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SKRINJICA
ZNANJA

Za tvojo ¢im boljSo u¢no uspesnost smo dodatno razvili Se
skrinjico znanja o jabolku. V njej se nahajajo posamezni moduli,
s katerimi lahko nauceno poglobis s pomocjo igre.

0 UA PodrobnejSe informacije o projektu:
www.qua.or.at

Qualifizierungsagentur
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1. Rastlina

Jabolko
SI. 01:

Kateqorija:  Peckasto sadje .
: rjev
Pridelovalna povrsina na Stajerskem: 1.100 hekta \
Pridelava: N4 grostem
letno
Kolitina pridelka: 33.000 ton

vitamini #,

Sestavine: mineralne snovl,

vitamini Bl, B2, B6, C, & sadni in
9 jj, mag 2ij, Selez0 ..
rozdni sladkor, kalcij, magne {

SI. 02:
Jabol¢ni cvet s plodnico in
semensko zasnovo.

2. Pomen in tradicija v regiji
2.1 Zgodovina, miti, pripovedke in etnografija

— O jabolku je govora Ze v svetopisemski zgodbi o stvarjenju sveta. Prav jabolko
Miti . 1 . . . . . N
— je povzrocilo izgon Adama in Eve iz raja. Vendar pa je to le ljudsko izrodilo,

kajti v originalu sadezZ z »drevesa spoznanja« ni dolocen. V nordijskih mitih je
jabolko simbol ljubezni, plodnosti in ve¢ne mladosti.

V obicajih na podeZelju je jabolko sluzilo tudi kot ljubezenski orakel;j. Jabla-
na prvotno izvira iz juznih pobocij kavkaskega gorovja. Poimenovanje mesta
»Alma Ata« v prevodu pomeni mesto jabolk. Na naSih zemljepisnih Sirinah je
uZivanje jabolk dokazano Ze leta 5000 p. n. §t. v kulturah koliS¢arskih naselbin.
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Valvasor je zapisal, da smo na prelomu v novi vek (okoli leta 1500) Razcvet sadjarstva

na naSem ozemlju poznali Ze ve¢ kot sto sort jabolk. Razcvet sad- oziroma nacrtno Sirjenje
jarstva oziroma nacrtno Sirjenje sadovnjakov na naSem ozemlju se sadovnjakov na nasem
je zacCelo v Casu vladavine cesarice Marije Terezije. Sadnih vrst niso ozemlju se je zacelo v
gojili v namensko zasajenih nasadih, temvec so uspevali delno sa- ¢asu vladavine cesarice
moniklo ali pa naklju¢no sajeno. Izjema so bili sadovnjaki v okviru Marije Terezije.

samostanskih vrtov, kjer so jabolka pridelovali za podporo vegeta-
rijanski prehrani menihov ali jabolko ponudili kot desertni obrok
po kosilu.

2.2 Pridelava jabolk danes

Stajerska je s povrsino 1.100 hektarjev najve¢ja pridelovalna re-
gija jabolk v Sloveniji, kar predstavlja skoraj 30 % vse povrSine
zasajene z intenzivnimi sadovnjaki. Jabolka pridelujejo predvs-
em na druZinskih kmetijah in v sadjarskih podjetjih kot sta Ev-
rosad in Sadjarstvo Silec, ob¢ina v kateri na Stajerskem pridela-
jo najvec jabolk pa je Sv. AndraZ v Slovenskih goricah.

Okrog 800 hektarjev intenzivnih nasadov jablan je pokritih s ;
protitocno mrezo, kar predstavlja 65 % vseh pokritih nasadov S1. 03: Jabolko je najpo-
jablan v Sloveniji. Skupni pridelek znasa priblizno 33.000 ton ja- IS‘;Z‘I:;'::]?“ vrsta sadja v
bolk. Po podatkih Ministrstva za kmetijstvo, gozdarstvo in preh-

rano v Sloveniji danes pridelujemo 216 razli¢nih sort jabolk, med opozoﬁ"’
najbolj priljubljene pa sodijo idared (23 %), zlati deliSes (15 %),

gala (12 %) in jonagold (12 %).

