoslavije.

uvoz ZITA

Tako kot v strukturi proizvodnje so tudi v strukturi uvoza kmetijskih proizvodov v vsem obdobju prevladovala
Zita. Delez uvoza Zit je bil v letu 2013 za 10 odstotnih tock manjsi kot v letu 2004; znasal je 52 % celotnega
uvoza kmetijskih proizvodov. Se pravi ¢e je celotni uvoz 955000 ton je uvoz Zit znasal 496000 ton. V to so
zajeta vsa Zzita, tudi krmna.

1ZvOZz ZITA
lzvoz Zit pa se je tako kot uvoz tudi povecal in sicer smo v letu 2004 izvozili 12800 ton leta 2013 pa kar
171100 ton, kar je za 13,5 x vec kot leta 2004.

Izzivi, tveganja pridelave ter razvojne priloZnosti

Pregled glavnih vplivov

e Stopnja uspesnosti v zmanjsevanju deficitov v pridelavi krusnih Zit.
® Cenovna volatilnost kljucnih surovin — globalni vplivi.

e Lastniska konsolidacija med najvecjimi podjetji.

e Strategije trgovcev na podrocju lastne pekarske dejavnosti.
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Pregled glavnih izzivov

* Vzpostavitev strateskih povezav v oskrbni verigi s krusnimi Ziti.

* Ohranitev trznih delezev.

* Reguliranje nespostovanja predpisov uvoznikov in mikro pekarn.
* Krepitev kulture kakovostnega kruha in pekovskih izdelkov.

Opredelitev srednjeroc¢nih razvojnih priloZnosti v sektorjih

Potenciali na domacem trgu:
* Spodbujanje porabe visokokakovostnega kruha in pekovskih izdelkov.

e Ohranjanje trznega deleza z Inovativni testeninarskimi proizvodi.
® Zagotavljanje spostovanja predpisov — nelojalna konkurenca.

Potenciali za izvoz
e Zaradi surovinskih deficitov omejeni, potencial na pekovskem programu in testeninah za sosedne trge.
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* PROIZVODNJA / PRODUKTION

Koliksna je pridelava v regiji? Katere sorte to zadeva? Koliksna je pridelava izven
regije? Koliksna je prodaja izven regije?

Wieviel wird in der Region angebaut? Welche Sorten betrifft das? Wieviel wird au-
Berhalb der Region angebaut? Wieviel wird iiber die Region hinaus verkauft?

PRIDELAVA ZIT

Povrsina kmetijskih zemljis¢ v uporabi glede na rabo, Slovenija

Povrsina kmetijskih zemljis¢ za pridelavo Zit je v letu 2014 znasal 98,293 ha in v letu 2015 se je zmanjsala na
96,976 ha.
Po podatkih Statisticnega urada RS pridelujemo naslednja Zita: psenico, je¢men, oves, ajdo, piro in proso.
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Tabela povrsine poljscin v Sloveniji v zadnjih 5-ih letih
Preglednica 1: Povrsine ter kolic¢ine pridelka (zita) od leta 2010 do 2015
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Vir: Statisti¢ni urad RS, 2016.

V strukturi pridelave poljs¢in smo v obdobju od 2010-2015 pridelali najve¢ psenice in je€mena, najmanj pa
prosa in pire. Pridelava psenice je nekje enaka po letih, z rahlim nihanjem, medtem ko se pridelek za piro,

proso in ajdo povecuje.

Povrsine poljséin
Preglednica 2: Povrsine zasejane z ziti v letih 1991, 2000, 2010 ter 2015

Poerdina (ha)
1991 040 2010 2015
Femica is piea - Pienica uia s 21714 20099
P in pira - Pira 133 533
lafmen 7063 | L1 .r[r. o 20310
Drew 2372 ! 2351 1Tr= iS04
Oruga Fits - Proso Fd ] | HE‘I:'-. L] . 1
Draga Fita - Ajda 817 $32 L19E 2433

Vir: Statisti¢ni urad RS, 2016.

Posevki psenice in ovsa so se od leta 1991 do 2015 zmanjsali, posevki pire, jecmena, prosa in ajde so se

povecali.

Preglednica 3: Povrsine zasejane z ajdo od leta 1991 do leta 2015
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Vir: Statisti¢ni urad RS, 2016.
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Preglednica 4: Povrsine zasejane s piro od leta 1991 do leta 2015
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Vir: Statisti¢ni urad RS, 2016.

Povrsine zasejane z ajdo so od 1991 do leta 2015 narasle za 3,9 krat. Povrsine zasejane s piro se evidentirajo
Sele od leta 2003 naprej in so se do leta 2015 povecale 9,3 krat. To kaZe na vecje zanimanje pridelovalcev
za bolj zdrava, polnovredna Zita.

4.2 Sorte Zit

Psenica

Psenica (znanstveno ime Triticum ssp.) je kulturna rastlina, ki zraste v visino do 1,5 m. Je ena najstarejsih
kulturnih rastlin na svetu. Pridelovali so jo Ze Egipcani, izvira pa iz Mezopotamije od koder se je razsirila po
svetu. Danes je pSenica pomembnejsa surovina v mlinarstvu. Botani¢no spada v druzino trav, rod Triticum.
Poznamo 27 razlicnih vrst psenice, gospodarsko pa sta pomembi samo dve: Triticum aestivum in Triticum
durum. Najvecja pridelovalca sta Argentina in ZDA, najvedji izvozniki pa pSenice pa so Argentina, ZDA,
Kanada, Francija in Avstralija.

Klasje dozori julija ali avgusta, iz njega pa se izlus¢ijo zrna, ki so v svetovnem merilu eden najvecjih prehram-
benih virov. Psenico pristevamo med Zita, ki jih s postopki obdelave (mletje) spreminjamo v moko in posle-
di¢no sluzi kot sestavina enemu najpomembnejsih prehrambenih proizvodov v Evropi: kruhu.

100 gramov nekuhane pSenice vsebujejo 351 kalorij, 13 gramov beljakovin, 2,5 grama mascobe in 70 gra-
mov ogljikovih hidratov. Masc¢obe najdemo v psenicnih kalckih, medtem ko so mineralne sestavine v ovoju
zrna.

Jeémen

Jécmen (znanstveno ime Hordeum vulgare) smatrajo za zelo staro Zito. Prenasa precej ostrejSe klimatske
pogoje kot psenica. Kemijska sestava jeCmena je podobna ostalim Zitom, vendar v primerjavi s pseni¢nim
zrnjem vsebuje nekaj manj beljakovin (10 %), nekaj ve¢ pa mascob (2,5 %). Je¢émenovo moko obicajno v
manjsi kolicini dodajajo psenicni, sicer pa jecmen uporabljajo za pripravo piva, kvasa, slada, sladnega ekst-
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rata, prazenega pa za nadomestek kave. Jecmen sodi v druzino trav. Je samooprasevalna diploidna vrsta s
14 kromosomi. Zraste do 150 cm visoko in ima ¢lenkasto votlo steblo.

Oves

Oves je enoletna rastlina iz druzine trav, ki zraste v visino med 60 in 120 cm. Oves (znanstveno ime Avena
sativa) je Zito, ki se vecCinoma uporablja za prehrano domacih Zivali. Le redko jo uvrstijo med krusne Zitarice.
Ovsena moka je precej siromasna z lepkom, vendar pa vsebuje specificno beljakovino avenin, ki pozitivno
deluje na cloveski organizem, zato so mnoge drzave v svetu uvedle v redno prehrano prebivalstva ovse-
ne kosmi&e. Kosmié&i so primerni za pripravo ovsene kase, ki je tradicionalna sestavina kuhinje Skotske in
nordijskih drzav. Ovsena moka vsebuje relativno malo vode (1 %) in precej beljakovin (14 %), mascob (6 %),
celuloze (2 %), skroba (65 %) in pepela (2 %). Iziemoma jo uporabijo za pripravo kruha.

Natancnega izvora besede Avena danes ne poznamo, predvidevajo pa, da ime izhaja iz besede »avi«, kar
pomeni ovca, ali »avasa«, kar pomeni Zivilo. Beseda za oves pa ima skoraj v vseh jezikih nekaj opraviti z
ovnom, zato ponekod danes ovsu pravijo tudi »kozja krma«

Pira je prastara zvrst penice in zdrava Zitarica s tiso&letno tradicijo. Ceprav o njeni uporabi pricajo zapisi,
stari tudi do 9 tisoC let, je postala stalna spremljevalka Evropejcev »sele« v bronasti dobi, danes pa olajsu-
je Zivljenje mnogim s svojo bogato vsebnostjo nujno potrebnih sestavin. Tudi v nasih krajih so jo predniki
sejali. Gojili so jo Ze v Valvasorjevih casih, a jo po letu 1900 zaceli opuscati. Do druge svetovne vojne so piro
Se sejali na visje leze¢ih obmocdjih Dolenjske, na Koroskem, Gorickem in Se kje, potem pa jo zaradi nizkega
hektarskega donosa zaceli vedno bolj opuscati oziroma nadomescati z nekaterimi visoko donosnimi sortami
psenice.

Snovi v piri: ogljikovi hidrati, mas¢obe omega-3, fosfor, Zelezo, magnezij, mangan, vitamini A, B, D, E in
Stevilne vlaknine.
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Proso

Navadno proso (znanstveno ime Panicum miliaceum) je kulturna rastlina. Divji prednik prosa in njegov geo-
grafski izvor nista znana, vendar se je kot kulturna rastlina prvi¢ pojavilo pred priblizno 7000 leti na obmodju
Kavkaza in Kitajske, kar kaZe, da so ga neodvisno udomacili na obeh obmodjih hkrati. Danes proso intenziv-
no pridelujejo v Indiji, Rusiji, Ukrajini, Turciji, Romuniji in na Bliznjem vzhodu. Proso je Zito brez glutena, zato
ga lahko vkljuc¢imo v prehrano ljudi s celiakijo. Proso je dobro prilagojeno na rast v razli¢nih prsteh in pod-
nebnih pogojih. Ima kratko rastno sezono in dobro prenasa suso. Proso ima izmed vseh Zit verjetno najnizje
potrebe po vodi. Zaradi tega je odlicna poljs¢ina za susna podrocja in primerno za kmetijstvo brez obdelave
tal. Proso je enoletna rastlina, ki v visino zraste priblizno 100 centimetrov. Klasje zraste v sopkih. Semena so
majhna (premer 2-3 milimetre) in so lahko kremne, rumene, oranzno-rdece ali rjave barve. Proso, drobno
Zitno zrno, botaniki uvrs¢ajo med praZita.

Ajda

Navadna ajda (znanstveno ime Fagopyrum esculentum) je rastlina iz rodu Fagopyrum (ki ga vcasih obravna-
vamo skupaj z rodom Polygonum) iz druzine Polygonaceae - dresnovk. V istem rodu je tudi tatarska ajda oz.
nora ajda (F. tartaricum Gaertn). Ajdo uvrs¢amo med Zita, eprav botani¢no ne spada med trave (Poaceae),

kamor spada vecina ostalih Zit. Je sorodnica rabarbare, ki prav tako spada med dresnovke.

Ajda je poljs¢ina z vecstoletno zgodovino tudi v Prekmurju, kjer ji v narecju pravijo »hajdina«. Ljudsko
izrocilo pove, da je bil tam pridelek ajde oprosc¢en dajatve desetine gospodi, tako je bila ajda pomemben
vir dodatnega zasluzka za kmecko prebivalstvo. Znani pridelovalci, predelovalci in trgovci z ajdo so bili
kmetje iz vasi Odranci. Ka%o so prodajali juzno na Hrvasko do Varazdina in na Stajersko, v Maribor. Tradicijo
je danasnja obcina Odranci, ki je bila ustanovljena leta 1994, obelezila v svojih ob¢inskem grbu in zastavi,

ki ju uporabljajo od leta 1998. Zgornje zeleno polje grba krasi podoba zlate stope (stopa je tradicionalna
lesena priprava za lus¢enje ajdinih zrn in zrn drugih Zit, ki so jo uporabljali po vsem Prekmurju), na spodnjem
rdecem polju grba pa so izrisane tri stilizirane zlate pike, ki predstavljajo bodisi ajdina zrna bodisi prosena
zrna bodlisi denar, ki je bil zasluzen s pridelavo in predelavo ajde in drugih Zit.
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Kamut

Kamut je ponovno odkrito starodavno Zito, ki so ga ze pred 6000 leti gojili v Egiptu. Zgodba pravi, da je
kamut najden v grobnici faraonov, vendar je bolj verjetno, da so ga Ze ves Cas prodajali na trznicah Kaira. Ni
zanesljivega podatka, kdaj so kamut zaceli sejati na obmodju Egipta, vendar ga danes imenujejo »domace
Zito« (Balady durum). Ugibanja gredo v smeri starih Grkov in Rimljanov, ki bi ga morda prinesli seboj, ali pa
celo v smeri zavojevalcev in Bizantinskega cesarstva. Lokalni kmetje in Turki pa so prepric¢ani, da je kamut
prinesel Ze Noe na svoji barki. Se danes ga tam gojijo na manjsih zaplatah zemlje. Imenujejo ga tudi »kamel-
ji zob« ali »prerokovo Zito«. Ime kamut je bilo razbrano iz egipcanskih hieroglifov v zacetku 20. stoletja. Ker
to ime ni bilo vec v splosni rabi, ga je bilo mogoce zas(ititi kot blagovno znamko za to prav posebno vrsto
Zita.

Zrna kamuta imajo visoko energijsko vrednost in vsebujejo od 15 do 40 % vec beljakovin kot druga Zita.
Kamut je bogat vir vitaminov, pantotenske in folne kisline. Je lahko prebavljivo Zito. Pripravimo ga lahko kot
rizoto oziroma kaso, ali kot dodatek k juham, npr. za zelenjavne enoloncnice, ali solatam. Iz kamutove moke
pa lahko pripravimo kruh, pecivo in testenine.

Dopolnilne dejavnosti na kmetijah — peka kruha, peciva, slaséic

V Sloveniji je bilo v letu 2013 11670 registriranih dopolnilnih dejavnosti na kmetiji, od tega 1135 dejavnosti
povezanih s pridelavo hrane, kamor sodi tudi peka kruha in peciva. V Podravski in Pomurski regiji je 73 kme-
tij z registrirano dopolnilno dejavnostjo peka kruha.

Na osnovi Uredbe o dopolnilnih dejavnostih na kmetiji, se dopolnilna dejavnost lahko zacne izvajati po
dokoncnosti dovoljenja za opravljanje dopolnilne dejavnosti na kmetiji in ko so izpolnjeni vsi pogoji, ki jih za
zaCetek opravljanja posamezne dopolnilne dejavnosti dolocajo podrocni predpisi.

Velja za naslednje dejavnosti/storitve:

- peko kruha in peciva

- preko peciva in slascic

- peko kruha in potic na tradicionalen nacin;

- peko peciva in slas¢ic na tradicionalen nacin.

Pogoiji za pridobitev dovoljenja peka kruha:
* Kmetija, na kateri se opravlja dopolnilna dejavnost, mora imeti v uporabi najmanj en hektar primerljivih
kmetijskih povrsin.
® Za izracun primerljivih kmetijskih povrsin se upostevajo prijavljene graficne enote rabe zemljis¢a kmetijske-
ga gospodarstva (v nadaljnjem besedilu: GERK) v RKG. Glede na razlicne vrste dejanske rabe GERK se za
en hektar primerljivih kmetijskih povrsin steje:
o 1 ha njiv (raba 1100 in 1180);
o 2 ha travnikov ali ekstenzivnih ali travniskih sadovnjakov (raba 1222 in 1300);
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o 0,3 ha intenzivnih sadovnjakov, vinogradov, olj¢nikov, mati¢njakov, hmeljis¢ ali rastlinjakov (raba
1221, 1211, 1230, 1212, 1240, 1160 in 1190) ali
o 6 ha drugih povrsin (raba 1800, 1430, 1420 in 1600).

e Za opravljanje dopolnilne dejavnosti predelava primarnih kmetijskih pridelkov in zelis¢, prodaja pridelkov
in izdelkov s kmetij oziroma turizem na kmetiji mora nosilec kmetije, na kateri se bo opravljala dopolnilna
dejavnost, pred oddajo vloge za izdajo dovoljenja v predpisanem roku vloZiti zbirno vlogo po predpisih, ki
urejajo izvedbo letnih ukrepov kmetijske politike (v nadaljnjem besedilu; zbirna vloga). Zbirno vlogo mora
nosilec kmetije vloZiti v letu oddaje vloge za izdajo dovoljenja oziroma e je vloga vloZena pred rokom,
predpisanim za oddajo zbirne vloge, v letu pred oddajo vloge za izdajo dovoljenja.

Pogoiji za opravljanje dopolnilne dejavnosti

® Za opravljanje dopolnilne dejavnosti predelava mora kmetija pridelati najmanj 50 odstotkov kolicin lastnih
surovin v izdelku, do 50 odstotkov koli¢in surovin v izdelku pa lahko dokupi z drugih kmetij.

* Kot lastne surovine iz prejsnjega odstavka se Stejejo zlasti: jajca, sadje, zelenjava, poljscine, Zive Zivali,
meso, mleko, med, cvetni prah, mati¢ni mlecek. Voda se po tej uredbi ne steje kot surovina.

e Nosilec dopolnilne dejavnosti lahko dokupuje surovine na lokalnem trgu od drugih kmetij, ki v tekocem
letu vloZijo zbirno vlogo v skladu s cetrtim odstavkom 5. ¢lena te uredbe ali so vpisani v registru cebelnja-
kov v skladu z drugim odstavkom 5. ¢lena te uredbe.

* [zven kmetij je dovoljen nakup tehnoloskih surovin v skladu s proizvodno specifikacijo ali recepturo in
nakup embalaze.

* Dopolnilna dejavnost predelava se opravlja na naslovu kmetije ali na naslovu nosilca kmetije.

* Ce ima nosilec dopolnilne dejavnosti dovoljenje za opravljanje dopolnilne dejavnosti predelava in prodaja
izdelke iz te dopolnilne dejavnosti, dovoljenje za opravljanje dopolnilne dejavnosti prodaja iz 12. ¢lena te
uredbe za te izdelke ni potrebno. Na vidnem mestu prodaje mora biti oznaceno, da so izdelki s kmetije
nosilca dopolnilne dejavnosti predelava.

Prodaja/trzenje pekovskih izdelkov (v okviru dopolnilne dejavnosti na kmetiji)

Med dopolnilne dejavnosti prodaja kmetijskih pridelkov in izdelkov s kmetij (v nadaljnjem besedilu: prodaja)

spadajo naslednje dejavnosti z naslednjimi dodatnimi pogoji:

1. prodaja na kmetiji (SKD 47.990 Druga trgovina na drobno zunaj prodajaln, stojnic in trznic): v to skupino
spada prodaja konénemu potrosniku lastnih pridelkov in izdelkov ter pridelkov in izdelkov z drugih kmetij,
¢e ima druga kmetija dovoljenje za opravljanje dopolnilne dejavnosti predelava;

2. prodaja na lokalnem trgu (SKD 47.810 Trgovina na drobno na stojnicah in trznicah z Zivili, pijacami in
tobacnimi izdelki): v to skupino spada prodaja konénemu potrosniku na trznicah, prodaja na premicnih
prodajnih objektih, prodaja od vrat do vrat in prodaja na sejmih in prireditvah. Prodajajo se lastni pridelki
in izdelki ter pridelki in izdelki z drugih kmetij, ¢e ima druga kmetija dovoljenje za opravljanje dopolnilne
dejavnosti predelava;

3. prodaja fizicnim in pravnim osebam za koncno potrosnjo (SKD 47.990 Druga trgovina na drobno zunaj
prodajaln, stojnic in trznic): v to skupino spada prodaja fizicnim osebam, javnim zavodom in gostinskim
obratom.

Za opravljanje dopolnilne dejavnosti prodaja mora delez prodanih lastnih kmetijskih pridelkov in izdelkov
znasati najmanj 30 odstotkov koli¢ine celotne prodaje v okviru dopolnilne dejavnosti prodaja, do 70 ods-
totkov koli¢ine pa je lahko z drugih kmetij. Ne glede na navedeno se lahko v primeru prodaje iz tretje tocke
prejsnjega odstavka prodajajo izklju¢no lastni pridelki in izdelki.

Pri prodaji kmetijskih pridelkov in izdelkov je treba voditi evidenco C-1 iz priloge | te uredbe o lastnih in
kupljenih pridelkih in izdelkih na letni ravni. V evidenco C-2 iz priloge | te uredbe se dnevno po koncani
prodaji vpisejo prodane koli¢ine. Evidenci morajo biti priloZeni vsi racuni. Evidence je treba hraniti deset let
od poslovnega dogodka.
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Pri opravljanju dopolnilne dejavnosti prodaja mora biti na vidnem mestu jasno oznaceno, kateri pridelki in
izdelki so z lastne kmetije in kateri z druge kmetije (naziv in naslov kmetije).

Pogoiji za peko kruha na tradicionalni nacin

Peka kruha na tradicionalni nacin v krusni peci je omejena do 13.500 kg letno, medtem ko je peka potic in
peciva ter izdelava testenin na tradicionalni nac¢in omejena do 2.000 kg letno.

Ureditev prostorov

Priporocila glede ureditve prostorov:

e prostori in oprema so namenjeni izkljuéno za obdelavo, predelavo in skladiscenje surovin in Zivil;

e prostori so zasciteni pred vstopom glodavcev, mréesa in drugih Zivali in priklju¢eni na ustrezen vir pitne
vode iz javnega vodovoda ali lastnega vira, ki mora biti zaradi zagotavljanja zdravstveno ustrezne pitne
vode pod stalnim zdravstvenim nadzorom;

odvajanje odplak je urejeno v skladu s predpisi, e je v kraju kanalizacija, je objekt prikljucen na javno
kanalizacijsko omrezZje;

prostori imajo locen Cisti in necisti del ter v njih tekoco toplo in hladno vodo s posebnim umivalnikom za
roke;

delovni prostor, tla, stene, stropi, stroji in oprema so Cisti in dobro vzdrzevani;

tla v vseh prostorih so iz materialov, ki omogocajo mokro ¢is¢enje in razkuZevanje, stene iz takih materialov
so do vidine 1,8 m; stiki sten in tal so izvedeni z zaokroznicami;

vsi talni odtoki so reSetkasti;
® stroje, naprave in opremo je mogoce mokro Cistiti;

v delovnih prostorih je urejeno naravno prezracevanje, v obmocju termicne obdelave Zivil pa tudi prisilno
zracenje, odprtine za naravno prezracevanje so zavarovane pred vdorom insektov, glodavcev in drugih
zivali;

delovni prostori so primerno osvetljeni;

na voljo so zaprte posode za odpadke, izdelane iz materiala, ki omogoca mokro ciscenje in razkuzevanje;
* pred prostorom je namescena garderobna omara z delovno obleko. Skladis¢ni prostor za surovine za peko
kruha, potic in peciva ter za izdelavo testenin na tradicionalni nacin mora biti suh, zracen in zasciten pred
glodalci, mréesom in drugimi Zivalmi. Vse surovine morajo biti skladis¢ene dvignjeno od tal. Prostor za
pripravo testa in oblikovanje izdelkov naj bo urejen in opremljen na naslednji nacin:

delovne povrsine za oblikovanje izdelkov naj bodo izdelane iz materialov, ki omogocajo mokro cisc¢enje in
naj bodo higiensko vzdrzevane;

v prostoru naj bo dvodelno pomivalno korito ali bazensko korito z rocnim tusem, s toplo in hladno vodo
ter z odlagalno in odcejalno povrsino;

urejeno naj bo funkcionalno lo¢eno obmodje za ravnanje s svezimi jajci (zadostuje pregrajen pult);

v prostoru naj bo umivalnik za umivanje rok s tekoco toplo in hladno vodo, teko¢im milom in z brisacami
za enkratno uporabo. Na kmetiji, kjer se opravlja peka kruha in ostalih izdelkov na tradicionalni nacin,
izdelke pe¢emo v obstojeci krusni peci, ki mora biti kurjena z drvmi ali posredno ogrevana. Prostori za
shranjevanje kon¢nih izdelkov morajo biti ustrezno prezracevani. Opremo v teh prostorih je mogoce mokro
Cistiti in razkuZevati. Vsa Zivila morajo biti skladis¢ena dvignjeno od tal. Za shranjevanje Cistil in pripomoc-
kov naj bo zagotovljen poseben prostor ali zracna omara iz materiala, ki omogoca mokro cis¢enje. Prostor
pred objektom naj bo protiprasno obdelan. Vozilo za prevoz surovin in transportna posoda morata ustrez-
ati predpisanim minimalnim higienskim pogojem.
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e KULINARIKA / KULINARIK

Katere posebne gastronomske lastnosti ima vodilni izdelek? Katera so najpomemb-
nejsa podrocja uporabe v kuhinji?

Welche besonderen gastronomischen Eigenschaften hat das Flaggschiff-Produkt?
Was sind die wichtigsten Einsatzgebiete in der Kiiche?

ENERGIJSKA GOSTOTA KRUHA IN VSEBNOST VLAKNIN

Splosno poznana teza je, da nase telo zauzitih vlaknin ne uporabi za proizvodnjo energije, in energijska
gostota vrst kruha z vec vlakninami je nizja. Naceloma koli¢ina vlaknin v kruhu narasca s koli¢ino mineralnih
snovi, bel kruh ima malo vlaknin, ¢rn kruh vec, najvec pa jih je v polnozrnatem kruhu in kruhu, ki so mu na-
menoma dodani zunanji deli Zit ali drugih semen. Take vrste kruha, kot receno, dajejo manj energije. Odlika
vlaknin je tudi nabrekanje in vecji volumen zauZite hrane, povecanje obcutka sitosti in laZje potovanje. skozi
prebavni trakt. Topne vlaknine, teh je veliko v ovsu in je¢menu, nekaj jih je tudi v rZi, v prebavnem traktu
ustvarjajo sluzi in delujejo probioti¢no tako, da so hrana za pozitivne crevesne bakterije.

Glikemicni indeks kruha

Zelo pomemben prehranski podatek Zivila je glikemicni indeks, ki nam pove, kako hitro se ogljikovi hidrati
absorbirajo v krvi. Opisemo ga kot razmerje med povrsino pod krivuljo povisanja glukoze v krvi pri testi-
ranem Zivilu in pri referencnem Zivilu (bel kruh), obe Zivili pa testiramo pri isti osebi. Nizji kot je glikemicni
indeks, pocasnejsi je dvig glukoze v krvi. Stevilne $tudije dokazujejo pozitiven vpliv Zivil z nizkim glikemicnim
indeksom na povisanje ravni glukoze v krvi, zato uZivanje takih Zivil ne priporocajo le bolnikom s sladkorno
boleznijo, ampak vsem, ki so nagnjeni k debelosti, ki imajo povecane trigliceride, in pri boleznih srca in
ozilja.

S stalis¢a glikemiénega indeksa kruha veljajo tri nacela:

i) kruh iz bele moke ima visje glikemicne indekse, kruh iz temne in polnozrnate moke ima niZje glikemi¢ne
indekse,

ii) svez kruh ima visji glikemicni indeks v primerjavi s starim,

i) kruh, ki vsebuje ve¢ grobo mletih delcev, ima nizji glikemi¢ni indeks.

Zadnjo trditev smo potrdili tudi z zadnjimi raziskavami na Fakulteti za vede o zdravju, hkrati pa ugotavljamo,
da je zelo verjetna tesna povezava med casom Zvecenja kruha v ustih in njegovim glikemi¢nim indeksom,
torej, posledica temeljitega Zvecenja kruha je visji glikemicni indeks.

Kruh z u¢inkom zmanjsanega povisanja ravni glukoze v krvi po zauzitem obroku. Nekatere vrste kruha nimajo
le nizkega glikemicnega indeksa, ampak lahko tudi zmanjsajo hitrost absorbiranja spros¢enega sladkorja iz
drugih zivil, ki smo jih zauzili v istem obroku. Tak ucinek lahko imata mesani ovseni in mesani jeCmenov kruh.
Ce je kolicina betaglukanov, ki izvirajo iz jeémena ali ovsa, vsaj stiri grame na vsakih 30 gramov ogljikovih
hidratov konénega izdelka, lahko trditev na izdelku tudi omenimo.

Antioksidanti in zascitne snovi v kruhu

Naloga antioksidantov v organizmu je, da nevtralizirajo proste radikale in preprecujejo neugodno stanje v
telesu. Razmerje med prostimi radikali in antioksidanti je pri zdravem cloveku v stalnem ravnotezju, ce pa se
ravnoteZje porusi, nastane oksidativni stres in prevladujejo prosti radikali. Spojine, ki jih najdemo le v rast-
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linah in imajo visoko antioksidativno ucinkovitost, najveckrat sodijo v skupino polifenolov. Med surovinami
za pripravo kruha po vsebnosti antioksidantov mocno izstopa ajda, ajdov kruh se glede na veljavni pravilnik
sme imenovati mesan ajdov kruh, ce vsebuje najmanj 30 odstotkov ajde. Med razli¢nimi vrstami ajde po
koli¢ini antioksidantov izstopa tatarska ajda zaradi visoke vsebnosti flavonoidov, predvsem rutina in kverce-
tina. Zal je kruhi iz tatarske ajde, predvsem zaradi majhne pridelave, zelo malo v ponudbi, iziema so bolje
zaloZene trgovine.

Virste kruha, ki pripomorejo k vzdrzevanju normalne ravni holesterola. Skladno s priporocili Evropske agen-
cije za varnost hrane se sme trditev pripisovati vrstam kruha, ki so pripravljene z dovolj posebej zmlete jec-
menove ali ovsene moke. Z zdravstveno trditvijo podprt u¢inek ima namrec le betaglukan, ki je Ze naravno
v je¢menovi in ovseni moki. Tega mora izdelek vsebovati toliko, da ga zauzijemo najmanj gram na obrok,
zadovoljiv u¢inek dosezemo s tremi dnevnimi obroki.

Mozni negativni prehranski vidiki kruha

V kruhu naceloma ni negativnih oziroma v nasi prehrani mo¢no nezazelenih snovi. Pri tem velja omeniti
predvsem mozZnost pojavnosti negativnih snovi na mocno peceni skorji, dodatke in vsebnost soli.

Pri vsaki termicni obdelavi Zivil, tudi pri peki kruha, nastanejo na skorji manjse koncentracije nezazelenih
akrilamidov. Koli¢ina akrilamidov je zanemarljiva pri kruhu s svetlo zapeceno skorjo, a narasca pri mocno
zapecenem kruhu, ki je pri nas v primerjavi s Severno Evropo redkost. Koncentracija se nekoliko poveca v
kruhu s prazenimi dodatki. Sredico takega kruha prepoznamo po »cokoladno« rjavkastem odtenku, ki se
razlikuje od barve sredice ¢rnega ali polnozrnatega kruha. V Zelji po intenzivnejsem okusu in barvi, zlasti v
severnejsih predelih Evrope, pa tudi pri nas, v kruh dodajajo prazeno moko ali prazene mlete otrobe. Tak
dodatek je treba na embalazi ustrezno deklarirati.

Tehnologija priprave pekarskih izdelkov je v zadnjih desetletjih mocno napredovala. Potrebe po znatnih ko-
licinah dodatkov, Se posebno po konzervansih, tudi v trajnih vrstah kruha, vklju¢no s toastom, ni ve¢. Obsta-
ja sicer moznost, da jih v trajnem kruhu, predvsem iz pekarn s slab$o tehnologijo, $e vedno najdemo. Se
vedno so pogosto uporabljeni dodatki pri pripravi kruha emulgatorji (najveckrat iz skupine E742) in vitamin
C (E300), ki pa po pecenju ni vec aktiven. Naceloma nimajo niti negativnega niti pozitivnega prehranskega
vpliva v koncnem izdelku.

H koli¢ini mineralnih snovi v kruhu poleg naravno prisotnih mineralov v osnovni moki znatno pripomore
dodatek kuhinjske soli, zal v negativnem pomenu. Cezmeren vnos soli je javnozdravstveni problem pri
preventivi kronicnih nenalezljivih bolezni, predvsem bolezni srca in oZilja. V Studiji, narejeni na UP FVZ, smo
dokazali, da bi s pravilnim oblikovanjem prehranskih navad v mladosti, ob progresivni zakonodaji in sledenju
pekarske industrije, lahko obcutljivost za slan okus celotne populacije povecali in vzporedno potrebo po soli
v pekarskih in drugih izdelkih neopazno nekoliko zmanjsevali.

Kruh kot Zivilo

Kruh je osnovno Zivilo, speceno iz testa, zamesenega najmanj iz moke, vode in vzhajalnega sredstva, na-
vadno kvasa. Skoraj vedno je v testu prisotna tudi sol. Pri nekaterih vrstah kruha se osnovnim sestavinam
pridruzijo Se zaimbe in cela zrna, katera vcasih sluzijo tudi okrasevanju. Kruh lahko jemo samega, pogosto
pa ga uZivamo z raznimi namazi, kot so maslo ali razli¢ni sladki namazi, denimo ¢okoladna krema, marmela-
da, med, sladka smetana in podobno. Nepogresljiv je tudi pri pripravljanju razlicnih sendvicev, pri katerih je
kruh lahko hladen ali pa opecen. Opecen kruh posebne vrste se imenuje toast. Izraz prihaja iz anglescine.
Nezavit kruh lahko shranjujemo v krusni skatli, da dalj ¢asa ostane svez. Kruh otrdi hitreje pri nizki tempera-
turi hladilnika, vendar shranjen v tej napravi kasneje splesni.

Glede na moko, iz katere je napravljeno testo, locimo vec vrst kruhov:
e peli kruh (pseni¢na moka)

* polbeli kruh (delno bela in delno ¢rna psSeni¢na moka)

e ¢rni kruh (pseni¢na moka iz neolusc¢enih semen)
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® polnozrnati kruh (kruh iz razlicne moke in s celimi semeni)
e koruzni kruh
e ovseni kruh

Francoska struca je bel kruh s trdo skorjo, specen v obliki dolge in ozke Struce.
Roglji¢ki, makovke in podobni sladki kruhi so izdelani iz mle¢nega testa. Zemlje in podobne izdelke, navad-
no pripravljene iz bele moke, imenujemo pekovsko pecivo.

Priprava kruha

Primernih je veliko postopkov. Potrebujemo moko, kvas, sol in morebitne dodatke. Za kilogram moke je
dovolj kocka svezega kvasa. Uporabimo lahko tudi suh aktivni kvas. Kvas aktiviramo tako, da ga pomesa-
mo v malo mlacne vode, ki ji dodamo nekaj moke in Zlicko sladkorja, ter pustimo na toplem (pri priblizno
30 stopinjah Celzija), da naraste za enkratno prostornino. Tako pripravljenemu nastavku dodamo preostalo
moko, vodo (za kilogram moke navadno potrebujemo med 5 in 6 dl vode), sol (obicajno 18 g, to je dve
cajni Zlicki na kilogram moke) in morebitne druge dodatke. Mesimo vsaj 10 minut, pokrijemo in pustimo na
toplem od 20 do 30 minut. Testo je dobro vzhajano, ¢e podvoji svojo prostornino. Le iz pravilno vzhajanega
testa lahko specemo rahel in mehak kruh. Pe¢emo v vnaprej segreti pecici pri temperaturi okrog 250 stopinj
Celzija. Temperaturo in cas pecenja je treba prilagoditi vrsti testa, velikosti kruha in moci pecice. Ali je kruh
Ze pecen, lahko preverimo s prebadanjem z zobotrebcem.

Peka kruha

Moka

Moka za kruh mora biti drobno zmleta, da dobimo rahel, dobro prebaviljiv, polnovreden kruh. Za nekatere
vrste kruha uporabimo grobo polnovredno moko, ki vsebuje biolosko aktivne snovi, ali celo grobo zdroblje-
no Zitno zrnje.

Za pripravo kruha se uporabljajo naslednje moke:
KRUSNE:

* pol bela pseni¢na moka TIP 850

e pseni¢na bela moka TIP 500

* ostra bela pseni¢na moka

* polnovredna pseni¢na graham moka

e polnovredna pirina moka

NEKRUSNE:

e ajdova moka

e koruzna moka

e koruzni zdrob

e r7ena moka

e ovsena moka

e jecmenova moka
e prosena moka

e [anena moka

® konopljina moka
e kamutova moka.

Kvas za vzhajanje testa

Pekovski kvas je lahko svez ali suh in je primeren za vse vrste psenic¢nega, koruznega, ajdovega ali ovsenega
kruha. Kvas preprosto zdrobimo v moko ali ga razpustimo v mlacni vodi. V kvasu so glivice kvasovke, ki se
ob primerni hrani in ugodni temperaturi hitro razmnoZujejo z delitvijo. Sestavljen je iz 70 odstotkov vode in
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30 odstotkov suhe snovi. Poraba kvasa je odvisna od nacina mesenja.
Na splosno velja, da pri takojsnji zamesitvi potrebujete od 1,5 do 8 odstotkov kvasa, vendar upostevajte Se:

e letni Cas - pozimi boste potrebovali vec kvasa kot poleti;

e temperaturo testa - pri nizji temperaturi testa potrebujete vec kvasa, pri visji manj;
e velikost izdelka - manjsi izdelki zahtevajo vec kvasa, vecji manj;

e obliko izdelka - okrogli izdelki potrebujejo manj kvasa kot podolgovati;

e nacin oblikovanja - pri tanjSanju testa potrebujete vec kvasa;

* tip moke - za bele moke potrebujete vec kvasa;

* koli¢ino testa - pri manjsi kolicini testa potrebujete vec kvasa kot pri vedji;

e kakovost kvasa - Ce je kvas slabse kakovosti, ga potrebujete vec kot obicajno.

Kvas shranjujte v hladilniku ali temnej$em in hladnej$em prostoru. Ce kvas zmrzne, ga morate odtajati. Pri
tem prav tako izgubi kakovost, zato ga dodajte vec.

