NARAVOSLOVNI DAN
PSENICA, KRALJICA ZIT

Dragi Sestosolci, pred vami je samostojno dopoldansko delo , na temo Zit. To delo
bomo povezali z naravoslovnimi vsebinami in hkrati z urami gospodinjstva.

Za Clovestvo je kruh Se danes , izredno pomembna dobrina . Do kruha so ljudje
od nekdaj imeli spostljiv odnos na vsej njegovi poti- od zrna do hlebca na mizi.

Cilji : izvedeti kaj je Zito in od kod izvira naSe najpomembnejsa Zitarica
- seznaniti se z nainom gojenja pSenice neko¢ in danes

- spoznati zgradbo psenice, njene lastnosti

- opisati pot od njive do uporabnika

- seznaniti se z uporabnostjo in vlogo psenice

uporabljati recepture za izdelovanje prehranskih izdelkov

NAVODILO ZA DELO
a. najprej preberi tekst in si oglej slikovno gradivo
b. resi vprasanja, ki so oznacena z modro barvo ( odgovore pisSi v zvezek
za naravoslovje)
c. speci kruh
d. svoje pisne izdelke in poslikan prakticni izdelek, mi lahko posljes na
email do poCitnic

ZITO

Zito je skupno ime za rastline s klasjem ali lati. Je pomembna kulturna rastlina
povsod po svetu. Zito so zaceli pridelovati Ze v dobi EgipCanov in je vse do danes
ostal pomembna surovina. Zita je vel vrst. Pri nas se prideluje najvec p3enica,
koruza, jeCmen, rz, ajda, oves, proso.

Beseda Zito lahko pomeni tudi plod teh rastlin. Zita spadajo v veliko druzino trav.

Zita so bila od nekdaj pomemben del ¢lovekove prehrane. Brez njih si Se danes
skorajda ne znamo predstavljati Zivljenja. Na razliénih koncih sveta gojijo in
uporabljajo razli¢na Zita, glede na zahtevnost pridelave in drugih pogojev, vendar



so nam dostopna prav vsa, fudi tista manj znana. Med seboj se pa razlikujejo tudi
po hranilni vrednosti.

Zita kot so pSenica, ajda, rz se obicajno predela v moko iz katere se pece vse
pekarske izdelke, najve¢ kruha, peciva itd. Ostala Zita kot so koruza, jeCmen,
oves pa se prideluje tudi za krmo Zivali.

PSENICA

Zgodba o psenici

PSenica je ena najstarejsih kulturnih rastlin na svetu. Pridelovati so jo zaleli v
Mali Aziji in na Bliznjem vzhodu, med Evfratom in Tigrisom Njena zrna so nasli v
egipCanskih piramidah , bila je glavna hrana Grkov in Rimljanov .

Opis rastline

Rastlina je visoka od 50 do 150 cm. Steblo je na veé delih odebeljeno v kolencka.
Del stebla med kolen¢koma imenujemo ¢lenek. Listov je toliko kot je kolenc.
Cvetovi psenice so zelo majhni, brez vencnih listov., zdruzeni v klas. Klasi
nekaterih vrst imajo rese, drugi pa ne. Zrno psenice je plod. V vsakem klasu je 30
do 40 zrn.

RazmnoZevanje
PSenica je vetrocvetka. Po kalitvi iz pSeni¢nega zrna vznikne mlada rastlinica.

Gojenje

Zahteva zmerno klimo. Primerna je humusna, globoko segajoca ilovnata prst z
dosti hranilnih snovi. Ozimno pSenico sejejo v oktobru in novembru, jaro psenico
pa v februarju in marcu. PSenica je obCutljiva na mraz. Pred njim jo 8Citi Ze vsaj
15 cm snezna plast.

Klasje dozori julija ali avgusta. Zanjejo jo zgodaj zjutraj ali pozno popoldan, ko
je v zraku dovolj viage. Zetev je ro¢na (s srpom, koso). Ro¢no pozeto zvezejo v
snope, jih posusijo in v mlatilnicah pri mlaévi izlo€ijo zrnje od plev.

