Pige: Primoz Brezovec

FOTO: Ikea

38 | LEP URT & NARAVNA LEKARNA | jesen 2019



Ce pravilno nacrtujete izbor sort v sadnem vrtu, boste
jeseni in pozimi uzivali okusna domaca jabolka, hruske,
kivije in kakije. Pa Se orehovo ali lesnikovo potico boste
lahko spekli za praznike.

omace sadje,

ki ga skladi-

Sc¢ite v jesen-

sko-zimskem

obdobju, je
dragocen vir nujno potrebnih vitami-
nov. Letos je jabolk in hrusk v vrtovih
manj zaradi lanske preobilne letine,
ponekod sta pridelek zdesetkala tudi
toc¢a in spomladanski mraz. Kivi pa je
letos na zavetnih legah na celini dobro
prenesel vremenske tezave.

8' I lo v v . 6 !o
Sadje skladiscite loceno od drugih pri-
delkov, zlasti zelenjave (krompirja). V
obranih plodovih se nadaljujejo narav-
ni procesi, kot so dihanje, poraba
rezervnih hranil, izhlapevanje vode,
zorenje, zato je treba skladi$¢ni pro-
stor pravilno pripraviti in zanj skrbeti.

- SkladiS¢ne kleti naj bodo hladne in
primerno vlazne. Temperaturo merite
s termometri, relativno zra¢no vlago
pa s higrometri. V kletnih skladi§¢ih
ne sme zmrzovati. Idealna temperatu-
ra je med dvema in petimi stopinjami

levo

Pridelek pred skladis$¢enjem temeljito
preglejte, odstranite vse poSkodovane
plodove in jih ¢&im prej predelajte.
Jabolka z “napako” lahko nareZete na
krhlje in posusite, skuhate kompot ali
pripravite ¢eZano.

desreo

Ves postopek priprave ozimnice mora

potekati v ¢istem okolju. Poskrbite, da so

Steklenice za sokove, kozarci za vlaganje
in pokrovcki oc¢isceni in sterilizirani.
Preden zacnete delo, naj bo kuhinja
Cista, med delom pa si redno umivajte
roke. Zaradi nesteriliziranega okolja se

lahko ozimnica pokvari.

Celzija. Prostor ne sme biti presuh ne
prevlazen. Idealna zra¢na vlaga je med
80 in 90 odstotki. V sodobnih hisnih
kleteh je tezko doseci taksne pogoje,
zato se Cas skladi$¢enja in kakovost
plodov bistveno zmanjsa. Zelo u¢inko-
vito je skladi$¢enje v starejSih podkle-
tenih hisah s slabo izolacijo. Primerno
domaco klet za hrambo ozimnice je
zato najbolje narediti posebe;j.

- Kletni prostor za skladi$¢enje naj bo
zatemnjen.

- SkladiS¢ne kleti je treba redno zra-
¢iti, kar pomeni vsaj trikrat tedensko.
Bolj pogosto zracite v zacetku skladi-
S¢enja septembra in oktobra. Jeseni
zracite v vlaznih noceh, pozimi pa v

vlaznih dnevih. Ce v prostoru potre-
bujete vec vlage, so za zracenje najpri-
mernejsi deZevni dnevi. DeleZ vlage v
skladis¢ni kleti se lahko nekoliko dvi-
gne, Ce vanj postavite posode z vodo.

- Sadje v zabojih lahko prekrijete s
temnej$o folijo, da upocasnite izsu-
Sevanje plodov. Posamezne plodove
lahko za krajsi ¢as shranite v nalu-
knjano vrecko ali papir za zavijanje
kruha.

« Zaboje dvignite 10-15 centimetrov
od tal in jih za prav toliko umaknite
od stene, da omogocite uc¢inkovito
kroZenje zraka. Od stropa morajo biti
zabojcki s sadjem odmaknjeni vsaj
0,5 metra.
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Lgoff » zaewiry
pridelons v RleZ~
Skladiscite le zdrave in neposkodovane
plodove. Ze najmanij$a poskodba je
potencialno vstopno mesto za razvoj
gliviénih okuzb, ki lahko hitro okuZijo
druge plodove v zaboju.

Zaboje, v katere boste zlagali plodove,
je treba dobro ocistiti.

Najpogostejse skladiS¢ne bolezni so:
navadna sadna gniloba, skladis¢ni
Skrlup, siva plesen, grenka gniloba in
Copicasta plesen. Gnitje plodov lahko
preprecite z zavijanjem v papir.

FizioloSke motnje plodov se pojavijo
zaradi nepravilne oskrbe in so
posledica zunanjih razmer. Plodovi
jabolk, hrusk in drugega sadja se
okuzijo Ze na drevesu. NajpogostejSe
fizioloSke motnje so: grenka
pegavost, porjavenje ali 0zig koze,
notranji zlom, notranje porjavenje in
avtoliza (predolgo skladisc¢enje, plod
propade zaradi izsusitve).

V domaci kleti, kjer skladiscite sadje in
druge pridelke, redno preverjajte, ali

so prisotni misi in drugi Skodljivci. ’,
Soite jabolk, za
ozimnieo, Kijo

sKladlis éite, v

idared

kanadka
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Po obiranju orehe ocistite in osusite
na zra¢nem in suhem prostoru, da ne
bodo plesneli. Med susenjem jih vsak
dan premesajte, naravno susenje pred
skladisc¢enjem naj traja priblizno en
mesec.