Disave in zac¢imbe

Ce jih dodamo testu, dajo kruhu znacilno aromo in pospesijo prebavo. Disave so lahko cele ali zmlete.
Slednje imajo mocnejso aromo, zato jih dodamo manj. Med dodatki naj omenimo morsko ali zelis¢no sol,
kumino, janez, koromac, koriander, laneno seme, mak, sezam, sonc¢nic¢no, bu¢no seme, vaniljo, cimet, orehe,
rozine, suho sadje. Pa tudi skuto in sir. Krompir (kuhan in gladko pretlacen) dodamo krusnemu testu, da
prepredi izsusitev in olajSa prebavo. Med ali rjavi sladkor uporabimo za sladke kruhe.

Tekocina

Pomembno je, da je tekocina za testo hladna, ker bo tako kruh so¢nejsi. Testo lahko zamesimo z vodo (rajsi

s trdo kot z mehko) ali z mlekom, s pinjencem, sirotko, kislim mleko, z zelis¢nim ¢ajem ali vodo, v kateri se je
kuhalo suho sadje. Za kilogram polnovredne moke potrebujemo priblizno od 1/2 do 3/4 litra tekocCine, ki jo

prilivamo pocasi.

Mascoba
Za posamezne vrste kruha lahko dodamo tudi mascobo - hladno stisnjeno rastlinsko olje ali surovo maslo.

Priprava testa

Temperatura prostora, v katerem bomo pekli kruh, naj bo med 21 in 27 stopinjami Celzija. Moka in dru-

ge sestavine naj bodo ogrete na temperaturo prostora. Za kilogram moke je dovolj kocka svezega kvasa.
Uporabimo lahko tudi suh aktivni kvas. Kvas aktiviramo tako, da ga pomesamo v malo mlacne vode, ki ji do-
damo nekaj moke in Zlicko sladkorja, ter pustimo na toplem (pri priblizno 30 stopinjah Celzija), da naraste na
dvakratno prostornino. Tako pripravljenemu kvasnemu nastavku dodamo preostalo moko, vodo (za kilogram
moke navadno potrebujemo med 5 in 6 dl vode), sol (obic¢ajno 18 g, to je dve cajni Zlicki na kilogram moke)
in morebitne druge dodatke. Mesimo vsaj 10 minut, pokrijemo in pustimo na toplem od 20 do 30 minut.
Testo je dobro vzhajano, ¢e se mu prostornina podvoji. Le iz pravilno vzhajanega testa lahko specemo rahel
in mehak kruh.

Pec

Kruh lahko pe¢emo v krusni ali elektri¢ni peci. Elektricno pecico prej segrejemo na Zeleno temperaturo, ki
jo med peko znizamo. Kruh pecemo vedno v pekacu, in ko je pecen, ga tam pustimo nekaj minut ter Sele
potem vzamemo ven. Ali je kruh Ze pecen, lahko preverimo tako, da ga prebodemo s pletilko ali po dnu
potrkamo z roko. Ce bobni, je kruh pecen. Ce je skorja debela in trda, kruh za 10 do 15 minut zavijemo v
vlazen prt. Potem ga odvijemo in pustimo, da se ohladi.

Peka v krusni peci je najstarejsi nacin peke kruha, ki se je ponekod ohranil vse do danes. Obicajna kurjava za

krusne peci so bukova ali borova drva. Vsaka gospodinja ve, kako pomembno je, da je pec resnicno dobro
segreta, kajti v nasprotnem primeru se kruh ne speée kvalitetno. Ce se med peko pokaZe, da pe¢ ni dovolj
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segreta, je ni mozno dodatno segreti. Umetnost peke kruha v tradicionalni krusni peci je odvisna od dobre
moke, pravilno vzhajanega kruha in dobro segrete peci.

Shranjevanje kruha

Kruha ne smemo shranjevati v zaprtih plasticnih vreckah in posodah niti v kovinskih posodah ali zaprtih
predalih. S tem namrec preprec¢imo normalno izhlapevanje vlage iz kruha, zaradi cesar se lahko zacne kvariti.
Skorja in sredica postaneta pri takem shranjevanju nenavadno mehki, vlazni in kmalu se lahko pojavi plesen.
Kruh shranjujemo v papirnatih ali drugih perforiranih vreckah. Navadno je uporaben dan ali dva, industrijsko
predpakiran kruh pa do datuma na embalazi. V blizini ne smemo shranjevati drugih Zivil z mocnim vonjem,
saj se kruh hitro navzame vonjav iz okolice. Kruh lahko tudi zamrznemo, ¢e nam ostaja. Najbolje je zamrzniti
sveZ kruh, saj se med ohlajanjem se nekoliko postara. Kruh narezemo na rezine in ga v polietilenskih vreckah
poloZimo v zamrzovalno skrinjo. Odtalimo ga lahko v peci ali pecici stedilnika in ga ¢im prej porabimo.

Potrosnja kruha v Sloveniji

Kruh velja za najosnovnejso Zivilo in je najbolj razsirjena oblika Zitne hrane pri nas in tudi po svetu. Tako
Zitni izdelki zraven zelenjave in sadja, predstavlja pomemben vir mineralov in vitaminov, zdravju potrebnih
vlaknin.

Zivimo v &asu hitrih sprememb, ki trgi postajajo vedno bolj kompleksi, ponudba pekovskih izdelkov pa
vedno $irsa. Spreminjajo se tudi vrednote in vedenje uporabnikov, ki postajajo vedno zahtevnejsi in kriti¢ni.
Potrosniki po eni strani od izdelkov pri¢akujejo kakovost in funkcionalnost (polpripravljeni izdelki), hkrati so
vedno bolj pozorni na ekoloske dejavnike (Jevsenak, 1997, str. 36-38), obenem pa Se vedno najvec na ceno

produkta.

V Sloveniji se je potrosnja pekovskih izdelkov v zadnjih letih povecevala, povecuje se tudi povprasevanje po
domacem kruhu, brez dodatkov (Vir: povprasevanje v Zadrugi Dobrina). Docim podatki iz preteklosti kazejo
in nakazujejo nekatere trende: Poraba po pekovskih izdelkih narasca ze od leta 1996, docim je poraba kruha
padala, na ragun pove&evanja in povprasevanja po pekovskih izdelkih (Sustersi¢, 2003). Statistika zadnjih
dvajsetih let kaZe, da poraba kruha kot osnovnega produkta v Sloveniji pada. Pred 20 leti smo ga lahko po-
jedli po 90 kilogramov na leto, danes je ta poraba ocenjena na med 50 in 60 kilogramov. S tem se uvrscamo
v zadnjo Cetrtino po porabi kruha med evropskimi drzavami.

V Sloveniji med vrstami kruha najpogosteje posegamo po belem kruhu, sledi mu polnozrnati kruh, najpog-
osteje uporabljena oblika kruha pa so hlebci oziroma kosi hlebcev. Najvec¢ kruha v Sloveniji pojemo za zajtrk,
sledi vecerja. Te ugotovitve podpira tudi dejstvo, da se koli¢insko v Sloveniji najvec kruha proda v dopol-
danskem casu ter ob sobotah in nedeljah. Slovenci potrosnjo kruha v najvecji meri povezujemo z domom,
potrosnje ,na poti” je relativno malo. Je pa res, da kruh po drugi strani velja za dokaj individualen nakup

- vsak drugi uporabnik kruha si kruh kupuje sam. Hkrati se je ponudba drugih izdelkov, tudi pekovskih, tako
zelo razvila in razsirila, da potrosniki posegajo tudi po drugih izdelkih in ne zgolj ter samo po kruhu kot na
primer pred leti, ko take pestre izbire na policah preprosto ni bilo (Dnevnik, 2011).

Zgodovinarji ugotavljajo, da v Sloveniji v preteklih stoletjih kruh ni bil osnovno Zivilo in samoumeven del
prehrane. Do sredine 20. stoletja je prehrana, zlasti v ruralnem okolju, pogosto temeljila na krompirju ali
polenti kot glavnih ogljikohidratnih Zivilih. UzZivanje kruha, predvsem psenic¢nega belega, je bilo vedno po-
vezano tudi z ekonomskim statusom, kruh se je skozi zgodovino pojavil v vrsti oblik in nacinov priprave, na
primer za posebne priloZnosti in praznovanja. Porabo kruha v Sloveniji zaznamuje velika raznolikost ponu-
dbe. Statisticni podatki kazejo, da povprecen Slovenec na leto poje nekaj manj kot 50 kilogramov kruha. S
stalis¢a vnosa razlicnih hranil in energijske gostote je kruh prehransko zelo heterogena skupina Zivil, od os-
novnih makrohranil v kruhu razlicnih vrst prevliadujejo ogljikovi hidrati, razmeroma veliko je beljakovin (okoli
10 odstotkov), pomembna je koli¢ina vlaknin in mineralov, zanemarljivo malo je mascob. Glede na veljavni
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pravilnik so pekovski izdelki po ustreznem tehnoloskem postopku izdelani iz Zit in mlevskih izdelkov, vode
oziroma druge ustrezne tekocine, pekovskega kvasa ali drugega sredstva za vzhajanje, dovoljenih aditivov in
drugih surovin, ki ustrezajo predpisani minimalni kakovosti. Kruh najdemo v stevilnih razlicicah, kot psenicni
ali rzeni kruh, kruh iz drugih krusnih Zit, mesani kruh in kruh posebnih vrst. Kruh izdelujejo iz mok razlicnih
tipov, od tipa moke je odvisna koli¢ina mineralnih snovi. PSenicni kruh je lahko pripravljen iz bele moke z
vsebnostjo mineralnih snovi do 0,5 odstotka, pa vse do polnozrnate moke, ki vsebuje najmanj 1,6 odstotka
mineralnih snovi, torej vsaj trikrat vec kakor bela. S prehranskega stalisca lahko pri kruhu Se posebno izpost-
avimo energijsko gostoto, glikemicni indeks, vsebnost antioksidantov ter vpliv na holesterol in krvni sladkor
(Kovaé, 2017).

Slovenska posebnost Se vedno ostaja domaca peka kruha, saj ga slovenska gospodinjstva specejo kar 34
ton dnevno, torej nekaj manj kot desetino celotne proizvodnje. Doc¢im v tujini, predvsem v zahodnem delu
Evrope tega trenda ni zaslediti (Slomedia.it, 2015).

Tradicionalni recepti - posebnosti
BozZicno sadni kruh - klecenprot

Sestavine za bozi¢no sadni kruh: 100 g pirine moke, 50 g koruzne moke, 3 Zlice olja, 1 Zlicka vinskega kamna
Sc¢epec soli, 1 Zlica roziceve moke, 50 g zmletih lesnikov, 1 Zlica limonine lupince (zdrobljene), pol Zlicke va-
nilije v prahu, pol Zlicke cimeta, pol Zlicke zmletih klinckov, 100 ml mineralne vode, 100 ml rizevega napitka,
50 g suhih sliv (narezanih), 40 g datljev (narezanih), 20 g rozin, po Zelji lahko dodate rum.

Najprej zmesamo v posodo suhe sestavine, dodamo narezano suho sadje (rozine damo cele) ter dolijemo
rizev napitek in mineralno vodo. Vse skupaj zmesamo z Zlico. Peka¢ namastimo in ga napolnimo z maso.
Kruh pe¢emo v ogreti pecici 30 minut na 160°C. BoZi¢no sadni kruh lahko podarite komu za bozi¢. Vsak ga

bo vesel, saj je najlepse, ko podarimo, kar smo spekli z ljubeznijo.

Benediski klecenprot
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Velikonoéni mleéni kruh*

Sestavine za 30 cm dolg skatlast pekac: 1/4 | mleka, 125 g rozin, 500 g moke, 1/2 kocke svezega ali zavo-
jéek suhega kvasa (jaz sem uporabila suhi kvas), 50 g sladkorja, 100 g mehkega surovega masla, jajce, Scep
soli, rumenjak, 2 zlici mleka ali sladke smetane.

Postopek:

Mleko malo segrejemo. Rozine pokapljamo s 3 Zlicami mlacnega mleka in jih pustimo, da se prepojijo.

Moko stresemo v skledo, v njej naredimo jamico in v njo nadrobimo ali vsujemo kvas. Dodamo sladkor in
preostalo mlacno mleko. Navedene sestavine zmesamo z malo moke v kvasec. Kvasec pokrijemo in ga
pustimo 30 minut vzhajati. Sestavinam nato dodamo maslo, jajce in sol ter vse skupaj pregnetemo. Testo
pokrijemo in ga pustimo vzhajati 45 minut. Peka¢ namastimo. Testo ponovno pregnetemo in umesimo vanj
rozine. Oblikujemo ga v Struco in jo poloZzimo v pekac¢. Rumenjk razsvrkljamo z mlekom ali sladko smetano
(jaz sem uporabila kar mleko) in s to mesanico premazemo Struco. Pustimo vzhajati $e 30 minut. Tacas segre-
jemo pecico na 200 stopinj. Kruh pecemo v vroci pecici od 30 do 45 minut, da zlato porjavi.

Prleska gibanica — poenoten recept®

VLECENO TESTO: 50 dag pseni¢ne moke, 1 Zlica rastlinskega olja, 1 Zlica jabol¢nega kisa, 1 jajce, $¢epec
soli mlac¢na voda po potrebi.
SKUTNI NADEV: 1 kg polnomastne skute, 3 Zlice kristalnega sladkorja, s¢epec soli.

* http://maminaljubezen.blogspot.si/2015/04/velikonocni-mlecni-kruh-z-rozinami.html
® https://www.prlekija-on.net/lokalno/15606/predstavili-poenoten-recept-za-prlesko-gibanico.html
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SMETANOV POLIV: do 1 [ kisle smetane, 3 jajca.
MASCOBNI POLIV: 10 dag masla ali rastlinskega olja.
OBLIKA: priporoca se okrogla, dovoljuje se pravokotna.

Moko presejemo, dodamo mascobo, kis, sol in jajce. Med gnetenjem prilivamo vodo. Gnetemo tako dolgo,
da testo postane voljno — gladko in elasti¢no. Testo namazZemo z masc¢obo, pokrito naj pociva vsaj 30 minut.
Lahko uporabimo tudi kupljeno vleceno testo, vendar se resni¢no priporoca domace. Skuti dodamo sladkor
in sol ter premesamo. Cela jajca pocasi razzvrkliamo s kislo smetano. Maslo stopimo. Skutni nadev in sme-
tanov poliv lahko zdruzimo, v tem primeru del kisle smetane pustimo za zgornji poliv. Priporocamo uporabo
okroglega (loncenega) pekaca s premerom okoli 35 cm, dovoljujemo uporabo stirikotnega pekaca. Izbrani
pekac¢ namazemo z mascobo. Spocito testo razvaljamo in nekoliko razvle¢eno, poloZzimo preko pekaca in
ga razvle¢emo po prtu, potresenem z moko, da sega cez obod sklede toliko, kot je Siroka. Pustimo ga nekaj
minut, da se osusi. Tanko testo razrezemo na 4 do 8 enako velikih delov (ponavadi 6), tako da zareze segajo
skoraj do dna pekaca in ima prleska gibanica 5 do 9 plasti vleCenega testa. Prvo plast testa premazemo z
mascobnim polivom, nanjo razvlecemo naslednjo plast testa. Pazimo, da odvecni del testa ne visi cez rob
pekaca. Na drugo plast testa enakomerno posipamo skutni nadev, pokapamo s smetanovim in nato se
mascobnim polivom. Cez pekad razvle¢emo naslednji del testa, nanesemo skutni nadev ter smetanov in
mascobni poliv. Tako ponavljamo do zadnje plasti. V notranjosti pekaca tik nad visino prleske gibanice ena-
komerno odstranimo odvecno testo in bogato namaZemo s smetanovim polivom. Tako pripravljeno prlesko
gibanico na ve¢ mestih prebodemo s tanko iglo do dna pekaca.

V prej segreti pecici prlesko gibanico pecemo 40 minut pri temperaturi 200°C. Ne glede na to priporocilo
lahko temperaturo in ¢as pecenja prilagodimo pekacu in vrsti pecice. Peceno prlesko gibanico lahko potre-
semo s sladkorjem v prahu.

Prlesko gibanico rezemo na trikotnike ali pravokotnike. Visina prleske gibanice znasa med 1,5 cmin 2,5 cm.

Vrtanek

Sestavine: 80 dag bele moke, 5 dag kvasa, 3-4 dl toplega mleka, 1 Zlicka sladkorja za kvas, 6 dag masla
(lahko tudi olje), 1 jajce za testo, sol, 1 rumenjak za premaz.

Najprej pripravimo kvas, potem iz navedenih sestavin zamesimo gladko testo, ki ga oblikujemo v hlebcek,
ga potresemo z moko, pokrijemo s prticem in postavimo na toplo, da vzhaja. Vzhajano testo razdelimo na
stiri dele in jih oblikujemo v dolge svaljke. Eden od njih naj bo daljsi. Tri enako dolge svaljke spletemo v
kito in oba konca staknemo v krog. Cetrti daljsi svaljek ovijemo okoli kite in staknemo na mestu, kjer smo
tudi oba konca kite staknili v krog. Vrtanek naj se enkrat vzhaja. Prden ga damo v pec, ga lahko potresemo
s koruzno moko in premazemo z razzvrkljanim rumenjakom. Pec¢emo ga v pecici priblizno eno uro pri zmerni
temperaturi 180-200 oC.
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Bosman

=

Sestavine: 70 dag bele mehke moke, 5 dag kvasa, 1 Zlicka sladkorja za kvas, 8 dag masla, 1 jajce za testo, 1
jajce za premaz, 3 dl toplega mleka.

Kvasu dodamo sladkor in malo mleka, da vzhaja. Vzhajani kvas zamesimo z ostalimi sestavinami z mlekom v
testo. Testo naj se bo pretrdo in naj se loci od posode in rok. Testo pokrijemo in pustimo vzhajati na toplem
priblizno uro in pol. Vzhajano testo zvrnemo na pomokano mizo ali desko in ga razdelimo na 11 enakih de-
lov in iz njih oblikujemo dolge svaljke. Iz teh spletemo tri kite, in sicer: prvo iz 4 svaljkov, drugo iz 3 in tretjo
iz 2 svaljkov. Svaljki za prvo kito morajo biti daljsi kot za drugo kito, najdaljSa pa sta svaljka za tretjo kito.

Pri tem sta nam ostala dva neporabljena svaljka, ki ju prihranimo za zlaganje (oblikovanje) bosmana. Kito iz
stirih svaljkov premazemo z beljakom in nanjo poloZimo enega od dveh preostalih svaljkov. Sledi polaganje
kite, spletene iz treh svaljkov, ki jo spet premazemo z beljakom in poloZimo nanjo drugi svaljek testa. Na

vrh poloZimo kito iz dveh svaljkov. Ta zadnja kita je tako dolga, da jo zapognemo (zatlacimo) pod oba konca
bosmana. Tako ohrani lepo obliko. Povrsino spletenih kit okrasimo s testenim okrasjem v obliki ptic, roz, me-
tuljev, kitic in kroglic. Pocakamo, da kruh ponovno vzhaja (naraste) na dvojno velikost, nato ga premazemo s
stepenim jajcem. Pe¢emo v pecici pri temperaturi od 180-200 oC priblizno uro in pol.

Makovi kiilinji
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Sestavine: 25 dag bele moke, 1-2 jajci, voda po potrebi, slan krop, 4 dag zaseke, 1 Zlica kisle smetane, 1
Zlica stol¢enih makovih zrn.

Iz moke, jajc in vode pripravimo testo za rezance. Testo razvaljamo na tanko in na prtu na pol posusimo. Tes-
to razreZemo na Siroke pramene in jih raztrgamo v kvadratne oz. pravokotne krpe. V slanem kropu kuhamo
te testene krpe 10 minut, nato jih odcedimo, splaknemo pod mlacno vodo in stresemo v skledo. Razgreje-
mo zaseko, primesamo smetano in s tem prelivom prelijemo krpe oz. kiilinje. Potresemo z makom.

Gibice

Sestavine testo: 50 dag bele psenicne moke, 1 Zlicka soli, 1 Zlicka svinjske masti, mleko po potrebi. Zabela:
1 Zlica svinjske masti, 2 dcl kisle smetane.

Iz navedenih sestavin zamesimo testo, ga razvaljiamo in specemo v pomasc¢enem pekacu. Gibice vroce ali
hladne prelijemo z vro¢im mlekom. Mast razpustimo, dodamo kislo smetano, zavremo in prelijemo cez
gibice. Jed je primerna za vecerjo.

Slovenskogoriska gibanica (Podravska regija)®

¢ http://www.ekodezela.si/po-sloveniji/kulinarika-in-babicini-recepti/slovenskogoriska-gibanica/
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Sestavine:

Testo: 500 g gladke moke, malo soli, 3 Zlice olja, s¢epec kvasa, 2 dl mleka.

Nadev: 700g skute, 700g kisle smetane, 1 jajce, malo cimeta, 2 Zlici sladkorja, sladkor za posip.

Priprava: Umesimo vleceno testo, ki naj pociva vsaj pol ure. Nadev pripravimo iz zdrobljene skute, dela kisle
smetane, jajca, soli, sladkorja in cimeta. Testo razvaljamo v loparju tako, da polovica testa sega enakomerno
okrog in okrog preko roba loparja. Nadev namazZemo po testu na loparju. Del testa, ki sega cez rob, po-
vlecemo &ez nadev. Nato prevlecemo Cez Se ostale dele testa, med katere namazemo kislo smetano. Kislo
smetano namazemo pred peko in tudi po peki. Gibanica ima na koncu 7 do 10 plasti.

Pecemo jo v krusni peci okrog 25 minut. Po peki jo premaZemo s smetano in posujemo s sladkorjem.

Orehova potica

Potica’ je slovensko, pretezno prazni¢no pecivo (pogaca) iz razvaljanega kvasenega testa, namazanega z
razli¢nimi nadevi in zvitega v zvitek, ki se pece kot podolgovata Struca v stirioglatem modelu, najpogosteje
pa polzasto ali obrocasto (z luknjo v sredini) zavit v okroglem modelu z gladkim ali rebrastim obodom.
Pehtranova je potica je najbolj razpoznavno slovenska, saj smo med redkimi okolji v Evropi in svetu, kjer se
pehtran uporablja tudi v najrazlicnejsih sladkih jedeh in ne le kot zacimba za juhe in pecenke, kar je znacilno
za druge. Pehtranova potica znacilno oznacuje tudi pomladno velikono¢no praznovanje. Potica z medenim
nadevom sodi med nase najstarejse prav zaradi medu, ki je najstarejse sladilo. Poleg orehove, ki je postala
priljubljena in tako reko¢ mnozi¢na Sele v novejsem casu, je tudi znacilna za bozi¢no prazni¢no mizo. Ocvir-
kovka in Spehovka sta potici, povezani s kolinami, najvecjim posvetnim praznikom nasih ljudi, in zaznamujeta
zlasti zimsko ter pustno obdobje.

O izvoru in razvoju potice ne govorijo le poimenovanja, ampak tudi konkretne navedbe v pisnih virih.

Ce gre pri Trubarju le za prve navedbe besede povitica v pomenu potica oz. neke vrste pogaca iz zvitega
testa, je veliko podrobnejse navedbe ohranil Janez Vajkard Valvasor (1641 — 1693) v drugem zvezku, v Sesti
in sedmi knjigi Slave vojvodine Kranjske, kjer navaja podrobnosti v zvezi s kolacem, potico, presnecem, pog-
aco in poprtnikom. Iz opisa potice je razvidno, da so jo nadevali z orehi in/ali medom, ponekod tudi s skuto.
Ker navaja, da je “podobna hlebcu kruha”, lahko sklepamo, da Se niso uporabljali loncenih ali kovinskih
pekacev poticnikov s tulcem v sredini. Razlikovanje med kolacem in potico je tehnolosko, predvsem pa tudi
glede na praznik. Kola¢ predvsem oznacuje velikonocno, potica pa bozi¢no praznovanje.

Recept za orehovo potico?®:

Sestavine za testo: 3 Zlice mlacnega mleka, 1 Zlicka sladkorja, 2 dag kvasa, | toplega mleka, 10 dag surovega
masla, 2-3 Zlice sladkorja, 1 Zlicka soli, malo ruma, nastrgana limonina lupina, vaniljin sladkor, 75 dag bele
mehke moke, 2 jajéna rumenjaka.

Priprava testa: V loncek nalijemo 3 Zlice mlacnega mleka, dodamo Zlicko sladkorja in kvas. Zmesamo in
postavimo na toplo, da vzhaja. V vecjo skledo damo toplo mleko, surovo maslo, 2-3 Zlice sladkorja, Zlicko
sladkorja in ogreto moko. To dobro zmesamo in dodamo vzhajani kvas ter dva rumenjaka. Testo s kuhalnico
dobro stepamo od 20 do 30 minut. Stepeno testo po vrhu potresemo z moko, pokrijemo in s posodo vred

7 http://www.potice.si/
8 https://www.dnevnik.si/1042635091
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postavimo na toplo, da vzhaja. Ko testo vzhaja, potresemo delovno povrsino z moko, testo razvaljamo na
debelino mezinca in ga obrezemo v pravokotnik. Tako imamo pripravljeno povrsino za polaganje nadeva.
Sestavine za orehov nadev: 1 kg ocis¢enih orehovih jedrc, 2,5 dl vroéega mleka, 15 dag surovega masla,
nastrgana limonina lupina, 25 dag kisle smetane, 2 vaniljeva sladkorja, 2 Zlici sladkorja, 2 rumenjaka, trd
sneg 2 beljakov, dI ruma.

Priprava orehovega nadeva: Orehova jedrca drobno zmeljemo in prihranimo 2-3 pesti za potresanje. Jedrca
poparimo z vro¢im mlekom in jih ohladimo. Ohlajenim orehom primesamo limonino lupino, sladkor in
vaniljeva sladkorja, kislo smetano, maslo, rumenjaka, rum in nazadnje se trd sneg 2 beljakov. Z nadevom
namazemo testo. Namazan nadev potresemo z 2-3 pestmi zmletih orehov. Testo tesno zavijemo v zvitek in
ga polozimo v okrogel in z maslom namasc¢en pekac za potico. Konca zvitka se morata dobro stikati. Ce je
zvitek predolg, ga odrezemo in odrezani del z zadelanima koncema spec¢emo posebej v manjsem Stiriogla-
tem pekacu.

Potico v pekacu pokrijemo s prtic¢em in postavimo na toplo, da vzhaja. Pred pecenjem potico premazemo z
razzvrkljanim jajcem. Pec¢emo jo v pecici pri 180 stopinj Celzija, in sicer priblizno 45 minut. Potem tempera-
turo znizamo na 150 stopinj in pecemo Se priblizno 25 minut.

Potico stresemo iz modela tako, da je zgornji del spodaj, in jo ohladimo. Potresemo jo s sladkorno moko in
ponudimo narezano na klinaste rezine

Ocvirkovka-kruhovnjaca’

Testo: Sestavine za testo: kvasni nastavek, 3 Zlice mlacne vode, 1 Zlicka sladkorja, 1,5 dag kvasa, 75 dag
bele psenicne moke, 2 dl olja, 5 dl mla¢ne vode, sol.

Priprava testa: V posodi zmesamo mlacno vodo, Zli¢ko sladkorja in kvas ter postavimo na toplo, da vzhaja
V skledo presejemo belo pseni¢no moko, jo solimo, na sredino naredimo jamico, kamor zlijemo vzhajan
kvasni nastavek, priliiemo olje in mlacno vodo. Zamesimo testo. Oblikujemo ga v hlebcek, polozimo v po-
mokano skledo, pokrijemo s krpo in postavimo na toplo, da vzhaja.

Nadev: Sestavine za nadev: 30 dag ocvirkov, jajce, klobasa k narezana na kocke, poper, sol.

Priprava nadeva: Vzhajano testo razvaljamo v pravokotnik. Testo premazemo z razzvrkljanim jajcem. Potre-
semo z ocvirki in klobaso. Rahlo posolimo. Popopramo s sveze mletim poprom. Testo trdo zvijemo, zvitega
polozimo v namascen pekac za peko potice in ga postavimo na toplo, da vzhaja. Ko je vzhajano jo nekajkrat
prebodemo z lesenim Spisom (nabodalom). Ocvirkovko pec¢emo cca 1 uro v srednje vroci pecici (160 °C do

180 °C).

? http://okusi.jezersek.si/recept-meseca/kako-sonja-naredi-ocvirkovko.html
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Langasi'®

Ocuvrto testo s krompirjem (ali s smetana) in moko. Langas je najbolj razsirjen hitri prigrizek v Prekmurju.
Lahko bi rekli, da je langa$ najstarejsi prekmurski fast food. Se danes ga pripravljajo in streZejo na $tevilnih
javnih zabavah in prireditvah, kot so: Miklosevo in Terezino senje v Murski Soboti.

Sestavine: voda, moka, kvas, cesen, zobel (svojevrsten okus pa ima Langas premazan z zaseko....).
Zamesimo kvaseno testo (mlecna voda, moka, sladkor, sol in kvas) in pustimo vzhajat. Vzhajano testo ume-
simo in ga oblikujemo v kupcke. Te kupcke spet pustimo vzhajati, medtem pripravimo olje v posodi, kjer jih
bomo cvrli. Pripravljeno testo vzamemo v roke, ga razvle¢emo in damo v vroce olje. Spe¢emo najprej na eni
strani, nato na drugi, vzamemo ven, odve¢no masc¢obo popivnamo z papirnato brisaco, natremo s cesnom
in ponudimo.

Pereci'

Sestavine: 1 kg mehke ali ostre moke, 3 dkg kvasa, 2 Zlici sladkorja, 4-5 dcl mleka, 25 g svinjske masti, sol,
jajce za mazanje.

Najprej pripravimo preprosto kvaseno testo. Moko presejemo, v kupcek naredimo jamico, damo vanjo
zdrobljen kvas in malo mlacnega mleka, , Zlico sladkorja in 2 Zlici moke. Vse skupaj zamesimo, da dobimo
gladko testo, ki se odlepi od rok in posode. Ko je Ze prozno, na koncu prignetemo Se svinjsko mast. Ugne-
teno ne pretrdo testo, damo na toplo, da vzhaja. Ko se koli¢in podvoji, je dovolj vzhajano. Vzhajano testo

10 http://www.goprekmurje.si/slo/kulinarika/recepti/langas.html
" http://www.goprekmurije.si/slo/kulinarika/recepti/pereci.html
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nato razdelimo na dele, velike kot pest in jih pustimo Se nekaj minut pocivati. Nato na rahlo pomokani deski
oblikujemo svaljke, debeline svin¢nika dolge cca. 20 cm. Perece lahko oblikujemo v obliko kroga, tedaj
pripravljen svaljek prepolovimo in dva traka zvijemo v spiralo. Na koncu spiralo oblikujemo v krog in oba
dela previdno spojimo (premer do 12 cm). Drugi nacin oblikovanja je mozen s palcko (iz trstike); pripravijen
svaljek enakomerno navijamo na pripravljeno palcko ter na koncih testo lepo zaklju¢imo. Narejene perece
polozimo na deske in jih pustimo vzhajati se pol ure. Pred peko jih premazemo z razzvrkljanim jajcem. Potis-
nemo jih v ogreto pecico na 180°- 200°C in pec¢emo 15-20 minut. Pecene perece pokrijemo s prticem, da se
zmehdajo.

Olbic ali pohorski Zganci

Sestavine: 50 dag krompirja, 1 kg koruzne moke, sol, 10 dag zabele (zaseka), ocvirki.

Olupljen krompir zrezemo na kose in kuhamo do polovice v slanem kropu 15 minut. H krompirju vsujemo
koruzno moko na kupcek, ki ga cez nekaj minut predremo s kuhalnico. Vse skupaj naj vre pokrito Se pol ure.
Potem Zgancevko (vodo, v kateri sta se kuhala krompir in moka) odlijemo in skuhan krompir ter moko dobro
premesamo. Po potrebi dolivamo odlito Zganc¢evko, da dobimo primerno gostoto. Zmes zabelimo z zabelo
Ze v loncu (posodi). Nato zmes s pomocjo vilic nadrobimo v posodo in zabelimo Se z ocvirki.

Prekmurska gibanica12 - zajamcena tradicionalna posebnost

Prekmurska gibanica

Najstarejsi pisni vir seze v leto 1828, ko je Zupnik Jozef Kosic sestavil spis, v katerem omenja gibanico kot
posebno prekmursko jed, ki na svatbi nikakor ne sme manjkati, prav tako jo postrezejo delavcem ob vecjem
opravilu. Gibanico razreZemo na trikotne kose in jo v velikem kupu postavimo na mizo. Vsakomur pripada
kos, ki ga lahko takoj poje ali ga odnese domov.

V etnografski studiji iz leta 1947 »Ljudska prehrana v Prekmurju«, kjer je prof. dr. Vilko Novak obsirno obdel-
al nacin prehranjevanja prekmurskega cloveka, je prekmurska gibanica omenjena kot pecena mocnata jed,
opisan pa je tudi nacin priprave.

Zelo podroben zapisan recept za prekmursko gibanico sta objavila Andreja Grum in Ivan Vozelj v knjigi
»Slovenske narodne jedi« iz leta 1964. O prekmurski gibanici je spregovoril tudi najvecji prekmurski pisatelj
Misko Kranjec v svojem delu »Povest o dobrih ljudeh« (1972).

Prekmurska gibanica je posebnost med sladicami, ki jo uvrs¢amo med slovenske nacionalne kulinari¢ne

dobrote. Ponasa se z evropsko zascito zajamcene tradicionalne posebnosti. Ta stara prekmurska prazni¢na
in obredna jed je dobila ime po besedi guba (giiba) in se je v pokrajini ob Muri uveljavljala Ze v zelo starih
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Casih. Lastna receptura, kakor tudi tehnologija izdelave vodita do videza rezine prekmurske gibanice, ki je
svojevrsten, k cemer nedvomno prispeva zaporedje bogatih nadevov, ki s svojo barvitostjo dajejo izdelku
pravo mikavnost in dopadljivost. Prekmursko gibanico odlikuje bogat razpon vonjev in okusov ter prijetne
zaznave v ustih, ki dajejo obcutek neznosti, socnosti in polnosti.

Prekmurska gibanica je na kulinari¢ni nacin predstavljena v razli¢nih knjigah in publikacijah. V letu 2004 je
na Ministrstvu za kmetijstvo Republike Slovenije Drustvo za promocijo in zascito prekmurskih dobrot oddalo
vlogo za zascito kmetijskega pridelka ali Zivila z oznacbo visje kakovosti. Ko so vlogo na ministrstvu potrdili,
so potrjeno specifikacijo objavili v Uradnem listu RS. Z vstopom v Evropsko unijo smo v letu 2010 prekmur-
sko gibanico zas(itili na evropski ravni kot zajamceno tradicionalno posebnost.

PErebmirata gibanics se ponme F mbcioniing i evropsh faddin
tajemiene bradicionalne posebnostl

Pojem: zajamcena tradicionalna posebnost

lzdelki z zas¢itnim znakom »zajamcena tradicionalna posebnost« so proizvedeni iz tradicionalnih surovin, ali
z znacilno tradicionalno sestavo ali nacinom pridelave oziroma predelave. Sama proizvodnja zascitenega
izdelka ni geografsko omejena, zato ga lahko proizvajajo vsi, ki se drzijo predpisanega recepta, postopka in
oblike.

Sama proizvodnja zascitenega izdelka ni geografsko omejena, zato ga lahko proizvajajo vsi, ki se drzijo pre-
dpisanega recepta, postopka in oblike.

S ¢im si je prekmurska gibanica prisluzila zascitni znak

Prekmurska gibanica je posebnost med sladicami zaradi uporabe tradicionalnih sestavin, specifi¢ne tehnolo-
gije izdelave in videza rezine, ki je svojevrsten zaradi zaporedja bogatih nadevov. Odlikujejo jo bogat razpon
vonjev in okusov ter prijetne zaznave v ustih, ki dajejo obcutek neznosti, socnosti in polnosti. Od drugih gi-
banic se prekmurska gibanica razlikuje po tem, da je sestavljena iz dveh vrst testa in $tirih razlicnih nadevoy,
ki so podvojeni v enakem vrstnem redu kot v prvi ponovitvi.

Recept

Za pripravo prekmurske gibanice, ki ustreza modelu za pecenje (pravokotni pekac, dimenzij 40 x 35 cm, ali
okrogla lonc¢ena posoda z zgornjim premerom 30 do 35 cm in visino 7 do 9 cm) potrebujemo: krhko testo,
vleceno testo, nadeve (makov, skutni, orehov in jabolcni) in polive (smetanov in mascobni).

Za pripravo nadevov potrebujemo:

Makov nadev pripravimo iz 30 dag drobno mletega maka, 10 dag kristalnega sladkorja in 1 vanilijevega
sladkorja. Skutni nadev pripravimo iz 1,2 kg polnomastne skute, 10 dag kristalnega sladkorja, 2 vanilijevih
sladkorjev, 2 jajc in S¢epca soli.

Orehov nadev pripravimo iz 30 dag zmletih orehov, 10 dag kristalnega sladkorja in 1 vanilijevega sladkorja.

Jaboléni nadev pripravimo iz 1,5 kg jabolk - bolj kisle sorte, s¢epca soli, 12 dag kristalnega sladkorja, 2 vani-
lijevih sladkorjev in $¢epca cimeta.
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Za smetanov poliv potrebujemo 8 dl smetane in 3 jajca.
Za mascobni poliv potrebujemo 25 dag margarine ali masla ali svinjske masti ali rastlinskega olja.

Postopek priprave in peka

Ko so testa, nadevi in polivi pripravljeni, zacnemo z oblikovanjem prekmurske gibanice. Najprej zacnemo

s plastjo krhkega testa, nanjo poloZimo plast vlecenega testa na katero razporedimo polovico makovega
nadeva. Plast prelijemo z masc¢obnim in smetanovim polivom. Nato sledijo druga plast vlecenega testa s
skutnim nadevom, tretja plast vlecenega testa z orehovim nadevom in Cetrta plast vleCenega testa z jabolc-
nim nadevom. Vsako plast nadeva polijemo z mas¢obnim in smetanovim polivom. Cel postopek se nato

Se enkrat ponovi v istem vrstnem redu tako da plasti maka sledi skuta, tej orehi in jabolka. Ko imamo osem
plasti nadevov z ustreznimi vmesnimi plastmi vlecenega testa, se ¢ez zadnji nadev potegne osmo plast
vleCenega testa, ki se jo poskropi ali s smetanovim ali z masc¢obnim polivom in ez njo potegne Se zadnjo,
deveto plast vlecenega testa. Prekmursko gibanico pecemo do polne stopnje pecenosti. Visina posamezne-
ga kosa pecene prekmurske gibanice mora biti od 5 do 7 cm, njena teza pa ne vec kot 25 dag.