SLOVENIJA

provprecna
velikost

sadovnjake
(ha)
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opozorilo

Sl. 04:
Mlado, nezrelo jabolko.

opozorilo

~ KD

=

N
o
r
~

Vir: Ministrstvo za prehrano, zeleno podrocje 2015
Grafika: Land schafft Leben

3. Proizvodnja
3.1 Botanika, sorte

Poreklo jabolka

Jabolko spada med peckato sadje iz druZine roZnic in se botani¢no imenuje
Malus domestica. Najbolj znana in najpomembnejSa vrsta je kultivirano ja-
bolko. Kultivirano jabolko izhaja iz razli¢nih divjih vrst jabolk in je nastalo s
kriZzanjem divje rastoCe lesnike. Po novejsih raziskavah obstaja tudi mozZnost,
da izhaja iz azijske lesnike. Jablane cvetijo od konca aprila do zacetka maja.
V cvetu je plodnica s semensko zasnovo, iz katere pozneje nastanejo jabol-
ka. Meso jabolka, ki ga zauzijemo, pa se razvije iz stebla. Cvetovi morajo biti
oprasSeni, da se lahko iz semenske zasnove oblikuje sadeZ. Cvetove oprasujejo

¢mrlji in @Sg. g
T

Kategorizacija

Glede na ¢as zorenja in skladiSCenje razlikujemo poletne, jesenske in zimske sor-
te jabolk. Poletne sorte (npr. beli¢nik) niso primerne za dolgo skladi$¢enje in jih
je treba v kratkem Casu zauZiti. Jesenske sorte (npr. gala) dozorijo jeseni in jih
lahko skladiS¢imo nekaj €asa. Zimske sorte (npr. zlati deliSes) dozorijo pozneje
kot jesenske sorte in so primerne za dolgo skladiS¢enje. Jabolka se delijo tudi
glede starosti sorte, razlikujemo med »novimi sortami« (npr. zlati deliSes, granny
smith) in »starimi sortami« (npr. grafenstajnc, moSancelj). Vecinoma se nove sor-
te pridelujejo za prodajo oz. za namizno sadje in stare sorte kot sadje v razsutem
stanju oz. za nadaljnjo predelavo.



Klubske sorte
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V sodobnem c¢asu je tudi na podrocju pridelave jabolk globalizacija vse bolj
prisotna. To se kaze v povecani koli¢ini novih in odpornih sort jabolk, pride-
lane kot klubske sorte, ki so zaScCitene z licen¢no pravico. Slovenija prideluje
klubske in licen¢no zaScitene sorte kot so: Evelina, La Flamboyante, Mairac,
Bonita, Fuji, Kiku, Antares, Dalinbel...

Slika Ime

Okus

Uporaba

Sadika/krizanec

\4

.m'i.ca
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Poreklo

manjsi do srednje velik
podolgovati sadez
svetlo rumene osnovne
barve in svetlo rdece do
temno rdece
progaste zgornje barve,
hrustljavo, soéno in
sladkasto meso

za glazirana
jabolka,
sladka pecena
jabolka in
za peko

1934
Nova Zelandija

jonagold

L+
~

velik, enakomeren in visok
sadez zelenkasto rumene
osnovne barve s
pomarancno rdecimi
do temno rdecimi progami,
rahlo, so¢no meso
harmoni¢nega, nekoliko
kiselkastega okusa

za peko,
za sadne solate,
catniin
sveze sokove

1943
ZDA

srednje velika do velika,
okrogla, rahlo plos¢ata
oblika bele-rumenkastozelene
osnovne barve in svetle
temnozelene zgornje barve,
rahlo, nezno belkasto do
svetlo roZnato obarvano
meso z blago sladko,
prefinjeno aromo

cezana,
kompot

1935
ZDA

zlati
delises

srednje veliki do veliki,
visoki podolgovati sadez
zelene do zlatorumene
osnovne barve, mrezavost na
podrocju peclja, sortno tipiéna,
zaradi mrezavosti so bolj
sladka, rumenkasto, trdo,
hrustljavo meso,
sladka in rahlo kiselkasta

za peko,
za desert,
uiemases
sirom z Zlahtno
plesnijo

1890
Zahodna Virginija
(zDA)

carjevic
Rudolf

manjsi do srednje velik
sploscen sadez

rumeno zelene do zeleno

bele osnovne barve z
rdecim licem, srednje trdo,
kremasto obarvano in zelo
socno meso, rahlo sladko-

kiselkastega okusa

jaboléni zavitek

1873
Stajerska

braeburn

srednje veliki do veliki,
visoki, podolgovati sadez
zelenkasto rumene osnovne
barve, delno s temno rdecimi
progami, ¢vrsto, hrustljavo,
svetlo meso, osvezujoce
aromaticno s prijetnim
razmerjem med sladkorjem
in kislino

za krepke
domace narezke,
aromaticne
sadne solate

1952
Nova Zelandija
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opozorile | APP

S1. 05: V jabol¢nih nasadih
je potrebno veckratno
letno mulcenje trave.

opozorilo A pP

S1. 06:

Samice jabol¢nega zavijaca
izleZejo do dvakrat letno
30 do 60 jajcec na sadju ali
na listih sadnega drevesa.
Gosenice se nato prehran-
jujejo z mesom jabolka kot
tudi z njihovimi semeni.