Strojno Zanjejo s kombajni.

Uporabnost

Moko za kruh in pecivo pridobivajo iz zrn, ki so primerna za peko . Nekatere
sorte uporabljajo le za krmo. Slamo , posusene bilke in pleve , posudene listice
klasov, uporabljajo za steljo , ki se kasneje kot gnoj zopet vraca v zemljo.



Iz Zitnega polja v mlin

PSenica se hrani v kas¢ah in silosih. V silosih uravnavajo temperaturo in vlago, da
bi hranilne snovi v zrnu ostale &im bolj nespremenjene. V mlinih olistijo pSenico
vseh primesi. S pomo¢ jo valjev jo zdrobijo v zdrob, nato v ostro moko in
nazadnje v mehko moko. Stranski produkti so otrobi.

pridelovali Ze pred 9.000 leti, omenjajo jo tudi v bibliji. Kot druga Zita izvira iz
Azije.

V danasnjem Casu, ko je vse manj zdrave hrane , je ponovno postala zelo cenjena.
Pira je zvrst pSenice, katerih zrnja vsebujejo veliko beljakovin, vlaknin in
vitaminov.

Uporabniki iz pirine moke pripravljajo posebne vrste kruha in peciva. Zrnja pire
tudi kuhajo, ( cela ali zdrobljena) za dieteti¢no pripravljene jedi. Tudi pirina
slama je iskan pridelek v pletarstvu. Izdelki so zelo trpezni.

AJDA

Ime ajda je prevzeto iz staronemskega Heiden, ki je v zvezi z nem. Heide 'ajd,
pogan'. Ajda zahteva zmerno toplo podnebje; zadostuje kratka vegetacijska
doba, rastlina pa je zelo ob&utljiva na mraz.

Sejejo jo v sredini maja, v zacetku junija, kot naknadni posevek pa do sredine
julija. Ker zori zelo neenakomerno, ¢as zetve ni enoten. Traja lahko od konca
avgusta do sredine oktobra.

Pri ajdi uporabljamo predvsem njena semena. Iz njih z lus¢enjem naredimo
ajdovo kaso, z mletjem pa ajdovo moko. Ajda ne vsebuje glutena, zato jo lahko



uzivajo tudi bolniki s celiakijo. Z ajdovimi lus¢inami polnimo vzglavnike. V ¢asu
cvetenja je ajda odli¢na pasa za kranjsko ¢ebelo. Ima drobne belo-roza cvetove ,
ki imajo zelo lep vonj. Posebna vrsta ajde je ,tatarska ajda.

Ce Zelijo kmetje imeti dober pridelek Zita, morajo dobro poskrbeti za zemljo. Zelo
pomembno je oranje in gnojenje.

V praksi Se vedno prevladuje oranje pred setvijo. Osnovno oranje opravijo vsaj
teden dni pred naértovano setvijo, da se zorana zemlja primerno sesede. V
primeru uporabe organskih gnojil, hlevskega gnoja oz. gnojevke, te raztrosijo
neposredno pred oranjem. Neko¢ so orali §e rocno, s plugi in vpreznimi Zivalmi.
Danes vecinoma uporabljajo traktorje .

Za dobro seme nekateri kmecki gospodarji sami poskrbijo, nekateri kmetje pa ga
kupijo. Pred setvijo seme dobro ocistijo. Pogosto za to uporabljajo velika sita
imenovana reseta. To pa lahko naredijo tudi s stroji.

Tudi setev je lahko ro¢na ali strojna. Na manjsih obdelovalnih povrsinah , kjer
sejejo ro¢no Se danes nosijo v rokah kosare oziroma jerbase, polne semen. To je
zahtevno delo, kajti od enakomernega sejanja je odvisna rast in fudi pridelek.



1. Zapisi, kako se imenujejo traktorski prikljucki in cemu sluzijo.

Vasi pradedje in prababice so Zeli s preprostimi pripomocki, danes pa v
kmetijstvu uporabljajo sodobne stroje za Zetev.