Recepti iz zit

Priprava kuhane psenice

Tako kot za druga Zita in nekatere strocnice je za pripravo psenice najbolje, da jo ¢ez no¢ potopimo v vodo,
nato odcejeno skuhamo. Koli¢ina vode za kuhanje mora biti za stiri prste nad psenico. Kuhamo priblizno pol
ure do 40 minut na majhnem ognju, da pSenica pocasi vre. Skuhano psenico lahko jemo kot poslastico in
kot del obroka. Lahko ji dodamo orehe, cimet, med, rozine in stepeno smetano ali zelenjavo in zacimbe.

Solata iz kuhane pSenice

Kuhana psenica je odlicna izbira za pripravo okusnih in hranljivih solat. Za pripravo tega recepta potrebuje-
mo: 300 g psenice, 1,5 skodelice sesekljanega petersilja, 0,5 skodelice sesekljane mete, 1 cebulo narezano
na kocke ali rezine, 1 paradiznik, nekaj listov zelene solate, Cetrt skodelice limoninega soka, cetrt skodelice
olj¢nega olja, pol cajne zlicke soli, malo popra.

Priprava:

Psenico operemo in kuhamo po Ze zapisanem receptu, dokler se ne zmehca, nato nalijemo hladno vodo. Ko
se ohladi, pSenico odcedimo in dodamo vse preostale sestavine. Dobro premesamo, najbolje, da jo pusti-
mo nekaj minut, da se vse skupaj pomesa in razvije okus. Ta solata je odlicna kot priloga ali kot hranljiv in
samostojen obrok.

Pira z oljkami

Sestavine za 4 osebe: pol kg pire, alga kombu, 3,5 dcl kreme iz ¢rnih oljk, oljke.

Priprava: Piro prejsnji dan namocimo in jo naslednji dan skuhamo. Skuhamo jo v neslani vodi ali pa dodamo
dva $&epa soli, ker so slane ze oljke, ki jih bomo dodali kasneje. Ce kupimo pirin rizek, ga ni treba nama-
kati — lahko ga skuhamo brez namakanja. Pirin rizek je namrec brusena pira, zato lahko namakanje pri njem
oljke. Premesamo. Ce nimamo kreme iz oljk, jo lahko naredimo tudi sami. Oljke razkos¢ic¢imo, dodamo mal-
ce olj¢nega olja in v multipraktiku zmeljemo.

Pirine kroglice s suhim sadjem

Sestavine: 10 dag pire, 10 dag mletih lesnikov, rozine, kokosov sladkor, vanilja v prahu, kokosova moka.
Priprava: Piro namocite ¢ez no¢ in jo drugi dan skuhajte. Kuhano odcedlite in zmeljite. Dodajte ji lesnike,
kokosov sladkor in vaniljo ter iz mase oblikujte kroglice in jih povaljajte v kokosovi moki.
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Pirina solata

Sestavine (za 4 osebe): 30 dag pire ali pirinega rizka, 3 korencki, 2 bucki, pol surove rdece pese, pest , ruko-
le, konopljino olje, limonin sok.

Priprava: Piro po predhodnem namakanju vsaj 8 ur kuhamo; ¢e uporabimo pirin rizek, ga ni treba namakati.
Ohladimo. Korencke in bucki skuhamo, da so na zob. NareZzemo na drobno in ohladimo. Rukolo prerezemo
¢ez polovico. Rdeco peso naribamo. Piro pomesamo z zelenjavo ter zacinimo s konopljinim oljem in limoni-
nim sokom.

Pirina kava
Priprava: Piro damo na ponev brez olja in jo prazimo toliko ¢asa, da postanejo zrna temno rjava. Stresemo
na kroznik ali v skledo in ohladimo. Zmeljemo v kavnem mlincku in skuhamo tako kot tursko kavo.

Jecmen

V prehrani uporabljiamo oluscen in glaziran jecmen. Najvec je v uporabi za pripravo piva in viskija. S po-
mocjo fermentacije namrec pridobivajo jecmenov slad, ki je osnova za pridelavo piva in viskija. Iz je¢mena
pridelujejo Se kvas, slad in sladni ekstrakt, prazen pa predstavlja nadomestek kave in je kot tak najbolj zdrav
érni napitek v svetu, saj ne vsebuje kofeina. Iz jeémena poleg kavnega napitka pripravljamo tudi napitke,
kot sta na primer “napitek za poletne dni”, ki ga pripravimo tako, da je¢cmenu dodamo janez, ali pa napitek,
pripravljen iz je¢mena, limone in ribeza, ki oba delujeta na ¢loveski organizem osveZilno.

RiZota iz mladega jeémena, mlade sSpinace in buck

Sestavine: 80 g jecmena, pest mlade Spinace, sesekljan cesen, 10 dag buck, sesekljana cebula, olivno olje.
Potek dela: Je¢cmen namocimo cez no¢ v vodo, nato ga kuhamo slabo uro. V vmesnem casu v ponvici na
olivnem olju sprazimo cebulo, ¢esen in nato bucke. Jecmen precedimo in ga stresemo v ponvico. V rizoto
vmesamo mlado Spinaco ter maslo in pustimo stati dve minuti. Jed je pripravljena in jo lahko serviramo.

Jeémenove palacinke

Sestavine: 250 g drobno mletega jeCmena, ¥z | vode, 4 jusne Zlice olja, 1 ¥ Cajne Zlice soli.

Priprava: Drobno mleti jeémen namakaj v vodi 1 uro. Olje segrej in speci palacinke v ponvi 8 cm. Dodaj
omako iz paprike.

Razli¢ica:
a) Masi lahko dodas duseno éebulo.
b) Med pecene palacinke, ko jih zlagas na kroznik, dodaj riban sir in tekoco smetano.

Oves - jabol¢no-cimetova kasa

Sestavine: 3 skodelice ovsene kase, 1 skodelica otrobov, 1 veliko jabolko, 4 merice sirotke v prahu, sol

2 zZlicki cimeta, ¥z skodelice sesekljanih dateljnov, 4 skodelice vode, 1 Zlicka vaniljevega ekstrakta.

Suhe sestavine dobro premesajte med seboj. V posebni posodi zmesajte vodo in vanilijev ekstrakt. Obe
mesanici nato pocasi zmesajte skupaj ter zlijte v malo namascen pekac. Nato pecite 35 minut na 180 stopinj
oziroma dokler voda ne izpari, testo pa postane ¢vrsto. Ce boste predolgo pekli, bo jed presuha. Peceni
oves postavite v skledo in prelijte z malo mleka. Na porcijo: 520 kalorij, 35 g beljakovin, 85 g ogljikovih
hidratov, 15 g vlaknin, 9 g mascob.

Ovseni kosmici

V kuhinji so ovseni kosmici kot vidite pravi kameleon. Rahlo pokuhane oz. namocene uporabite pred vadbo,
dodate lahko jagodicje, jabolko, morda, ¢ez no¢ namocene mandlje ali veliko zlico mandljevega masla, ore-
he, cimet ter sirotko v prahu, kot odlicen in prirocen vir beljakovin. Tak zajtrk klice »dobro jutrol« Ze sam po
sebi. Ovseni kosmici pa se, na presenecenje nekaterih, presenetljivo dobro obnesejo tudi kot priloga slanim
jedem — kuhana ovsena kasa, potresena s prazenimi bucnimi semeni recimo, poleg dveh, na maslu ghee
pecenih jajck in velike solate.
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Prosena kasa
Proso kuhamo na mleku ali vodi kot samostojno jed, iz zrn ali moke specemo razlicne sladice, ji dodajali
krompir, kislo zelje, kislo repo, gobe, fizol ali sadje. Iz nje so delali tudi nadeve za klobase.

Ajdova kasa z gobami

Sestavine: 20 dag ajdove kase, malo olja, 1 dl sladke smetane, 1 dl kisle smetane, malo skute ali sira, cebula
25 dag gob (lahko so Sampinjoni, jurcki ali pa mesane vloZzene gobe), majaron, petersilj, cesen, poper in sol.
Zavrite vodo in jo posolite, nato pa v njej skuhajte ajdovo kaso (priblizno petnajst minut) in jo po tem, ko

je kuhana, odcedite. Na olju preprazite nasekljano ¢ebulo, da porumeni, in Sele potem dodate nasekljane
gobice. Ko so dodobra podusene, jih zacinite s soljo, poprom, majaronom, petersiliem in dodajte zdrobljen
Cesen. Malce jih se popraZite in zalijete s kanckom vode, ki ji dodate sladko smetano. Ta naj nekaj minut
vre, potem pa primesajte Se ajdovo kaso. Vse skupaj dobro mesajte in na koncu dodajte e kislo smetano in
veliko Zlico skute ali pa sira po okusu.

Ajdov kruh

Sestavine: 500 g ¢rne ali mesane moke, 200 g ajdove moke, kvas, sol, voda, majhna Zli¢ka sladkorja.

V ajdovo moko zlijemo vro¢o vodo in jo zmesamo, da postane kasasta, potem pa dodamo pseni¢no moko.
Nazadnje vlijemo deciliter vode, v katero smo vmesali sladkor, jo segreli in na koncu dodali e kvas. Testo
posteno zgnetemo, potem pa pustimo, da dvakratno naraste. Pokrijemo ga in ga pustimo na toplem. Ko
naraste, ga ponovno pregnetemo in spet pustimo vzhajati. Nazadnje ga previdno stresemo v pekac in po
Zelji e namazemo po vrhu z razzvrkljanim jajcem. Ce Zelite nekaj bolj eksoti¢nega, lahko v testo vmesate
orehe ali mandlje.

Kamut
Z mlekom ali suhim sadjem za zajtrk, malico ali vecerjo. Primeren za zelenjavne enolon¢nice. Iz njegove
moke lahko pe¢emo kruh in peciva.

Milada kolerabica, nadevana s kamutom in jurcki na podusenem paradizniku z baziliko.

Kolerabice ocistimo, izdolbemo in jih blansiramo v rahlo osoljenem kropu. Na olivnem olju preprazimo
drobno sesekljano cebulo, dodamo narezane jurcke, na kocke narezane ostanke kolerabice in papriko, rahlo
preprazimo. Dodamo skuhani bio kamut, po okusu malce zacinimo, zalijemo in podusimo. S pripravljenim
nadevom nadevamo blansirane kolerabice, jih prekrijemo s kosckom sira ter jih v pecici se rahlo zapecemo.
Za oblogo in bolj sveZ okus uporabimo sotirane kocke olupljenega sveZega paradiznika z baziliko. Iz preost-
anka izdolbene kolerabice pripravimo gosto kaso, ki jo ponudimo kot omako.

Palacinke iz kamuta

Sestavine: 300 g kamutove moke, 3 dl vode, s¢epec soli, olje za pecenje (najbolje je kokosovo ali palmino).
Vodo in moko zmesamo in posolimo. Po potrebi dodamo se malo vode, da bo zmes gladka. Pustimo dvaj-
set minut, da pociva, nato segrejemo ponev, dodamo malo mascobe in spe¢emo palacinke na obeh stra-
neh. Se tople namaZemo s poljubnim nadevom - sladkim ali slanim. Zelo okusne so tudi brez nadeva.

Kamutove testenine

Sestavine: 250 g kamutovih Sirokih rezancev, ¢ajna Zlicka soli, Sopek ¢emaza ali mlade ¢ebule, Sopek Spargl-
jev, 50 g pinjol, 3 Zlice sezamovega olja, 1 cajna Zlicka ¢rne kumine, % cajne Zlicke mletega muskatnega
orescka, Sopek svezega origana.

Na olju najprej preprazimo ¢rno kumino. Dodamo sesekljano mlado cebulo in Sparglje. Preprazimo toliko,
da ovene. Posebej v slani vodi skuhamo testenine. Kuhajo se osem minut, nato jih odcedimo in vsujemo

na preprazeno zelenjavo. Posolimo, dodamo muskatni ores¢ek in dobro premesamo. Postrezemo posute s
pinjolami ali pa s kos¢ki mladega sira. Okrasimo z rezinami rdece paprike in ¢e$njevim paradiznikom.

Oljna pogaca (pogaca z bucnim oljem)
Sestavine za testo: 50 dkg mehke bele moke, 5 dkg sveZega kvasa, 2-3 dcl mleka, 10 dkg zmes¢anega mas-
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la, 2 jajcna rumenjaka, s¢epec soli, sCepec sladkorja.

Namaz: prekmursko-Stajersko bu¢no olje, zdrobljena bu¢na semena (opcijsko). Zamesimo kvaseno testo
kot za potico, pustimo vzhajati. Zatem razvaljamo v krog, precej na tanko (cca. 5 mm). Testo premazemo z
bucnim oljem, po Zelji posujemo z zdrobljenimi bu¢nimi semeni, zavijemo kot za potico in polozimo v pe-
kac. Najlepse pride zavita v okrogel peka¢, od sredine proti robu. Vzhajano pecemo v pecici pri cca. 180°C.
Postrezemo lahko toplo ali ohlajeno.

254



e ZDRAVJE / GESUNDHEIT

Katere znanstveno dokazane ucinke na zdravje imajo sestavine vodilnega izdelka?
Pri katerih boleznih in tegobah pomaga vodilni izdelek?

Welche wissenschaftlich nachgewiesenen gesundheitlichen Wirkungen haben die
Inhaltsstoffe des Flaggschiffprodukits? Bei welchen Krankheiten und Beschwerden
hilft das Flaggschiffprodukt?

Kruh in zdravje

Nekateri strokovnjaki za prehrano svetujejo, da se naj kruh Crta iz jedilnika. Sploh kvas v njemu naj bi povz-
rocal razmnozevanje glivic, napihnjen trebuh in krce ter vetrove.

Med zdrave vrste spadajo tisti kruhi, ki so narejeni iz polnovrednih Zitaric. Namesto kvasa se lahko uporablja
vinski kamen in soda bikarbona. Kruh iz polnozrnate moke ne redi, vsebuje vlaknine, ki pospesujejo preba-
vo. Tak kruh vsebuje tudi vitamine in minerale.

Med zdravo izbiro spadajo tudi koruzni kruh, ki je vir antioksidantov, pirin kruh, ki je lahko prebavljiv, ovse-
ni kruh, ta je primeren predvsem za sladkorne bolnike in za vse, ki imajo teZave s holesterolom, saj znizuje
sladkor v krvi. Manj priporocljiv je kruh iz bele moke, ta vsebuje najvec sladkorja in zelo malo hranljivih
snovi. Prav tako je tezko prebavljiv rzeni, strokovnjaki svetujejo, da ga uZivate le obcasno.

Polnovreden kruh ima nizek glikemicni indeks. Polnovreden kruh pa vsebuje tudi do 80 odstotkov amiloze,
ki jedi pocasi posilja naprej v debelo crevo, energija se pocasi sprosca v kri, pocasneje prebavljamo, mi pa
smo zato dlje ¢asa siti in imamo obilo energije na dolgi rok. Polnovreden kruh ima torej nizek glikemicni
indeks in ne redi. Se ve&. Ce jemo polnovreden ali polnozrnat kruh, ta celo zavira apetit in pripomore k
izogibanju prekomernega uZivanja hrane kot posledica lakote, poleg tega obdrzi veliko ve¢ mineralov in
vlaknin, ki skrbijo za zdravo crevesno floro, in pa zelo pomembnih vitaminov skupine B. Glukoza, ki nastane
pri prebavi ogljikovih hidratov, zaradi njih preide v celico, kjer jo lahko pokurimo. “Kruh iz bele moke vitami-
nov skupine B nima in glukoza ne gre v celice, temvec se nabira v organizmu kot mascobna zaloga,” trdita v
knjigi Zdravje je nasa odlocitev Marija Merljak in Mojca Koman, obe diplomirana Zivilska tehnika.

Stomatologi priporocajo k otroski prehrani uvajati polnozrnati kruh. Tako se otroci Ze v zgodnji mladosti
naucijo prezvekovati in jesti pocasi. Poleg tega je prezvekovanje crnega kruha v direktni povezavi z zman-
jsanjem zobne gnilobe in nastankom kariesa. Prav tako je polnozrnati kruh primeren za osebe z leno preba-
vo saj je bogat vir vlaknin. Poznan je rek, da kruh ne debeli vendar naj vas opozorimo da to ni resnica. Saj
je znano, da ima ena rezina polnozrnatega kruha (200g) okoli 230 kcal. V tem primeru s tremi obroki kruha
dnevno v telo vnesemo 1380 kcal, kar je skoraj celodnevna potreba po kalorijah. Crnega kruha naj se izogi-
bajo osebe s teZavami na Zelodcu, zgagi in poZiralniku. Graham kruh se priporoca pri diabetesu, Sportnikih
in osebah v razvoju.

Vrste zdravega kruha

1. Polnozrnati kruh
Polnozrnati izdelki postopoma dvigujejo nivo sladkorja v krvi in nam dlje ¢asa dajejo obcutek sitosti. Po-
leg pomembnih vlaknin (te zniZujejo nivo holesterola in izboljSujejo prebavo), ki jih vsebujejo, pa polnozr-
nat kruh vsebuje tudi vitamin E, vitamine skupine B ter nekaj pomembnih mineralov, kot so cink, mangan,
magnezij, baker in Zelezo.

2. Pirin kruh

Pirin kruh je zelo zdrav, saj je bogat z vlakninami, ima pa tudi vec beljakovin kot bel kruh in manj skroba.
Pirin kruh brez kvasa je se posebej priporocljiv za tiste, ki Zelijo v telesu znizati nivo kandide.
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3. Koruzni kruh
Tudi koruzni kruh je vir zdravja, saj vsebuje kar za 18 odstotkov ve¢ beljakovin kot navadni psenicni kruh
in veliko antioksidantov, kot so betakaroten, zeaksantin, lutein in druge karotenoide, ki vplivajo na dober
vid. Koruzni kruh je zdrav tudi zato, ker vsebuje obilo vitamina E in magnezija.

4. RZeni kruh
Velika prednost rzenega kruha je ta, da vsebuje vec vode, zato dlje ¢asa ostane sveZ. poleg tega je bogat
z vitamini skupine B in magnezijem. Spodbuja pa tudi razvoj mlecnokislinkih bakterij, ki preprecujejo teza-
ve s Crevesjem.

5. Ovseni kruh
Zelo zdrav kruh je tudi ovseni kruh, ki je bogat s topnimi vlakninami in rudninami, manganom, selenom,
magnezijem in Zzelezom. Ovseni kruh pomaga vzpostaviti zdravo stanje v debelem crevesju in razstruplja
telo. Predvsem zato, ker ovsena zrna vsebujej nenasicene mascobne kisline . To pa Se ni vse. Ovseni kruh
je bogat tudi z vlakninami, ki znizujejo holesterol in krvni sladkor.

6. Ajdov kruh
Ajdov kruh je zdrav zato, ker vsebuje vse bistvene aminokisline, pa tudi nekaj magnezija, mangana in vi-
tamine skupine B. Najve¢ pa ima flavonoidov, ki varujete oZilje. Aljda je priporocljiva tudi za razstrupljanje
telesa.

7. Je¢menov kruh
Jecmen ima veliko rudnin, kot so selen, magnezij in baker, ter veliko tistih vlaknin, ki zniZujejo koli¢ino
holesterola.

8. Kisli kruh
Kisli kruh je gost, nizek in bolj vlazen. Tako kot rzeni kruh ostane dlje ¢asa svez in ravno tako spodbuja razvoj
mlecnokislinskih bakterij, ki uravnavajo deovanje debelega crevesja.

9. Zrnati kisli kruh

Preostala nam je se ena vrsta zdravega kruha. Gre ua zrnati kisli kruh, ki je k nam zasel iz Nemcije. Zrnat kisli
kruh vsebuje cela Zitna zrna, moke je le malo, tista, ki pa je, je mesana iz rzi, pire in pSenice (prednost teh
vrst kruha smo Ze nasteli zgoraj). Taksen kruh je naravno trajen, zelo zdrav, polnovreden in bogat s stevilnimi
rudninami. Ce ga Zelite narediti bolj okusnega, ga popecdite na oljénem olju.

PSenica za zdravje

Preprecevanje raka

Kuhana psenica vsebuje lignane, fitonutritiente, ki delujejo proti raku, znanstvena raziskovanja pa so poka-
zala, da to Se posebej velja za raka na dojki. Ena studija je pokazala, da lahko uZivanje majhnih odmerkov
integralnih psenicnih otrobov dnevno zmanjsa koncentracijo Zol¢nih kislin in bakterij v blatu, ki naj bi bila
pobudnika raka debelega crevesa.

Uravnavanje telesne tezZe

Uporaba integrirane kuhane psenice lahko pomaga pri uravnavanju in vzdrzevanju telesne teze, saj pSeni-
ca preprecuje nastanek metabolnega sindroma zbiranja mascobe v predelu trebuha, zagotavlja optimalno
koli¢ino dobrega holesterola, trigliceridov in vzdrzuje krvni tlak.

Zdravljenje kroni¢nega vnetja

Kuhana psenice je bogata z betainom, koristno sestavino, ki igra pomembno vlogo pri lajSanju kroni¢no
vnetnih procesov.
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Naravno odvajalo
Integralna psenica, predvsem otrobi, delujejo kot naravno odvajalo, saj so bogati z vlakninami, fosforjem in
vitaminom B.

Zakaj uporabljati kuhano psenico?

Polnozrnata kuhana psenica vsebuje velik delez hranil, ki jih vsebuje to zrno pSenice v nasprotju z vsemi
preostalimi psenicnimi izdelki, ki so zaradi predelave izgubili velik del koristnih sestavin. To je tudi razlog za
prevladujoci trend izogibanja psenici v prehrani, kar se predvsem nanasa na belo moko in izdelke iz nje.

Bela pseni¢na moka ima minimalne pozitivne ucinke na zdravje, saj med obdelavo psenica izgubi ve¢ kot 50
odstotkov svoje hranilne vrednosti. Zaradi obdelave je siromasna z vitamini B-kompleksa, vitaminom E, folno
kislino, fosforjem, cinkom, vlakninami, Zelezom in vsemi drugimi elementi.

Polnozrnata moka vsebuje vse te sestavine, zato je priporocljivo, da se namesto testenin z belo moko
uporabljajo testenine z integralno psenicno moko.

Kuhana polnozrnata pSenica je odlicen vir hranilnih snovi s posebnim poudarkom na hranljivih vlaknih in
mineralih, ki zagotavljajo optimalno kolicino koristnih snovi za clovesko telo.

Ena skodelica kuhane psenice vsebuje 151 kalorij, 8,19 grama prehranskih vlaknin, 58 gramov magnezija,
11,1 grama mangana in 0,09 grama triptofana.

Pleve pire

Pleve pire lahko uporabljamo kot posebno naravno polnilo za vzglavnike; naravno zdravilstvo jim pripisuje
ucinkovitost pri mirnem in sproscujo¢em spanju in zmanjsanje oziroma prenehanje hudih glavobolov. Pleva
se z lahkoto prilagodi zunanji temperaturi, zato preprecuje pregrevanje koZe in tako zagotavlja prijetno pos-
teljno mikroklimo.

Zdravilne lastnosti jecmenove trave

Pozitivne ucinke zelenih Zivil sta pod drobnogled vzela britanski znanstvenik dr. Christopher Hills in izredni
profesor dr. Yoshihide Hagiwara, ki je pouceval na oddelku za okoljsko toksikologijo, in sicer na kalifornijski
univerzi. Prisla sta do zanimivega odkritja — izvedela sta namrec, da je izmed 400 testiranih Zivil najve¢ nara-
vnih hranil ravno v listju mlade jecmenove trave.

Pravijo, da 5 g jecmena ima vec beljakovin in vlaknin kot 114 g surove Spinace, prav tako vsebuje enajstkrat
vec kalcija kot kravje mleko in sedemkrat vec vitamina C kot pomaranca. Sok vsebuje antioksidante, encime
in druge sestavine, ki nevtralizirajo proste radikale in druge neprijazne kemikalije, kot so pesticidi in prehr-
anski konzervansi.

Jecmen vsebuje tudi beta karotene, folno kislino, kalcij in vitamine B; zato spada med iziemno zdravo Zivilo.
Sok je¢menove trave je poln vitamina C in E, ki bolje ucinkujeta, ce jih uzivamo skupaj kot lo¢eno, znano je
Se, da ima je¢men veliko Zeleza, amino kislin in mineralov, bogat je z vitaminom K, F, F, bakrom, koencimom,
amino sladkorji, kalijem, magnezijem, cinkom, dobrodejno vpliva na artritis, astmo, tezave s kozZo, impoten-
co, proti zaprtju, debelosti, sladkorni bolezni teZzavami srca in problemi z ledvicami. Vsebuje tudi velik nivo
klorofila, ki stimulira rast tkiv in pomaga rdecim krvnim telescem, da se povezujejo s kisikom.

Klorofil tudi odstranjuje ogljikov dioksid in ogljikov monoksid, odstranjuje strupe iz telesa (tezke kovine in
druge strupene snovi, ki jih zauzijemo). Klorofil deluje antibakterijsko, spodbuja imunski sistem, ceprav se
moramo zavedati, da se pozitivni ucinki jecmena na telo razlikujejo od tega, kje in na kaksen nacin je bila
rastlina vzgojena.

Znanstvene raziskave so pokazale, da jecmen vsebuje fitohormone z estrogenskim ucinkom. Seveda so
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rastlinski estrogeni Sibkejsi, vendar so kljub temu ucinkoviti, saj preprecujejo raka na prsih in pomagajo v
menopavzi pri vro¢i¢nih valih ter podobnih tezavah, ki jih imajo Zenske v tem obdobju. Je¢men stimulira
proizvajanje materinega mleka pri dojecih materah.

Oves za boljso odpornost in veé energije

Ovsena moka ne vsebuje dosti lepka, ima pa beljakovinski avenin, ki pozitivno vpliva na ¢lovesko telo. Je
zdrav, hranljiv in vsebuje dvakrat toliko beljakovin kot rjavi riz. Je odli¢en vir sestavljenih ogljikovih hidra-
tov, vsebuje pa malo kalorij. Vsebuje tudi celulozo, skrob, pepel, magnezij, kalij, kalcij, Zelezo, cink, baker,
vitamin E, polifenole, flavanoide, steroide, vitamine B1, B2, D, E, karotene in Se bi lahko nastevali. Masc¢obe
so Se kar zdrave — sestavljene so iz 21 % nasic¢enih, 37 % mononasic¢enih in 43 % polinasi¢enih masc¢obnih
kislin. Zaradi vodotopnih vlaknin poskrbi za daljsi obcutek sitosti in enakomerno raven sladkorja. Spodbuja
absorpcijo Zol¢a, kar prisili jetra k uravnavanju in nizanju krvnega holesterola. Poskrbi za zdravo srce, lajsa
sladkorno bolezen in varuje pred rakom. Caj iz ovsene slame pa naj bi deloval kot afrodiziak.

Poleg nadpovprecne kolic¢ine vlaknin vsebuje oves tudi

* nadpovprecne koli¢ine beljakovin,

e fosfor (sestavni del celi¢cnih membran — odgovoren za produkcijo energije na celi¢ni ravni, gradnik mocnih
kosti in zob),

* kalij (porocen z natrijem — skupaj uravnavata vodo v telesu), selen (iziemen antioksidant, kljucen mineral za
zdravje scitnice),

® mangan (sestavni del mnogih encimov, pomemben za optimalno presnovo hranil, posrednik pri tvorbi
esencialnih mascobnih kislin ter holesterola, torej nezamenljiv pri proizvodnji spolnih in s¢itni¢nih hormo-
nov),

e Zelezo (odgovorno za zdravje rdecih krvnih telesc, med vsemi minerali se nam v prehrani najveckrat izmuz-

ne).

Oves in zniZevanje holesterola

V zadnjih letih je bilo opravljenih kar nekaj raziskav, ki so potrdile ucinkovitost ovsa pri znizevanju holestero-
la. To naj bi bila posledica visoke vsebnosti topnih dieteticnih vlaken in betaglukana, ki pomaga pri znize-
vanju holesterola. Pri osebah s povisanim holesterolom so ugotovili, da je z zauZitiem priblizno 1025 do 150
gramov ovsa mogoce znizati holesterol za od 8 do 23 odstotkov. Teoriji, ki razlagata to ucinkovitost, sta dve.
Prva pravi, da pektin v ovsu tvori nekaksen gel v Zelodcu, ki vpija mascobe in preprecuje njihovo prehajanje
v kri, druga pa, da se bakterije v crevesju hranijo z vlakninami iz ovsa in pri tem proizvajajo kratke verige
mascobnih kislin, ki preprecujejo tvorbo holesterola v jetrih.

Oves v pomoc¢ sladkornim bolnikom

Ovsene kosmice nas organizem, ceprav vsebujejo veliko ogljikovih hidratov, prebavlja zelo pocasi, zato se
krvni sladkor pri njihovem zauZzitju le malo povisa. Zaradi tega telo potrebuje veliko manj inzulina, da bi nad-
zorovalo krvni sladkor, kakor po zauzitju drugih ogljikovih hidratov, na primer kruha ali krompirja. Studija, ki
so jo opravili na odraslih s sladkorno boleznijo tipa 2 je pokazala, da se je pri tistih, ki so uZivali veliko ovsa,
krvni sladkor bistveno manj zviseval kakor pri tistih, ki so namesto ovsa jedli riz in kruh. Betaglukan v ovsu
namrec¢ povecuje viskoznost Zelodcne vsebine, s tem upocasnjuje prebavo in podaljSuje absorpcijo ogljiko-
vih hidratov v krvni obtok.

Zascita pred boleznimi srca in oZilja

Zmanjsanje koli¢ine holesterola v obtoku pomeni manjse tveganje za nastanek bolezni srca in oZilja. Studija,
ki so jo opravili na univerzi v Kentuckyju, je pokazala, da polovica skodelice suhega ovsa na dan pomaga
znizati slabi holesterol, pri osebah s povisanim holesterolom za do 25 odstotkov. Druga studija, v kateri je
sodelovalo 220 zdravih ljudi pa je poleg tega pokazala, da se je pri njih holesterol, z uzivanjem 50 gramov
ovsa na dan, zmanjsal za 9,3 odstotka. Ker so poleg ovsa uZivali tudi manj mastno hrano, strokovnjaki ocen-

258



jujejo, da je za dve tretjini znizanja holesterola zasluzna manj mastna hrana, tretjino pa oves. Strokovnjaki
zato zakljucujejo s trditvijo, da lahko dieta, ki vsebuje malo nasi¢enih mascob in vkljuc¢uje zauzitje od 50 do
100 gramov ovsa na dan, zmanjsuje tveganje za nastanek bolezni srca in oZilja.

Pomaga pri hujsanju

Ker oves vsebuje veliko vlaknin, ki uravnavajo in pospesujejo metabolizem in ga organizem dolgo prebavlja,
so znanstveniki iz harvardske univerze za javno zdravstvo v Bostonu ugotovili, da na dolgi rok pomaga znizati
telesno teZo oziroma da preprecuje pridobivanje odvecnih kilogramov.

S¢iti pred arteriosklerozo

Avenantramidi oziroma fenolni antioksidanti, ki jih najdemo v ovsu, so ucinkovine z iziemnim protivnetnim
delovanjem. Poleg tega zmanjsujejo odlaganje odpadnih snovi v arterijah ter tako $¢itijo pred utrjevanjem
sten arterij in s tem pred arteriosklerozo.

Proso

Stare knjige proso uvrs¢ajo med zdravilne rastline. Proso pospesuje potenje in odvajanje vode. Proso je na-
raven antibiotik. Vsaj en tedenski obrok, v katerem bo tudi proso, preprecuje razvoj gnilobnih bakterij, Cisti
Crevesje in razstruplja telo.

Na vodi kuhana kasa pomaga pri zakisanosti presnovkov, ki sproZijo putiko. Uporaba prosa je priporocljiva
pri bolezni celiakije, ker ne vsebuje glutena. Prav tako ga uporabljamo tudi pri odstavljanju (od dojenja)

v obliki kosmicev ali moke. Proso spodbuja proces toplote preko mascob, ki jih vsebuje, zato je zelo po-
membna zascita proti hudim boleznim, kot sta skleroza in rak. Pri modernem cloveku je proces dovajanja to-
plote v organizem oviran zaradi strahu, kompleksa manjvrednosti, pomanjkanja navdusenja in nizke telesne
aktivnosti.

Proso (100 gramov) vsebuje 9,8 g beljakovin, 3,9 g mascob in 68,8 g ogljikovih hidratov in druge za zdravje
koristne snovi, veliko fosforja, magnezija, kalija, Zeleza, kalcija in vitamine skupine B.

Ajda za ozilje

Prehrana, ki je obogatena z ajdo, je v mnogih primerih zasluzna za zmanjsanje tveganja visokega holesterola
in visokega krvnega pritiska. Raziskave so pokazale, da ljudje, ki pogosto uZivajo ajdo, v telesu skrivajo vec
zdravega holesterola, hitrejsi krvni obtok in nizji krvni pritisk. Njeni pozitivni ucinki na telo so Siroki in razno-
liki. Ajda med drugim vsebuje tudi veliko flavonoidov, ki delujejo predvsem protivnetno in protibioticno in
dvigujejo imunski sistem telesa in moc¢, da se bori proti napadalcem, saj delujejo tudi kot antioksidanti.

Ajda uravnava pretok krvi in preprecuje pretirano strjevanje krvi, z vsemi omenjenimi ukrepi pa drasti¢no
pripomore k zasciti pred boleznimi srca. V eni sami skodelici ajde pa najdete kar 86 miligramov magnezija.
Le-ta sprosca Zile, izboljsuje krvni pretok in s tem tudi dostavo hranil v telo, hkrati pa z znizevanjem krvne-
ga tlaka predstavlja izvrstno kombinacijo za zdravo srce in oZilje. Prehranska vrednost ajde je v primerjavi s
pravimi Ziti zelo velika in povprec¢no njeno zrnje vsebuje nekje med 11 in 15 % zelo kakovostnih ter lahko
prebavljivih beljakovin. Ce primerjamo z %iti, pri katerih je bioloski izkoristek beljakovin pri presnovi priblizno
50-odstoten, ta pri ajdi presega 90 odstotkov. V njej se skriva tudi velika kolic¢ina esencialnih aminokislin in
dejstvo, da so njene beljakovine veliko bolje uravnotezene in imajo vecjo prehransko vrednost kot pri Zitih.
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Ajda proti raku

Primernejsa je tudi za sladkorne bolnike, saj njene sestavine omogoca upocasnjen prehod sladkorjev skroba
iz prebavil v kri. Ajda je obogatena tudi z vitamini in minerali, tako lahko v njej najdemo tiamin, riboflavin
ter druge vitamine B skupine. Ajdova zrna jih, denimo, vsebujejo za 150 % vec kot psenicno zrnje. Doloce-
ne sestavine v zrnju varujejo telo pred skodljivimi vplivi celo sevanj, preprecujejo gangrene in ozebline ter
pospesujejo prepustnost kapilar. Holin v zrnju izboljsuje delovanje jeter, z njo pa svoje telo obogatite tudi z
Zelezom, cinkom, magnezijem, fosforjem in selenom.

Priznani ruski onkolog je tistim, ki so oboleli za rakom, priporocil, da dva meseca vsakodnevno jedo ajdovo
kaso in spijejo dva litra vode. S pomodjo flavonoidov namrec zelo uspesno unicuje rakave celice. Ta sesta-
vina, ki se skriva tudi v rjavem rizu, je med drugim zasluzna tudi za zmanjSevanje radikalov, ki se razvijejo

v rakave celice na prsih. To velja predvsem za Zenske v predmenopavznim obdobjem. Tiste, ki v tem casu
jedo dovolj vlaknin, zmanjsajo moznost, da razvijejo raka na prsih, za vec kot polovico.

Kamut - ne povzroca alergij

Kamut v primerjavi z modernimi Ziti vsebuje vec beljakovin in mnoge minerale, posebej selen, cink in ma-
gnezij. Zaradi je zelo dober vir selena, ki je tudi mocan antioksidant. Je tudi bogat vir energije, saj vsebuje
veliko kvalitetnih mascob. Cenijo ga Sportniki in zelo zaposleni ljudje, saj je odlicna dopolnitev k prehrani.
Vsebuje precej vec beljakovin kot ostala krusna Zita (14 —18 %) in tudi esencialne aminokisline v dobrem
razmerju. Kamut je bogat vir vitaminov: A, B1,B2, B6, C, E, H, K3, PP in folne kisline.

Trenutno je najbolj pomembno, da kamut ne povzroca alergij. To je lahko prebavljivo Zito. Z njim velika
vecina ljudi, ki so sicer alergicni na gluten in sploh psenico, nima tezav. Vsakogar pa takoj preprica njegov
odli¢en okus in lepa rumenkasta barva. Kamniti mlini za Zita kamut odli¢no zmeljejo v fino moko, iz katere
naredimo slastne palacinke. Kruh iz kamuta naredimo enako kot pirinega ali psenicnega. Lepo vzhaja, je le
malo gostejsi od pseni¢nega, zato pa toliko bolj okusen. Testenine iz kamuta so posebno doZivetje, saj se
ne razkuhajo tako hitro.
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e ALTERNATIVNA MEDICINA / ALTERNATIVMEDIZIN

Kateri ostali dobri vplivi na zdravje so vodilnemu izdelku pripisani ,tradicionalno”,
torej taksni, ki do sedaj znanstveno Se niso bili preuceni?