Priro¢nik | jabolko

3.2 Pridelava

Jablana je plitvinka. Za pridelavo je idealna zemlja, ki je bogata z organs-
kimi snovmi ter s sposobnostjo zadrZzevanja vode. Optimalni klimatski po-
goji so temperatura med glavno vegetacijsko dobo med 15 in 30 °C in ce-
loletna skupna koli¢ina padavin med minimalno 500 do 800 mm. Jablane
se razmnozujejo s cepljenjem. Pri tem se tako imenovani cepici poveZejo s
primernim steblom (podlaga). Podlaga vpliva
na rast drevesa in na velikost sadja. Ta nacin
je primeren za pridelovanje v nasadih, kajti
jablane v naravni obliki lahko zrasejo do 10
metrov visoko in pridelek dozori Sele pozne-
je. Jabolko se na celotnem evropskem pride-
lovalnem podroc¢ju kultivira v obliki vretena.
Na ta nacin je mozno optimalno izkoriS¢anje
in enostavno obdelovanje. Tla so pomemb-
na za pridelovanje kajti ne dajejo le vode,
temvec tudi Stevilne hranilne snovi. V nasa-
dih je potrebno veckratno letno mulcéenje tra-
ve (ko$nja, drobljenje), ki se pusti v nasadu za
gnojilo. V sadjarstvu se dodatno uporabijo organska in mineralna gnojila.
Za enakomerno rast in optimalen pridelek se drevesa v glavnem obrezujejo
med zimskim mirovanjem (pospeSuje rast). Pri mocni rasti je smiselno obre-
zovanje tudi poleti oz. po obiranju sadja (zavira rast).

Povzrocitelji bolezni

Biotski okoljski dejavniki, ki povzrocajo jablani ali jabolku Skodo, se imenuje-
jo ,povzrocitelji bolezni“, kamor spadajo glivicne bolezni (npr. pepelasta ple-
sen in Skrlup), bakterijske bolezni, Skodljivci in virusna obolenja. Za zascito
rastlin pred temi ,,povzrocitelji bolezni“ obstajajo Stevilna sredstva in metode.
Uporabljajo se kemicno-sinteti¢na sredstva, nekemic¢no-sinteti¢na sredstva ter
mehanski ukrepi.

w
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Registracija fitofarmacevtskih sredstev

Pri tem postopku se preverjajo vplivi na okolje, strupenost in obnaSanje ostan-
kov v okolju. Sele po teh preizkusih in registraciji se sredstvo lahko uporablja.
Vsa dovoljenja fitofarmacevtska sredstva so navedena v registru fitofarma-
cevtskih sredstev BAES (avstrijski zvezni urad za varno prehrano).

Visa sredstva, ki se lahko uporabljajo kot fitofarmacevtska sredstva,

so podvrZena strogemu postopku odobritve.

Odvisnost od vremenskih razmer in izgube pridelka

Toca ne unicuje zgolj sadja, temvec vpliva tudi na nastajanje brstov in na rast
v naslednjem letu, zato je zaS¢ita pred toco zelo pomembna. NajboljSa metoda
je uporaba zasc¢itnih mreZ proti toci, ki jih razpnemo ¢ez nasad.

Dober pridelek je mocno odvisen od klimatskih dejavnikov. Spomladanska
pozeba leta 2016 in 2017 je bila kriva za velike izgube pridelka pri Stevilnih
kmetih.

IZGUBE o

PRIDELKA LETA 2016 3

ZARADI EKSTREMNIH

VREMENSKIH RAZMER YL
%0 %k ®

229.000t
PRIDELKA PRIDELKA

o

Vir: Statistik Austria, Proizvodnja sadja in sadovnjaki v pridobitne namene, 2016
Grafika: Land schafft Leben

216.000t 61.000t

PRIDELKA

S1. 07: Za zasc¢ito jabolk
pred toco delavci napnejo
zas¢itno mrezo Cez nasad.



\4

. Priro¢nik | jabolko

3.4 Pridelava in pridelovalni ciklus: Od cveta do jabol¢nega soka

Sk;iz.gi‘: Tukaj izves vec o pridelavi in obiranju jabolk!
2 Vnesi pravilne Stevilke v predvidena polja.