Jabolkaw in hwske
Vedno skladisc¢ite zimska jabolka.

tek ¢as. Pomembno je, da plodove
oberete nekoliko prej, preden nastopi
ustrezna zrelost. A pazite, da jih ne
boste pobirali prezgodaj, saj prema-

lo zrela jabolka v skladi$¢u ne bodo
dozorela. Nezrela koZica ne $¢iti plo-
dov pred izhlapevanjem. Ti lahko por-
javijo, ker razpada listno zelenilo. Ce
so obrani prezgodaj, nimajo pravega
razmerja med kislinami in sladkorji,
prave arome ter drugih organoleptic-
nih lastnosti.

Tudi prezrelih jabolk ne skladis¢ite,
ker postanejo kaSasta z mastno lupi-
no. Plodove, ki so prezreli ali poskodo-
vani, lahko predelate v sok, kis, kom-

S a@
edno skladiscite zimska jabolka, saj so

jesenske sorte obstojne zelo kratek cas.
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Plodovi nesplje dozorijo sele, ko nastopi
mraz in v njih popokajo celi¢ne stene.
Zorenje lahko spodbudite tako, da
plodove jeseni poberete in jih daste ¢ez
noc¢ v zamrzovalnik, nato pa jih pustite
na sobni temperaturi, da se zmehcajo.

pot, kaso, ¢eZzano in druge izdelke.

Da bi preprecili gnitje, lahko vsak plod
zavijete v papir. Sorte jabolk z debelej-

najprej porabite sorte s tanjSo koZico.

Ustrezne sorte hrusk skladis¢ite v
hladilnicah do januarja. V domaci
kleti hruske zdrzZijo precej manj ¢asa,
najpogosteje zgolj en mesec. Cas skla-
di$¢enja hrusk je odvisen tudi od sto-
pnje zrelosti, ko jih obirate.

Nespljo obirajte po prvi slani in poca-
kajte, da plodovi omedijo. Zmehcajo se
dva do tri tedne potem, ko odlezijo v

?00
a zimo lahko plodove jagodicja predelate
v marmelade in sokove ali jih zamrznete.
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Nekoc so thjne jeseni prinesli v hise, da so
med zorenjem poskrbele za prijeten vonj v
prostorih — to lahko storimo tudi danes.

kleti ali skladi$¢u. Takrat izgubijo trpek
okus, saj tanini preidejo v sladkorije.

Kutine doseZejo uZitno zrelost Sele

v skladi$c¢u. Skladiscite jih do dva
meseca pri nizki temperaturi in visoki
vlagi.

Nekatere sorte leske zelo neenako-
merno zorijo, zato jih obirajte veckrat.
LeSnikov ne obirajte prezgodaj, saj se
taksni plodovi slab$e ohranjajo. Ce je
vreme suho, jih susite na soncu, sicer
pa v susilniku. Za daljSe obdobje jih
spravite v hladilnik.

Kaj pa orehi? Po obiranju jih ocistite in
posusite na soncu, da ne bodo plesne-
li. Uporabite lahko tudi suSilnice, kjer
naravnate temperaturo na 30-40 sto-
pinj Celzija. V€asih so orehe susili tudi
na peceh. Orehe in leSnike hranite
neolupljene v suhem in temnem pro-
storu. Za daljSo obstojnost jih spravite
v hladilnik.
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Plodove go]oéenih sort kakija je treba
mediti pri sobni temperaturi, sele nato
So primerni za uZivanje.

.

Plodovi jagodi¢ja (maline, ribez,
borovnice, jagode) se krajsi ¢as ohra-
nijo sveZzi v hladilniku. Obirajte jih
vedno zjutraj in jih ¢im prej odnesite v
hladilnik. Za zimo jih lahko zamrznete
ali predelate v sokove ali marmelade.
Zamrznite vedno posamezne plodo-

.zOO

ivijeve plodove je treba pred uZivanjem
omehcati, da postanejo zreli. Mehcanje
boste pospesili, ¢e boste plodovom
odstranili dlacice.

Sote hwisk zaw ozimnieo

krasanka

boskova

drustvenka

general leklerk

konferans

kondo

pakhamova

fetelova

do dveh mesecev v domaci kleti

skladiS¢enje izklju¢no v hladilniku pri 0-2 °C
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Med skladiS¢enjem se v prostoru

sprosSca plin etilen, ki povzroca
hitrejSe zorenje plodov. Etilen boste
teZje odvajali iz domacih skladis¢,

zato je €as skladiS¢enja doma
bistveno krajsi kot v skladis¢ih
s kontrolirano atmosfero ali
v hladilnikih. )

ve na pladnju, preden jih denete v
posode in spravite za daljSe obdobje v
zamrzovalnik. V nasprotnem primeru
se sprimejo v kepo.

Kivi in kaki

Kivi skladis¢ite dva do tri mesece v
hladnih kleteh ali hladilnikih, lo¢eno
od jabolk, kajti ta spodbujajo zorenje.
Temperatura skladi$¢a naj bo od dve
do pet stopinj Celzija.

Poskrbite, da je kletni prostor vlaZen.
V nasprotnem primeru bodo plodovi
hitro izgubili vodo in postali neupo-
rabni za sveZe uZivanije.

Kivije je treba pred uZivanjem omeh-
¢ati, da postanejo uZzitno zreli. Iz kleti
v kuhinjo prinesite toliko plodov,
kolikor jih nameravate pojesti v dveh
tednih. Mehc¢anje boste pospesili, ¢e
boste plodovom odstranili dla¢ice in
okoli njih zlozili zrela jabolka in bana-
ne ter vse skupaj postavili v kartonsko
Skatlo pri sobni temperaturi.

Kaj pa kaki? Plodove dolo¢enih sort
kakija je treba mediti, ker vsebujejo
veliko taninskih snovi. Medenje naj
poteka pri temperaturi 20-25 stopinj
Celzija. Med kakije lahko zloZite zrela
jabolka in banane, ki oddajajo veliko
zorilnega plina etilena. Medenje nava-
dno traja deset do Stirinajst dni.
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