Welche sonstigen gesundheitlichen Wirkungen werden dem Flaggschiffprodukt , tra-
ditionell” zugeschrieben, die bisher wissenschaftlich nicht untersucht wurden?

Psenica

Pseni¢na zrna so bogata z betakarotenom, vitaminom E, kalcijem, magnezijem, fosforjem in zelezom. V
kombinaciji z medom in orescki so prava zakladnica zdravja. Cela zrna tega Zita so iziemno bogata s korist-
nimi hranilnimi snovmi za nase zdravje in telo. Uporaba integralne psenice v prehrani je koristna in blagode-
jno vpliva na celoten cloveski sistem. Uporaba kuhane psenice na redni ravni lahko delujejo preventivno na
nekatera zdravstvena stanja, kot so zaprtje, hemoroidi in rak debelega crevesa. Celo zrno pSenice vsebuje
obilo vitaminov in mineralov. Posebej pomembni so vitamin B-kompleksa, ki so zelo pomembni za prehrano
celotnega c¢loveskega organizma, moc in imuniteto.

Pseni¢no zrno je bogato z betakarotenom, vitaminom E, kalcijem, magnezijem, fosforjem in Zelezom ter ima
vedji delez beljakovin kot katerakoli druga Zita.

Pira

V dvanajstem stoletju jo je v Nemciji priporocala opatinja, sveta Hildegarda, ki je bila pira znana tudi kot
zelis¢arka in zdravilka. V casu, ko je bila pira znana kot dieteticna hrana, jo je priporocala za krepcanje or-
ganizma, zdravljenje kronicnih bolezni in umirjanje prebavnih tezav, Se posebej jo je hvalila za zmanjsevanje
bolecin v sklepih. Pirini kalcki vsebujejo nenasi¢ene mascobne kisline, zato lahko z njeno pomocdjo varujemo
srce in ozilje. Nakaljeno Zitno zrnje ima vecjo vitaminsko vrednost in je laZje prebavljivo. Pira je priporocljiva
je tudi za tiste, ki so alergicni na gluten v pSenici, najbolje pa je to, da je nezahtevna za pridelovanje, zato je
idealna za sirSo in ekolosko pridelavo; zato ni presenetljivo, da so jo v Sloveniji zaceli gojiti ekoloski kmetje.
Njena vsebnost Zivljenjsko pomembnih stvari je v ravno pravem razmerju za ¢lovesko telo, hkrati pa s tem
ne obremenjuje Zelodca ali otezuje dela prebave, zato je priporocljiva tudi za prehrano bolnih ljudi. Spod-
buja tek in iz njenih listov lahko celo naredimo klorofilni sok, ki izboljSuje pocutje in dviguje imunski sistem,
zato je v veliko pomoc bolnim ljudem, zlasti kroni¢nim bolnikom in ljudem, ki jih pestijo teZave starosti, saj

s klorofilom dvignemo koli¢ino kisika v krvi in telesu. Pira pomaga prebavljati ogljikove hidrate in zmanjsuje
gnitje beljakovin v crevesju.

Najpomembnejsa in najboljsa lastnost pire je zagotovo njena vsebnost beljakovin. Vsebuje namre¢ veliko
kvalitetnih beljakovin z visjo vsebnostjo proteina in je zato bolj zdrava od psenice. V njej najdemo tudi veliko
klju¢nih aminokislin in ogljikovih hidratov, ki pomagajo strjevati kri in stimulirajo imunski sistem nasega orga-
nizma.

Jecmen

Jecmen je remineralizator kosti, pomaga pri pljucnih boleznih in kardioloskih bolezni. Je zelo hranilen in
tonicen, zato je zelo priporocljiv v primerih gastritisa, vnetjih debelega crevesja in vnetju secnika. Poleg tega
pozitivno vpliva na koncentracijo in umske aktivnosti, ker vsebuje magnezij, fosfor, kalij, vitamin E, kalcij in
Zelezo. Magnezij v nasem telesu ima zelo pomembno vlogo, je eden najpomembnejsih in najucinkovitejsih
antioksidantov, ki med drugim nas varuje pred nastankom srcno Zilnih obolenj. Torej nas varuje pred sr¢nim
infarktom in moZgansko kapjo, pomaga pri nastajanju in krepitvi nase imunskega sistema. Mogoce se tu
skriva odgovor na vprasanje, zakaj v zadnjih letih narasca Stevilo srénih in rakavih obolenj. Magnezij v obliki
Sumecih tablet pa nastetih lastnosti nima.

Jecmen je lahko prebaviljiv in ima visoko energetsko vrednost, zato so ga v preteklosti veliko uporabljali v
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bolnisnicah. Jecmen ucinkuje protivnetno in ucinkuje na imunski sistem z zaviranjem vnetij. Ucinkuje odva-
jalno, obnavlja prebavo. Priporocljiv je v primeru vnetja debelega crevesja, pri zaprtju, grizi, hemoroidih,
protinu (vnetje sklepov zaradi nabiranja soli secne kisline), pri vnetju secnika, ledvic, bronhialnega katarja.
Jec¢men ucinkuje antisepticno na crevesje in s tem $¢iti pred crevesnim katarjem in drisko. V primeru angine
in oralnih vnetij pripravimo zavretek, ki ga grgramo.

Hranilne vrednosti: voda 11%, beljakovine 11%, lipidi 2,2%, ogljikovi hidrati 73,5%, Zelezo 3,5 mg, magne-
zija 110 mg, kalcij 40 mg, fosfor 380 mg, vitamin B1 0,3 mg, vitamin B2 0,2 mg, vitamin B3 2,5 mg. Glavna
sestavine so: alkaloid, slad, skrob, fosfor, kalcij, zelezo, kalij, magnezij, vitamin E.

Oves

Beta-glukani pripomorejo k uravnavanju ravni holesterola in obcutno znizajo stopnjo tveganja za sréno-Zilne
bolezni in morebitno kap. Na obrambne mehanizme nasega telesa jim uspe vplivati skozi aktivacijo do-
locenih belih krvnick (makrofagov), kateri kot mali lacni Pac-Meni poZirajo tuje vsiljivce (glivice in bakterije).
Po studijah sodec pozitiven vpliv beta-glukanov na odpornost ni vec vprasanje. V ospredje se po novem
postavlja njihov morebiten vpliv na preprecevanje raznih oblik raka. Pred kratkim zakljucena raziskava, obja-
vljena v ameriskem zborniku za hematologijo in onkologijo sicer ni sklenila dokonénih ugotovitev o tovrst-
nih ucinkih precis¢enih beta glukanov, je pa pokazala mnoge zdravstvene koristi naravnih Zivil in zelis¢, ki
vsebujejo tovrstno vlaknino — spore Ganoderme (lucidum, micelium), bolj znane kot Reishi.

Ovseno kaso krasi za Zito skrajno nizka glikemicna obremenitev, kar pomeni, da je njen vpliv na krvni sladkor
zelo skromen. To in nadzor beta-glukana nad sladkorjem v krvi, sta verjetno glavna razloga zakaj so ovseni
kosmici v pomo¢ tudi sladkornim bolnikom tipa 2.

Je odli¢en za zdravje srca, zmanjsuje pa tudi tveganje za kap, arteriosklerozo in doloc¢ene oblike raka ter
znizuje krvni pritisk.

Proso
Tudi sodobni prehranski strokovnjaki proso visoko cenijo. Pospesuje odvajanje vode iz telesa in uravnava
crevesno floro. Od mineralov vsebuje vedje koli¢ine fosforja, magnezija in Zeleza ter silicija, ki jih v drugih
Zitih ni.

Proso je tudi ena od malostevilnih rastlin, ki premorejo silicijevo kislino v topni obliki, kar organizmu omo-
goci njeno absorbcijo. Ta koristi zobni sklenini, trdnosti nohtov in ¢vrstosti las.

Proso je edino Zito, ki v Zelodcu povzroci alkalno reakcijo in je zaradi tega primerno Zivilo tudi za obcutljive
Zelodce, predvsem zavoljo visoke vsebnosti mineralov in vitaminov. Vsebuje tudi precej beljakovin, od tega
kar osem esencialnih aminokislin, kar je zelo zanimivo tudi za vegetarijance oziroma vegane. UZivanje prosa
dokazano izboljsuje vid in je iziemno ucinkovito naravno zdravilo pri koznih teZavah in s tem povezanimi
alergijami, za kar se prav tako velja zahvaliti vsebnosti silicijeve kisline v njem.

Ker proso po zauZitju v telesu deluje alkalno, to med drugim ugodno vpliva tudi na vsebnost kalcija v tkivu.
Vsebnost vitamina B in holina pa zavira kopicenje holesterola in tvorbo Zolénih kamnov ter bolezni oZilja.
Proso je tudi balzam za uni¢eno ¢revesno floro in za druge ¢revesne bolezni. Njegov alkali¢ni u¢inek namreé
blokira razmnoZevanje gnilobnih bakterij.

Ajda

Ajda je rastlina, ki jo priporocajo za boljsi krvni obtok in boj proti raku, vsekakor pa spada tudi med najbolj
hranilno bogata Zita.
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e OSEBNA HIGIENA / KORPERPFLEGE

Katere lastnosti (vonj, vlaZnost, nega itd.) ima izdelek, ki bi bil lahko zanimiv za
uporabo na podrodju osebne higiene in wellnessa? Katere ideje obstajajo za uporabo
tega vodilnega izdelka na tem podrocju?

Welche Eigenschaften (Duft, Feuchtigkeit, Pflege, etc.) hat das Produkt, die fiir den
Einsatz im Bereich Kérperpflege und Wellness interessant sein kénnten? Welche Ide-
en gibt es zur Verwendung des Leitprodukts in diesem Bereich?

Oves v kozmetiki:

Avenantramid je polifenolni zaradi katerega ovsu pripadajo edinstveni blagodejni ucinki tako proti vnetju,
kot v prid zdravju srca. Prav avenantramidi naj bi bili zasluzni za vec¢ino morebitnih koristi ovsa v kozmetiki —
tradicionalna ovsena kopel in maske za obraz.

Proso za nego kozZe

Kasa in moka sta koristni za nego koZe obraza in dekolteja. Prosena maska, obogatena z limoninim sokom
ali z medom, odli¢no nadomesti drage kreme, povrne koZi sijaj, napetost in normalizira kislost koZe.
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IZDELEK / PRODUKT:

MED / HONIG

ODGOVORNI PARTNER / VERANTWORTLICHER PARTNER:
Razvojna agencija Slovenske gorice d.o.o.



Povzetek o poznavanju /
Zusammenfassung Wissen

Med, imenovan tekoce zlato, zlati eliksir in bozji
dar, je eno najstarejsih Zivil na svetu (star okoli
100 milijonov let), ki se uporablja za pripravo
naravnih zdravil, lepotnih izdelkov, hrane in
pijace. V starih kulturah je imel posebno vlogo
pri Zenitvah, rojstvih in pogrebih. Je simbol
plodnosti, lepote in ljubezni. V Egiptu so z njim
placevali davek in ga ponujali bogovom v obliki
fermentirane pijace. Slovenija je narod cebelar-
jev z zasciteno vrsto kranjske cebele-sivke (Apis
mellifera carnica), katere lastnosti so mirnost,
delavnost in odlicna orientacija. Prvi podolgo-
vati panji, kranji&i, so bili iz lesenih desk. Zni-
darsicev AZ-panij, v Sloveniji najbolj razsirjen,
daje ¢ebelnjaku prepoznavno barvitost in krasi
slovensko pokrajino (znane panjske koncnice).
Z vidika slovenskega cebelarstva je bil zraven
Antona Jan$e, v Slovenskih goricah eden prvih
potujocih uciteljev cebelarstva Ivan Jurancic, ka-
terega dediscina se je ohranila med danasnjimi
Cebelarji. Svetovni dan ¢ebel 20. maj je organi-
zacija ZdruZenih narodov razglasila na pobudo
Slovenije.

V Podravju in Pomurju veliko cebelarjev pri-
deluje razli¢ne vrste medu: cvetli¢ni, akacijev,
kostanjev, gozdni, lipov, hojev, smrekov med,

in cebeljih ter medenih produktov: cvetni prah,
propolis, maticni mlecek. Znano je lectarstvo in
medicarstvo. »Slovenski med« visoke kakovosti z
nizko koli¢ino vode (okrog 17%) se toci v enotni
tipizirani kozarec. Zascitena geografska oznacba
Slovenski med (SMGO), potrjena na ravni EU
dokazuje kontrolirano kakovost medu.

Med je 100% naravno zivilo (strd) in se nikoli ne
pokvari. Ne smemo ga segrevati, saj hitro izgubi
vse protibakterijske lastnosti. Je dober vir ener-
gije (1 Zlica medu ima 64 kalorij). V zdravilstvu
propolis in maticni mlecek izboljsata protibakte-
rijski uc¢inek medu pri Stevilnih bakterijah. Med
pomaga pri vnetjih in Stevilnih drugih obolenjih.
Med zadrzuje vlago, zato je uporaben za kreme
in losjone. Koristen cebelji vosek uporabljajo

za pripravo loscil, mila, obraznih krem in kako-
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Der Honig, der auch flissiges Gold, goldenes
Elixier oder Gottesgeschenk genannt wird, ist
eines der &ltesten Nahrungsmittel der Welt (es
gibt ihn schon etwa 100 Millionen Jahre). Er
wird flr die Zubereitung von natirlichen Heil-
mitteln, kosmetischen Produkten, Nahrungsmit-
teln und Getranken verwendet. In alten Kulturen
spielte er eine besondere Rolle bei Hochzeiten,
Geburten und Begrébnissen. Er ist ein Symbol
fiir Fruchtbarkeit, Schénheit und Liebe. In Agyp-
ten bezahlte man mit Honig Steuern und opfer-
te ihn in Form eines fermentierten Getranks den
Gottern. Die Slowenen sind ein Volk von Imkern
und haben eine geschiitzte Bienenart, namlich
die Krainer oder Karntner Biene (Apis mellife-

ra carnica), die friedlich und arbeitsam ist und
einen ausgzeichneten Orientierungssinn besitzt.
Die ersten langlichen Bienstockbretter wurden
aus Holzbrettern gefertigt. Die Bienenstdcke
von Anton Znidarsi¢ AZ werden in Slowenien am
haufigsten verwendet und verleihen dem Bie-
nenstock eine typische Buntheit. Dariiber hinaus
sind sie ein Schmuckstiick in der Landschaft
(bekannte Bienenstockbretter). Vom Standpunkt
der slowenischen Imker war neben Anton Jansa
aus den Windischen Biheln lvan Jurandi¢ einer
der ersten Wanderimker und —lehrer, dessen
Erbe auch bei den heutigen Imkern erhalten
blieb. Der Welttag der Biene am 20. Mai wurde
von den Vereinten Nationen auf Initiative Slowe-
niens ausgerufen.

Im Podravje und im Pomurje erzeugen viele
Imker unterschiedliche Honigarten: Blitenho-
nig, Akazienhonig, Kastanienhonig, Waldhonig,
Lindenblitenhonig, Tannenhonig, Fichtenhonig
und viele Bienen- und Honigprodukte: Bli-
tenpollen, Propolis, Gelee Royale. Auch die
Lebzelterei ist verbreitet. , Slowenischer Honig"
hoher Qualitat enthélt wenig Wasser (ca. 17 %)
und wird in typisierten Glasern abgefiillt. Die
geschitzte geografische Angabe (g.g. A.) ist auf
EU-Ebene bestatigt und beweist die kontrollier-
te Qualitat des Honigs.



vostnih svec, mazila za ustnice, kopeli in lepotne
izdelke.. Apiterapija (vdihovanje zraka iz cebelje-
ga panja, spanje v panjih), Apit oblizi z u¢inkom
Cebeljega pika se krepi zdravje in lajSajo zdravst-
vene teZave. Z Apiturizmom se je razvila nova
dimenzija turizma s ponudbo medenih doZivetij
certificiranih slovenskih ¢ebelarjev kot blagovna
znamka ApiRoutes.
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Honig ist ein zu hundert Prozent natirliches
Lebensmittel und verdirbt nicht. Man darf ihn
allerdings nicht erwarmen, da er sonst alle
antibakteriellen Eigenschaften verliert. Honig ist
eine gute Energiequelle (1 Loffel Honig hat 64
Kalorien). Propolis und Gelee Royale verbessern
die antibakterielle Wirkung des Honigs bei zahl-
reichen Bakterien. Honig hilft bei Entziindungen
und zahlreichen anderen Erkrankungen.

Honig hélt Feuchtigkeit zuriick und ist fir
Cremes und Lotions verwendbar. Das nitzliche
Bienenwachs wird fur Wachse, Seifen, Gesicht-
scremen und Qualiatskerzen, Lippenbalsam,
Bader und kosmetische Produkte verwendet.
Die Apitherapie (Einatmen von Luft aus dem
Bienenstock, Schlafen in Bienenstdcken) und
Api-Pflaster mit Bienenstichwirkung férdern die
Gesundheit und lindern Beschwerden. Mit dem
Apitourismus entwickelt sich eine neue Form
des Tourismus durch das Angebot von Honiger-
lebnissen bei zertifzierten slowenischen Imkern
unter der Marke ApiRoutes.



Dokumentacija storitve/
Dokumentation der Leistung

Za vsakega od devetih kljucnih regionalnih
produktov bomo ugotovili znacilne lastnosti, pri
cemer si bomo pomagali z literaturo, s spletom,
strokovnjaki in z zunanjimi eksperti, deloma
tudi z diplomanti ter ugotovili znacilne lastnosti
regionalnih produktov in njihovo uporabo v
zdravstvu, gastronomiji, wellnessu ter na ostalih
podrodjih.

Rezultate raziskav bomo potem izérpno predsta-
vili v podjetjih, pri akterjih, s pomocjo sode-
lovanja (mrezenja), z razlicnimi prireditvami, de-
lavnicami za posredovanje znanja in informacij.
Najpomembnejse izsledke raziskav bomo
prevedli v odgovarjajo¢ jezik, da bodo lahko
podjetja, ki delujejo v podrodju izvedbe projek-
ta, pridobljeno znanje in ugotovitve uporabila
za razvoj regionalnih produktov, prav tako pa
bodo imela potrebno znanje, ki ga bodo lahko
posredovala strankam.
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Fur jedes der 9 Leitprodukte wird mithilfe von
Literatur-und Internetrecherche, Befragung der
Produzenten und Verarbeiter und zum Teil durch
Unterstiitzung von Diplomanden und externen
Experten eine Sammlung von wichtigen Eigen-
schaften und Einsatzméglichkeiten in Gesund-
heitsvorsorge, Gastronomie, Wellness oder
sonstige Bereiche erstellt werden.

Die Ergebnisse dieser Recherche werden dann
bei der jeweiligen Vernetzungsplattform den
interessierten Unternehmen und Akteuren im
Rahmen von Informationsveranstaltungen und
Workshops ausfiihrlich vorgestellt werden.

Die wichtigsten Ergebnisse der Recherchen
werden in die jeweils andere Sprache uber-
setzt und allen einschléagigen Unternehmen im
Projektgebiet zur Verfiigung gestellt werden,
damit diese die erforderlichen Informationen fir
Produktentwicklung und Kundenkommunikation
zur Verfugung haben.



e IZVOR / HERKUNFT
e ZGODOVINA / GESCHICHTE

Kaj vemo o izvoru in zgodovini vodilnega izdelka? Od kod izvira? Kdo ga je uporabil
prvi? Kaksen pomen je imel vodilni izdelek v preteklih stoletjih?

Was weifl man iiber Ursprung und Geschichte des Flaggschiff-Produkts? Woher
kommt es? Wer hat es als erster verwendet? Welche Bedeutung hatte das Flagg-
schiffprodukt in friiheren Jahrhunderten?

Cebelarstvo je ena izmed najstarejsih in najbolj tradicionalnih dejavnosti na slovenskem podezelju. Sloven-
ci smo narod ¢ebelarjev. Smo ljudje z ljubeznijo do ¢ebel in izrazitim obdutkom za ohranjanje narave, zato
cebelarjenju upravi¢eno pravimo »poezija kmetijstva«.

Zgodovina medu

Slovenija je izvorna dezela kranjske cebele (Apis mellifera carnica), katere lastnosti so mirnost, delavnost
in odli¢na orientacija. V Stevilnih dezelah so avtohtone cebele zaradi vnasanja novih pasem z leti izginile, v
Sloveniji pa se je avtohtona c¢ebela ohranila vse do dandanes.

Kranjska ¢ebela - Apis mellifera carriica

Cebele so kljuéne oprasevalke rastlinja in ena od osnovnih dejavnikov za povedevanje samooskrbe, hkrati pa
pokazatelj ohranjenosti narave in biodiverzitete obmodja.

Med je eno najstarejsih Zivil na svetu. Ze ve tiso¢ let se uporablja za pripravo naravnih zdravil, lepotnih iz-
delkov, hrane in pijace. Imenujejo ga tudi tekoce zlato, zlati eliksir in bozji dar. Nekateri znanstveniki so pre-
pri¢ani, da je med star okoli 100 milijonov let. Kdaj se je ¢lovek prvi¢ srecal z medom ni znano. Morda je kot
lovec splezal na drevo in naletel na panj. Je pa imel skozi zgodovino razlicno vlogo. V starih kulturah je imel
posebno vlogo pri Zenitvah, rojstvih in pogrebih. V stari Gréiji je simboliziral plodnost, lepoto in ljubezen. V
Egiptu se je davek placeval z medom, bogovom pa so ga ponujali v obliki fermentirane pijace. Med pa ni
samo rabljen v kuhinji, ampak ima tudi zdravilne ucinke, kot so razkuzevalne in protibakterijske lastnosti. Ena
izmed lastnosti meda je, da zadrzuje vlago, zato se ga uporablja za rabo krem in losjonov. Koristen izdelek
iz meda je tudi cebelji vosek, ki ga uporabljajo za pripravo loscil, mila, obraznih krem in kakovostnih svec.
Skupaj z medom pa cebelji vosek uporabljajo za mazilo za ustnice, za kopeli in lepotne izdelke.

Prvi cebelarji so poiskali votlo drevo, katerem so se ugnezdile divje ¢ebele. Podrli so to drevo, izlodili del
debla z gnezdom in ga odnesli domov. S¢asoma so se cebele naselile v predmete, ki jih je izdelal ¢lovek, ce
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so ti seveda bili temni, suhi in varni.
Med je Ze od anti¢nih ¢asov naprej izredno cenjen vir sladkosti. Za kozarec medu je potreben nektar milijona
in pol cvetlic.

Cebelarjenje v 18. In 19. stol. na Slovenskem

Ob nastanku prvih Zag so se pojavili tudi prvi podolgovati panji izdelani iz desk, imenovani kranjici. Zlozeni
so bili podobno kot drva v skladovnici. Posledi¢no so se iz njih razvili ¢ebelnjaki. Ti so nudili z vso opremo
vso potrebno zascito pred neugodnimi vremenskimi vplivi. Znan obraz ¢ebelarstva je bil Anton Jansa z Bre-
znice pri Zirovnici, ki je na Dunaju pougeval ¢ebelarstvo. Napisal je dve knjigi in po njegovi smrti je Marija
Terezija zaukazala ucenje cebelarstva po njegovih knjigah (Razprava o rojenju iz leta 1771, in Popolni nauk o
Cebelarstvu iz leta 1774; obe knjigi sta prinesli v tedanje svetovno cebelarsko znanje veliko novosti in ovrgli
precej tedanjih krivih naukov).

ANTON JANSA

i Bl |l Ly
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V drugi polovici 18. stol. so se pojavile prve poslikave panjev - panjskih konénic. Cebelarji in vagki umetniki
so slikali razlicne motive iz svojega Zivljenja, prizore iz Svetega pisma in drugih zgodb, ki so jih poznali. V
19. stoletju se je umetnost slikanja konénic na Slovenskem mocno razsirila in potem v zacetku 20. stoletja z
izumiranjem kranjicev polagoma zamrla. V ¢asu uporabe panjev s poslikanimi panjskimi kon¢nicami ni skoraj
nihce pretirano mislil na morebitno umetnisko vrednost koncnic, nanje smo postali pozorni $ele v novejsem
&asu. Panjske konénice z res veliko umetnigko vrednostjo so vklju¢ene v muzejske zbirke, predvsem v Cebel-
arski muzej v Radovljici, ki deluje od leta 1960.

Znani izbrani motivi panjskih konénic: Lovéev pogreb, Petelina peljeta medveda, Pegam in Lambergar, Lisica
lovca brije, Kozel #re in serje krojaca, Srce Jezusovo in srce Marijino, Zenski dvoboj na petelinih, Zenska vza-
me Cebelni panj, Vlak, Adam in Eva v raju: ka¢a nagovarja Evo, naj uzije sad drevesa spoznanja, poudarjajo
pestrost tematike, stripovske zgodbe pa kazejo tako vsebinsko kot likovno in tehni¢no zelo razliéne avtorske
pristope.

Poleg panjskih konénic je nase ¢ebelarstvo zaznamoval tudi ¢ebelnjak, uljnjak. V primerjavi z drugimi na-
rodi so nasi predniki poleg funkcionalnosti poskrbeli tudi za zunaniji videz zascitene skladovnice kranjicev.
Sc¢asoma so se na Slovenskem izoblikovali trije tipi ¢ebelnjakov — alpski, celinski in kraski. Prva dva sta bila v
celoti lesena, tretji pa je bil zidan. Stari ¢ebelnjaki na Slovenskem so neizérpen vir pri preu¢evanju zgodovine
naSega stavbarstva.

Posebnosti slovenskega cebelarstva

Devetnajsto stoletje je bilo za ¢ebelarstvo prelomno. V tem Casu so se pojavili panj s premicnim satjem,
satnice, tocilo, mati¢ne resetke, kadilnik in druga drobna oprema, ki je precej olajsala oskrbo cebel in ¢ebel-
arjenje na med.

Poleg vseh novosti je nastala nova zvrst cebelarjenja — zreja rojev in ¢ebeljih druzin za prodajo. Trgovina s
cebelami se je postopoma preoblikovala v trgovino z maticami.

Prve cebele je iz dezele Kranjske poslal baron Rotschiitz iz Visnje Gore v rojstni Dortmund v Nemcdiji v letu
1857. Izkusnje so bile nadvse spodbudne. Trgovina s kranjsko ¢ebelo se je v dobrih dveh desetletjih mo¢no
razmahnila in dosegla vrhunec na prelomu devetnajstega in dvajsetega stoletja. Poleg najvidnejsih trgovcev
barona Emila Ravenegga Rotschiitza, Mihaela Ambrozi¢a iz Mojstrane in Jana Strgarja z Biten] pri Bohinju je
Anton Znidersic¢ leta 1901 objavil $e imena 21 trgovcev, ki so se ukvarjali tudi z izvozom &ebel.

Paniji, ki so bili podobni drevesnemu duplu, so bili tezavni in zamudni. Zato je Anton Znidarsi¢ (1874-1947)
skonstruiral AZ-panj, ki je $e danes v Sloveniji najbolj razsirjen. Razlikujejo se od prvotnih, da so vegji in
premicni. Ti panji visijo na lesenih okvirjih, jih je mogoce izvledi, pregledovati, prestavljati in brez kakrsne
koli $kode tociti med. Panji so v ¢ebelnjaku zloZeni drug poleg drugega, vsak izmed procelij pa je pobarvan
z enotno barvo. Tako ¢ebele lazje najdejo pot nazaj v ¢ebelnjak, ¢ebelnjaku pa daje prepoznavno barvitost,
ki krasi slovensko pokrajino. Naenkrat ni bil ve¢ glavni cilj ¢ebelarjenja roj, temvec med. Tega pa v letih od
1921 do 1929 ni manjkalo. Podatki pricajo, da je bilo celo desetletje v primerjavi s poznejsim obdobjem
zelo medeno, saj so cebelarji iztodili ve¢ kot 22 kg na opazovalni panj.

Kranjska ¢ebela je postala druga najbolj razdirjena cebelja pasma na svetu, v Evropi celo vodilna. V obdobju
1857-1920 je bilo 150.000 izvozenih ¢ebeljih druzin in matic. V stevilnih dezelah so domace avtohtone ¢ebe-
le z vnasanjem novih pasem izginile, pri nas pa se je vse do danasnjih dni ohranila ¢ista avtohtona kranjska
Cebela.
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Kranjskea cebela

{Apis meilifera carnica), éebela delavka

Ker je Slovenija zascitila svojo avtohtono cebelo, pri nas ni dovoljeno gojiti ¢ebel drugih ras.

Organiziranost cebelarjev:

* Leta 1873 se je v Ljubljani ustanovitev dvojezi¢nega Kranjsko drustvo za umno cebelarstvo (predsednik
baron Emil Ravenegg Rotschutz). Izdaja mesecnega glasila Slovenska cebela, za nemske pa Kreiner Biene.

e Leta 1875 preimenovanje v Slovensko drustvo za umno ¢ebelarstvo; z 200 ¢lani

* Leta 1883 so gorenjski ¢ebelarji in sadjarji na Lescah ustanovili Cebelarsko in sadjerejsko drustvo za Kranjs-
ko s sedezem na Jesenicah (pomoc ¢lanom pri prodaji in nakupu ¢ebel, medu, voska in sadja po primerni
ceni, svetovalo pri ¢ebelarjenju ter oskrbovalo cebelarje s panji in sadnimi sadikami). Leto kasneje ¢ebel-
arska in sadjarska razstava na Lescah in praznovanje 150-letnice rojstva mojstra Antona Jansa (spominska
plosca na njegovi rojstni hisi na Breznici); izdaja glasila Slovenski ¢ebelar sadjerejec do 1889.

* Leta 1898 ustanovitev Slovenskega osrednjega ¢ebelarskega drustva za Kranjsko, Stajersko, Korogko in
Primorsko s sedezem v Ljubljani; glasilo Slovenski ¢ebelar, ki izhaja $e danes.

Strokovna dela:

* prevodi obeh Jansevih knjig,

® leta 1934 knjigo o Antonu Jansu, ki jo je napisal profesor Stane Miheli¢,

e leta 1935 Jugova knjigo Prakti¢ni ¢ebelar.

e Knjiga Fr. Lackmayerja (1863-1946) Urn-ni ¢ebelar (Mohorjeva druzba v Celovcuv nakladi 84.389 izvodov
za v vsako slovensko hiso

* Druga izdaja leta 1922, tudi novejse pridobitve in AZ-pan.

Leta 1935 je CDS kupilo na Slovenski cesti (tedanji Tyrsevi) pritlicno hiso ter v njej uredilo svoje pisarne in
trgovsko poslovalnico za ¢ebelarske potrebscine (Cebelarno).

Po podatkih Cebelarske zveze Slovenije deluje danes v Sloveniji 208 ¢ebelarskih drustev. V Sloveniji ¢ebelari
priblizno osem tiso¢ cebelarjev. Ti imajo priblizno 150 tiso¢ ¢ebeljih druzin in na leto pridelajo priblizno dva
tiso¢ ton medu. Slovenija je s ¢ebelami enakomerno poseljena. Cebelnjaki krasijo kulturni videz kmetijske
krajine. V Sloveniji delujejo prav tako ljubiteljski cebelarji. Imajo manjse cebelje druzine do 20 panjev.
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e MITI / MYTHEN

Katere pripovedi, miti in obicaji obstajajo v povezavi z vodilnim izdelkom?
Welche Erzdhlungen, Mythen und Brauche gibt es rund um das Flaggschiffprodukt?

Medena pravljica

Medena pravljica je pravljica za otroke, ki jo je napisala Svetlana Makarovic in ilustriral Lucijan Rescic. V njej
nastopajo zivalski liki. Izsla je v Ljubljani leta 1995 pri DZS in bila tudi uprizorjena v Lutkovnem gledaliscu
Ljubljana, prvi¢ leta 1994 v reziji Svetlane Makarovic.

Globoko v temnem gozdu je stalo prastaro votlo drevo, v katerem so si cebele uredile cebelnjak. Vsako
jutro so se cebele odpravile nabirat cvetni prah. Najmlajsa med njimi pa se je kar sama odpravila gozna dno
jaso. Kar naenkrat je na razcvetenem grmicku kukavi¢nika zagledala debelusnega ter specega medveda.
Odletela je do njega in ga okarala, ces da bo pomeckal vse roZice, ker pa je medved ni slisal, ga je picila v
smréek. Medved se je takoj zbudil in zacel loviti ¢ebelo, ki mu je komaj usla v luknjo domacega cebelnjaka.
Ker je medved vedel, da je v cebelnjaku med, je segel s taco vanj in ukradel velik kos satja. Ampak cebele
so zletele za njim in ga napadle. Ko jim je kon¢no usel, je satje postavil v votel stor in se odpravil k potoku,

da bi si ohladil popikano telo.

Na jaso je nato prisla drobna miska in zavohala neznan vonj. Stekla je k storu in s tacko segla v med. Ker pa
si je tacko obrisala v kozuh, je bila vsa lepljiva.

Za njo sta na jaso prisla mama zajklja in zajcek. Ker je bil mali zajcek radoveden, je skocil do Stora pogledat
kaj je v njem in padel v med. Mama ga hitro potegnila ven in tako sta bila tudi onadva vsa lepljiva.

V jeZevem brlogu pa je jeZzevka pridno pospravljala. Domov je prisel jezevec in umazal ves brlog. JeZevka

je znorela ter nagnala jeZevca iz brloga. Tudi on je prisel do stora in tudi njemu se je ponovila ista zgodba.
Postal je ves lepljiv in za njim se je vlekla dolga medena nit. Pa prismuka na jaso urejena lisica za njo pa jaz-
bec, ki se takoj zagleda v nalispano lisico. Lisica jazbecu ukazZe naj pogleda kaj je v storu. Tako je tudi jazbec
imel lepljivo taco, ki si jo je obrisal kar v lisi¢in kozuh. Lisica je znorela, zgrabila jazbeca ter ga gnala po jasi.
Potlej so do stora prisle Se Soje in namocile kljune v medu, zato so se jim zlepili in niso mogle vec vrescati.
Tako je bila v gozdu prava norisnica, saj je bilo vse popackano. Vendar prisel je oblacek in zacel je padati
dez. Zivali so bile premocene, pokrajina pa je bila spet &ista. In takrat je do tora prisel tudi medved. Veselil
se je medu, ki si ga je spravil v stor, vendar ko je stegnil taco v luknjo je bila v njej samo luza. Zacel je rjoveti,
nato pa je zajokal. Do njega je priskakljala Zaba in mu rekla: »Vsak vzrok ima svojo posledico. Cvetni prah je
vzrok, posledica pa med«. Medved je takoj postal boljSe volje, saj je vedel, da bodo c¢ebele nabrale med,
sam pa se bo sladkal z njim.

Nauk pravljice: Medved je tisti, ki krade, ki je zadovoljen, kadar lize med in lenuhari. Na drugi strani pa so
Cebele tiste, ki so sre¢ne takrat, kadar delajo in urejajo zmesnjavo. Medved jih zaradi tega oznadi za neum-
ne.

»A e krades, lenuharis,
vedi, da bo$ kaznovan
in da vsaki¢ za tatvino
bos opikan in pregnan.«

272



Cebele resile Cerovo in $entjurski tabor pred Turki'

Nad Taborsko jamo je tabor Cerovo, najbolje ohranjeni protiturski tabor na Slovenskem. Beseda tabor je
turskega izvora in pomeni utrjen kraj. V zgodovini Evrope so slovenski protiturski tabori edinstven primer
kmeckih trdnjav.

Legenda pripoveduje, da so nekoc¢ na Turke, ki so napadli tabor Cerovo, branilci zmetali panje s ¢ebelami.
Te so Turke tako opikale, da so Se dolgo pripovedovali, kako hude muhe imajo na Kranjskem.
Cebele so reéile tudi branilce $entjurékega tabora v blizini Grosupljega.

Ko so po gorah gorele grmade in so kmetje v strahu bezali za taborske zidove, so odnasali s seboj le tisto,
kar jim je bilo najnujnejse in najdrazje. Cebele so bile nasemu kmetu vedno prijateljice, zato jih tudi v taki
hudi stiski, kot je bil turski napad, ni pozabil in jih je odnesel s seboj za taborski zid, e je to le bilo mogoce.
Tudi Sentjurski kmetje so cebele odnesli s seboj v tabor, ko so se njihovi vasi blizali nevarni jezdeci. V obup-
nem boju za taborskim zidom branilci niso imeli ve¢ nicesar, kar bi metali na napadalce. Turki bi Ze skoraj
vdrli v tabor, ko so branilci zaceli nanje metati cebelje panje. Ko so se panji razbijali na glavah napadalcev,
so nanje planile razjarjene cebele. Prestraseni Turki so se nekaj casa otepali napadalnih Zuzelk, nato pa so
odvihrali, od koder so prisli.

IZanski ¢ebelarski sejmi®

Posebnost Iga so bili ¢ebelarski sejmi. V 18. in 19. stoletju je bilo ¢ebelarstvo najpomembnejsa gospodarska
veja v nasi dezeli. Cebele so imele prav posebno mesto v Zivljenju starosvetne slovenske vasi. To je veljalo
tudi pri sejemskih pravilih. Cebel se praviloma ni smelo prodajati, prodajno blago so bili le med in vosek ter
izdelki iz njih. Izjema so bili le ¢ebelarski sejmi na Igu, vsako leto v avgustu. Tu so smeli prodajati tudi ¢ebe-
le. Namenjeni pa so bili ti izanski sejmi samo ¢ebelarstvu. V tem so se razlikovali od vseh drugih sejmov, kjer
so prodajali in kupovali vse, od Zivine do vsega, kar je kdo prinesel na prodaj. Zadnji cebelarski sejem na Igu
je bil leta 1905. Se danes pa so slovenski ¢ebelarji ponosni na naso najboljgo vrsto &ebel, na slovito kranjsko
sivko, ki nam je priletela menda naravnost — z Noetove barke!