PREVERI

SVOJE
ZNANJE

Q JABOLENI cveT Q 2RELO JABOLKO

Q ROCNO OBIRANJE
Q NE2RELO JABOLKO

Q JABLANA Q KONENI PROIZVOD)

10
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3.3 Pridelek

Pridelek v letih z dobro rodnostjo znasa na slovenskem Stajerskem priblizno
33.000 ton. Najboljsi ¢as za obiranje je mogoce ugotavljati s pomocjo nasled-
njih znacilnosti: barva, loCevanje ploda s pecljem od veje, temne pecke, vseb-
nost sladkorja in trdota mesa ploda. Jabolka rocno odstranimo z dreves (obi-
ranje). Pri obiranju moramo paziti, da jabolko pazljivo, ¢isto in suho polozimo
v zabojnike in nato ¢im hitreje odpeljemo v skladisce.

’

4. Predelava
4.1 Uporaba proizvodov

VecCina vzhodnoSstajerskih jabolk se prodaja kot namizno jabolko, veliko ja-
bolk pa izvozimo v sosednjo Avstrijo. V nadaljnji predelavi se iz sadja pro-
izvajajo sokovi, most, Zlahtno Zganje, likerji, sekt, cider, kis, ¢eZana in suho
sadje. Preden se jabolka prodajajo, morajo v napravo za sortiranje. Jabolka
se v napravi gibljejo po vodnih kanalih, zato da se preprecijo poSkodbe. Z
elektronskim sortiranjem se nato sadeZi razdelijo glede na velikost, barvo
in kakovost. Obrati z jabolki trZijo svoja jabolka in iz njih pridelane izdel-
ke (sok, moSt, Zganje ...) sami ali pa jabolka dobavljajo proizvajalcem oz.
zdruZenjem za trZenje.

S1. 08: Jabolka v zabojnikih.

Sl. 09:Predelani proizvodi: sok,
most, liker, Kis ...

ﬂ Tako
deluje
O

SI. 10: V sortirnicah jabolka
potujejo po vodnih kanalih,
da se preprecijo poSkodbe.

n



\4

. Priro¢nik | jabolko

A ves, da 7 U

©]

opozorilo

12

5. Prehranske informacije
5.1 Sestavine

Jabolka vsebujejo vec kot 80 % vode in so vir lahko prebavljivih ogljikovih hi-
dratov. Vsebujejo visok deleZ vitaminov, mineralnih snovi in balastnih snovi.
Tudi sekundarne rastlinske snovi so prisotne v vecjih koli¢inah. Najvec¢ balast-
nih snovi in pektina vsebuje jabol¢na lupina.

100 JABOLK

VSEBUJE POVPRECNO

8 2' 5 g v — 119 mg
VO D E KALIJA
14,4 q —» 50mg
OGLJIKOVIH MASCOB
HIDRATOV 0
) VlTR‘h%INA C
2g
BALASTNIH .
SNovi ' MLnGgNEZIJA
0,3q 5 mg
BELJAKOVIN —> 3me

5.2 Zdravstvena vrednost

Pozitivni zdravstveni ucinki

Eno jabolko pokrije pribliZzno Cetrtino dnevne potrebe po vitaminu C. Meso
jabolka je bogato s flavonoidi, ki imajo pozitivni vpliv na zdravje. Jabol¢na
lupina, ki je bogata s pektinom in balastnimi snovmi, ima pozitiven ucinek
na prebavo in obCutek sitosti. Razen tega pa lupina vsebuje Se karotenoide, ki
spodbujajo imunski sistem - delujejo kot prosti radikali in tako varujejo tudi
pred rakom.

> Eno jabolko na dan odZene zdravnika stran.<
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Kar bi Se morali vedeti v zvezi z jabolkom & zdravjem:

=» Poparekiz posusenih jabol¢nih listov in cvetov blazi vnetje secil.

=» Jabolko, ki ga nastrgamo in pustimo, da porjavi ter ga nato uzivamo po
Zli€kah, pomaga proti driski (uveljavljeno domace zdravilo, u¢inkovito predvs-
em pri otrocih).

=» Jabolka uravnavajo prebavo in zniZujejo raven holesterola.

=» Jabolka pomagajo pri krepitvi odpornosti organizma, dlesni ter ustne flore.

6. Nakup in oznake
6.1 Elementi oznake, znamke in znak kakovosti

Domalci sadjarji proizvajajo svoja jabolka po zelo strogih smernicah integrira-
ne pridelave. Skupina izkuSenih strokovnjakov izvaja nepristransko in neod-
visno kontrolo ter certificiranje postopkov integrirane ali ekolo$ke pridelave.
Proizvodi se lahko trzZijo samo, Ce so zdravi, neoporecni in trZzne kakovosti ter
Ce je navedena drZava porekla.

