Sadje, ki zdrZi tekom zimskega obdobja je vir nujno
potrebnih vitaminov. Ce pravilno naértujemo izbor
sortvsadnem vrtu, bomo tudi €ezzimo uZivalidomaca
jabolka. Spekli bomo orehovo ali leSnikovo potico in se
sladkali z kivijem.

Celoten clanek:
http://zelenisvet.com/skladiscenje-sadja-v-domaci-
kleti/

Splosno o skladiscenju sadja

Sadje skladiS¢imo lo€eno od zelenjave (krompirja), ter drugega sadja, npr. banane, ker le-ti izlo€ajo zorilni
plin etilen. Kleti naj bodo hladne in dovolj vlazne. V kletnih skladiS¢ih ne sme zmrzovati. SkladiS¢ni prostor naj bo
zatemnjen. SkladiS¢ne prostore je potrebno redno zraciti. SkladiS¢ne prostore zra¢imo 3x tedensko.

Sadje v zabojih lahko prekrivamo s temnejSo folijo, da zaviramo zorenje. Prekrivanje s folijo upocasni dihanje
plodov in s tem se zmanjSa koliCina kisika in poveca kolicina ogljikovega dioksida. Posamezne plodove lahko tudi
shranimo v naluknjano vrecko ali €asopisni papir. Zaboje dvignemo 10 - 15 cm od tal in od stene, da omogocimo
ucinkovito kroZenje zraka.

KLIKNITE TUKAJ za tabelo: Sorte jabolk in hrusk za ozimnico

Kaj moramo vedeti o skladiscenju jabolk?

Za skladiScenje je pomembno, da jabolka oberemo nekoliko prej, preden nastopi ustrezna zrelost. Zopet je
tu pomembno, da ne obiramo jabolk prezgodaj, saj premalo zreli plodovi v skladiS¢u naknadno ne bodo dozoreli
in tudi nimajo dozorele lupine. Pokozica jih ne 3Citi pred izhlapevanjem. Lahko se pojavi porjavenje plodov, ker
listno zelenilo razpada.

Plodovi obrani prezgodaj nimajo pravega razmerja med kislinami in sladkorji, prave arome, ter ostalih
organolepticnih lastnosti. Prav tako velja, da prezrelih jabolk ne skladis¢imo, ker postanejo kaSasti in lupina

mastna.

Plodove, ki so prezreli, poSkodovani lahko predelamo v najrazlicnejSe domace proizvode kot so: sokovi, kis,
kompoti, kaSe, CeZzane idr. Za preprecevanje gnitja lahko vsak plod zavijemo v papir.
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Kako skladiscimo ostalo sadje?

Hruske

Ustrezne sorte skladid¢imo v hladilnicah tudi do januarja. Glej tabelo. Cas skladi$¢enja hrusk je odvisen tudi od
stopnje zrelosti, ko jih obiramo.

Nesplja

Nespljo obiramo po prvi slani in po¢akamo da plodovi omedijo. Plodovi se v omehcajo ¢ez nekaj tednov (dva do
tri tedne), ko odleZijo v kleti ali skladiScu. Takrat izgubijo trpek okus. Tanini preidejo v sladkorje.

Kutina

UZitno zrelost doseZejo v skladiS¢u Sele nekaj ¢asa po obiranju. Skladis¢imo jih do dva meseca pri nizki temperaturi
in visoki vlagi.

Lesniki
Nekatere sorte zelo neenakomerno zorijo, zato jih obiramo veckrat. Predvsem pa ne obiramo prezgodaj, saj

se tak3ni plodovi slabe ohranjajo. Ce je vreme suho jih susimo na soncu ali v susilnikih. Za daljSe obdobije jih
spravimo v hladilnik.

Orehi

Po beri orehe ocistimo in na soncu posusimo, da ne plesnijo. Uporabimo lahko tudi susilnice, kjer naravnamo
temperaturo od 30 do 40 °C. Vcasih so orehe susili tudi na peceh. Hranimo jih v suhem prostoru. Za daljSe
obdobje jih spravimo v hladilnik.

Jagodicje
Vse vrste jagodi¢ja lahko zamrznemo za kasnejSe obdobje. Zamrzujemo posamezne plodove na pladnju in jih

Sele zamrznjene vstavimo v zamrzovalne posode, da se plodovi ne sprimejo, ker jih bomo po odmrzovanju tezko
locili.

Kaki in kivi moramo pred uzivanjem omehcati

Plodove kakija je potrebno umediti, saj vsebujejo veliko taninskih snovi. Medenje opravimo pri temperaturi 20
- 25 ° C. Med kakije lahko zloZimo tudi zrela jabolka in banane, ki oddajajo veliko etilena, kar pospeSi umeditev.

Medenje navadno traja 10 - 14 dni. UZitna zrelost je odvisna od Casa obiranja, skupine gojene sorte, lege
posajenega drevesa in dolZine vegetacijske dobe.

Kivi skladis¢imo 2 - 3 mesece v hladnih kleteh ali nekaj mesecev hladilnikih. Temperatura skladiscenja naj se
giblje od 2 do 3° C. Med skladiS¢enjem v kleteh se sproSca plin etilen, ki povzroca hitrejSe zorenje. Etilen tezje
zadostno odstranjujemo izdomacih skladis¢, zato je Cas skladiS€enja bistveno krajsi, kot v skladis¢ih z kontrolirano
atmosfero ali hladilnikih. Skladiscenje plodov v kleteh podaljSamo, Ce kivije shranjujemo v naluknjanih vreckah.

Kivije je potrebno pred uZivanjem omehdcati, da postanejo uzitno zreli. To pospeSimo, Ce jim odstranimo dlacice
in okoli njih zloZimo zrela jabolka in banane.
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Bolezni in fizioloSke motnje plodov

Glivicne bolezni
PlodoviseokuZijoZze nadrevesu,vcasurazvoja.Zelopomembno je, daskladiS€éimole zdrave in nepoSkodovane
plodove. Ze najmanj3a poskodba je leglo glivienih okuZb, ki lahko hitro okuZi 3e ostale plodove v zaboju. Zaboje

kamor bomo zlagali plodove je potrebno dobro ocistiti.

NajpogostejSe skladiS€ne bolezni so: navadna sadna gniloba, skladis¢ni Skrlup, siva plesen, grenka gniloba,
Copicasta plesen.

Gnitje plodov lahko preprecimo tudi z zavijanjem v papir.
Fizioloske bolezni

FizioloSke motnje plodov se pojavijo zaradi nepravilne oskrbe, ki so posledica zunanjih razmer. Tipi¢na fizioloSka
motnja je grenka pegavost pri jabolkih, ki je posledica nezadostne oskrbe s kalcijem.

NajpogostejSe fizioloSke motnje so: grenka pegavost, porjavenje ali ozig koZe, notranji zlom, notranje
porjavenje, avtoliza (predolgo skladiSCenje, plod propade zaradi izsuSitve).

Celoten ¢lanek:
© Zeleni svet
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