Nekega dne je oce Noe na svojo ladjo prinesel tudi panj c¢ebel. Ko so vode vesoljnega potopa odtekle in so
reSene zivali zapustile Noetovo barko, je na njej ostala le Se druzina cebel. Tedaj so bile Se vse med seboj
enakopravne, niso imele $e matice. Mnogo rodov je zraslo in nenadoma je v panju postalo pretesno. Stare
cebele so mladi rod podile iz barke. Lepa, mlada ¢ebela se je odlocila, da bo vodila mladi rod v tujino. Za-
pela je in veliki roj povabila na palmo blizu barke. Ko je zvabila z barke Cetrti roj, je nastal vihar, ki je mlado
matico in njene roje ¢ebel zanesel prav na Kranjsko. Zato imamo sedaj na Kranjskem najbolj$e cebele.

Polhograjski ¢ebelarji in podobarji®

Cebelarstvo ima v Polhovem Gradcu stoletja dolgo tradicijo, v prejsnjih ¢asih pa so po nasih krajih sloveli
tudi polhograjski podobariji — risarji na panjske koncnice. Na ¢ebelnjakih so ustvarjali umetnine, ki so na
svetu edinstvena oblika ljudske likovne umetnosti.

Lectovo srce*

V starosvetni slovenski vasi je zadrzani fant, ki je deklici le tezko z besedami povedal, da jo ima rad, nasel
drug nacin za to sporocilo. Ob zimskih vecerih, ko so se dekleta zbirala k skupni preji, ji je po kon¢anem
delu pomagal nesti kolovrat domov. Poleti, ob skupni vaski kosnji, jo je povabil, naj grabi z njim. Ob dnevih
skupne Zetve, je za zaljubljeno Zanjico vezal Zitne snope. S sejma na dan godu farnega patrona pa ji je prine-
sel lectov srcek. Tiha govorica lectovega srcka je njegovi deklici brez ¢rk in besed glasno povedala, kaj je
dobila v dar.

1234 Vir: https://issuu.com/visitljubljana/docs/pripovedi

273



Med imenujejo tudi tekoce zlato, zlati eliksir in bozji dar.

Nekateri znanstveniki so prepricani, da je med star okoli 100 milijonov let. Kdaj se je ¢lovek prvic¢ srecal z
medom ni znano. Morda je kot lovec splezal na drevo in naletel na panj. Je pa imel skozi zgodovino razli¢no
vlogo.

V starih kulturah je imel posebno viogo pri Zenitvah, rojstvih in pogrebih.
V stari Gr¢iji je simboliziral plodnost, lepoto in ljubezen.

V Egiptu se je davek pla¢eval z medom, bogovom pa so ga ponujali v obliki fermentirane pijace.

Pomembno:

e Vedno to¢imo zrel med!

* Med je hidroskopicna snov, ki veze nase vlago iz zraka, zato morajo biti posode tesno zaprte!

* Med v posodi nima enakomerne vsebnosti vode!

* Pri dnu je vode manj, na povrsini posode pa je je lahko obcutno vec.

* Da obstajajo dezele kjer potrosniki ne kupujejo meda, ki ni kristaliziran zaradi suma, da je ponarejen.

Med velja za afrodiziak in eliksir mladosti.

Pregovori o ¢ebelah, medu in cebelarjih®

V nadaljevanju so zbrani pregovori o ¢ebelah, medu in cebelarjih.

Kar so pri cebelah piki, to so pri ljudeh - jeziki.

Na med se lovijo musice, na sladke besede - norice.

Kolikor dni sneg lezi - toliko dni smreka medi.

Cebela taka je kot njiva: ¢e hoce$, da kaj da ti, ji mora$ tudi dati in ne samo jemati.

BlaZeni casi ko hoja medi, da cebelarjem se srce topi; takrat ciganski je direndaj, vecne selitve iz kraja v kraj.
Ne mogle imeti medu bi ¢ebele, ce Zela strupenega ne bi imele.

Cas, ko ajda zadisi, ¢ebelarjem up zbudi. Kadar pa ajde je konec, je najveckrat - prazen lonec.

Domisljuje marsikdo si, da je umen Cebelar, a nazadnje se izkaze, da neveden je Susmar.

Ob dobrih smo letinah radi vsi muharji glasni bahadi, zato pa smo bili in bomo kljub letinam dobrim - beradi.
Premajhni panjici, Stevilni roji¢i nezmozni slabici, spomladi mrlici.

Kdor negovati ¢ebelic ne zna, s ¢mrlji naj rajsi se bavi, peca; ti se sami prezivijo poleti, zanje za zimo ni treba
skrbeti.

V letih medenih vse polno se ¢ebelarjev pojavi, toda le eno brezplodno vse $pekulante ozdravi.

Nesrecna lastnost ¢ebelarje mori, da vsak bi bil rad izumitelj. Kdor trmasto takim mamilom sledi, najveckrat

je le - polomitelj.

Bodi priden kot ¢ebelal

Dobra beseda je kot med: sladka za duso in zdravilo za telo.

Prava ljubezen je slajsa kot cebelji med.

Besede so kot ¢ebele, imajo med in zZelo.

Kadar skrb me tare, Zalost me presine, pri cebelah razvedrim se, skrb pozabim, zalost mine.

Kdor zna s cebelami ravnati, ni treba se pika mu bati.

Ko delo vase opazujem, lenobe svoje se sramujem.

Tisti, ki se mu cedita med in mleko, se ne ukvarja s ¢ebelami in kravami.

Ce dobre uspehe z desetimi panji doseze$ ne misli, da se s stotimi prav tako dobro odrezes.

Ce hoces totiti med, ne mlati po panjih.

Spredaj z medom maze zadaj figo kaze.

Cebela, ki si nalozi preve¢, ne pride domov.

° Povzeto po: http://www.cebelarsko-drustvo-prebold.com/cebelarstvo/pregovori_o_cebelah.php
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Ce hoces totiti med, ne mlati po panjih.

Spredaj z medom maze zadaj figo kaze.

Cebela, ki si nalozi prevec, ne pride domov.

Ne pici vsaka cebela, ki okrog glave sum dela.

Se ¢ebele ne marajo vsakega ¢loveka.

Cebela zaleze toliko zaroda, kolikor ga more porediti.

Zmeraj sedi doma kot trot.

Srseni, ose in ¢ebele bodo zmeraj prepir imele.

Brez potu, ni medu.

Po barvi na rozi, se ¢ebeli ne tozi.

Cebela ne pogine ampak umre.

Ko zazenes puscico resnice jo namoci v med.

Kdor med deli z medvedom, dobi manjsi delez.

Med dela ¢ast cebelam, ljubezen pa ¢loveski dusi.

Otroci so kot vosek; obdrzijo tako obliko kot jih oblikujemo.

Sladek je kot med.

Na jeziku med, v srcu led.

Prevec nektarja postane strup.

Kdor z ¢ebelami skopo postopa se medu oropa.

Ena cebela $e ne naredi roja.

Cebelar in vinogradnik to¢ita vsako leto. Ce ne medu in vina pa solze.

Ucimo se pri ¢ebelah: pridnost bogati, pogum jaca, enotnost nas napravi mocne.
Cebela taka je kot njiva: ¢e ho&e$, da ti kaj da, ji mora$ tudi dati, ne samo jemati.
V tujo Zeno vrag zlico medu nastavlja.

Medena usta vrata odpirajo.

Kdor z rokami med mesa, prste lize.

Zakonska zveza, je z medom namazan kriz, med se polize brz, a kriz ostane.
Dokler lipa cvete, ne manjka cebel.

Bolje Zlica meda, kakor lopata blata.

Na zunaj meden, na znotraj strupen.

Ce dobi strd ¢ebela, kmet dobro zro pridela.

Prijazne besede so kot satovje, prijetne za duso in zdrave za kosti.

Cebele ne bodo rojile pred nevihto.

Ce pristni je ¢ebelji med, je prava to nebeska jed, otroci se po njem krepe, in starsi se po njem rede, vsak
med pa nima te lastnosti, saj tudi medu umetnega je dosti, kar ¢ebelica nam da, to nas pozivi in okrepca.
Skrivnost ¢ebelarstva je v zmernosti.

Manj odpiranja, ve¢ tocenjal!
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 PRIDELAVA / ANBAU

Kako poteka pridelava izdelka? Katere lege so ugodne za pridelavo? Kateri izzivi in
katera tveganja se pojavljajo?

Wie wird das Produkt angebaut? Welche Lagen sind giinstig fiir den Anbau? Welche
Herausforderungen und Risiken gibt es?

Pridelava medu

Med je naravna sladka snov, ki ga izdelajo c¢ebele Apis mellifera, iz nektarja cvetov ali izlockov iz Zivih delov
rastlin ali izlockov na zivih delih rastlin, ki jih cebele zberejo, predelajo z dolo¢enimi lastnimi snovmi, ga shra-
nijo, posusijo in pustijo dozoreti v satju. Med je Zivilo Zivalskega izvora.

Cebela je zuzelka. Njeno telo je sestavljeno iz treh delov (glave, oprsja in zadka), ima tri pare nog in dva
para kril. To je zuzelka s popolno preobrazbo, to pa pomeni, da se iz jajéeca najprej razvije li¢inka, nato
buba in konéno odrasla zival.

Nastanek medu s ¢ebeljo druZino
Cebela ¢istilka - ko se ¢ebele po 21 dneh izlezejo iz jajéeca, ze po dveh urah priénejo z delom. Najprej so
Cistilke. To delo opravljajo priblizno 6 dni.

Cebela dojilja - med 6. in 12. dnem se ¢ebelam delavkam razvijejo goltne Zleze, ki izlo¢ajo mati¢ni mlecek. Z
mati¢nim mlec¢kom cebele dojilje hranijo mlade li¢inke nekaj dni, matico pa celo Zivljenje.

Cebela graditeljica - med 12. in 18. dnem se ¢ebelam delavkam razvijejo voskovne 7leze. Z voskom, ki ga
izlo¢ajo, gradijo celice satja. Satje sluzi matici za zaleganje jajcec, delavkam pa za skladis¢enje cvetnega
prahu in medicine.

Cebela strazarka - ¢ebelam delavkam po 18. dnevu zakrknejo goltne in voskovne leze, razvije pa se jim
strupna zleza. Takrat nastopijo delo strazarke. Ko strazijo ob vhodu v panj utripajo s krili in s tem hkrati skrbi-
jo tudi za zracenje panja.

Cebela nabiralka - po priblizno 20. dnevu Zivljenja, ¢ebele pri¢nejo letati na pao. V naravi nabirajo nektar,
mano, cvetni prah, smolnate snovi (propolis) in vodo ter nosijo v panj. To delo opravljajo do konca svojega
zZivljenja.

Matica - je spolno zrela samica Cebel, ki skrbi za potomstvo. V ¢ebelji druzini je ena sama matica. Vedno je
obkrozena z mladimi c¢ebelami, ki jo celo Zivljenje hranijo z mati¢nim mle¢kom. Matica v ¢asu pase dnevno
zaleze do 2000 jajcec. Je vedja od cebele delavke in Zivi do 5 let.

Trot - je Cebelji samec, ki oplodi matico. V eni ¢ebelji druzini Zivi nekaj sto trotov. Troti so daljsi in Sirsi od
cebel delavk. Nimajo organov za zbiranje hrane, niti nimajo zela. Troti Zivijo 3-6 mesecev, od pomladi do po-
letja, ko je v naravi dovolj hrane. Konec poletja jih ¢ebele delavke izzenejo iz panja.

Izvrstno zaznavanje

Cebele imajo razvite izvrstne ¢ute, ki jim pomagajo pri dnevnih opravilih. Cebele opazijo razliko v sliki v
300-tinki sekunde, ljudje pa le v 50-inki. Nam se zdi televizijska slika tekoca, ¢ebele pa razlocijo vsako sliko
posebej. Tudi zaznavanje vonja imajo precej razvito. Seveda cebele privlacijo dolocene cvetlice, da pos-
krbijo za oprasevanje. Ta funkcija pa deluje tudi kot identifikacija in paritveni klic. Vsaka skupina ¢ebel ima
svoj poseben vonj, po katerem prepoznajo ostale ¢lane svojega panja. In ko napoci ¢as za odhod kraljice in
nastanek novega rodu, lahko troti sledijo njenim feromonom in jo pospremijo na potovanju.
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Med sodi med sladila, ima pa tudi zdravilne ucinke, vendar je Stevilo izdelkov, ki jih ¢ebele pridelajo v panju,
v nekaterih drzavah ¢edalje manjse. Kot zanimivost naj omenimo, da morajo ¢ebele za kilogram medu prele-
teti priblizno 40.000 km.

Za vsak nabrani kilogram medu obis¢e cebelja druzina vec kot 4 milijone cvetov in pri tem preleti skoraj
200.000 kilometrov (kot ¢e bi petkrat obletela svet). Slovenske ¢ebele so torej ob nabiranju medu v letu
2016 preletele tako razdaljo, kot ce bi vec kot Sestmilijonkrat obkrozile zemljo.

1. Delitev medu po izvoru:

a) cvetli¢ni med ali med iz nektarja - pridobljen je iz nektarja cvetov;

b) med iz mane ali gozdni med - pridobljen je predvsem iz izlockov insektov (Hemiptera) na Zivih delih rastlin
ali izlockov zivih delov rastlin.

2. Kako nastane med:

a) cvetliéni med:

® Odnos med oprasevalci in rastlinami je star Ze vec kot sto milijonov let.

* Ko je omogocen prenos cvetnega prahu, je omogocena tudi reprodukcija rastlinske vrste.

* Vaba za oprasevalca je lahko nektar ali pa tudi sam cvetni prah.

® Specializacija oprasevalca na dolo¢eno vrsto rastlin poveca njegovo ucinkovitost oprasevanja.

* 15 % virov ¢loveske prehrane izvira iz rastlin oplojenih s pomocjo oprasevalcev.

* Nektariji so rastlinske Zleze specializirane za izlo¢anje nektarja. To so tkiva v obliki ocesc, vcasih so rahlo
obarvana.

e Poznamo cvetne in izven cvetne nektarije.

Sestava nektarja

Nektar je vodna raztopina sladkorjev s primesmi aminokislin, organskih kislin, proteinoy, lipidov, antioksidan-
tov, dekstrinov in mineralov, eteri¢ni olj. Vsebnost sladkorjev je od 3 do 72 % . Cebelam je najbolj zanimiv
nektar z 50% sladkorja. Specifi¢na teza znasa od 1,02-1,35. Vsebnost pepela (po sezigu) je 0,023-0,45 %.
Ima pH vrednost 2,7-6,4. Glavni sladkorji so: glukoza, fruktoza, saharoza, sekundarni sladkorji: galaktoza,
riboza, maltoza, manoza, melicitoza, rafinoza. Vsebuje $e: dusi¢ne snovi, minerale, organske kisline, vitamine
in aromatske snovi.

b) gozdni med

Mano izlocajo jo zuzelke (listne usi, kaparji, mededi skrzat), ki se hranijo s floemskimi sokovi dreves. V njiho-
vem prebavnem traktu pride do pretvorbe sladkorjev in beljakovin rastlinskega soka z encimi. Organizem
teh zuzelk vsrka le majhen delez potrebnih snovi, predvsem sladkorjev (5-10%), preostanek pa usica izbrizga
na zadku v obliki sladke kapljice. Zaradi biokemijske pretvorbe ne moremo vec govoriti o floemskem soku,
saj ima tekocina drugac¢no sestavo. Zdaj je to medena rosa ali mana, ki jo v obliki lepljivih kapljic najdemo
na listih razlicnih dreves (jelke, smreke, macesna, hrasta, bora, kostanja, vrbe, bukve, lipe, javorja, jesena

itd.).

Sestava mane:

Specifi¢na teza znasa od 1,0 do 1,3. Ima pH vrednost 5,1-7,9. Skupna vsebnost dusika je 0,2-1,8 % v suhi
snovi, vsebnost vode do 50 % in ved. Koli¢ina ogljikovih hidratov znasa 90 do 95 % suhe snovi. Glavna
sestavina so sladkorji, nekateri za ¢ebele niso privlacni; melecitoza povzroca hitro kristalizacijo medu v satju.
Véasih so v mani snovi, ki jih rastlinski floem sploh ne vsebuje — posledica delovanja endosimbiontov (mik-
roorganizmi) v posrednikih medenja.

3. Postopek zorenja in pridelave medu

Postopek zorenja in pridelave medu sestoji se iz naslednjih opravil:
a) zorenje medu v panju
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b) odvzemanije satov

c) transport v tocilnico

d) odkrivanje satja

e) tocenje medu - todilnica
f) precejanje in

g) posnemanje.

Sestava medu

Med je v bistvu koncentrirana raztopina treh vrst sladkorja: grozdnega sladkorja — 27 do 36% glukoze po-
vpre¢no 34%, sadnega sladkorja — od 33 do 42% fruktoze povprec¢no 40%, trsnega ali pesnega sladkorja — 1
do 4% saharoze in ostalih sladkorjev. Razmerje med njimi je odvisno od sorte medu in encima inverztaze
(saharaza). Invertaza pride delno v med preko medicine v glavnem pa preko cebeljih Zlez, ki sodelujejo pri
prebavi in razgrajuje saharozo v enostavne sladkorje. V gozdnem medu se nahaja tudi dolocen odstotek
sladkorja melicitoze, ki tvori cementni med. Melicitoza je trisaharid. V njem fruktoza na vsaki strani veze po
eno molekulo glukoze. V vodi se raztaplja Se slabse kot glukoza. Pri 25°C se raztopi v 100 g vode 82 g glu-
koze in le 40 g melicitoze. V medu kristalizirata predvsem ti dve vrsti sladkorja. Melicitoza v medu je tezja od
ostalih sladkorjev in pade na dno posode v obliki belih kristalov. Cebele jo iz panjev nosijo v obliki kristalov.
Cvetli¢ni med vsebuje vec fruktoze. Gozdni med vsebuje vec glukoze in velikokrat melicitozo.

Grozdni sladkor je pogonsko sredstvo v organizmu. V ¢loveskem organizmu je v 1 litru krvi priblizno 1g
sladkorja. Prebava enostavnih sladkorjev je hitra iz crevesne sluznice neposredno vstopajo v kri. Energijska
vrednost medu je 1210 kJ/g.

Hranilna vrednost 1 kg medu je enaka hranilni vrednosti: 3 kg sveze govedine, 50 jajcem, 5 | mleka, 3 kg rib,
1 kg Sunke, 6 kg pomaranc ali 3 kg banan.

Poleg tega so v medu Se:

e encimi (ivertaza ali saharaza, amilaza ali diastaza, glukoza oksidaza, katalaza)

e vitamini (vitamini B kompleksa, vitamin C (askorbinska kislina), pantotenska kislina, folna kislina in v sledo-
vih vitamini A, D, E in K)

e beljakovine

e aminokisline (prolin, fenilalanin)

e rudninske snovi

e aromatic¢ne snovi.

Slovenski med evropsko zasciten®

Kakovost medu na nasih policah je ena od osrednji nalog Cebelarske zveze Slovenije. Cebelarska zveza
Slovenije Ze od leta 2006 izvaja oz. sodeluje pri ugotavljanju kakovosti medu. CZS je Ze leta 1999 ustanovila
kolektivno blagovno znamko Slovenski med kontrolirane kakovosti, ki jo je leta 2009 nadgradila s priznan-
jem zas¢itene geografske oznacbe Slovenski med (SMGO), ki je bila v letu 2013 potrjena tudi na ravni EU.

Med iz te blagovne znamke mora ustrezati dolocenim Se strozjim predpisom kot ostali med in je podvrzen
tako notranjemu kot zunanjemu nadzoru.

¢ http://www.slovenskimed.si/Si/smgo.php
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Slovenski med z zas¢iteno geografsko oznacbo je eden od redkih zascitenih kmetijskih pridelkoy, ki ima v
svojem imenu ime nase drzave. Prepoznate ga po prelepki na pokrovu kozarca, ki vkljucuje evropski simbol
kakovosti. Del prelepke je tudi serijska Stevilka, po kateri to¢no vemo, kdo je Slovenski med z zasciteno geo-
grafsko oznacbo pridelal in kje je bil pridelan.

Cebelarstvo v Sloveniji je enakomerno porazdeljeno po celi drzavi. Je tradicionalna kmetijska dejavnost, ki
je bila v pisni obliki prvi¢ omenjena v Slavi vojvodine Kranjske. Valvazor pise, da je tu v dezeli videti posebne
hisice za cebele.

Slovenija ima borzo medu. Spletna stran www.slovenskimed.si je namenjena promociji slovenskega medu,
kjer svojo ponudbo medu predstavljajo vsi slovenski cebelarji, ki so registrirani v skladu s Pravilnikom o
oznacevanju ¢ebel (Uradni list RS 94/2003) in s tem v skladu s Pravilnikom o obratih na podrodju Zivil Zivals-
kega izvora (Ur. L. RS 51/06, 66/07) in imajo vzpostavljen notranji nadzor na nacelih sistema HACCP. Iz Po-
dravske regije svojo ponudbo predstavlja 29, iz Pomurske regije pa 17 ponudnikov. V Podravju in Pomurju je
najvecja ponudba cvetlicnega (30 ponudnikov), akacijevega (28), kostanjevega (23) in gozdnega (21) medu.
Polovico manj je lipovega (10), medu oljne ogrscice (10) in hojevega (9), najmanj je smrekovega (4 ponud-
niki). Cvetni prah ponuja 9 ponudnikov, propolis in mati¢ni mlec¢ek pa 6 ponudnikov na obmodju.

V Podravju je najvec registrirnih ponudnikov v ob¢ini Slovenska Bistrica (6), v Pomurju pa v obcini Lendava

(4).

OPOINOST medene dezele

| \ iﬁ slovenskiuned

S prerand foosost b I 5ime i
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Prireja medu v Evropi

Po zadnjih ocenah je v EU-28 vec kot 600.000 cebelarjev. V letu 2015 so pridelali skoraj 270.000 ton medu,
vendar to zagotavlja le okrog 60-odstotno samooskrbo. Cebelar v EU-28 &ebelari v povpre¢ju s 26 paniji.
Najvegji Eebelarji so v Spaniji (povpreéno vee kot 103 panje na &ebelarja), najmanjsi pa na Irskem (povpreé-
no 5 panjev na cebelarja).

Izzivi, tveganja pri pridelavi
Pri pridelavi medu v Sloveniji so identificirani naslednji vplivi, glavni izzivi in razvojne priloznosti:

Glavni vplivi

* Naravni pogoji — vremenske razmere in kmetijske prakse (pomori cebel).

* Konkurencni pritiski cenovno ugodnega medu (poreklo EU oz. tretje drzave).
* Nelojalna konkurenca potvorjenega medu.

e Rasti cen klju¢nih sestavin.

Glavni izzivi

* Nihanje pridelave medu.

e Zelo velik delez netrznega cebelarstva.

e Tehnoloska posodobitev pridelave.

* Povecanje pridelave gozdnega medu iglavcev (mana).

* Dolgorocno stabilni odnosi med cebelarji in najvecjimi odkupovalci medu.
e Uveljavitev medu z oznacbami kakovosti doma in v tujini.

Razvojne priloZnosti in apiturizem

Potenciali na domacéem trgu:

® Promocija za vecje povprasevanje.

® Promocija medu z oznacbami kakovosti.

® Razvoj novih izdelkov na osnovi medu.

e Vkljucevanje v segment HORECA.

* Apiturizem in neposredna prodaja na kmetijah.

Potenciali za izvoz

* Povecevanje izvoza apiterapevtskih izdelkov.

* Neposredna prodaja tujim turistom.

® Promocija kranjske ¢ebele in slovenskega medu.

Apiturizem - nova dimenzija potovanj’

Cebelarska zveza Slovenije je skupaj s potovalno agencijo Ariturs snovala zemljevid s ponudbo medenih
dozivetij slovenskih ¢ebelarjev. Vsi ze vkljuceni ¢ebelarji so certificirani. Tako se je razvila blagovna znamka
ApiRoutes.

A piRoutes

7 http://www.apiturizem.si/ponudniki/
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Apiturizem je sveza oblika turizma, inovativen pristop k trajnosti in nadvse perspektivna gospodarska dejav-
nost. Pod okriljem blagovne znamke ApiRoutes se razvijajo produkti, ki navdihujejo, izobrazujejo in bogatijo
zivljenje. Api potovanja na zelo privlacen in ¢uten nacin priblizujejo Slovenijo kot zdravo destinacijo, kot
drzavo gostoljubnih ljudi, predvsem pa kot domovino odli¢nih ¢ebelarjev z bogato apikulturo in stoletnimi
cebelarskimi praksami, ki so jih razvili nasi cebelarji svojim neznim cebelarjenjem. Tu gre za celostni trajnost-
ni produktu. »Ustvarjamo novo dimenzijo potovanj, ki prispevajo k visji kakovosti Zivljenja, ljudi izobrazuje-
jo in v njih razvijajo visoko stopnjo spostovanja in odgovornosti do naravnega, kulturnega in druzbenega
okoljax.

Api doZivetja vkljucujejo obiske cebelarjev in predstavitve ter pokusine cebeljih pridelkov kot so medeni li-
kerji in peneca medica, ki se odli¢no poda h kozjemu siru s kostanjevim medom, medene ¢okoladne praline,
medenjaki, osvezilni energetski napitki z zelisci in medom, pozivljajoci ¢aji. Na tipicni api turi je mozno obcu-
dovati nase arhitekturno tipi¢ne cebelnjake, ki jih ni mo¢ najti nikjer drugje po svetu, si ogledati cebelarske
muzeje, se udeleziti predstavitev Zivljenja in delovanja ¢ebel, predavanj o tem, kako s pomocjo cebeljih
pridelkov krepiti in ohranjati zdravje, izdelovanja okrasnih predmetov iz ¢ebeljega voska, poslikave panjskih
konénic, izdelave in peke izdelkov iz medenega testa. Pomembno, obiskovalci se v tipicnem slovenskem.

Slovenija je prva in trenutno edina drzava, ki uvaja certificiranje ponudnikov apiturizma. Certifikati odli¢nos-
ti zagotavljajo nadzor nad ponudbo in kakovostjo storitev ter spodbujajo konkurencnost. Prva presoja je
potekala v letu 2013. V letu 2014 imamo skupaj ze 33 certificiranih ponudnikov. Ob certificiranju presojamo
specializiranost in usmerjenost dejavnosti razlicnih ponudnikov, npr. kmetij, muzejev, prodajaln, in izpolnje-
vanje meril za pridobitev certifikata dobrega ali odli¢cnega ponudnika apiturizma.

Ena, dve ali tri ¢ebelice oznacujejo zadovoljevanje osnovnih pogojev, urejenosti objektov ponudnika in
okolice, ekolosko ali biodinamic¢no cebelarjenje, sposobnost privlacne predstavitve dejavnosti in produktov,
inovativnost embalaze, sposobnost ustvariti Api dozivetje, elementi presenecenja...

Api Well-being programi so razviti z namenom pomlajevati telo, krepiti aktivnost, ohranjati ravnovesje-har-
monijo, vecati ustvarjalnost in utrjevati medsebojne odnose. Pomirjajoce brencanje, zrak nasi¢en z medeno
aromo, dotik toplega voska ali medu, meditacija, uzitek. Trenutek, ko se ustavimo, umirimo, sprostimo. V
cebelnjaku, ki plete posebno vez med ¢lovekom in cebelo.
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* PROIZVODNJA / PRODUKTION

Koliksna je pridelava v regiji? Katere sorte to zadeva? Koliksna je pridelava izven
regije? Koliksna je prodaja izven regije?

Wieviel wird in der Region angebaut? Welche Sorten betrifft das? Wieviel wird au-
Berhalb der Region angebaut? Wieviel wird iiber die Region hinaus verkauft?

Pridelava v Sloveniji

V Sloveniji se po podatkih Statisticnega urada Slovenije ukvarja s ¢ebelarstvom vec kot 10.000 cebelarjey, ki
v povprecju Cebelarijo s po 16 panji ¢ebel. Po stevilu ¢ebelarjev na 1.000 prebivalcev je Slovenija s skoraj 5
Cebelarji na 1.000 prebivalcev v samem vrhu drzav ¢lanic EU-28.

Letna proizvodnja je ocenjena ma 6,6 mio EUR medu. Poraba medu v Sloveniji naras¢a. Po podatkih iz bi-
lance medu se poraba medu v Sloveniji povecuje. Od leta 2000, ko je ocenjena poraba medu na prebivalca
znasala nekaj vec kot 1 kilogram, se je v zadnjih letih povecala na priblizno 1,4 kilograma. Povecuje se tudi
uvoz medu, saj je domaca prireja medu manjsa od skupne porabe. V zadnjih letih uvozimo najve¢ medu iz
Nemcije, izvazamo pa ga na Kosovo in na Japonsko.

V Sloveniji pridelamo cca. 2000 ton medu, porabimo pa ga med 2500 in 3000 ton letno. Povprecna pridela-
va v Sloveniji je 2.000 ton, zal pa se vse pogosteje pojavljajo slabe letine (2014 le 471 ton in 2016 1298 ton).
Ceprav ze tako pridelamo premalo medu za domace potrebe, pa ga slabih 5 % $e izvozimo. Po podatkih
SURS-a smo 2016 izvozili 97 ton medu, najvec v ltalijo, Nemdijo, na Hrvasko, Nizozemsko, Kosovo, nekaj

pa tudi na Islandijo in v Korejo. Na drugi strani pa se krepi uvoz: uvozili smo 996 t medu, in sicer najvec iz
Nemdije (368 1), Spanije (154 t), Belgije (144 1), Avstrije (119 1), Italije, Madzarske, Poljske, Bolgarije in drugih
evropskih drzav. Izvoz medu niha, medtem ko se uvoz od leta 2012 povecuje.

Sorte medu

Sorte medu po botani¢nem poreklu, ki ga pridelamo v Sloveniji:

Obicajno:

e Akacijev med
® Smrekov med
* Lipov med

e Kostanjev med
® Hojev med

e Cvetli¢ni med
e Gozdni med

Redkeje:

e Skrzatov med

* Med oljne repice
® Regradov med

¢ Javorjev med

e Cesnjev med

¢ Hrastov med

e Ajdov med

* Zajblov med
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Iz preglednice je razvidno, da je v letih 2007 do 2014 narascalo tako Stevilo ¢ebelarjev, kot stevilo cebeljih
druzin. Med letom 2007 in 2014 je Stevilo cebelarjev naraslo za 45%, Stevilo cebeljih druzin pa le za 20%.
Velikost c¢ebelnjakov je opredeljena s stevilom cebeljih druzin. V Sloveniji je dobrih 78 % ¢ebelnjakov, ki
naseljujejo manj kot 20 cebeljih druzin. Povprecna starost cebelarja je podatkih iz registra ¢ebelnjakov okoli
58 let. V letu 2014 so imeli cebelarji v povprecju 17,4 cebeljih druzin.

Vir: Pregled raziskav glede optimizacije tehnologije na usmerjenost ¢ebelarstva in priprava optimizcije Bost-
jan Kojek (http://www.czs.si/objave_podrobno_czs/6968 )

Najve¢ medu se proda neposredno na domu, kar 84%. Grosisti odkupijo okoli 11%, na trznicah pa se proda
5% medu.

Odkupna cena je bila v letu 2012 med 3-4 evre/kg medu pri grosistih, na trznici pa je bila cena okoli 7eur/
kg. Lastna cena je bila po izracunu KIS za to leto 6,2 eur/kg meda.

Povprec¢na prodajna cena medu v prodaji na drobno v letu 2016 je bila 10,85 eur/kg (po podatkih CZS). Pri-
porocene cene medu v letu 2016 (z visjo kakovostjo SMGO) so se gibale od 9,5 do 13,00 eur/kozarec (900

9).
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Ostali produkti

Med

Med je naravna sladka snov, ki ga izdelajo c¢ebele Apis mellifera, iz nektarja cvetov ali izlockov iz Zivih delov
rastlin ali izlockov na zivih delih rastlin, ki jih cebele zberejo, predelajo z dolocenimi lastnimi snovmi, ga shra-
nijo, posusijo in pustijo dozoreti v satju. Med je Zivilo Zivalskega izvora.

Cvetni prah

Cvetni prah je vir razli¢nih hranil, ki jih potrebuje ¢lovesko telo. Njegova sestava je odvisna od botani¢nega
izvora, regije in drzave. Svezi slovenski cvetni prah vsebuje vodo, beljakovine, mascobe, pepel in ogljikove
hidrate in prosti triptofan ter energijsko vrednost 14,3 MJ/kg. Cvetli¢ni izvor lahko odlocilnega pomena za
vrsto uporabljenega terapevtskega pristopa, ki sega vse od preventivnega delovanja (npr. antioksidativno
delovanje, preprecevanije raka na prostati, povecevanje kostne mase in zniZzevanje lipidnega profila) do pro-
tivnetnih, protimikrobnih in drugih vrst delovanja (Campos et al., 2010).

Cvetni prah je po svoji sestavi in lastnostih odli¢no Zivilo za ljudi, lahko bi mu rekli celo superzivilo. Cvetni
prah je sestavljen iz moskih spolnih celic rastlin in je namenjen Sirjenju njihovih genskih informacij. Cvetni
prah je »Ziva« hrana, napolnjena z encimi, koristnimi bakterijami, proteini, minerali, vitamini, antioksidanti in
naravnim okusom. Alternativni nacin prehranjevanja s cvetnim prahom so uporabili pri zelo Sirokem razponu
bolnikov — z zelo dobrimi rezultati. V prehrani bolnikov so nadomestili obstojeca Zivila z novimi skupinami
zivil (npr. s cvetnim prahom in ¢ebeljim kruhkom). Na podlagi klini¢nih izkusenj opazimo, da cvetni prah
uravnava presnovo in, ker je tako bogat s hranilnimi snovmi, skupaj z apivegansko prehrano na uravnotezen
nacin zmanjSuje debelost ali prekomerno tezo. Rezultate so potrdile tudi raziskave krvi.

Propolis
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Maticéni mlecek

Tehnologija pridobivanja maticnega mlecka je najzahtevnejsa od vseh cebeljih pridelkov. Pri vecji proizvodn-
ji je mogoce nekatera dela vsaj delno avtomatizirati, v vsakem primeru pa zahtevajo stalno skrb za cistoco v
cebelnjaku in ustrezne higienske razmere v prostorih za cepljenje licink in praznjenje mati¢nikov. Skladiscen-
je v hladilniku zadostuje, ¢e lahko mlec¢ek uporabimo takoj za nadaljnjo pripravo izdelkov, kar velja tudi za
transport s kraja pobiranja do skladisca.

Cebelji kruhek

Cebelji kruhek je v primerjavi z drugimi ¢ebeljimi pridelki manj poznan in uporabljan, vendar si zasluzi ve¢jo
pozornost. Cebelji kruhek je cvetni prah, ki ga ¢ebele shranijo v celice satja, kjer pri stalni temperaturi in
stopnji vlaznosti fermentira. Ceprav nastane iz cvetnega prahu, ima &ebelji kruhek nekoliko drugaéne last-
nosti. Vsebuje npr. vec reducirajocih sladkorjev kot cvetni prah iste rastlinske vrste (Casteel, 1912). Ima visjo
stopnjo kislosti zaradi prisotnosti mlecne kisline in vecjo koli¢ino vitamina K. Kakovost mlec¢ne kisline je v
&ebeljem kruhku estkrat vigja v primerjavi s cvetnim prahom. Cebelji kruhek vsebuije tudi encim, ki razgra-
juje mleko (Hitchcock, 1956), le ta pa v osmukanem cvetnem prahu ni prisoten. Zaradi nastetih aktivnosti
se Cebelji kruhek dobro ohrani in tudi zavira rast plesni in mikroorganizmov. Zunanja ovojnica cvetnega
prahu se tudi prelomi in sprostijo se hranilne snovi. Zaradi vseh teh dejavnikov je ¢ebelji kruhek dragocen
in cenjen izdelek, ki se lahko uporablja pri zdravljenju ali v prehrani. Cebelji kruhek deluje kot antioksidant
in lovilec prostih radikalov, kot sta superoksidni anion in hidroksil. Med njegovimi zdravilnimi lastnostmi so
nekateri laboratorijski preizkusi pokazali tudi protitumorsko delovanje izvleckov ¢ebeljega kruhka. Povprase-
vanje potro$nikov po naravni hrani z zdravilnimi u¢inki trenutno nara$¢a. Cebelji kruhek je Zivilo, ki vsebuje
naravno prisotne spojine. V prihodnosti se bo ¢ebelji kruhek zaradi svojih funkcionalnih lastnosti, tj. antiok-
sidant in lovilec prostih radikalov, ¢edalje pogosteje uporabljal kot zdrava hrana in zdravilo. Je zdravilo in
superzivilo.

Cebelji vosek
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Vosek, ki se uporabi za prehrano ali kozmetiko, je potrebno namensko pridelati na nacin, ki izklju¢i moznost
vnosa kemicnih sredstev za zatiranje varoje. Najbolj zagotovo je to vosek iz gradilnih satov zgrajenih v Casu,
ko niso uporabljena kemicna sredstva za zatiranje varoe in je v naravi dovolj intenzivne pase. Vosek iz satja
ekoloskega cebelarjenja se ob primernih senzori¢nih lastnosti (barva in vonj) lahko tudi uporablja za prehr-
ano in kozmetiko. Na drug nacin pridobljen vosek iz cebeljega satja, raje porabimo za pripravo izdelkov za
zascito lesa ali izdelavo sve¢, oziroma za druge namene, kjer vosek nima neposrednega stika s ¢loveskim
telesom (uzivanje ali zunanja uporaba na kozi).

Iz medu lahko pripravimo razlicne izdelke v kombinaciji s propolisom, cvetnega prahu, mati¢nim mle¢kom in
cebeljim voskom. Lahko pripravljamo tinkture, zmesi, dodajamo zelis¢a, oreske, ipd.

Razvoj izdelkov iz ¢ebeljih produktov®
¢ Cvetni prah v medu ( 80 g zmletega cvetnega prahu postopoma vmesamo v 920 g medu. Zmes uporabi-
mo v dveh dneh, vmes jo po potrebi premeSamo mesalnik ali obracanje kozarcev).