»Slovensko jabolko«

Izvor slovenskega jabolka mora biti sledljiv od nasada do trgovine na drobno,
zato kmetje vodijo natancne zapise o pridelavi, sorti in obiranju. Tudi v proce-
sih predelave in pakiranja se jabolka oznacijo z informacijami o dobaviteljih,
sorti, izvoru. V trgovinah na drobno pa mora embalaZa vsebovati deklaracijo
z obvezno oznako porekla.

Prepoznavanje v Sloveniji pridelanih in predelanih kakovostnih proizvodov
je poenostavljeno tudi zaradi shem kakovosti. Shema Izbrana kakovost je na-
menjena kmetijskim pridelkom ali Zivilom s posebnimi lastnostmi, ki se lah-
ko nana$ajo na sestavo, okolju prijazno pridelavo, kakovost surovin, dobrobit
Zivali, posebno zdravstveno varstvo Zivali, na¢in krmljenja, dolZino transport-
nih poti, predelavo, hitrost predelave surovin oziroma ¢im manjSo kasnejSo
obdelavo pri skladiS€enju in transportu.

%%
NA VEC KOT 3 0

POVRSIN SE PRIDELUJEJO
EKOLOSKA JABOLKA

Vir: Ocena Stajerske Gutman kobal Z., Sorsak A., Donik Purgaj B.

v

opozorilo

Domate
2dravilo

13
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6.2 Nasveti za nakup

Za razvrsti
stitev kakovosti i
o .
sti sadja so bili uvedeni tako imenovani ,t
i ,trzni razre-

di“. Vsako j
. jabolko 5%
opozorile rersa s g se lahko ta}ko uvrsca v razred ekstra, I. in II. Kriteriji
glavnem temeljijo na videzu (velikost blk e
, oblika, barva ...) in
ne

nujno na okusu.

P

Pri nakupu upostevaj naslednje!

1 RAZRED EKSTRA
e znacilne lastnosti sorte,

Jabolka najvisje kakovosti, ki imajo Vs
»hrez poman]kljivosti«, razen neznatnih, povré'mskih sprememb koZice.

5 RAZRED |
nosti sorte, rahle

Jabolka dobre kakovosti, ki imajo vse znacilne last
pomanjkljivosti pri obliki in barvi so dovoljene, pecelj lahko manjka.

s RAZRED Il
rodajo in izpolnjujejo vse minimalne

Jabolka sO primerne kakovosti za P
i so dopustne, ¢e te ne vplivajo na bistvene

zahteve, pomanjkljivost
znacilnosti kakovosti in ro pecelj lahko manjka, meso

mora biti brez vecjih poskodb

ka uporabnosti,

‘ ~
drZava porekla (= drZava pridelave)
sorta ali komercialni tip

razred

O

velikost, teZa oz. Stevilo kosov

cena in osnovna cena

morebitni aditivi i
ditivi, na primer opozorilo »voskano«

14



A4

Priro¢nik | jabolko .

7. Priprava in skladiscenje
7.1 Uporaba v kuhinji

Na izbiro sorte v prvi vrsti vpliva okus. V kuhinji pa je pomembna tudi predvi-
dena uporaba, kajti vsa jabolka niso enako primerna za obdelavo.

v

Jabolka lahko v kuhinji uporabljamo v razliéne namene.

—

Odvisno od sorte lahko pri jabolku glede na okus in sladkobo lo¢imo: slad-
ka, sladkokisla in kisla jabolka. Glede na predvideno uporabo lo¢imo namiz-
na jabolka, jabolka za peko in jabolka za kuhanje. Za razlikovanje je bistven
predvsem vizualni vtis in ¢vrstost ob ugrizu. Za razlikovanje je bistven predvs- 0pozof"0
em opticni vtis in ¢vrstost ob ugrizu. Za peko so zlasti primerne sorte jonagold,

boskop in elstar, ker te ohranijo ¢vrstost in ne razpadejo. Melrose in berlepsch
so primerne za kuhanje.

SI. 11: Jabolka se glede na
uporabo delijo na namizna
jabolka, jabolka za peko in
jabolka za kuhanje.

15
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7.2 Pravilno skladiscenje
Jabolka iz domace pri
_ pridelave sonam vt i
je posebno skladi$¢enj e rgovinah na voljo skoraj
adiScenje v skladiScih CA. CA je kratica ;a cocr)ll;i] ;Sedleto. Razlog
olled atmosphe-

re (kontrolirana
atmosfera) in :
- pomeni, da -~
jejo zrak, temper . , da v teh skladi$¢ih z jabolki
peraturo ter vlaznost zraka. S povecanim dele]v bolki nadzoru-
Zem ogljikovega

dioksida v zraku
s se upo¢ i di T
rilo ) pocasni dihan .
opezer ostane sadje dlje sveZe in hrustl]'alvo]e jabolk in s tem tudi metabolizem, zato

evaj naslednje! <ﬂ

TEMPERATURA
Kladid¢u naj bo od 1do3°C

Pri skladiscenju upost

1. nasvet:
Temperatura vs

5 nasvet: SKLA DISCENJE
ih, lesenih zabojih.