* Mati¢ni mlecek v medu (40 g mati¢nega mlecka postopno vmesamo v 960 g medu. Zmes uporabimo v
dveh dneh, vmes jo po potrebi premesamo (mesalnik ali obracanje kozarcev), hranimo v hladilniku).
® Med z zelis¢em (inovacija Janka Bozica)

* Propolis v medu (80 g zmrznjenega propolisa zmeljemo v prah; Postopno vmesamo v 920 g medu; 3. Hra-
nimo na sobni temperaturi, po potrebi mesamo ali obracamo).

* Propolisova tinktura (200 g zdrobljenega propolisa prelijemo s 70% etanolom do volumna 1000 ml. Inten-
zivno mesamo vsaj 8 ur nato pa pustimo vsaj 48 ur, da se netopni delci usedejo. Preverimo gostoto razto-
pine s suSenjem vzorca (n.p. 5 ml na filter papirju ali vati za hitrejSe hlapenje in izparevanje) in nato primer-
no razred¢imo raztopino do 10% ali pa upostevamo dobljeno koncentracijo pri pripravi konénih izdelkov).

* Zelis¢na tinktura (Preberemo in po potrebi osusimo 100 g svezega zelis¢a. Pregnetemo zelis¢e in ga stlaci-
mo v steklenico s $irSim vratom ali litrski kozarec. Prelijemo s 1 | 70% etanola. Pustimo pocivati teden dni,
obcasno pretresemo. Odlijemo in precedimo, hranimo zaprto v temnem prostoru na sobni temperaturi).

* Tinktura cvetnega prahu (Preberemo in po potrebi osusimo 200 g svezega cvetnega prahu (lahko tudi iz
zamrzovalnika. Prelijemo s 11 70% etanola. Dobro premesamo, nato nadaljujemo s pocasnim mesanjem
8-12 ur. Pustimo mesanico pocivati vsaj 2 dni. Odlijemo in precedimo, hranimo zaprto v temnem prostoru
na sobni temperaturi).

¢ Cvetni prah z medom, propolisom in mati¢nim mle¢kom (Za 1 kg konénega proizvoda potrebujemo: 500 g
pripravljenega medu s cvetnim prahom, 250 g pripravljenega propolisa v medu in 250 g mati¢nega mlec-
ka v medu. Pocasi zmesamo z mesalnikom ali z obracanjem zaprte posode. Konéna sestava (100g izdelka):
93 g (93%) medu, 40 g (4%) cvetnega prahu, 20 g (2%) zmletega propolisa, 10 g (1%) maticnega mlecka.
Priporocen rok uporabe: 2 meseca. Hranjenje na sobni temperaturi (priporoceno v hladilniku zaradi vseb-
nosti maticnega mlecka). Pred uporabo premesati, ¢e je uporabljen tekoci med).

* Suho sadje in oreski v medu s propolisom (Priporoc¢ena sestava: A. Domace suho sadje v medu, 100 g
izdelka vsebuje: 80 g medu, 20 g suhega saja (hruske in slive), B. Mandeljni in marelice v medu 100 g
izdelka vsebuje: 650 g medu, 25 g mandeljnov, 10 g suhih marelic. Priporocen rok uporabe: 6 mesecev.
Hranjenje na sobni temperaturi).

* Zelis¢a v medu s cvetnim prahom, mati¢nim mleckom in propolisom (Postopek A: Mlecek v medu (25%),
cvetni prah v medu (50%) in med z regratom (25%), 0,7% volumna propolis ekstrakta.

8 povzeto po Razvoj izdelkov iz ¢ebeljih pridelkov - izdelano na Univerzi v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, 2009;
Razvoj vodil Janko Bozi¢, katedra za Neuroetologijo Oddelka za biologijo
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Postopek: V mesalno posodo damo med z mati¢nim mleckom, dodamo propolis ekstrakt, premesamo,
dodamo med s cvetnim prahom, premesamo, dodamo med z zelis¢em (regrat) in premesamo. Pripravlje-
no mesanico $e veckrat premesamo, da dobimo ¢im bolj homogenizirano vsebino.

Sestava izdelka A (100g): 71 g medu, 25 g regratovih cvetov v medu (20% ekstrakt), 2 g (2%) cvetnega
prahu, 1 g (1%) mati¢nega mlecka, 0,7 ml 10% tinkture propolisa,

Opozorilo: Ni primeren za otroke, vsebuje do 0,5% etanola. Priporocen rok uporabe: 2 meseca. Hranjenje
na sobni temperaturi (priporoceno v hladilniku zaradi vsebnosti maticnega mlecka in povecanega deleza
vode). Pred uporabo premesati (Ce je uporabljen teko¢i med). Fermentacija ni verjetna zaradi deleza vode,
ki Se ustreza delezu vode v medu (skupaj do 20%).

Kis z medom, zelisci in propolisom (Povzetek za pripravo 1000 ml mesanice: V mesalno posodo damo 150
g ostankov regratovih cvetov z medom (80 g medu in 70 g zelis¢nega dela). Dodamo 70 g medu. Do-
damo okoli 200 ml jabol¢nega kisa in zachemo z mesanjem. Med mesanjem postopno dodamo 14 ml tink-
ture propolisa. Vsebino dopolnimo do 1000 ml, nadaljujemo z mesanjem do enakomerne zmesi (najvec 30
minut). Po mesanju pustimo zmes 4 dni, da se usedejo netopni delci in zelis¢na masa. Odlijemo ali iz¢rpa-
mo bistro tekocino. Preostanke lahko Se centrifugiramo in dodamo Cisto raztopino konénemu produktu.
Sestava izdelka (100ml): Jabol¢ni kis z: 15 g medu, medeni ekstrakt 7 g regratovih cvetov, 1,4 ml tinkture
propolisa. Opozorilo: Ni primeren za otroke, vsebuje do 1% etanola. Priporoc¢en rok uporabe: 6 mesecev).

Medica (Postopek za pripravo 15 | mosta: Potrebujemo: 3 kg medu, 13 | vode, ustrezno koli¢ino kvasovk.
Razpustimo kvasovke. Pripravimo raztopino medu (2 kg na 10 | vode). ZmeSamo v vrelni posodi. Namesti-
mo vrelno veho. Pustimo vreti 2-3 mesece. Pretocimo in ustavimo vretje (Zveplanje). Po¢akamo najmanj 3
mesece. Stekleni¢imo. Sestava: Medica z 12 vol. % alkohola).

Medeno Zganje z ekstraktom cvetnega prahu, zelis¢i in propolisom (Povzetek za pripravo 1000 ml mesa-
nice: V mesalno posodo damo 150 g ostankov regratovih cvetov z medom (80 g medu in 70 g zelis¢nega
dela). Dodamo 70 g medu. Dodamo okoli 200 ml sadnega zganja in zaénemo z mesanjem. Med mesan-
jem postopno dodamo 14 ml tinkture propolisa. Vsebino dopolnimo do 1000 ml, nadaljujemo z mesanjem
do enakomerne zmesi (najve¢ 30 minut). Po mesanju pustimo zmes 4 dni, da se usedejo netopni delci in
zeliscna masa. Odlijemo ali izérpamo bistro tekocino Preostanke lahko $e centrifugiramo in dodamo ¢isto
raztopino konénemu produktu. Sestava izdelka (100ml): 32 vol.% etanola, Sadno zganje z: 30 g medu,
ekstraktom regratovih cvetov in propolisa. Priporocen rok uporabe: 2leti).

Propolis tinktura (Sestava: 10% propolisa v 70% alkoholu. Priporo¢en rok uporabe: 2 leti)

Propolis z ekstraktom (zelis¢) in cvetnega prahu (Postopek za 1000 ml: V mesalno steklenico vlijemo 500
ml propolis tinkture, 400 ml ekstrakta cvetnega prahu in 100 ml ekstrakta zelis¢a Preme$amo. Vlivajmo v
kon¢no embalazo. Sestava: 50% ekstrakt propolisa, 40% ekstrakt cvetnega prahu, 10% ekstrakt melise.
Vsebuje 70% etanola. Priporocen rok uporabe: 2 leti).

Propolis v olju (Postopek za 1000 ml olja: zmeljemo 200 g mrzlega propolisa (T<-10st.C) v ohlajenem
mlinu v prah. Propolis pretresemo v mesalno posodo (lahko steklena ¢asa) in zalijemo z olivnim oljem
Intenzivno meSamo z mesalnikom 4 ure. Mesanico porazdelimo v centrifugirke in centrifugiramo 20 min pri
2000 obratih na minuto. Odlijemo ali odsesamo vrhnjo emulzijo Stehtamo preostanek za izra¢un masnega
deleza. Emulzijo prestavimo v dozirno napravo in napolnimo koncne posodice. Preostanek uporabimo za
pripravo dodatne tinkture propolisa. Sestava: 11% ekstrakt propolisa v olivnem olju. Hraniti v hladnem in
temnem prostoru. Priporocen rok uporabe: 1 leto).

Propolis v maslu (masti, margarini) z medom in zalit v vosku (Povzetek postopka sprejemljivega in testira-
nega proizvoda: Odtehtamo 20% mase masla cistega in mrzlega (T<-10 st.C). Zmeljemo v ohlajenem (5-10
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st. C) mlinu v fino moko. Postopno vmesimo v maslo pri sobni temperaturi. Med vmesenjem dodamo
najve¢ 6% mase masla tekocega medu. Razvaljamo v plosce za razrez ali napolnimo posode. Plosce zavi-
jemo in zapakiramo, posode zapremo in prelepimo. Sestava (100g): 78 g masla, 17 g propolisa, 5 g medu.
Hraniti v hladilniku. Priporoc¢en rok uporabe: 30 dni od pakiranja).

* Zadcita za ustnice (Povzetek postopka izdelave (za 50% delez olja): V posodo vlijemo olivno olje in postavi-
mo na rahel ogenj. Postopno dodamo enako maso voska. Mesajmo, da se vosek v celoti stali Alternativno:
Dodamo $e do 1% propolisove tinkture (po kapljicah) ali propolisa v prahu ob stalnem mesanju, dodamo
lahko tudi do 1% medu. Staljeno in premesano zmes vlijemo v vsebnike. Sestava: 50% cebeljega vos-
ka, 50% olivnega olja - vsebuje do 1% propolisa in medu - kamilice. Hraniti na hladnem. Priporocen rok
uporabe: 1 leto).

* Vosek za peko (Postopek: V posodo nalomimo ¢&isti vosek, Postavimo na zmeren ogenj, Pocasi talimo
vosek med mesanjem. Prekinemo s segrevanjem, ko se stali ves vosek in se zacno pojavljati prvi mehurcki.
Vlijemo v teflonske ali kovinske modele, ki smo jih predhodno splaknili s hladno vodo. Med taljenjem vos-
ka ne smete pustiti posode brez nadzora. V primeru kipenja voska lahko pride do pozaral!! V primeru, da
ne morete vec nadzorovati taljenja, ugasnite ogenj ali odstavite posodo. Sestava: Pristni cebelji vosek. Rok
uporabe: 2 leti. Opozorilo: Pri taljenju pazite na nevarnost opeklin in nevarnost pozara ob morebitnem
kipenju voska)!

* Vosek za impregnacijo in vlivanje (Postopek: V posodo nalomimo Cisti vosek. Postavimo na zmeren ogen;.
Pocasi talimo vosek med mesanjem. Prekinemo s segrevanjem, ko se stali ves vosek in se zacno pojavljati
prvi mehuréki. Vlijemo v teflonske ali kovinske modele, ki smo jih predhodno splaknili s hladno vodo. Med
taljenjem voska ne smete pustiti posode brez nadzora. V primeru kipenja voska lahko pride do pozaral!

V primeru, da ne morete ve¢ nadzorovati taljenja, ugasnite ogenj ali odstavite posodo. Sestava: Cebelji
vosek. Rok uporabe: 2 leti).
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e KULINARIKA / KULINARIK

Katere posebne gastronomske lastnosti ima vodilni izdelek? Katera so najpomemb-
nejsa podrocja uporabe v kuhinji?

Welche besonderen gastronomischen Eigenschaften hat das Flaggschiff-Produkt?
Was sind die wichtigsten Einsatzgebiete in der Kiiche?

Prehranski vidiki medu

Med je edino poznano naravno sladilo, ki ne rabi postopkov predelave, da postane uporabno. Njegova
enkratna aroma je odvisna od botani¢nega izvora, kjer ¢ebele nabirajo nektar ali mano. Kot ogljikov hidrat
je med dober vir energije. 1 zlica medu ima 64 kalorij. Med je invertiran sladkor, sestavljen iz enostavnih,
lahko prebavljivih vrst sladkorja, predvsem glukoze in fruktoze. V sledovih vsebuje Se druge vrste sladkorija,
minerale, vitamine in encime.

V splo$nem je za svetlejSe vrste medu znacilna mila, nezna aroma, temnejse vrste pa imajo mocnejso aromo.
Praviloma temne vrste medu vsebujejo ve¢ mineralov kot svetle vrste.

Zaradi enkratne sestave se prebava medu razlikuje od prebave drugih vrst sladkorja. Ce ga primerjamo z
belim sladkorjem, ima med manjsi vpliv na koli¢ino glukoze v krvi, in to predvsem zaradi visoke vsebnosti
fruktoze.

Podrocéja uporabe v kuhinji

Med je imel v prehrani ljudi od nekdaj pomembno mesto, saj sladkorja niso poznali. Grki in Rimljani so znali
iz medu pripravljati slas¢ice vseh vrst. Znani zdravniki od antike do renesanse kot so Hipokrat, Galenus in
Paracelsus, so ga uporabljali za zdravljenje bolezni, Slovani pa so pripravljali $e danes zelo cenjeno medico.
Tudi dandanes ima med vse vecjo veljavo. Medu ne uporabljamo samo kot namaz na kruh ali kot sladilo za
vro¢ ¢aj v hladnih zimskih dneh, temvec je v kuhinji vsestransko uporaben.

Uporaba medu

Ce Zelite rumeno zapecen kruh, rolado, torto ali pigkote, potem morate pri pripravi uporabljati med. Med
veze in zadrzi vlago, tako da bo vase pecivo ostalo dolgo ¢asa sveze. Med tudi zmanjsa drobljenje peciva.
Ko pecete z medom, upostevajte naslednje ugotovitve:

e zaradi visoke vsebnosti fruktoze je med slajsi od belega sladkorija,

* za laZje delo namazite posodo, v kateri tehtate med, z oljem.

Ce uporabljate recepte za bel sladkor:

* vzemite malo manj medu, kot je predpisanega sladkorja,

e zmanjsajte koli¢ino tekocine v receptu za 1/4 teze dodanega medu,

* pecite pri malo nizji temperaturi, da preprecite prekomerno porjavitev peciva.

Nekaj idej za boljsi zacetek dneva

Zacnite dan z Zlico slovenskega medu.

Caj ali kava - vroca ali mrzla kava ali ¢aj imata drugacgen, prijetnejsi okus, &e ju osladimo z medom.

Zitarice - Zlica medu na vro¢ih ali hladnih Zitaricah naredi zajtrk nasiten.

Sveze sadje - za osvezujoc zacetek dneva si pripravimo pretlacene banane, sveze jagode ali drugo sadje z
navadnim jogurtom in zlico medu.

Svetleca skorja kruha ali peciva - topel pecen kruh ali pecivo namazemo z medom - dobimo sladko, svetleco
glazuro.
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Lectarstvo, medica in medene pijace

Med je bil pred pojavom sladkorja najcenejse in véasih edino sladilo. Se bolj je bil cenjen kot zdravilo. Med
so uzivali $e posebej v prazniénem &asu. Ze od srednjega veka so ga uporabljali za izdelavo medenega
peciva — lecta, ki je bilo med nasimi predniki zelo priljubljeno. V nasi narodni zapuscini imamo vec kot sto
razlicnih lesenih modelov, Stevilni od njih so prave rezbarske mojstrovine. Konec 19. stoletja pa so se pojavili
enostavnejsi plocevinasti modeli. Pecene kruhke so potem dodatno okrasili z raznobarvnimi ¢rtami, kmalu
so se pojavile tudi tiskane okrasne nalepke. Lect je okrasna slascica, ki ni namenjena jedi. Jemo jo lahko
sicer $e nekaj dni po izdelavi, dokler popolnoma ne zatrdi. Danes jo uporabljamo predvsem kot poslovna ali
spominska darila, okras na novoletnih jelkah itd.

V Sloveniji obstaja okoli deset lectarskih delavnic, med najpomembnejsimi v obravnavani regiji:
e v Murski Soboti je originalna Celecova lectarija, ki jo je ustanovil lectarski mojster Stefan Celec, nadaljuje

pa jo njegov vnuk Gregor Celec.
* Jozica Celec iz Ratkovcey, ki je podedovala znanje od tasta Stefana Celeca iz Murske Sobote.

Izdelki iz lecta; http://www.medicarstvo-celec.si/

Nemajhen del pridelanega medu so nasi predniki uporabili za izdelavo medice. NajstarejSi recept za izdela-
vo kmecke medice je iz 17. stoletja. Ker so jo tedaj po vecini izdelovali iz vode in medu, lahko domnevamo,
da je bila na tak nacin pripravljena tudi srednjeveska medica. Medeno satje so gnetli v topli vodi toliko casa,
da se je med raztopil. Raztopino so precedili in tako izlocili voscine. Zanimiv je preskus gostote raztopine —
sveze kokosje jajce je moralo plavati dva prsta pod povrsino. Raztopino so potem kuhali, da se je primerno
zgostila, precedili skozi platnen prt, spravili v sode in postavili na toplo. Po nekaj dneh vrenja je bila medica
gotova. Zdajsnje najkakovostnejse medice vsebujejo 10-13 vol. % alkohola, 100-170 g/l nepovretega slad-
korja in 3,5-4,2 g/l skupnih kislin, vse to pa daje tej pijaci iziemno harmonicen okus, ki poznavalcu omogoca
obilo uZitka.
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Medeno Zganje je produkt destilacije — zganjekuhe medice in vsebuje 32-55 vol. % alkohola. Delamo ga iz
vseh vrst medu, najprimernejsi pa so aromati¢ni medovi.

Zanimivo je, da se je Zganje iz medu pojavilo Sele v 19. stoletju, v tem obdobju so zaceli izdelovati tudi me-
deni liker. Medeni liker je Zgana pijaca, ki ima 16-35 vol.% alkohola in je narejena z meSanjem najkakovost-
nejsih in najbolj aromati¢nih medov v sadno zganje ali destilate. Medenim likerjem lahko dodamo razli¢ne
dodatke (smrekove vrsicke, visnjev sok...), vendar se morajo harmonic¢no ujemati s prvotnim okusom likerja.
Medeno pivo ima 5-6 vol. % alkohola, lahko je temno ali svetlo, od obicajnega pa se razlikuje po okusu po
medu, saj je v postopku izdelave del sladu nadomeséen z medom. V toplih poletnih dneh je medeno pivo
¢udovita popestritev, ¢ebelar pa ne sme pozabiti na postopek pasterizacije.

Medena penina je plod vrhunskega znanja ¢ebelarja, ki se ukvarja z izdelavo medenih pijac. Vsebuje vec
kot 10 % alkohola, vec kot 3,5 bara tlaka in od 30-55 g/I sladkorja. Medene penine so lahko suhe, polsu-
he, polsladke in sladke, porabnikom pa so najbolj viec¢ polsladke in sladke, saj tako kot pri vseh medenih
pijacah pri¢akujejo nekaj sladkega z okusom po medu. Medeno penino izdelujemo po klasi¢ni metodi iz
najkakovostnejsih medov. Celoten postopek izdelave medenih penin traja najmanj 2 leti, s podaljSevan-
jem casa pa se kakovost penin $e izboljsuje. Uzivamo jo ohlajeno na 6-8 °C v posebnih kozarcih, v katerih
lahko opazujemo iskrivost in penjenje ter dolgotrajno uhajanje drobnih mehurckov. Po nasih podatkih smo
slovenski ¢ebelarji prvi na svetu izdelali medeno penino, na to pa smo upravic¢eno lahko ponosni.

Medeni napitek nas spominja na Zegnanja ob cerkvah, na lectovo srce, na case, ki jih ni vec. Lahko je v obliki
koncentrata s pribl. 65 % suhe snovi ali v obliki soka, vendar mora biti ta zaradi trajnosti pasteriziran.
Priprava medenega napitka (sestavine za 1 | napitka): V 850 ml mla¢ne vode vme$amo 200 g medu in mesa-
nico ohladimo v steklenici. Preden napitek postrezemo, ga obogatimo $e z nekaj cimeta (po okusu) in rezino
limonine ali pomaranc¢ne lupine. Po Zelji se lahko razred¢i z vodo. Medeni napitek vsebuje vse sestavine
medu. Bogat je predvsem z rudninami, sladkorja fruktoza in glukoza pa sta Ze predelana in zato laze preba-
vljiva. Medeni napitek tako lahko uzivajo tudi tisti, ki ne morejo uzivati samega medu.

Prehranska vrednost medu

Med poleg vode vsebuje $e vrsto pomembnih snovi. Izpostavimo lahko vitamine in minerale, npr. kalcij, ba-
ker, silicij, zelezo, magnezij, mangan, fosfor, kalij, natrij in cink. V. medu so prisotne aminokisline, beljakovine,
rastlinski pigmenti, aromati¢ne sestavine, razne zdrave kisline, enostavni sladkorji, ki se hitro vsrkajo v krvni
obtok in hranijo telo, ne da bi jih bilo potrebno prebavljati, majhne koli¢ine sukroze, dekstrina, maltoze idr.
Med vsebuje vrsto pomembnih snovi, ki delujejo kot antioksidanti, med drugim pinocembirin, ki se nahaja
samo v medu. Ceprav gre v mnogih primerih za snovi v sledeh, te pomembno prispevajo k dobri prehranje-
nosti in zdravju ¢lovekovega organizma. Naraven ne segret med vsebuje encime, kot so invertaza, diastaza,
katalaza, inulaza, vsi so klju¢ni za pravilne kemijske procese v celicah in pomembno pomagajo pri prebavi in
vsrkanju hranilnih snovi.
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Recepti iz medu

Sladka paradiznikova juha

Potrebujemo 1 kg svezih paradiznikov, 2 Salotki, 2 Zlici olivnega olja, 2 stroka cesna, 2 Zlici kostanjevega
medu, 0.05 | vina (prosek), 2 Zlici kisle smetane, 1 pest riza, zelen petersilj, sol, poper, muskatni orescek.

Na olju poprazimo sesekljano $alotko, dodamo med, &esen in na kocke narezan paradiznik. Ce je presvetlo
dodamo 1 Zlicko paradiznikove mezge, dobro poprazimo, zalijemo s hladno juho ali vodo. Vse skupaj prev-
remo in lahko tudi precedimo. Zacinimo s kislo smetano, ki smo ji dodali prosek in malo moke. Pred ser-
viranjem dodamo kuhan riz ali kak$no drugo jusno zakuho. Poleti jo lahko ponudimo tudi kot ledeno juho!

Ajdova omleta z gozdnimi sadezi

Potrebujemo 4 Zlice ajdove moke, 400g gozdnih sadezev, 100g zdrobljenih piskotov, 150g gozdnega medu,
20g jedilnega skroba, 4 jajca, sladko smetano, 1 zlico vanilij sladkorja, 1dcl vode.

Gozdne sadeze skuhamo v sladkani vodi. Dodamo jedilni skrob in prekuhamo, da se omaka zgosti. Doda-
mo $e vanilijev sladkor in sladke drobtine iz piskotov (naribaj). Pripravimo sneg iz beljakov in medu ter vanj
narahlo vme$amo moko in rumenjake. Zmes damo v pekac in 20 minut pecemo v pecici pri 200°C. Peceno
omleto nadevamo z gozdnim sadjem in prepognemo. Okrasimo jo s stepeno sladko smetano in svezimi
borovnicami.

Ajdova kasa z lisickami

Za 2 osebi potrebujemo 500g svezih lisick (ali jur¢kov), 200 g ajdove moke, 3 Salotke, 50g masla, sladko
smetano, 2 Zlici gozdnega medu, 3 stroke ¢esna, narezan drobnjak, majaron, timijan, sol, poper, muskatni
orescek.

Ajdovo kaso kuhamo pocasi v slani vodi, da lepo nabrekne. Kuhano odcedimo.

Sladka jetrna pasteta

Potrebujemo 1 kg telecjih jeter (Se boljsa so gosja), 4 jajca, 30 dag sveze slanine, 2 Zemlji namoceni v mleko,
1 Zlico vina (prosek), 2 Zlici temnega medu (kostanjevega), sol, poper in preprazeno Salotko.

Jetrom popolnoma odstranimo kozico, jih zmeljemo skupaj s slanino ( zelo fino). Mletje ponovimo do trikrat.
Dodamo ozeti zemlji, zacimbe, vino, v katerega smo vmesali 2 Zlici temnega medu (kostanjevega). Dodamo
jajca ter vse dobro pretla¢imo. Nato damo v podolgovat ozek model in kuhamo v sopari 1 uro.

Musaka iz buck

Vzamemo 3 srednje velike bucke ali malancane, jih narezemo po dolgem na tanke liste. Posolimo in popo-
pramo ter pokapamo z limoninim sokom. Povaljamo v moki in jajcu ter ocvremo. Posebej preprazimo na
¢ebuliin ¢esnu 1 kg mletega mesa (polovico svinjskega in polovico govejega), zacinimo s soljo, poprom in
sesekljanim petersiliem. Ocvrte bucke naloZimo na pomascen pekac, nanje damo meso in nato spet bucke.
To delamo tako dolgo, da porabimo vse surovine. Po buckah prelijemo mesanico 1 kisle smetane, 3 jajc in 2
zlic svetlega medu. Pe¢emo v srednje vroci pecici 3 do 1 ure.

Sadni kruh s kuhanim vinom

Za testo potrebujemo 750 g bele moke, 750 g rzene moke, 50 g kvasa, 50 g medu, 2 jajci, 5 dl mleka in sol
Za nadev potrebujemo 300 g suhih hrusk, 200 g suhih sliv, 100 g jabolcnih krhljev, 200 g orehov, 200 g man-
deljnov, 200 g suhih fig, 100 g gozdnega medu (hojev), 0,5 dl ruma, 0,5d! slivovke, limonino lupino, cimet,
klincke.

Suho sadje operemo in ¢ez no¢ namocimo. Naslednji dan ga v isti vodi prevremo, da se malo zmehda,
Ohlajenega narezemo na majhne koscke. Potresemo s cimetom, klincki, sesekljano limonino lupino, doda-
mo med, rum in Zganje. Tako namoceno pustimo stati ves dan. Iz moke naredimo vzhajano testo. V testo
zames$amo pripravljeno sadje in ponovno vzhajamo. Oblikujemo dva hlebcka. Preden ju damo v pecico, ju
veckrat prebodemo in premazemo z mesanico jajca in medu. K sadnemu kruhu ponudimo kuhano rdece
vino. Zanj vzamemo 1 | rde¢ega vina, ki mu dodamo limonino lupino, cimetovo skorjo, nageljnove zbice in 6
Zlic cvetlicnega medu. Na hitro skuhamo v pokriti posodi.
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Pograjska grmada iz jabolk in grozdja
Potrebujemo 10 kom Zemljic, 1 | mleka, 2 jajci, 3 dl vinskih grozdnih jagod, 3 dag rozin, 8 dag masla, 8 dag
cvetlicnega medu, 1 kg jabolk.

Posebej preprazimo na cebuli in ¢esnu 1 kg mletega mesa (polovico svinjskega in polovico govejega), zadi-
nimo s soljo, poprom in sesekljanim petersiliem. Ocvrte bucke nalozimo na pomascen pekac, nanje damo
meso in nato spet bu¢ke. To delamo tako dolgo, da porabimo vse surovine. Zemlje narezemo na listice in jih
prelijemo z mlekom in stepenim jajcem. Dodamo odcejene grozdne jagode, rozine, narezana jabolka in vse
dobro premesamo. Zmes nalozimo v pomascen pekac 3 prste visoko, vmes pa damo koscke masla. Pe¢emo
v dobro segreti pecici 40- 50 minut. Proti koncu pecenja prelijemo z 1 dl sladke smetane, ki smo ji primesali
med. Pustimo, da se zlato rumeno zapece.

Medenjaki; https://www.salamun.si/medenjaki.html

Za peko medenjakov potrebujete: 0,50 kg ostre moke, 0,60 kg mehke moke, 40 g sode bikarbone, 1 kg bolj
toplega cvetlicnega medu, 4 jajca.

Ostro in mehko moko ter sodo bikarbono pomesamo, dodamo topel teko¢ med, dobro pomesamo, na
koncu dodamo 4 jajca ter ponovno dobro premesamo. Testo pustimo stati od 12 do 24 ur v hladilniku ali na
hladnem. Pred zac¢etkom oblikovanja medenjakov je potrebno dobro pomokati model, valjar pa tudi roke.
Testo oblikujemo v kepo ga razvaljamo na modelu z distanénikom enakomerno 7 do 8 mm debeline. Testo z
modelcki izrezemo. Med pripravo testa ogrejemo pecico in pekac na 190 stopinj. Pri 190 stopinjah pe¢emo
testo okrog 7 min tako, da dobijo medenjaki lepo svetlo rjavo barvo. Vro¢ pekac pred peko rahlo namaze-
mo z deviskim voskom. Takoj po peki damo tople medenjake damo v zaprto posodo, da se ne izsusijo.
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e ZDRAVJE / GESUNDHEIT

Katere znanstveno dokazane ucinke na zdravje imajo sestavine vodilnega izdelka?
Pri katerih boleznih in tegobah pomaga vodilni izdelek?

Welche wissenschaftlich nachgewiesenen gesundheitlichen Wirkungen haben die
Inhaltsstoffe des Flaggschiffprodukits? Bei welchen Krankheiten und Beschwerden
hilft das Flaggschiffprodukt?

Cebelji pridelki - terapevtiki za bolezni

Zanimanje potrosnikov in farmacevtske in prehrambne industrije za ¢ebelje pridelke (med, mati¢ni mlecek,
Cebelji cvetni prah, propolis, cebelji vosek, ¢ebelji strup (apitoksin) in feromoni) se cedalje bolj povecuije.
Vse te snovi imajo poznane zdravilne lastnosti oz. delovanje: antiaritmicno, antiaterogeno, antibakterijsko,
protirakasto, antidiabeti¢no, antimikoticno, antiishemicno, protivnetno, antimikrobno, antioksidativno, anti-
parazitno, antitrombocitno, antiproliferativno, antitromboti¢no, protitumorsko, antivirusno, imunostimulacijs-
ko in kot vazorelaksant ter kardio-, gastro- in hepatoprotektivno. Cebelji pridelki so bili uspe$no uporabljeni
za zdravljenje obolenj ¢loveka, kot so alergije, astma, bronhitis, gripa, seneni nahod, rinitis, sinusitis, okuzbe
zgornjih dihal, kaselj, utrujenost, anksioznost, s stresom povezane migrene, raztrganine, opekline, rane,
razjede, prelezanine, nekrotizirajoci fasciitis, piki insektov, okuzbe (vklju¢no s proti antibiotikom odpornimi
bakterijskimi in glivi¢cnimi), septikemija in konjunktivitis, ekcem, psoriaza, vnetje, zelodéne razjede, prebav-
ne motnje, zaprtje, bruhanje, driska, kolitis, osteoporoza, nespecnost, slabokrvnost, hipertenzija, diabetes,
imunske bolezni, kardiovaskularne bolezni, hepatitis, tumorji in rak (Brez ¢ebel ni Zivljenja Simpozij o apitera-
piji Lukovica in Maribor, Slovenija, 23-24 Oktober).

Antibioti¢no delovanje medu

Dr. John McKenna v svoji knjigi Naravne alternative antibiotikom navaja, da med bakterije unici, ko iz njih
povlece vodo, encimski inhibin v medu pa glukozo in kisik spreminja v vodikov peroksid, znano dezinfekcijs-
ko formulo (McKenna 1998, 10). Kot pravi nutricionist Aajonus Vonderplanitz, ki je stiri desetletja preizkusal
ucinke surove hrane na delovanje prebave in zdravje ¢loveka, »med pomaga nadomestiti manjkajoce enci-
me za tako rekoc¢ vse potrebe povsod v telesu«, vendar kot trdi, to velja samo tedaj, kadar nikoli ni bil segret
nad 35,5 °C (96 F), torej ne med izlo¢anjem medu iz panja niti med polnjenjem, pakiranjem, prevozom in
shranjevanjem.

Med ni sladkor oz. sladilo, kot ga ljudje pogosto dojemamo, temvec bogata naravna zaloga encimoy, vita-
minov, mineralov in drugih snovi, ki ima iziemno moc¢ zdravljenja in »polnjenja« imunskega sistema (Vonder-
planitz 1997, 149).

Antisepti¢ne in antibioti¢ne lastnosti medu je v moderni znanosti prvi¢ podrobneje prepoznal van Ketel leta
1892 (Dustmann 1979). Znanstveno so jih dokazali sele v 20. stoletju. White je v 50. in 60. letih minulega
stoletja odkril in preuceval »skrivnostno sestavino« medu, glukozno oksidazo, to je encim v medu, ki so ga
ze prej izolirali iz plesni in poimenovali penicilin B. Izkazalo se je, da gre za naravni antibiotik, zelo obcutljiv
na vrocino (White 1966). Glukozna oksidaza je povezana s tvorbo majhnih zdravilnih koli¢in naravnega dezin-
fekcijskega sredstva vodikovega peroksida (Sears 2011, Vonderplanitz 1997).

Na simpoziju o apitepariji v Lukovici 2015 so v §tudiji Encimi, med in zdravje (KGZ Slovenije) predstavili, da
med vsebuje encime razli¢nega izvora. Osnova je v nektarju in cvetnemu prahu. Ti se Stevil¢no obogatijo

Se skozi proces prebavnega trakta cebel (slina, izlocki). Svojo energetsko vrednost in katalizacijsko sposob-
nost pridobijo s tesno povezavo z flavonoidi in fenolskimi spojinami. Pri izlo¢anju flavonoidov iz telesa imajo
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odlodilno vlogo encimi, ki pomagajo eliminirati tudi mutagene in karcinogene snovi. Poleg tega flavonoidi
inducirajo mehanizme, ki so v pomoc¢ pri unicevanju rakavih celic in zavirajo nastanek in Sirjenje tumorjev.
Med Stevilnimi vrstami encimov v medu so najpomembnejsi proteoliticni encimi. Ti encimi imajo sposobnost
prebaviti in uniciti oklep patogenoy, ki je zgrajen iz beljakovin, s tem pa omogocijo njihovo popolno unicen-
je. Ker vemo, da nase telo uravnava pH s pomocjo mineraloy, iz tega logi¢no sklepamo, da pravilni vnos
mineralov pomaga proteoliticnim encimom. Pri tem je potrebno znova opozoriti, da so mineralni dodatki, ki
jih oglasujejo farmacevtske druzbe (tudi prehranska industrija), v resnici za ¢loveski organizem neuporabni.
Dalec najboljsi dodatek je pravi ¢ebelji med. Vsekakor pa lahko minerale dobimo tudi preko zdrave organs-
ko pridelane hrane v surovi obliki, ki je bogata z minerali. Ce bomo pravi &ebelji med uporabljali kot prehr-
anski dodatek v priporocenih koli¢inah, bo s tem v telo vnesena zadovoljiva kolic¢ina proteoliticnih encimov.
Strokovna zakljucki so si enaki, ko ugotavljamo, da brez encimov, ni zdravega, dolgega ter zadovoljnega
zivljenja. Zato je nujno potrebno uzivati tisto vrsto hrane, ki vsebuje veliko encimov. Na vrhu seznama je
zagotovo pravi ¢ebelji med.

Antibakterijsko delovanje medu
Antibakterijske lastnosti medu so rezultat delovanja ozmoze, vodikovega peroksida (Wahdan 1998), kislosti
in metilglioksala (Waikato Honey Research Unit 2006).

Na Novi Zelandiji so znanstveniki analizirali ve¢ vrst medu pri uc¢inkovitosti na bakterijo S. aureus. Bakterija
zivi na kozi, ko se prekomerno razraste, pa pride do razli¢nih obolenj, npr. pri otrocih je pogosta nalezljiva
okuzba impetigo, ki jo prepoznamo po mehurjih in krastah na obcutljivih in poskodovanih delih koze. Razli¢-
ne vrste medu so na S. aureus ucinkovale razli¢no, a vse so imele dokazano visoko ucinkovitost zdravljenja
teh bakterijskih okuzb. (Allen, Molan in Harding 1999).

Primerjalna novozelandska Studija medu manuke in drugih vrst je pokazala ucinkovitost pri uni¢enju bakterij
E. coli, S. typhimurium, S. aureus, S. Pyogenes — med je v osmih urah popolnoma zavrl razrast vseh analizira-
nih bakterijskih okuzb. (Willix, Molan in Harfoot 1992).

Ameriski bakteriolog Sachett je v med vcepil bakterije nekaterih ¢loveku nevarnih bolezni. Vcepljene klice
so poginile v nekaj urah ali najkasneje v nekaj dneh. Bacili tifusa so v ¢istem medu poginili v enem ali najvec
dveh dneh. Bakterija, ki povzroca grizo, je poginila ze po 10 urah. (Hasi¢ 2008).

Lochhead meni, da je razvoj mikroorganizmov v medu onemogocen predvsem zato, ker je med rahlo kisel
in je v njem do 80 odstotkov sladkorjev. Vecina mikroorganizmov pa se ne more razvijati v okoljih, kjer je
vec¢ kot 20 odstotkov sladkorjev. V celicah je za normalen obstoj potrebnih 80-90 odstotkov vlage, sicer ne
morejo uspevati.

Protigliviéno delovanje medu

V lu¢i modernih protiglivi¢nih diet, ki priporocajo izlocanje sladkorjev iz prehrane, torej tudi medu, je zan-
imivo prebrati Studijo, v kateri se je antimikrobno delovanje medu izkazalo za zelo ucinkovito pri glivi¢nih
okuzbah. Razlicne destilate medu na eni strani in protiglivicna farmacevtska zdravila (antimikotike) na drugi
strani so znanstveniki uporabili proti 72 izolatom glivice kandide (Candida albicans). Med je deloval ucinko-
vito protiglivi¢no v vseh primerih, farmacevtska zdravila (nistatin, mikonazol nitrat in klotrimazol) pa so bila v
10 odstotkih le delno ucinkovita ali neucinkovita (Obaseiki-Ebor in Afonya 1984).

Zdravljenje ran
Stevilni znanstveni viri navajajo, da je med dokazano ucinkovitejse zdravilo od modernih metod zdravljenja
ran.
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Dr. Al Sears je v Indiji obiskal ajurvedske univerze, bolnisnice, klinike, lekarne in starodavne »hise zdravlje-
nja«. Ob obisku porodne hise na odmaknjenem juznoindijskem podezelju je opazoval ajurvedske mojstre,
kako so med uporabljali za vsakrsno terapijo na kozi.

Med je kot naravni nacin zdravljenja koze najpogosteje v uporabi tudi v suhem in vro¢em podnebju Savdske
Arabije (Sears 2001). Moderna medicina zacenja ponovno sprejemati prednosti uporabe medu, »predvsem
za zdravljenje ran zaradi opeklin in ureznin, najvec na Novi Zelandiji in v Avstraliji,« navaja Sears, ki izpostavl-
ja, da sam za zdravljenje uporablja ne segret organsko pridelan med manuke iz Nove Zelandije.

Izsledki klini¢nih studij, ko so med uporabili namesto standardnih medicinskih pristopov, od opeklin do
velikih postoperativnih ran pri otrocih. Vardi in kolegi (1988) so med uporabili pri ranah novorojenckov, ki
se niso celile z uporabo konvencionalnega zdravljenja (to je vklju¢evalo sistemska antibiotika vankomicin
in cefotaksim in redno ciscenje rane na predpisani nacin). Z uporabo medu so se, kot poroca studija, rane
novorojenckov popolnoma pozdravile v 7-21 dneh (Vardi in drugi 1998).

Efem in kolegi so preucevali celjenje ran in ¢irov pri 59 pacientih, ki se s konvencionalnimi pristopi niso
mogli pozdraviti. Le osem pacientov ni imelo ran okuzenih z bakterijami. Pri vseh razen pri enem je bilo
zdravljenje z nepredelanim medom uspesno. Rane so postale sterilne in brez neprijetnega vonja v tednu
dni od prvega nanosa medu, koza ni bila ve¢ otekla, kirursko ¢is¢enje ognojkov, ki bi bilo sicer nujno, ni bilo
potrebno. Studija je vzporedno preverjala u¢inkovitost medu v laboratoriju. Ugotovila je, da je bil pri klinigni
uporabi na ¢loveku med Se mocnejsi antibiotik, antiseptik in zdravilo za te tezave, kot se je kazalo v labora-
torijskih poskusih. (Efem 1998)

Studija nakljuénih 92 pacientov z opeklinami je razkrila, da je med zdravil bistveno hitreje in z znatno manj
vnetji kot poliuretanski film. Primerjava ucinkov medu in srebrnega sulfadiazina (SSD) je dala podobne
rezultate v prid medu: rane 49 pacientov so se pozdravile v 31-40 dneh, rane treh pacientov, ki so prejemali
SSD, pa so se pozdravile v 51-60 dneh. V prvi skupini so bile vnete rane (39-43 pacientov) sterilne v 7 dneh.
Med je hitrejsi, bolj ucinkovit, cenejsi in po mnenju avtorjev studije je bil ta nacin zdravljenja za opecene
paciente tudi manj bolec. (Subrahmanyam 1991).

Med pri zdravljenju koze spodbuja tvorbo hilaruonske kisline in s tem preprecuje tvorbo brazgotinastega tki-
va. Nastaja novo tkivo, ki se lahko zaceli brez brazgotinjenja. Med je mogoce uporabljati tudi pri plenicnem
izpuscaju, ekcemih, psoriazi itd. (Sears 2011)

Studije - eksperimentiranje s svetlobo in temperaturo

Znanstvene Studije in eksperimentalni dokazi o izjemnih zdravilnih lastnostih naravnega ne segretega medu
za zdravje otrok je mag. Mojca Vozel, raziskovalka prehrane zbrala v porocilu z izsledki vrsto opravljenih
Studij o ucinkovinah ne segretega medu po celem svetu.

Antibioti¢na mo¢ medu lahko seveda niha, saj je med obcutljiv tako na temperaturo kot na svetlobo, na
vpliv rasti$¢a in vrsto rastlin (ki dolocajo vrsto medu), na starost (svezino) in druge dejavnike iz okolja, v kate-
rih je nastajal (Molan 1992).

Temperatura, ki ji je bil med izpostavljen, bistveno vpliva na vsebnost zdravilnih ucinkovin v njem, na barvo,

gostoto in okus. Segrevanje medu ima lahko unicujoce ucinke na prehransko vrednost medu, navaja ukra-
jinska raziskovalka dr. Maria Vasilivna Melnik.
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Segrevanje zgolj do 37 °C povzroci izgubo skoraj 200 sestavin; nekatere od njih so antibakterijske. Segre-
vanje do 40 °C povsem uni¢i pomemben encim invertazo. Pri temperaturi 50 °C sladkorji v medu karameli-
zirajo. Na splosno lahko vsako veliko nihanje temperature zac¢ne povzrocati razkroj in propadanje tega zivila.
To so ugotovili ukrajinski znanstveniki, ki so poleg slovenskih, novozelandskih in ruskih eni najbolj znanih in
aktivnih pri raziskovanju medu.

White in Subers sta leta 1963, razmeroma na zacetku znanstvenega raziskovanja medu, ki je skusalo dognati
kemijsko ozadje vec tisocletji znanih ucinkov tega Zivila, eksperimentirala s temperaturo. Za 10 minut sta 45

vzorcev razredéenega medu izpostavila temperaturi 70 °C in ugotovila, da je vecina vzorcev izgubila 85-95

odstotkov antibioti¢nih snovi, sedem vzorcev je izgubilo manj, Sest pa ve¢, vse do sto odstotkov protibakte-
rijske moci.

Se bolj zanimivo z danagnjega vidika je njuno eksperimentiranje s svetlobo: enourna izpostavljenost umetni
fluorescentni svetlobi (kakréna je v modernih supermarketih) je za nekatere vzorce pomenila izgubo kar 90
odstotkov antibioti¢nih lastnosti, drugi vzorci, ki sta jih izpostavila mocni sonéni svetlobi, so izgubili le okoli
10 odstotkov teh lastnosti. (White in Subers 1964)

Naravna temperatura cebeljega panja—do 34 0 C

Cebele hladijo panj in med, ko zunanje temperature presezejo 37 °C. To pocno tako, da se v veliki vegini
zadrzujejo na zunanjih stenah panja, namesto v notranjosti, v panj nosijo vodo in prhutajo s krili, da pre-
precujejo topljenje voska, s katerim so pokrile med. Zanimivi so ugotovljeni podatki o povprec¢nih tempe-
raturah v panju, ki se gibajo praviloma od 32 ali 33 do 35 ali 36 °C. V izjemno vro¢em vremenu in ko se
notranja temperatura panja dvigne previsoko, se ¢ebele umaknejo iz panja, obvisijo na njem, saj so tam bolj
varne pred pregretjem in smrtjo. Notranjost panja se tako morda ne pregreje in zalega (nerazvite cebele) bo
prezivela.

Cebele so biologko programirane, da uravnavajo idealno temperaturo gruée v notranjosti panja, ne glede
na zunanjo temperaturo okolja. Ce pride do pregretja, lahko ¢ebele umrejo. Prav tako lahko preve¢ mehak
in krhek postane vosek, ki zapira satje; cebelarji se tega bojijo, saj vedo, da lahko izgubijo matico, med in
celotno kolonijo ¢ebel. (Wineman, Lensky in Mahrer 2003 in forum Slovenski ¢ebelarji).

Vonderplanitz (1997) navaja podobne temperaturne podatke, in sicer da ne segret naravni med, kakrénega
uzivajo ¢ebele same, praviloma ni presegel temperature 34 °C. Cebele panj hladijo, da temperatura v njem
poleti ne bi presegla 35 °C.

Cebelarji torej soglagajo, da ¢ebele potrebujejo idealno temperaturo 33-34 °C, da nekako e prenasajo, ¢e
temperatura zraste na 35-36 °C, a tedaj panj ze hladijo. Ko je hladno, panj same grejejo na idealno tem-
peraturo. Ce ¢ebelam ventiliranje in hlajenje z vodo ne uspe, lahko umrejo. Med se pregreje in, kot vedo
Cebelarji, za ¢ebele postane skodljiv zaradi snovi, ki v njem nastajajo ob pregretju. Kot navaja Vonderplanitz
(1997) »cebele pregretega medu ne bodo uzivale, razen ¢e nimajo druge izbire, npr. ¢e stradajo.«

Studije tako dokazujejo, da segrevan med hitro izgubi vse protibakterijske lastnosti in je prav zaradi postop-
kov segrevanja, ki naj bi ga domnevno varovali pred razrastom bakterij, postal idealno gojisce za rast bakte-
rij in procese razpadanja.

Segrevanje medu in rakotvorni HMF
Segrevanje medu ni nezazeleno le zato, ker hitro unici antibioticno delovanje medu, ampak je tudi nevarno,
saj viSanje temperature postopoma pospesi procese razpadanja medu (med postane okolje za razvoj mik-
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roorganizmov). S segrevanjem sadnega sladkorja fruktoze v medu nastaja tudi zdravju nevarna snov HMF
(5-hidroksimetilfurfural). Cebelarji HMF dobro poznajo, saj se z merjenjem te snovi doloca kakovost njiho-
vega pridelka, vedo pa tudi, da je HMF za ¢ebele strupen in da bi cebele umrle, ¢e bi se hranile s segretim
medom.

Casopis Slovenski ¢ebelar (§t. 12, december 2009) pise: »Navadno govorimo, da je HMF kazalnik pregre-
vanja ali staranja medu, izogibamo pa se povedati resnico, da je skodljiv za zdravje ljudi. Ameriski znanstve-
niki trdijo, da HMF poskoduje nosilce dednega zapisa v nasih celicah, Se nevarnejsi pa so njegovi razpadni
produkti. Zato je tako pomembno, da medu ne pregrevamo oziroma da ga sploh ne grejemo.« Problem se
e poveca, ¢e pozimi, ko ¢ebelam zmanjkuje hrane, ebelarji cebele hranijo s poceni fruktoznim sirupom
namesto z medom (kar je ideal ekoloskega cebelarjenja) ali s sladkorno raztopino (kar je nekoliko manj
zazeleno; to je pretezna praksa nasih ¢ebelarjev). »Stevilni ameridki Eebelarji uporabljajo za krmljenje &ebel
visoko-fruktozni koruzni sirup, v katerem lahko ob segrevanju pri temperaturah, vigjih od 40 °C, nastane
hidroksimetilfurfural. Ta sirup je priljubljen zlasti zato, ker je cenejsi od navadnega sladkorja in ker je manjsa
verjetnost, da bi ga odkrili v medu,« pise Slovenski ¢ebelar (2009). Vsak cebelar ve, navaja ¢asopis, da HMF
nastaja v medu, kadar je med izpostavljen vrocini ali kadar je bil dalj ¢asa skladis¢en v toplem prostoru.

Dr. Jennifer Berry z univerze v ameriski zvezni drzavi Georgia ugotavlja, da je koruzni sirup eden od osum-
liencev za mnozi¢no izginjanje cebel v ZDA, saj lahko visok odstotek HMF v hrani ¢ebel povzroca njihovo
umiranje.

V prebavi ¢loveka HMF razpade na snovi, ki so izjemno reaktivne in se lahko vezejo na beljakovine ali dedni
material (DNA). Poskusi na Zivalih so pokazali strupenost in rakotvornost HMF (Adams 2009). Sumi, da je
HMF resna nevarnost za zdravje ljudi, so bili potrjeni. Raziskovalca z Univerze Napoli v Italiji (Capouano in
Fogliano 2011) sta preiskovala snovi, ki se tvorijo pri segrevanju in konzerviranju Zivil in imajo verjetne $kod-
ljive vplive na ljudi. Posebej sta se osredotocila na substanci akrilamid in HMF, ki sta pritegnili pozornost
znanstvenikov v zadnjih letih. Oba veljata za potencialno rakotvorna oz. v ¢lovekovih prebavilih lahko razpa-
deta na nevarne rakotvorne snovi. Sta najpomembnej$a kontaminanta v kruhu in pekovskih izdelkih, nastala
s segrevanjem. Raziskovalca navajata, da HMF razpade v snov SMF, ki je genotksicna.

Kako spoznamo naraven med

Verjetno je, da bo vsak lokalno pridelan ne segret in pravilno hranjenj med s svojimi visokimi antibakteri-
jskimi lastnostmi dosegel dobre rezultate pri krepitvi imunskega sistema s prehrano in pri uporabi za zdravl-
jenje. Preprost nacin, kako sami ugotovimo kakovost medu, je, da vemo, kje in kako je bil med pridelan in
skladiscen, opazovati pa moramo tudi, kako bo kristaliziral. Ko ¢ebelar v sezoni, ki traja od maja do septem-
bra, med iztaka iz panja, je ta sprva vedno teko¢, s¢asoma pa se gosti in strjuje; nekatere vrste hitreje, druge
pocasneje. S poznavanjem in opazovanjem procesa kristalizacije si poucen kupec pomaga ugotoviti, ali je
med natocen v kozarec ali ve¢jo posodo brez segrevanja.

Da se z medom Ze pri segrevanju do 40 °C zgodijo bistvene spremembe, dokazuje njegova podoba. Surov,
ne segret gozdni ali cvetli¢ni med je praviloma zZe v nekaj tednih ali mesecih, odvisno od lastnosti cvetnega
prahu in temperatur hrambe, gostejsi. Vecina vrst slovenskega medu pa tudi dokaj hitro kristalizira oz. se
strdi.

Strd

Neko¢ so med s staro slovensko besedo imenovali strd. Rok trajanja pravilno hranjene strdi je neomejen, saj
lahko zaradi mo¢nega antimikrobnega delovanja zdrzi desetletja, v kolikor vanj ne pride vlaga ali tekocina (v
tem primeru zavre). Tudi pravilno hranjen med iz leta v leto sicer izgubi nekaj svoje zdravilne moci.

Danes je strd na policah trgovin redkost. Tezko je najti ze kozarec z ze gostim medom, ki ga ne morete
mesati z Zlico z rahlimi gibi. Razlog je prav ta, da so takS§en med najbrz segrevali, zato je ostal tekoc¢ in redek,
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s tem pa je izgubil tudi vecino svojih zdravilnih lastnosti.

Pasteriziran oz. skuhan med izgubi kristalno sestavo in ostane teko¢. Ce med, ki smo ga kupili, v nekaj mese-
cih do enega leta v dokaj hladnem prostoru ni postal kristaliziran, je (v slovenskem, zmernem podnebju) to
lahko znak, da je bil toplotno obdelan. Upostevati pa moramo tudi vrsto medu: nekateri vrste kristalizirajo
prej, drugi kasneje.

Cebelarji vedo, da zelo pocasi kristalizira npr. akacijev med; ta lahko ostane tanek in teko¢ dlje ¢asa, tudi
dve leti. Prav tako je lahko kljub hladnemu prostoru dlje teko¢ hojin med. Vecina slovenskega med pa je
cvetliénega, lipovega, kostanjevega in gozdnega. Cvetlicni lahko kristalizira Ze v nekaj tednih, pozno jeseni
in pozimi pa bi v hladnem prostoru (npr. v kleti ali hladni shrambi) verjetno Ze postal precej gost ali kristali-
ziran. Cebelarji opozarjajo, da mora med kristalizirati enakomerno, saj neenakomerna kristalizacija pomeni,
da imamo verjetno opravka s ponarejenim medom, v katerega so dodajali sladkor, morda aditive, sladkorne
sirupe. Enakomerna kristalizacija pomeni, da v $e neodprtem kozarcu medu ni pasov tekocine in razli¢cno
velikih kristalov, prav tako je slab znak, ¢e se na vrhu sicer strjenega medu nabere oz. izloci tekocina. V tak
med je poleg narave verjetno posegal $e nekdo, ki je zelel nekoliko vec zasluziti. Surovega ne segretega
medu ni mogoce potvoriti. (Wellsphere 2009 in forum Slovenski cebelarji).

Ne segreti med - prehranska vrednost in vplivi na zdravje
V nadaljevanju iz razli¢nih virov povzemamo in na kratko predstavljamo prehransko vrednost ne segretega
medu predvsem za otroke in vplive medu na nekaj podrodij zdravja in zdravljenja otrok.

Kri, slabokrvnost: Minerali v sledeh, predvsem Zelezo, baker in enostavni sladkorji uspesno izboljsujejo se-
stavo krvi in preprecujejo slabokrvnost.

Crevesje, prebavila: Ne segret naravni med pomirja in zdravi prebavni trakt (za razliko od rafiniranega
sladkorja, ki nima prehranske vrednosti in je skodljiv zdravju). V Indiji je splosno uveljavljeno prepricanje,

da surov med okrepi Sibko srce, Sibke mozgane in Sibek zelodec. Tradicionalno se ga uporablja za ¢revesna
obolenja, saj zmore uniciti bakterijske okuzbe. Pred prebavljeni enostavni sladkorji v surovem medu v zelod-
cu ne lezijo dovolj ¢asa, da bi prislo do fermentacije, ki priviaci nezelene mikroorganizme in lahko povzroca
razjede ter druga obolenja prebavil. Takoj se vsrkajo in uporabijo, saj so pred prebavljeni. Ker bakterije v ne
segretem medu ne prezivijo, med zdravi Zelodec in ¢revesje. Surov ne segret med je Zivilo, ki alkalizira telo,
zato se ga lahko uporabi tudi kot reSevanje prebavnih tezav pri pretiranem izlocanju zelodcne kisline. Deluje
podobno kot sadje, ki v prebavnem sistemu navkljub svojemu prvotno kislemu pH faktorju alkalizira pre-
bavila. Pri slabosti in bruhanju, ko Zelodec ne uspe zadrzati hrane, lahko med priskrbi energijo, pomembna
hranila, obcutek slabosti pa odpravlja mesanica medu, limoninega ali limetinega soka. Po nekaterih podat-
kih med pomaga odpravljati tudi zaprtost. Popolnoma surov in ne segret med ne drazi prebavil, ne povzroca
vrenja in ne ustvarja plinoy, zato je koristen pri gastritisu (vnetju zelodca).

Dovaja energijo in klju¢ne minerale tudi v primeru vnetnih prebavnih bolezni, ki jih spremlja vrocina.

Rane in opekline: Ne segret naravni med je dokazano odli¢en antibiotik. Verjetno je eden najmocnejsih,
kar jih pozna narava. Ce ga nanagamo na rane ali opekline, pospesuje celjenje in preprecuje okuzbe, kot to

navaja vec Studij.

Alergije: Med, ki je pridelan lokalno, z delci cvetnega prahu v njem, postopoma pomaga preprecevati se-
zonske alergije na lokalne rastline.

Odpornost: Imunski sistem se krepi s pomocjo bogate zaloge encimov v medu in drugih ucinkovin. Vloga
encimov je razgraditi hrano na najmanjse snovi, uporabne v prebavi.

Pljuca: v medicinski reviji Lancet, je dr. G. N. W. Thomas opisan primer bolnika s plju¢nico, ki mu je pesalo
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srce, zdravje pa se mu je naglo slabsalo. Utripi so se vrnili na normalno raven s postopnim uzivanjem kolici-
ne okoli enega kilograma medu. Po oceni dr. Thomasa »bi med morali dobivati bolniki za splosno izboljsan-
je in predvsem pri odpovedovanju srca«.

Minerali za kosti, sklepe, nevroloski razvoj: med pomembno pomaga alkalizirati telesne tekodcine in tkiva, ¢e
pride do revmatizma, artritisa, demineralizacije in deformacije kosti ali nalaganja odvec¢nega kalcija v sklepe
in deformacije sklepov. Med vsebuje nevtralizacijske kisline (zapis nemskega zdravnika Dr. Heermann von
Kassel, leta 1936 z zapisom v medicinski reviji.

Debelost: Ne segret med pomaga pri znizevanju pretirane telesne teze, ki nastaja zaradi drugih vzrokov,

ne zaradi kaloricnega vnosa prek ne segretega medu. Deluje najprej tako, da zmanjsa napade lakote po
nezdravih prigrizkih. Z uzivanjem surovega medu pride do hitrega energijskega vnosa, ustavljanja prekomer-
nega apetita in pospesitve delovanja prebavil.

Misice: Pogosto uzivanje medu pomaga zmanjsevati pojav misic¢nih in tudi vrocinskih kréev, saj so ti lahko

posledica pomanjkanja doloc¢enih pomembnih mineralov v telesu, predvsem kalcija in magnezija, in presez-
ka nekaterih drugih mineralov, npr. fosforja. Med pomaga dodajati in uravnoteziti ravni mineralov.

Diabetes: Leta 1929 je dr. F. G. Banting, odkritelj inzulina, izjavil: »V ZDA je pojavnost diabetesa narasla
sorazmerno s porabo sladkorja na prebivalca. V procesu segrevanja in ponovne kristalizacije sladkorja pride
do sprememb, zaradi katerih ta rafinirani izdelek postane nevarna zadeva.« Bolj ko je industrija izrivala med
in ponujala sladkor, bolj se je razsirjala sladkorna bolezen. Pred odkritjem inzulina so homeopatski zdrav-
niki uspesno zdravili tevilne primere diabetesa s surovim medom, potem ko so bolniki prenehali uzivati
sladkor. Plemenski zdravilci so prav tako hitro prepoznali to povezavo in svojim bolnikom sladkor zamenjali
z medom. V vseh razen izjemnih primerih je diabetes izginil ali se zelo zmanjsal. V telesu se 80-90% ne
segretega naravnega medu spremeni v prebavne encime. Encimi delujejo na vse potrebe telesa, najbolj pa
pospesijo prebavo beljakovin. Med kot snov, ki jo ¢ebele ustrezno predelajo, je torej lahko nekaksen nado-
mestek inzulina, ¢e ga znamo ustrezno uporabljati. Otroke varuje pred pojavom otroskega diabetesa, znani
pa so tudi Stevilni pozitivni uinki uzivanja ne segretega naravnega medu na odrasle, ki to bolezen ze imajo
(Vonderplanitz 1997).

MRSA: Ne segret med se spet ¢edalje pogosteje uporablja, saj deluje tam, kjer zdravila odpovedo, npr. pri
zdravljenju okuzb z nevarnimi bakterijam, ki so razvile odpornost na antibiotike. Ne le novozelandski med
manuka (Knox 2004), ki je znan kot medicinski med, ampak tudi med z drugih obmocij, kjer je cebelarstvo
dobro razvito (kot je Slovenija), lahko zdravi okuzbe z MRSA (Meticilin Resistant S. aureus). Kot navaja Sears
(2011), je med »unicujoc za t. i. »superbakterije«, znane tudi kot bolnisni¢ne okuzbe. Kot navaja, je preuce-
vanje bakterijskih sevov, odpornih na antibiotike, pokazalo, da jih med popolnoma uniéi tudi v raztopinah, v
katerih je zgolj 40 odstotkov medu. Celo najnovejse znane nevarne odporne bakterije ne prezivijo v medu.
Studija Paulusa in kolegov je pri petih vrstah gram-negativnih bakterij uporabila blago, 30-odstotno raztopi-
no medu, in uspesno dokazala mo¢ medu pri unicenju bakterij (Paulus in drugi 2008).

Studije o zdravju otroskih zob

Studije dokazujejo, da med in drugi &ebelji pridelki, izpostavimo $e propolis, cvetni prah in mati¢ni mlecek,
dokazano ucinkujejo proti razras¢anju bakterije Streptococcus mutans (S. mutans), ki se povezuje z zobno
gnilobo. Propolis je posebej ucinkovit pri preprecevanju kariesa in protibakterijskem delovanju oz. ustavlja-
nju zobne gnilobe ter zobnih vnetij. Pri razli¢nih koncentracijah v raztopini etanola je deloval zaviralno, z ra-
ziskavami pa so potrdili, da ga je mogoce uporabljati pri zdravljenju kariesa v povezavi z bakterijo S. mutans.
(Park 1998; Ophori in drugi 2010).

Novozelandski med manuka
Francoska raziskovalca Badet in Quero sta februarja 2011 objavila $tudijo o ucinkovitosti dveh vrst novoze-
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landskega medu manuke na delovanje patogenih ustnih bakterij S. mutans. Ugotovila sta, da je med manu-
ka zmoZen zajeziti razrascanje bakterij na zobnih oblogah. (Badet in Quero 2011).

Med vrste Nidus Vespae
Podobno je pokazala kitajska Studija medu vrste Nidus Vespae, ki deluje protibakterijsko, protivirusno,

protivnetno, zavira rast tumorjev in je anestetik. lzvlecek, ki so ga uporabili, je v laboratorijskih poskusih ze v
nizkih koncentracijah pokazal »neverjetno zmoznost zaviranja tvorbe kislin pri obicajnih ustnih bakterijah« in

je statisti¢no znacilno zavrl kislotvorno delovanje S. mutans. Znanstveniki navajajo, da omenjeni med veliko

obeta kot nov vir protikariesnih agentov. (Xiao in drugi 2006)

Novozelandska Studija (Molan 2001) pa navaja, da je bil med v zadnjem ¢asu ponovno »odkrit« za uporabo
v medicini, tako za zdravljenje opeklin, okuzenih ran in koznih razjed, »iz velikega obsega literature, ki navaja
njegovo ucinkovitost, pa je razviden tudi potencial za zdravljenje obolenj dlesni, ran v ustni votlini in drugih
teZav z oralnim zdravjem.

Znanstvene studije v povezavi s ¢ebeljimi pridelki (med, propolis, cvetni prah, cebelji strup) v Sloveniji
Mednarodno znano je delo ljubljanskega ginekologa dr. Bogdana Tekavcica, ki je izvedel $tudijo z dvema
skupinama po 30 deklet, starih 18-22 let. V prvi skupini so bila dekleta s prenizko telesno tezo, nerednimi
menstrualnimi cikli in zelo bolecimi menstruacijami, v drugi pa dekleta z bolecimi menstruacijami, ki niso
imela drugih tezav s ciklom. Polovica vsake poskusne skupine je dva meseca dobivala kapsule placeba brez
aktivnih ucinkovin, druga skupina pa pripravek cvetnega prahu in maticnega mlecka. Rezultati so bili osu-
pljivo dobri: ve¢ kot tri Cetrtine presuhih deklet se je zredilo za 1-3 kg, v kontrolni skupini pa je le Cetrtina
deklet pridobila na tezi. Od vseh, ki so jemale cebelji pripravek, se le pri dveh menstrualna bolecina ni
znatno zmanijsala ali izginila, v placebo skupini pa je bilo kakrsnokoli izbolj$anje zaznavno le pri 6 dekletih od
30. Izboljsanje tezav so dekleta, ki so jemala cebelji pripravek, obic¢ajno opazila Zze po enem mesecu, in to
brez stranskih ucinkov. Tekavciceve studije se $e vedno mednarodno navajajo kot dokaz ucinkovanja ¢ebeljih
pridelkov pri naravnem zdravljenju tezav z menstrualnim ciklom in neplodnostjo.

Podobno navaja nutricionist Vonderplanitz (1997), ki je naravne cebelje pridelke preizkusal vec¢ desetleti].
Ugotovil je, da ima svez cvetni prah mocan protibolecinski u¢inek. Ce ga prej posusimo (da bi se izognili
plesnenju), se ta mo¢ zmanjsa. Susen cvetni prah moramo pred uzivanjem dobro raztopiti in namociti, da bi
lahko protibolecinsko deloval.

Da bi potrdili tisocletne izkusnje, ki jih poznamo prek izrocila starih kultur, so se predvsem ruski in evropski
znanstveniki lotili kontrolnih $tudij ¢ebeljih pridelkov, za katere so domnevali, da imajo mocne zdravilne
ucinke. Uc¢inkovanje propolisa so denimo preverili v laboratorijskih razmerah na bakteriji davice (C. diphteri-
ae), paratifusa (S. typhus B), listeriji, bakteriji vnetja mozganske membrane (L. monocytogenes), stafilokokih,
ki so prisotni pri vnetjih plju¢, ledvic, mozganov, srednjega usesa, oci, meningitisu itd. Dodajali so razlicne
razredcitve propolisove raztopine, ki je v vseh primerih premagala oz. zavrla rast omenjenih bakterij. Znan-
stveniki, ki so izvajali ta poskus, niso bili seznanjeni, da so kemiki namesali tudi »sinteti¢ni« propolis, ki so ga
preizkusili hkrati s pravim. ZabeleZili so, da »sinteti¢ni« propolis ni imel nobenih ali skoraj nobenih ucinkov
na delovanje bakterij. Po omenjenih testih je Mikrobioloski institut Univerze v Ljubljani testiral kombinacijio
medu, propolisa, cvetnega prahu in mati¢nega mlecka pri delovanju virusa gripe (influenza virusa A). Kon-
troliran poskus je dokazal mocno zaviralno delovanje tega pripravka na opazovani virus gripe. Tudi ko so
pripravek razredcevali, so vsi poskusi pokazali pozitivno zaviralno delovanje, celo ko je $lo za razred¢itev v
razmerju ena proti stiri milijone.

Tudi zdravniki na ljubljanskem Onkoloskem institutu so izvedli studije z mesanico medu in propolisa. Pacien-
ti, obsevani zaradi malignih tumorjev v ustni votlini, na jeziku in v grlu, so imeli kot stranski u¢inek pogosto
vnetje sluzni¢nih membran (radium mucositis), zaradi ¢esar so izjemno tezko pozirali hrano in zaradi bolecin
pogosto niso zeleli jesti ter so dodatno oslabili svoje telo. Pogost stranski ucinek radiacije je tudi motena
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tvorba rdecih krvnick. V poskusu so nekateri prejemali pripravek medu in propolisa. Ti so imeli bistveno
manj izrazite simptome ali pa se jim je sekundarno vnetje v ustni votlini povsem pozdravilo. Bolecina in ote-
klina sta se zmanjsali, da je bolnik lahko jedel. Tvorba rdecih krvnick se je stabilizirala.

Cebelji pridelki so se v kontroliranih znanstvenih poskusih v svetovnem merilu mnogokrat dokazali kot zelo
ucinkoviti proti virusom, bakterijam in drugim okuzbam. Zanimivo pa je, da danes ¢ebelarji uradno ne smejo
trditi, da so med, propolis, cvetni prah in drugi ¢ebelji pridelki zdravila. Tisocletja prakse kot tudi Stevilni
znanstveni poskusi, ki so zgolj pika na i eksperimentalnih ugotovitev, pri¢ajo nasprotno in pritrjujejo naravi.

Apiterapija

Apiterapija pomeni krepitev zdravja in preprecevanje, laj$anje in zdravljenje zdravstvenih tezav s ¢ebeljimi
pridelki ali pripravki iz njih. To so med, cvetni prah, mati¢ni mlecek, propolis in ¢ebelji vosek. Eden redkih

apiterapevtov v Sloveniji, Franc Groselj, dr. med., pravi, da je prihodnost apiterapije obetavna, saj so njeni
ucinki zelo spodbudni.

Inhalacijska aerosolna apiterapija
Aparati za inhalacijsko aerosolno apiterapijo delujejo tako, da razbijajo tekocino na mikoroskopsko majhne

kapljice (0,5 do 0,6 mikrometrov). Velika kolicina teh majhnih kapljic tvori meglico, ki jo imenujemo aerosol.
Masa aerosolnih kapljic je tako majhna, da jih dihalni zracni tok z lahkoto premika do vseh dihalnih poti. Ker
so te kapljice $e vedno v teko¢em in ne v plinastem stanju pomeni, da imajo raztopljene razlicne snovi, kot
so npr: sol, zdravila ali pa ucinkovine iz cebeljih produktov (med, propolis, ali cvetni prah). Na ta nacin potu-
jejo ucinkovine raztopljene v mikroskopsko majhnih kapljicah do zgornjih in spodnjih dihalnih poti, oziroma
do mesta kjer terapevtsko ucinkujejo. Na ta nacin lahko tudi pozimi zdravimo razli¢ne bolezni dihal (vnetje
grla, kroni¢ni bronhitis, bronhiolitis in drugo) s ¢ebeljimi produkti (vir; Peter Kaps, 2012).

Zdravljenje z zrakom iz ¢ebeljega panja — panjski zrak
Uporaba zraka iz ¢ebeljega panja za inhalacijo je v Nemski zdravstveni ekipi opazovala zdravilne ucinke

vdihavanja zraka iz ¢ebeljega panja pri bolnikih, ki so se zdravili zaradi alergij, astme, bronhitisa in kronic-

ne obstruktivne plju¢ne bolezni. Zdravljenje so ocenili s strokovnim vprasalnikom in merjenjem plju¢nega
delovanja. Najboljse rezultate so zabelezili pri otrocih in bolnikih z astmo ali alergijami. (Kanal iz pleksi stekla
in lesa za vdihovanje panjskega zraka, ki ga je osnoval Lojze Sajovic iz Radomelj; glej Slovenski cebelar
10/2016 letnik CXVIII, stran 343).

Spanje v cebelnjakih
V Ukrajini in na Madzarskem so uvedl|i spanje v ¢ebelnjakih. Posamezne raziskave so pokazale, da ima zrak iz

Cebeljega panja poleg zdravilnega ucinka na pljuca tudi protibolecinski u¢inek. V preteklosti je ze znan raz-
strupljevalni u¢inek medene masaze. Pristop k zdravljenju z vdihavanjem zraka iz ¢ebeljega panja v kombina-
ciji z medeno masazo, kjer bolnik med medeno masazo lezi na ¢ebeljih panjih kaze na nov skupni protokol
za izkoris¢anje zdravilnih ucinkov zraka iz ¢ebeljega panja.

Oblizi Apit — so informirani oblizi, ki prenasajo informacije z u¢inkom cebeljega pika brez stranskih posledic
kot so bolecina, oteklina in nevarnost anafilaktiénega $oka. Metoda Apit je rezultat sodelovanja Cebelarstva
Vogrinci¢ in podjetja Poznik. Temelji na spoznanijih in praksah apiterapije in znanju uporabe informacijskih
tehnologih Poznik. Oblizi vsebujejo $e veliko Stevilo koristnih informacij, ki so usmerjene na zmanjsanje
bolecin in sprozitev procesov za izboljSanje pocutja. In kar je najpomembnejse pri vsem tem, da za boljse
pocutje ne bomo vec jemali Zivljenja cebel!

MasaZa v apiterapiji - APINEGA
Pri Apinegi se uporabi klasi¢na masaza, saj s to tehniko delujemo na boljso prekrvavitev in sprosc¢anje misic.

Masaza z medom koZo nahrani in deluje razstrupljevalno. Z limfno drenazo cistimo medceli¢ni prostor. Suha
Garsham masaza, ki prihaja iz Ayurvede, koZo hitro ogreje z povecano cirkulacijo, izlusc¢i odmrle celice in jo
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pripravi na sprejemanje hranljivih snovi. Shiatsu tocke na trebuhu, hrbtu in obrazu pa nam omogocijo, da
energetsko delujemo na nase organe. Pri masazi celega telesa, se na hrbtu sprosc¢ajo misice, na nogah delu-
je proti celulitu, na trebuhu z medeno masazo deluje na pet Harinih elementov in ci$cenje strupov iz telesa,
na rokah razbremenitev in sprostitev misic in na obrazu na c¢is¢enje koze ter z maskami iz medu kozo bogato
nahranimo. Pri apinegi se uporabljajo produkte, mazila ali kreme. Vse, kar se nanese na kozo je po eni uri v
krvnem obtoku.

Zdravljenje s cebeljim strupom

V Evropi imamo tradicijo uporabe ¢ebeljega strupa za terapevtske namene. Po tem sta denimo znana Filip
Ter¢ iz Maribora in Beck Bédog, rojen na Madzarskem. Ta moza sta zelo pomembna za zgodovino ¢ebeljega
strupa, saj nista bila le zdravnika, temvec tudi odli¢na opazovalca in znanstvenika. Poleg tega, da sta zdravila
svoje bolnike, sta tudi vestno zbirala znanje in izkusnje ter nam jih zapustila.

Zdravljenje plantarnih in vulgarnih bradavic z mikroapipunkturo s cebeljim strupom

Bradavice so benigni tumoriji, ki so vcasih zelo boledi in moteci, povzroca pa jih papiloma virus. Standardno
zdravljenje je pogosto dolgotrajno in v mnogih primerih neucinkovito. Zaradi zdravilnih lastnosti melitina v
cebeljem strupu (odstranjevanje brazgotin, antivirusno delovanje, imunomodulator, vazodilator itd.), smo
menili, da bi se lahko uporabljal tudi za uc¢inkovito zdravljenje bradavic. Z mikropunkturo s ¢ebeljimi piki
smo v kratkem casu pozdravili ve¢ kot 60 bolnikov. Mikropunktura s c¢ebeljimi piki je iziemno ucinkovita za
zdravljenje bradavic, ne boli, je poceni, preprosta za izvedbo in primerna za otroke, odrasle in starejse.

APILARNIL - pridobivanje, uporaba, klini¢ni primeri
Apilarnil je bil intenzivno preucevan pred 30 leti in nato neupravi¢eno pozabljen, saj ima izjemne lastnosti.

Apilarnil je pridobljen po posebni metodi s trituracijo (meckanje, cejenje) sedem dni starih trotovskih licink
in iz hranilne vsebine trotovskih celic v posameznih satih. Patentiral ga je Nicolae V. lliesiu, romunski cebel-
zavedanju, da imamo s proizvodnjo Apilarnila moznost bioloskega zatiranja varoze. V tej predstavitvi opisu-
jemo tudi pravilne metode pridobivanja in shranjevanja Apilarnila.