Sadje se optimalno sKladiséi v zracn
Ce je mogote, naj se jabolka med sabo ne dotikajo.

< nasve. LOCENO SKLADISCENJE
no od drugih vrst sadja in

Jabolka je priporoceno skladisditi loce
zelenjave, ker jabo lin etilen, zaradi Cesar
se sadje In zelenjav

4. nasvet: ZAMRZ OVANJE
mo. Zamrznemo lahko le pripravljene

Celih sadezev ne zamrzuje
jabolcne jedi ali sokove, Ki sO tako obstojni 8 do 12 mesecev.

¢ nasver: MOZNOST SKLADISCENJA
5o enako primerne za skladiscenje.

Vse sorte jabolk ni

1ka izlocajo zorilni p
a hitreje pokvarita.
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JABOLCNI ZAVITEK

SESTAVINE

250 g gladke moke
Scepec soli

20 ml rastlinskega olja
125 ml mlacne vode

Nadev:

1,2 kg jabolk

mleti cimet

malo limoninega soka
100 g sladkorja

80 g drobtin

80 g masla

po zelji rozine

PRIPRAVA

V moko umesamo sol, dodamo olje in vodo. Testo dobro
pregnetemo, dokler ne odstopa od posode. Testo obli-
kujemo v gladko kroglo in premazemo z oljem. Pustimo
pocivati na sobni temperaturi.

Dokler testo pociva, pecico segrejemo na 180 °C, gretje
zgoraj/spodaj. Za nadev olupimo jabolka, odstranimo
pecke in jih narezemo na tanke rezine, posipamo s cime-
tom in sladkorjem ter pokapljamo z limoninim sokom. Po
Zelji lahko dodamo rozine. Maslo stopimo in ga kasneje
uporabimo za premazovanje. Drobtine na hitro preprazimo
v ponvi z nekaj masla. Prt in testo posujemo z malo moke.
Testo tanko razvaljamo z valjarjem, nato damo pod testo
roke in ga previdno razvle¢emo v vse smeri. Testo naj bo
tako tanko, da skoraj vidimo skozi. Debele robove lahko
odrezemo.

Jaboléni nadev in drobtine razdelimo po testu. Robove
testa zavijemo navznoter in ga s pomocjo prta zvijemo. Za-
vitek poloZimo na pekac, oblozen s papirjem za peko, in ga
premazemo z maslom. Nato ga pec¢emo priblizno 40 minut.
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JABOLCNE REZINE

SESTAVINE

400 g moke (ajdova moka)
30 g kvasa

sol

100 g mascobe

500 ml mleka

Zgornja plast:

1,5 kg jabolk
sol
80 g mascobe

2 jajci U

400 ml kisle smetane

PRIPRAVA

Moko presejemo, primeSamo kvasec, sol in mascobo in
zgnetemo testo. Pokrijemo in pustimo vzhajati na toplem.
Nato testo razvaljamo na debelino en centimeter in po-
lozimo v namascen pekac. Na testo razdelimo nadev.
Jabolka olupimo, nastrgamo, posolimo in pustimo sta-

ti, dokler ne spustijo soka, ki ga nato odcedimo. Nato jih
preprazimo na mascobi, da izhlapi preostala voda in rahlo
posladkamo.

Pecemo pri srednji temperaturi. Pred koncem pecenja
prelijemo s kislo smetano, v katero smo umesali eno jajce.
Specemo do konca, narezemo in postrezemo.

SVINJSKI FILE Z JABOLCNO OMAKO

18

SESTAVINE

800 g svinjskega fileja

sol

zmleti poper

maslo za premazovanje folije

Omaka:
500 ml jabolénega soka

125 ml temne mesne osnove

40 g jabolk, narezanih na kocke
40 g Salotk
50 g masla

2 cljabolénega U

balzamic¢nega kisa

PRIPRAVA

Meso pariramo, zacinimo in trdno zavijemo v plasti¢no foli-
jo, ki smo jo rahlo namazali z maslom, konce zavozlamo.
Svinjski file posiramo 1 uro pri 65 °C, nato ga vzamemo iz
folije in z vseh strani pope¢emo na maslu.

Za omako vkuhamo jabol¢ni sok, Salotke, narezane na
kocke, in jabolka, dokler ne postane gosto tekoce, nato
umesamo na majhne koscke narezano maslo. Zacinimo s
soljo, poprom in jabol¢nim balzami¢nim kisom.

File narezemo na rezine, serviramo na pireju iz petersiljeve
korenine in dodamo omako.
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PREKMURSKA GIBANICA

SESTAVINE

Makov nadev:

300 g mletega maka

100 g kristalnega sladkorja

1 zavitek vanilinega sladkorja

Skutni nadev:

1,2 kg polnomastne skute
100 g kristalnega sladkorja

2 zavitka vanilinega sladkorja
2 jajci

Scepec soli

Orehov nadev:

300 g mletih orehov

100 g kristalnega sladkorja

1 zavitek vanilinega sladkorja

Jabolc¢ni nadev:

1,5 kg jabolk (kiselkaste)

120 g kristalnega sladkorja

2 zavitka vanilinega sladkorja
S¢epec cimeta in soli
Smetanov preliv: U
800 ml smetane

3 jajca

Mascobni preliv:
250 g margarine ali masla ali
svinjske masti ali rastlinskega olja

. d sorte lahko ja e
Odwszloaatl)ko;z: <ladka, sladkokisla in kis

PRIPRAVA

Za pripravo prekmurske gibanice, ki je primerna za pekac
(pravokotni, velikosti 40 x 35 cm ali okroglo lon¢eno po-
sodo z zgornjim premerom od 30 do 35 cm in viSino od 7
do 9 cm), potrebujemo: krhko testo, vleceno testo, nadeve
(makov, sirov, orehov ter jabol¢ni) ter prelive (smetanov in
mascobni).

Ko smo pripravili testo, nadeve in prelive, zacnemo z obli-
kovanjem prekmurske gibanice. Zaénemo s plastjo krhkega
testa, nanj poloZimo eno plast vlecenega testa, na katere-
ga nato razporedimo polovico makovega nadeva. To plast
prelijemo s smetanovim in mascobnim prelivom. Sledi nas-
lednja plast iz vle¢enega testa s skutinim nadevom in nato
tretja plast vlecenega testaz orehovim nadevom in Cetrta
plast iz vle¢enega testa z jabol¢nim nadevom. Vsako plast
prelijemo s smetanovim in mascobnim prelivom. Vse sku-
paj Se enkrat ponovimo v enakem vrstnem redu, tako da
najprej damo makov nadev, nato skutni nadev, temu sledi
orehov nadev in na koncu jaboléni nadev. Tako smo dobili
osem plasti z ustreznimi vmesnimi plastmi iz vlecenega
testa, preko zadnjega nadeva damo osmo plast vlecenega
testa, ki ga prelijemo s smetanovim ali mascobnim pre-
livom in nato polozimo Se deveto in zadnjo plast testa.
Prekmursko gibanico damo v pecico in spe¢emo.

ViSina enega kosa pecene prekmurske gibanice mora biti
od 5 do 7 cm, teZa pa ne sme presegati 250 g.

ximo alede na okus in
bolka locim 9'0 jabolka.
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PREVERI SVOJE ZNANJE

DO STROKOVNJAKA =

Preveri svoje znanje o jabolkih s pomocjo naslednjih 15 vpraSanj. ReSitve najdes na koncu te
strani. Svoje znanje pa lahko preveris tudi preko spleta, v nasi aplikaciji »App4LAP«. Preko mo-
bilnega telefona ali ra¢unalnika enostavno pojdi v trgovino z aplikacijami in BREZPLACNO pre-

nes

20

i aplikacijo »App4LAP« in Ze lahko zac¢nes ...!

Pogovarijas se z dobaviteljem. Pove ti, da
se vecji del slovenskih jabolk uporablja ...
a) za konzerviranje
b) za predelavo za jabolcni zavitek.
¢) za prodajo na drobno, za namizno sadje.
d) za izdelavo jabolcne gordice.

Kaj je CA-skladiSce?
a) Skladisce, kjer jabolka ostanejo dlje casa
sveza.
b) Skladisce s kontrolirano atmosfero.
¢) Skladisce, v katerih se poveca vsebnost
kalcija v jabolkih.
d) Skladisce, kjer se skladiScijo oblacila.

Kaj je uveljavljeno domace zdravilo proti
driski, predvsem za otroke?
a) Jabolka naribamo in pustimo, da
porjavijo.
b) Plezanje na jablano.
¢) Topel jabolcni sok.
d) Jabolcne pecke.

Kako imenujemo biotske okoljske dejavnike,
ki Skodujejo jablani ali jabolku?

a) Skodljivci.

b) Iztrebljevalci.

¢) Izvedenci.

d) Povzrocitelji bolezni.