Apilarnil ima kompleksno sestavo in je izredno bogat z mocnimi hranilnimi in biolosko aktivnimi snovmi (vkI-
juéno s snovmi hormonskega tipa) ter se hitro asimilira. UzZivanje Apilarnila ima pomembne zdravilne ucinke,
tako da se lahko uporablja za zdravljenje najrazlicnejsih motenj in bolezni. Nazadnje je treba omeniti Se, da
glede na opravljene studije uzivanje Apilarnila, celo v velikih koncentracijah, ne predstavlja nobenih muta-
genih tveganj ali tveganj za kroni¢no toksi¢nost in ne deluje teratogeno.

Znani so pozitivni u¢inki uporabe apilarnila v:

e Geriatriji (specializacija interne medicine, ki se ukvarja s preucevanjem, preprecevanjem, lajSanjem in
zdravljenjem starostnih bolezni); poveca mo¢ in vzdrzljivost ter visoko odpornost proti boleznim, starejsim,
ne glede na spol, z visokim vnosom hranil in bioaktivne snovi. Apilarmel s svojimi formulami zagotavlja
trofi¢ne in toni¢ne snovi z lahkoto absorbirati in asimilirati. To povecuje odpornost proti imunski in telesni
kozi, skrajsa okrevanje in trajanje okrevanja pri boleznih, povezanih s starostjo. V zimskem ¢asu je koristno
povecati odmerke.

* Patologija v spolni dinamiki, kakovost sperme; moski, ki imajo zaradi katerega koli razloga tezave s spolno
dinamiko. Pri moskih tezavah s Stevilom spermijev (azoosperm, oligospermijo), ali z njihovo dinamiko in
mobilnostjo se z uporabo Apilarmel izboljsa kakovost sperme in povecuje stevilo, moc in hitrost spermijev.
Obstajajo namigi, da bi Apilarmel lahko vplival tudi na spol novorojencka.

* Sportniki; Apilarmel in ¢ebelji izdelki lahko ponudijo dobro resitev za naravno izbolj$anje zmogljivosti.

Studije, opravljene na moskih, so pokazale, da je povegana Apilarnill povzro&i pove&anje mii¢ne mase.
Stvari so drugacne za Zenske, zato tudi zaradi prekomerne rasti misice ni tveganja za maskulinizacijo mase,
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ali prekomerne telesne teze. Primerno je za mlade, ki iS¢ejo rast misicne mase in ne uporabljajo sinteznih
hormonov.

Ginekologija; zdravilo se uporablja pri predmenstrualnem sindromu, mastodinije, mastoze in prsne vozlice,
funkcionalne menometrone, psihogene amenoreja, dismenoreja, povezana ali neodvisna hipertiroidnost.
Na splo$no se pomirja Zenske hormonske hipersekrecije estrogenske vrste. Pri porodnicarstvu se lahko
uporablja v spontani splavni terapiji, placentarni insuficienci, nose¢nostni hepatopatiji in pri tezavah z
zanostivijo.

* Tezave z jetri; Bolniki z razli¢nimi tezavami z jetri, akutnim, kroni¢nim ali virusnim hepatitisom, jetrnimi
cirozi in celo hepatokarcinom lahko uspesno uporabijo Apilarmel. Apilarnil ima tudi protivirusni ucinek.
Cebelji med in &ebelji cvetni prah so dobri jetri¢ni trofiki. lzdelki iz &ebelnjaka lahko predstavljajo visoko
kakovostna in ucinkovita zdravila pri zdravljenju ali izboljsevanju stevilnih primarne in sekundarne kroni¢ne
hepatopatije.

® koristno pri zdravljenju podhranjenosti, anemij, okrevanj - vkljucno s tistimi po operaciji. Posebna domena
predstavlja karencialna stanja po pretiranem zdravju izgube teze.

Onkologija; Kot tak je Apilarmel lahko koristen za ucinkovito zdravljenje vrst raka, ki izvirajo iz zenskih hor-
monov. Posebej govorimo o raku dojke ali spolnih organov, pri katerih posebne laboratorijske preiskave
kazejo prisotnost specifi¢ni receptorjev za zenske spolne hormone. Posebno domeno predstavljajo dege-
nerativna stanja, ki se pojavljajo med in po zdravljenju na onkologiji. Zdravilo Apilarmel je lahko koristno
za vse paciente, ki dobivajo kemijsko ali radioterapijo, saj tako zas(itijo jetra, vzdrzevanje trofi¢nost jeter
in regenerira, 8¢iti pred organsko degeneracijo, ohranja splos$no vitalnost in zagotavlja imunsko zascito.
Apilarnil vzdrzuje hematopoezo, torej za kakovost krvi za bolnike, ki so bili izpostavljeni kemoterapiji ali ra-
dioterapiji. Cebelji med je eden redkih naravnih izdelkov vseh organskih, ki jih vsebuje germanij. Germanij
ima visoko stopnjo bioloske uporabnosti in ima vodilno vlogo pri boju proti raku. Surovi cvetni prah je vir
visoko kakovostnih beljakovin in selena, ki se bori proti raku. In Apilarnil vsebuje tudi pomemben maticni
mlecek koli¢ine, ki izvirajo iz mati¢nega mlecka iz krme licink.

Med in drugi ¢ebelji pridelki v primarni, sekundarni, terciarni in kvartarni preventivi v druzinski medicini

Med je znan kot Zivilo z zdravilnimi lastnostmi Ze od nekdaj. Ima lahko pomembno vlogo tudi v prehra-

ni nosecnic in dojilj. V organizem bodocih mater vnese mikrohranila, ki so potrebna za uspesno spocetje

in nosecnost. Med lahko ublazi utrujenost, saj zmanjsuje slabokrvnost in povecuje stevilo krvnih celic. Pri
dojenckih in otrocih med izbolj$a absorpcijo kalcija in zmanjSuje pojavnost rahitisa; zmanjsuje tudi slabokr-
vnost, dispepsijo in Stevilo okuzb. Kalcij je pomemben za razvoj zob in kosti in majhnim otrokom zagotavlja
bolj zdravo rast. Poleg vseh pozitivnih u¢inkov na zdravje je pomembna tudi navada uzivanja medu namesto
rafiniranih sladkorjev. Za pogoste okuzbe dihal pri dijakih in $tudentih je med pomemben kot ekspektorans
z dobrim antimikrobnim uc¢inkom; poleg tega je v tej skupini ljudi tudi pomemben vir energije za ucenje in
koncentracijo.

V srednjih letih so okuzbe dihal pogoste zaradi stresa, dehidracije, kajenja — pijace, ki vsebujejo med, ucin-
kovito olajsajo simptome in pomagajo pri okrevanju. Koristno delovanje medu je opazno pri manjsi pojav-
nosti in Stevilu zapletov pri hipertenziji, debelosti, diabetesu in bolezni &itnice.

Protivnetni ucinki medu in zlasti propolisa so pomembni pri zdravljenju kardiovaskularnih in gastrointesti-
nalnih vnetnih bolezni. Lahka prebavljivost je dober razlog za uporabo medu tudi pri boleznih Zolca in jeter.
Ucinek medu na koZo je znan Ze iz davnih ¢asov.

Najpomembnejsa prednost je odsotnost stranskih ucinkov in sinergijsko delovanje z zdravili, hormoni, vita-

mini in zdravilnimi rastlinskimi sestavinami. Zaradi preprostega doziranja in aplikacije je med najatraktivne;si
izdelek od ¢ebel. Propolis, mati¢ni mlecek in cvetni prah se zdaj stejejo med superzivila. Vsi ¢ebelji pridelki
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se zaradi svojih posebnih farmakoloskih ucinkov na ¢lovesko telo uporabljajo v dietoterapiji za zdrave in
bolne ljudi. Uporaba ¢ebeljih pridelkov tudi na dolgi rok ne povzroca funkcionalne oviranosti ali stranskih
ucinkov.

Z vidika druzinskih zdravnikov so znanstveno dokazani ucinki ¢ebeljih pridelkov (antimikrobni, antioksidati-
vni, imunostimulacijski, razstrupljajoci, probioti¢ni in protitumorski) pomembna orodja za zdravstveno nego
njihovih bolnikov v primarni, sekundarni, terciarni in kvartarni preventivi. Zaradi tega je apiterapija kot po-
sebna veja naravne medicine, ki preucuje prakti¢no uporabo cebeljih pridelkov, pomembno orodje druzins-
kih zdravnikov.

Zdravljenje kroni¢nih ran
Uspesno zdravljenje kronicnih ran se izvaja s propolisom, ki ima dokazane antibioti¢ne, antioksidantne, proti-

vnetne, protibolecinske in obnavljalne u¢inke. Gre za peroralno in lokalno zdravljenje kronicnih ran s propo-
lisom, vitaminom C ter mineralom zeolit. Zdravljenje s to kombinacijo prispeva k hitremu celjenju kroni¢nih
ran in s tem k izboljsanju kakovosti zivljenja. V $tudiji so zdravili bolnike stare od 40 do 90 let, s kroni¢nimi
ranami razli¢nih etiologij. Bolniki so peroralno prejemali propolis, velike odmerke vitamina C in mineral
zeolit. Rane so lokalno zdravili s propolisom. S propolisom ter ustrezno razstrupitvijo telesa so obvladali
osnovno bolezen in kroni¢ne rane so se hitro zacelile. Z multidisciplinarnim pristopom k zdravljenju kroni¢nih
ran, ki vkljucuje apiterapijo s propolisom v kombinaciji z ustrezno razstrupitvijo telesa, se kronicne rane hitro
zacelijo. Propolis se je izkazal kot cebelji izdelek prihodnosti.

OFTALMOAPITERAPIJA — studija primera: PovrSinski tockasti keratitis
Cebelji pridelki, zlasti med, delujejo preventivno in kurativno na nekatera ocesna obolenja. V $tudiji so pred-

stavili primer tockastega keratitisa, odpornega proti vsem vrstam alopatskih zdravljenj, ki so ga pozdravili z
vkapljanjem medu v o¢i na podlagi posebnega protokola. Med je s svojim celovitim delovanjem pomagal
ponovno vzpostaviti metaboli¢no ravnovesje rozenice, saj ima mocne protivnetne in protialergijske ucinke.
Instilacija (vkapljanje) medu ne povzroca stranskih ucinkov in je dragocen nacin zdravljenja in preventive, saj
je hkrati poceni in preprosta za uporabo.

Na simpoziju o apiterapiji oktobra 2015 v Lukovici so strokovnjaki iz vse Evrope predstavili svoje raziskave s
pomocjo cebeljih pridelkov:

* Propolis in mati¢ni mlecek izboljsata protibakterijski u¢inek medu pri bakterijah E. coli, Proteus mirabilis,
MRSA, Str. aureus, Str. pyogenes, Str. agalactiae in Candida albicans ter njegov ucinek na rast celi¢nih
linij TLT; Propolis je mesanica balzami¢nih snovi, flavonoidov, mineralov in beljakovin z moénim protibak-
terijskim ucinkom pri grampozitivnih ter nekaterih gramnegativnih bakterijah. Propolis s poskodovanjem
citoplazme bakterij ustavi njihovo razmnozevanje in tako povzroci bakteriolizo. Mati¢ni mlecek ima pro-
tibakterijski ucinek pri grampozitivnih in gramnegativnih bakterijah. Med se Ze od nekdaj uporablja kot
terapevtsko sredstvo. Njegovo protimikrobno delovanje lahko pripiSemo njegovemu pH, vodikovemu
peroksidu, flavonoidom in visokemu osmotskemu tlaku, ki je posledica visoke vsebnosti sladkorja.

* Mati¢ni mlecek in propolis izboljsata protibakterijski u¢inek medu pri bakteriji Pseudomonas aeruginosa;
Gramnegativna bakterija Pseudomonas aeruginosa je glavni vzrok za okuzbe opeklin tezave v bolnisni-
cah in domovih za ostarele). Mati¢ni mlecek, propolis in med so kompleksni heterogeni cebelji izdelki,
ki vsebujejo Zlezne izlocke, vezivo, cvetli¢ni nektar, sladkor ter razli¢ne beljakovine. Svezi mati¢ni mlecek
je belkasto rumena raztopina beljakovin, ogljikovih hidratov, lipidov in vitaminov. Njegov protibakterijski
ucinek pri grampozitivnih bakterijah je povezan z razlicnimi beljakovinami in mascobno kislino 10-HDA.
Propolis (t. i. cebelje lepilo) je mesanica balzamicnih snovi, flavonoidov, mineralov in beljakovin z mo¢nim
protibakterijskim ucinkom pri grampozitivnih bakterijah ter nekaterih gramnegativnih bakterijah. Razlicne
vrste medu imajo protibakterijski ucinek pri grampozitivnih in gramnegativnih bakterijah.

* Cebelji propolis: imunobiologke lastnosti; Cebelji propolis je ve¢namenski material, ki ga ¢ebele uporabl-
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jajo za izgradnjo in vzdrzevanje panjev. Uporaba propolisa je privedla do razvoja razli¢nih prehranskih do-
polnil, ki se uporabljajo kot naravna zdravila. Razli¢ni podatki o bioloski dejavnosti in toksi¢nosti propolisa
kazejo, da ima morda veliko antibioti¢nih, protiglivi¢nih, protivirusnih ter protitumorskih lastnosti. Farma-
kolosko dejavne molekule v propolisu so vecinoma flavonoidi, fenolne kisline in njihovi estri. Te sestavine
imajo vec razli¢nih u¢inkov na bakterije, glivice in viruse. Propolis in njegove sestavine imajo poleg tega
tako in vitro kot in vivo mocan protivnetni in imunomodulatorni ucinek. Pri preuc¢evanju imunomodula-
tornega delovanja cebeljega propolisa na peritonealne makrofage je bilo opazeno povecanje njihovega
mikrobicidnega delovanja. Opazen je bil tudi spodbujevalni u¢inek na liticno dejavnost NKcelic (naravnih
celic ubijalk) in tvorbo protiteles. Propolis ima poleg tega zaviralni uc¢inek na limfoproliferacijo, ki ga lahko
pripiSemo njegovim protivnetnim lastnostim. Protitumorska dejavnost propolisa je odvisna od fenetilnega
estra kofeinske kisline (caffeic acid phenethyl ester - CAPE). Pri CAPE je bil ugotovljen zaviralni u¢inek na
angiogenezo, tumorsko invazijo in sposobnost metastaziranja tumorskih celic (CT26) v pljuc¢a. Analize so
pokazale, da je zdravljenje s CAPE zmanijsalo Stevilo celic glioma Cé v fazi mitoze in proliferacije. Nasprot-
no od limfocitov T in B, ki potrebujejo fazo proliferacije, v kateri se izbere populacija efektorjev, se NK-ce-
lice aktivirajo, takoj ko najdejo svojo tarco. Njihovo aktiviranje ni le posledica izgube alelov MHC-razreda

|, temvec¢ do njega pride tudi zaradi neposredne prepoznave tarcnih celicnih struktur. Pri zdravljenju z
10-odstotnim propolisom se je povecala citotoksi¢na dejavnost NK-celic proti glodavskemu limfomu, kar
kaze, da kratkoro¢no zdravljenje s propolisom vodi k izbolj$anju imunskega sistema in odziva. Eksperimen-
talna analiza razli¢nih vrst propolisa je skupaj z reverznofazno tekocinsko kromatografijo visoke zmogljivosti
pokazala, da ima propolis in vitro protimikrobni, protivirusni in protiproliferacijski ucinek.

Propolis in maticni mlecek

Beseda propolis izhaja iz starogrskega jezika: pro (“pred”) in polis (“mesto”), nanasa se na opazovanja
Cebelarjey, ko so si ¢ebele v nekdanjih bivaliscih zgradile steno iz propolisa pred vhodom v njihova gnezda.
Po drugih virih pa iz latinske besede propoliso, ki pomeni zamazati, zagladiti. Propolis sestavljajo rastlinske
smole, ki jih cebele nabirajo z Zivih rastlin in jo samo ali v kombinaciji z voskom uporabljajo pri masenju
Spranj v panju. Propolis se veliko uporablja v obliki tinkture. V ta namen ga raztopimo v etilnem alkoholu
razli¢nih koncentracij.

V zgodovini so propolis uporabljali ze Egipcani in stari Grki, ki so mu dali ime (polis = mesto), ter z njim oz-
nacili, da gre za obrambo mesta oziroma panja, uporabljali so ga predvsem za zdravljenje oz. celjenje ran.
Vse do 18. st. je bila uporaba propolisa dokaj razsirjena v ljudskem zdravilstvu v razli¢nih dezelah Evrope.

Uporabljali so ga pri zdravljenju vnetih dihal, hemoroidov, opeklin in prelezanin, z njim so lajsali srbece
mehurcke na ustnicah (herpes), kurja ocesa, zulje, ekceme, tvore in pike zuzelk ter celili ureznine in razli¢ne
rane.

Pri nas je propolis priljubljeno domace zdravilo, ki ugodno ucinkuje na povrsino koze in na sluznico. Z njim
zdravimo razlicne tezave, med katerimi so najpogosteje okuzbe v ustni votlini, vnetje dlesni, okuzbe dihalnih
poti in grla, kozni lisaji in manjSe rane, blazje opekline ipd.

Pomaga tudi pri Zelod¢nih obolenjih ter razjedah na Zelodcu in dvanajstniku. (Pedrotti Walter: Med, cvetni
prah, mati¢ni mlecek, propolis in strup).

Propolis je dobro raziskana snov. Rezultati so zelo pozitivni. Deluje proti bakterijam, virusom, glivicam in pro-
ti vnetjem. Propolis spodbuja imunski sistem in obnavlja poskodovana tkiva. Zato bi ga moralo imeti vsako
gospodinjstvo v svoji domaci lekarni.

Propolis je mesanica balzamiénih snovi, flavonoidov, mineralov in beljakovin z moénim protibakterijskim

uc¢inkom pri grampozitivnih ter nekaterih gramnegativnih bakterijah. Propolis s poskodovanjem citoplazme
bakterij ustavi njihovo razmnozevanje in tako povzro¢i bakteriolizo.
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V casu prehladnih obolenj priporocajo preventivno uporabljati 15 do 20 kapljic propolisa dnevno. Uporablja
naj se pomesan v kremnem medu, ki se pocasi raztopi v ustih. Propolis preprecuje pojavljanje herpesa, ce
pa se ze pojavi, se s propolisom hitreje ozdravi.

Maticni mlecek
Mati¢ni mlecek ima protibakterijski uc¢inek pri grampozitivnih in gramnegativnih bakterijah.

e ALTERNATIVNA MEDICINA / ALTERNATIVMEDIZIN

Kateri ostali dobri vplivi na zdravje so vodilnemu izdelku pripisani ,tradicionalno”,
torej taksni, ki do sedaj znanstveno se niso bili preuceni?

Welche sonstigen gesundheitlichen Wirkungen werden dem Flaggschiffprodukt ,tra-
ditionell” zugeschrieben, die bisher wissenschaftlich nicht untersucht wurden?

Pomen kakovostnega ne segretega medu

Danes v Sloveniji prevec ljudi mirno poseze po skoraj vsakem medenem izdelku na policah trgovin in ne
poisce Cebelarja, kjer je mogoce dobiti kakovosten, surov in ne segret med. Podezelski ali gorski slovenski
med ni le odli¢na hrana za odrasle in otroke, ampak tudi zdravilo. Pred obdobjem industrijskega procesiran-
ja zivil je bilo taksno znanje dostopno vsem in samoumevno. Ni ga bilo treba iskati. Med je bil teko¢ v sezo-
ni tocenja v poletnih mesecih, nato pa se je strdil in uporabljal kot strd. Pred mnozi¢no uporabo sladkorja je
bil med poleg sadja edina in najbolj cenjena sladica iz narave.

Danes si moramo znanje ponovno pridobiti. Ni samoumevno, ali uporabiti med ali pa morda druga sladlila,
sirupe in sladke nadomestke, saj nam tudi za mnoge od teh oglasevalci zatrjujejo, da so varna in zdrava,
ceprav obic¢ajno ni tako. Naloga starSev ni lahka, posebej, ¢e Zelimo poznati tudi postopke pridelave teh
sladkorjev in njihove posledice za zdravje.

Zdravje iz ¢ebeljega panja o uporabi ¢ebeljih izdelkov v prehrani, preventivi in zdravljenju

V knjigi natisnjeni leta 1750 je John Hill napisal: »Nabavljamo draga zdravila, da bi zmanjsali zdravstvene
probleme. Poudari pa, da do zdravstvenih problemov ne bi prislo, ¢e bi redno uporabljali ¢ebelje pridelke,
ki jih cebele nabirajo pred nasimi vrati.«

Cebelji pridelki so redka vrsta hrane, ki jo lahko uzivamo tak$no, kot jo ¢ebele naberejo; to je brez industri-
jske predelave, brez konzervansov in brez aditivov.

Ze najstarej$i narodi so uporabljali med kot zdravilo, vendar je malo znano, da je pravo zdravilo le takrat, ko
ga uporabljamo vsak dan, ¢eprav le v majhnih kolic¢inah.

Cebele izdelajo med iz nektarja, ki je Zivljenjski sok rastlin. Z nektarjem rastline privabljajo ¢ebele z name-
nom, da iz drugih rastlin prinesejo cvetni prah — pelod in tako opravijo oprasitev. Med je bilo prvo sladilo,
ki ga je ¢lovek okusil in to tisoce let pred iznajdbo belega sladkorja, ki je industrijsko izdelano sladilo ter ne
predstavlja naravno hrano.
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UZivanje sladkorja predstavlja za organizem doloceni stres in pogosto pripomore k razvoju posameznih
bolezni. Med vsebuje lahko prebavljive sladkorje, vitamine, minerale rastlinske hormone, alkaloide, flavon-
oide in Se neraziskane sestavine. Zato je velika prednost uzivanje medu pred belim sladkorjem predvsem za
otroke, katerim ureja pravilno rast in razvoj, saj ga lahko uzivajo Ze po prvem letu.

Raziskovalci so vecih raziskavah dokazali, da redna uporaba medu vzpodbuja razvoj koristnih bifidus in lak-
tus baktij v crevesju, ki pripomorejo k lazji prebavi hrane. Pri raziskavah se je dokazalo tudi, da se navedene
bakterije bolje razvijajo z dodajanjem medu k mleku. Pri raziskavah se je ugotovilo, da med vsebuje anti-
oksidativno aktivnost, ki poteka na podlagi polifenola iz medu. Med je pri eksperimentih na Zivalih pokazal
antimutageni in antikarcinogeni efekt.

Stroka je dokazala, da se na mestih, kjer je meso dobro zapeceno ustvarjajo heterocikli¢ni amini, kateri do-

kazano povzrocajo raka v debelem crevesu. Pojav raka je odvisen od zauzitih aminov. Raziskava je dokazala,
da ne pride do karcenogenih snovi, ¢e se meso pred pecenjem namaze mesanico medu in ¢esna ali samim
medom.

Cebelje izdelke je potrebno dalj ¢asa drzati v ustih, ker se samo tako zagotovi maksimalni izkoristek skozi
podjezi¢ne Zleze. V zelodcu bi Zelod¢na kislina mnoge snovi razgradila.

S Cebeljimi proizvodi se zdravijo migrene. Pri zacetnem pojavu bolecine v glavi je potrebno popiti ¢aj, v ka-
terem je raztopljenih 30 kapljic propolisa in ena Zlica cvetlicnega meda. To je potrebno ponavljati vsako uro.
Med se doda v topel ¢aj ali mleko, ker visoka temperatura razgradi posamezne snovi v medu. Z medom se

zarastejo rane, ki se nerade celijo.

Vrste medu in njihov zdravilni uc¢inek:

* Cvetlicni med krepi srce in ozilje; barva tega medu je raznolika od rumene do svetlo rjave, zelo hitro krista-
lizira.

* Akacijev med pomirja in blazi utrujenost; je milega okusa in ga zato nekateri imenujejo damski med.

¢ Kostanjev med je rjave jantarne barve, vonj je oster trpek, okus pa mocen grenak. Grenak okus mu daje
velika koli¢ina cvetnega prahu. Deluje dobro na prebavila, jetra in nespecnost.

e Lipov med krepi organizem in pomaga pri premagovanju prehlada.

* Gozdni med je temne barve in vsebuje veliko rudninskih snovi. Gozdni med disi po smoli, dimu, taksen je
tudi njegov okus. Pomaga pri vnetjih dihalnih poti in Zivénih napetosti.

* Med s sokom rdece pese je med z dodatkom soka rdece pese, ki ga cebele predelajo in dodatno ople-
menitijo z izlocki svojih Zlez ter ga konzervirajo. Ta med spada v visji kakovostni razred, ugodno deluje na
delovanje srca, na Zivéni sistem, pomaga pri astmi, bronhitisu, odpravlja slabokrvnost in dviguje imunski
sistem organizma.

Recepti

Recept za pripravo borovih&smrekovih vrsickov z medom

Cebelarji lahko pripravijo sirupe zdravilnih rastlin na osnovi medu. Pripravijo jih tako, da sveZe rastline na-
mocijo v med z manj vode, vsebino vsakih nekaj dni premesajo ter po nekaj tednih sirup precedijo. Prednost
sirupov na osnovi medu v primerjavi s tistim na osnovi sladkorja je, da so prijetnejSega okusa, vsebujejo pa
tudi vec antioksidativnih snovi in vitaminov, saj tak sirup ni izpostavljen toplotni obdelavi. Ker se ucinko-
vine iz rastlin obicajno ne topijo ali slabo topijo v medu in vodi, taksni sirupi vsebujejo premalo zdravilnih
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ucinkovin ter preveliko koli¢ino vode, zaradi &esar se tako pripravljen sirup lahko pokvari. Cebelarji lahko ta
problem omejijo s susenjem vrsickov preden jim dodajo med, vendar to zmanjsa absorpcijo ucinkovin rastlin
v med.

e OSEBNA HIGIENA / KORPERPFLEGE

Katere lastnosti (vonj, vlaZnost, nega itd.) ima izdelek, ki bi bil lahko zanimiv za
uporabo na podrodju osebne higiene in wellnessa? Katere ideje obstajajo za uporabo
tega vodilnega izdelka na tem podrocju?

Welche Eigenschaften (Duft, Feuchtigkeit, Pflege, etc.) hat das Produkt, die fiir den
Einsatz im Bereich Kérperpflege und Wellness interessant sein kénnten? Welche Ide-
en gibt es zur Verwendung des Leitprodukts in diesem Bereich?

V vseh kulturah ima kozmetika velik pomen, Ze v Antiki sta se med in mleko uveljavila kot lepotilna pripo-
mocka. Pravijo, da bi se moralo veliko lepih Zensk iz preteklosti za svojo lepoto zahvaliti medu. Npr. Kleopa-
tra, ki se je vsak dan kopala v medu in mleku.

V negovalni kozmetiki so dodane aktivne snovi iz ¢ebeljega panja, ki s svojimi sestavinami kozZo negujejo in
hranijo. Tako dajejo kozi zdrav, lep videz in pomagajo zadrzevati procese staranja.

Cebelji vosek, med, maticni mlecek in propolis so idealne surovine za nego koze.

Vosek s svojimi sestavinami kozo gladi, ji daje mehkobo in elasti¢nost, z vitamini pa jo tudi hrani.

Med je zaradi vsebujocih mineralnih snovi in vitaminov primeren za nego vseh vrst koze. Prav tako kozo
pozivlja, zadrzuje vlago in jo hrani.

Mati¢ni mlecek vpliva na obnavljanje koze, jo gladi in osvezuje ter ucinkovito zavira nastanek gub.
Propolis deluje proti raznim okuzbam ter osvezuje in obnavlja kozo.

Ko $e ni bilo mil in praskov, so z medom prali celo perilo.

Kozmetika iz medu je primerna za vsak tip koze. Med zadrzuje vlago, prav tako pa so njegove sestavine zelo
zdravilne za koZo. Tudi za najstnike je priporocljiv med, saj nezno Cisti kozo in jo zas¢iti pred bakterijami.

lzdelujejo se:

® Dnevne kreme s ¢ebeljim voskom in medom

® Nocne kreme s ¢ebeljim voskom in mati¢nim mleckom

e Epiderm kreme s cebeljim voskom, medom, mati¢nim mleckom in propolisom
* Medeni pilingi

® Medene kopalne soli z rozmarinom, sivko, vrtnico in cimetom

e Mila

e Balzami za ustnice

* Mazila za roke

® Med za masazo

* Sampon z medom in propolisom
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* Lepotilne kreme z mati¢nim mleckom
* Lepotilne kreme z medom

e Lepotilne kreme s propolisom

* Samponi z medom in alojo.

e OSTALE LASTNOSTI / SONSTIGE EIGENSCHAFTEN

Katere ostale lastnosti ima ta vodilni izdelek? Do katerih moZnih podrocij uporabe
pride na tej osnovi (barvilo, oblacila, okrasevanje, rokodelstvo itd.)?

Welche sonstigen Eigenschaften hat das Flaggschiffprodukt? Welche méglichen
Einsatzgebiete ergeben sich daraus (Farbemittel, Kleidung, Dekoration, Handwerk,
etc.)?

Cebelji vosek je bil dolgo zelo cenjen pridelek in Ze od ¢asov Karantanije pomembno izvozno blago. V cerk-
vah je bil nujno potreben za bogosluzje, verniki so ga uporabljali za kupovanje odpustkov. Voscene svece
so bile najimenitnejse za razsvetljavo. Vosek so uporabljali tudi pri pecatenju pomembnejsih listin in relikvij,
za izdelovanje podob, za poslikavanje pirhov in kot sestavino voscéenih kitov. Vosek ni bil poceni — njegova
vrednost je bila najmanj petkratnik cene medu. Kljub majhnim razpoloZljivim kolicinam je bilo za nase pred-
nike pomembno pridobivanje voska in trzenje z njim.

Iz voska se izdelujejo tudi obeski za novoletno jelko.

Vosek je stavbno gradivo, proizvajajo ga cebele v voskovnih Zlezah. Iz Zlez, ki leZijo na trebusni strani, se
skozi odprtine izloca poseben izlocek, ki se na zraku strdi v drobne voscene ploscice. Z njim cebele gradijo
satje. Je rumeno do rumenorjave barve, prijetnega vonja, pri gnetenju postane prozen in ni topen v vodi.

Uporablja se v kozmetiki, farmaciji, za izdelavo satnic in okrasnih svec.
V Sloveniji je ve¢ podjetnikov, obrtnikov, mizarjev, ki izdelujejo ¢ebelnjake.

Slovenski cebelarji urejajo cebelarske turisticne poti, na katerih si obiskovalci poleg turisticnih znamenitosti
Slovenije ogledajo tudi del bogate cebelarske dediséine, ki jo cebelarji s svojo dejavnostjo nenehno do-
polnjujejo. Predstavitve ¢ebelarstva potekajo tudi pri ¢ebelarjih doma. Nekateri se s tem ukvarjajo profe-
sionalno in tako je nastala nova panoga — ¢ebelarski turizem. Domadcim in tujim obiskovalcem, mladim in
starejSim lahko povemo marsikaj zanimivega, cesar niso $e nikoli slisali ali videli. To so zgodbe o skrivnost-
nem zivljenju in delu nasih cebel, o pridobivanju ¢ebeljih pridelkov, o Zivljenju nasih znanih ¢ebelarjev, o
presenetljivih uspehih zdravljenja razlicnih bolezni s ¢ebeljimi pridelki itd.
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e OSTALE POSEBNOSTI /
SONSTIGE BESONDERHEITEN

Kaj je na izdelku sSe zanimivega ali upostevanja vredno?
Was ist sonst noch interessant oder bemerkenswert rund um das Produkt?

Cebelarske pesmi

Razen vinogradnistva ima le redkokatera panoga svojo pesem ali celo svojo himno. Cebelarstvo je med
tistimi, ki imajo svojo pesem oziroma himno. Napisala sta jo Slavko in Slavko Avsenik ml. in je ena najlepsih
skladb Lojzeta Slaka ,Cebelar” v kateri opeva pridne ¢ebele in njihovega lastnika - ¢ebelarja.

Himna slovenskih ¢ebelarjev - Cebelarska pesem, ,Cebelar” - Lojze Slak.

Cebelar
Lojze Slak, S. Podboj

Sonce $lo je za goro,
mrak je padel na zemljo,
pesem cricka slisi se,

k vecernem’ pocitku vabi vse.

V mojem srcu je nemir
na jesenski ta vecer,
tiho stopim sam cez prag,
grem v moj stari ¢ebelnjak.

Kako lepo mi zasumijo,
kako lepo mi zadisijo,
a Vv srcu mi spomin
na mlade dni budijo.

Cebelice, ¢ebelice,
saj moje ste prijateljice,
pozabi vas nikdar
ta stari cebelar.

V mojem srcu je nemir
na jesenski ta vecer,
cricek pesem je odpel,

a meni spomine cas je vzel.

Kako lepo mi zasumijo
kako lepo mi zadisijo,
a v srcu mi spomin
na mlade dni budijo.

Cebelice, ¢ebelice,
saj moje ste prijateljice,
pozabi vas nikdar
ta stari cebelar.
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Delo in aktivnosti ¢ebelarjev in zveze

Cebelarska knjiznica Janeza Goli¢nika, Telefon: +386 1 729 61 11, Email: cebelarskaknjiznica@czs.si
(knjige s podrocja Cebelarstva, priroéniki, zborniki ¢ebelarskih drustev, visokosolske naloge, mednarodne
Cebelarske revije, videoposnetki o Zivljenju ¢ebel in druge drobne tiske).

Cebelarski center Slovenije

eCebelar - nova spletna in mobilna aplikacija, ki omogo¢a vodenje evidenc o &ebeljih druzinah, pregle-
dovanje in urejanje panjskih listov, vpisovanje pomembnejsih dogodkov v panju, ter vrednotenje druzin v
cebelnjaku; https://ecebelar.czs.si/User/Login?returnUrl=/
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20. maj - svetovni dan ¢ebel

V Daejeonu, Juzni Koreji je bila 16.9.2015 na generalni skupsc¢ini Apimondije (Apimondia zdruzuje cebelarje
in znanstvenike s podrodja Cebelarstva s celega sveta, vanjo je vkljucenih 125 cebelarskih iz 86 drzav) s strani
predstavnikov Cebelarske zveze Slovenije predstavljena pobuda, da se 20. maj razglasi za Svetovni dal &e-
bel, v okviru organizacije Zdruzenih narodov. Pobuda je bila med delegati in vodstvom Apimondie sprejeta
z navdusenjem in je bila soglasno sprejeta.

16. september za vedno zapisan v zgodovino ¢ebelarstva. Ta dan so c¢ebelarji s celega sveta podprli predlog
Cebelarske zveze Slovenije, da se 20. maj razglasi za Svetovni dan &ebel. 20. maj-svetovni dan ¢ebel je dan,
ko je bil rojen Anton Jansa (Slovenija). Maj je na severni polobli mesec najbujnejsega razvoja c¢ebel, ko se
Stevilénost ¢ebeljih druzin poveca do te mere, da se druzine rojijo, kar je njihov naravni nacin razmnozevan-
ja. vV tem obdobju so cebele najbolj steviléne, potrebe po oprasevanju pa ajvecje. Na juzni polobli pa je to
jesenski cas, spravila cebeljih pridelkov in tako dnevi in tedni medu.

Brez ¢ebel ni oprasevanija, ni hrane, ... brez ¢ebel si zivljenja ne znamo predstavljati. Cebele kot oprasevalke
so pomembne za zagotavljanje hrane, prehranske varnosti, trajnostnega kmetijstva, biotske raznovrstnosti,
za blazitev podnebnih sprememb in ohranjanje okolja. Zato je prav, da se vsaj enkrat letno spomnimo ¢cebel.
Cebelarji celega sveta pa imejmo ta dan svoj praznik, saj si ¢ebele svoj dan nedvomno zasluzijo.

30. marec svetovani dan apiterapije

Dr. Filip Ter&, o&e moderne apiterapije, se je rodil v vasici Prapofisté na Cegkem. Zivel in delal je v Mariboru
v Sloveniji. Za zac¢etek moderne apiterapije stejemo objavo njegovega dela Nenavadna povezava med
pikom cebele in revmatizmom, ki je bil leta 1888 objavljen v Winer Medizinische Presse. V letu 2006 je bil
njegov rojstni dan 30. marec razglasen za svetovni dan apiterapije, z namenom da se pocasti njegovo delo.
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RODUCTS =» Regionen

QUA

Qualifizierungsagentur

Qualifizierungsagentur
Oststeiermark GmbH

www.qua.or.at

Thermenland

Thermenland Siid- & Oststeiermark

Marketing GmbH

www.thermenland.at

Z1PO

o 08 e

Zavod za inovativnost
in podjetnistvo

www.zipiie.eu

Tourismusregionalverband
Oststeiermark

www.oststeiermark.com

[St=r T AR e P R

OSTSTERERMAR ¥

Regions Entwicklungs- und
Management Oststeiermark GmbH

www.oststeiermark.at

<%

Zavod za kulturo, turizem in sport
Murska Sobota

Zavod za kulturo, turizem
in Sport Murska Sobota

www.zkts-ms.si

@
%?ﬁo Hiterrey
a

SLOVENIJA - AVSTRIJA
SLOWENIEN - OSTERREICH

Evropska unija | Evropski sklad za regionalni razvoj
Europdische Union | Europaischer Fonds fir regionale Entwicklung

Regionalmanagement
Siidoststeiermark
Steirisches Vulkanland GmbH

www.vulkanland.at

Srednja Sola za gostinstvo
in turizem Radenci

www.s-ssgtr.ms.edus.si

Razvojna agencija
Slovenske gorice d.o.o.

WWW.rasg.si

Die Wissensrecherche wurde im Zuge des Projektes ,Flagship Products” erstellt. Flagship Products wird vom grenzibergreifenden Kooperations-
programm Interreg V-A Slowenien-Osterreich (Europaischer Fonds fir regionale Entwicklung — EFRE) und vom Land Steiermark unterstutzt.

Iskanjeznanjaje pripravljenav sklopu projekta,Flagship Products”. Vodilne produkte podpira program ¢ezmejnega sodelovanja Interreg V-A Slovenija-
Avstrija (Evropski sklad za regionalni razvoj - ESRR) in deZela avstrijska Stajerska.
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