5. Gost bi rad spekel jaboléni kolac. Katero

sorto jabolk mu priporocas?
a) Jonagold ali elstar.
b) Beli¢nik ali lesniko.
¢) Okrasno jabolko.
d) Divje jabolko.

. Sadje lahko glede kakovosti uvrséamo in

kategoriziramo. Zato so bili uvedeni tako
imenovani...?

a) zrelostni razredi.

b) tekmovalni razredi.

¢) trZni razredi.

d) Solski razredi.

. Jabolka lahko pri nas celo leto kupujemo

v domacih prodajalnih. Ampak, kdaj se
jabolka dejansko obirajo?
a) V sredini maja do zacetka junija.
b) V sredini decembra do zacetka januarja.
¢) V sredini marca do zacetka aprila.
d) V sredini avgusta do zacetka novembra.

. Jabolka pokrijejo pribliZno cetrtino

dnevne potrebe po ...?
a) sadnem sladkorju.
b) vitaminu E.
¢) vitaminu C.
d) nasic¢enih mascobnih kislinah.



9. Kaj pomeni izrek: »An apple a day - keeps
the doctor away«?

a) Eno jabolko na dan odzZene zdravnika
stran.

b) Z jablane lahko dnevno odtrgamo eno
zrelo jabolko.

¢) Zdravnik mora vsak dan pojesti eno
jabolko.

d) Na dan ne smemo pojesti vec kot enega
jabolka.

10. V katere razli¢ne razrede razvrscamo
jabolka?
a) Visavska in niZinska jabolka.
b) Nove in stare sorte.
¢) Namizna jabolka, jabolka za kuhanje in
jabolka za peko.
d) Poletna, jesenska in zimska jabolka.

11. V katere razrede se uvrscajo jabolka po
nacinu trZenja EU?
a) Velike, srednje, majhne.
b) Zelo dobre, dobre, srednje.
c) Razred ekstra, razred I, razred II.
d) Premium, standard I, standard II.

12. V kateri ob¢ini v severovzhodni Sloveniji
se proizvede najvec jabolk?
a) Benedikt
b) Destrnik
¢) Sveti AndraZ v Slovenskih Goricah
d) Cerkvenjak

v

Priro¢nik | jabolko

13. KaksSna morajo biti tla, ki so idealna za
pridelavo jabolk?
a) Humozna.
b) Globoka.
¢) Sposobna zadrZevati vodo.
d) Kamnita.

14. Kam spada jabolko?
a) Razhudnikovke.
b) Bucevke.
¢) Kovacnikovke.
d) Peckato sadje.

15. Kdaj cvetijo jablane?
a) Konec aprila do zacetka maja.
b) Sredina marca do konca marca.
¢) Zacetek oktobra do konca oktobra.
d) Zacetek aprila do zacetka junija.

BST PFT O/q/egT BZT 1T P/2/OT ‘B6 8 PL D9 “BS PY ‘BE ‘q/eT OT :9A1Is0yd
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10. Zanimivosti

Viri

Knjige:

Wurm, Lafer, Kickenweiz, Riihmer, Steinbauer - Erfolgreicher Obstbau. Osterreichischer Ag-
rarverlag; 2010

Keppel, Pieber, Weiss, Muster, Spornberger, Fillip — Der Obstgarten. Leopold Stocker Verlag;
2017

Landwirtschaftskammer Steiermark ARGE Seminarbduerinnen, ,,Die Zauberkraft des Apfels“

Povezave

http://frisch-saftig-steirisch.at/cms/der._frisch-saftig-steirisch
https://www.bmnt.gv.at/land/lebensmittel/trad-lebensmittel/obst/oststeirischer_apfel. html
https://www.landschafftleben.at/lebensmittel/apfel/landwirtschaft/kultivieren-und-sorten
https://www.landschafftleben.at/lebensmittel/apfel/wissenswert,
https://www.bzfe.de/inhalt/aepfel-einkauf-und-kennzeichnung-703.html

Recepti

Srednja Sola za gostinstvo in turizem Radenci

Tourismus-Regionalverband Oststeiermark/Regionalna turisti¢na zveza Vzhodne Stajerske
Landesberufsschule fiir Kulinarik und Tourismus Bad Gleichenberg/deZelna poklicna Sola za
kulinariko in turizem Bad Gleichenberg
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sl. 1: © Frutura
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Stran 6 (Cebele): © Fotolia — Alekss

sl. 6: © Landwirtschaftskammer Steiermark, Kern- und Steinobstberatung
sl. 9, 11: © Oststeiermark Tourismus, Tom Lamm

sl. 12: © Oststeiermark Tourismus, Bernhard Bergmann
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