2. Ali jih znaS poimenovati ?

VaT WL, v

3. NekoC je delo pri Zetvi potekalo po ustaljenem vrstnem redu.

Obkrozi pravilen vrstni red:

a. zetev s srpi ali koso, pobiranje klasja po njivah, voznja Zita domov,
vezanje v snope, zlaganje snopov v kupe

b. vezanje v snope, Zetev s srpom ali koso, zlaganje snopov v kupe, voznja
Zita domov, pobiranje klasja po njivah



c. zetev s srpi ali koso, vezanje v snope, zlaganje snopov v kupe, voznja
Zita domov, pobiranje klasja po njivah

d. Zetev s srpi ali koso, vezanje v snope, zlaganje snopov v kupe , voznja
Zita domov, pobiranje klasja po njivah

Ni¢ manj pomembna kot Zetev je bila tudi mlatev , pri kateri so iz klasov
odstranili zrnje. Slama, ki je ostala po mlatvi pa je bila tudi uporabna .

4. Ali veS zakaj se je nekoC uporabljala slama ? To lahko razberes iz
spodnjih slik. Nato pa Se pomisli, po ¢em je znan vas domaci kraj.

5. V kakSne namene, pa se danes uporablja slama ?
6. Ali ves kaj je pira? V kakSne namene se uporablja?

7. Verjetno si Ze jedel/a ajdove Zgance ali ajdov kruh.
Zapisi, ¢im vec¢ razlik med ajdo in pSenico !

8. Spodaj imas slike nekaterih Zit. Ali jih prepoznas? Po vrstnem redu ,
od leve proti desni,zapiSi imena tistih 4 v zgornji vrsti, nato Se imena
3 v spodnji vrsti.




9. OpiSi rastlino pSenico ! ( kakSne so korenine kaksno je steblo, kako
ga imenujemo, kaksni so listi, kako izgledajo cvetovi, kako visoko
zraste) . Iz zapisa ,lahko sklepas za kaksno veliko skupino rastlin
iz bioloskega vidika gre. Zapisi jo!

10. Kdaj se pSenica seje?

11. Zakaj pSenico Zanjejo zgodaj zjutraj ali pozno popoldne?
12. Kako imenujemo stranski pridelek zmletega zrnja ?

13. Razlozi, kakSen je pomen Zitaric.

14. Zapisi , najmanj 7 pregovorov ali misli o Zitu , kruhu !

Peka kruha

Danes pecejo kruh velinoma v pekarnah. Testo zamesijo stroji, ki ga
tudi pregnetejo in razdelijo v hlebe ali $truce dolo&ene velikosti.
Vzhajane hlebe in truce naloZe na tekoci trak, ki pocasi potuje skozi
elektriéno peé. V Easu, ko kruh prepotuje razdaljo od vhoda peli do
njenega izhoda, se ravno prav spele. Peéen kruh zloZijo v posebne
kogare in ga razvozijo v trgovine.

15. Za konec te caka Se prakticno delo. Tvoja naloga je,da speces kruh.
Recept imas zapisan spodaj. V kolikor Zelis-lahko uporabljas tudi
kakSen drug recept, ki ti ga predlagajo starsi...

Opomba: lahko izdelas tudi pekovsko pecivo npr.: Zemlje, bombetke...

Pripis: izdelke pricakujem predvsem od tistih ucencev ki ste mi manj kot 2x
poslali na vpogled svoje pisne izdelke. Posljite mi jih na moj email. Zapisite
tudi, ce ste imeli pri delu kakSne tezave.

Prijetno in uspesno delo vam Zeli, u€iteljica naravoslovja Marjana



s Domaci kruh 2

Sestavine: 1 kg moke, 4 dag kvasa, 3 - 4 dag soli, 1/ vode, Zlicka
sladkorja.

Priprava: kvas zdrobimo v nekaj Zlicah mlacne vode ali mleka, dodamo
malo moke in Zlicko sladkorja. Potem ko vzhaja, ga prime<amo moki,
dodamo vodo in sol in zamesimo festo. Po vrhu ga pomokamo in
pustimo, da kaki dve uri vzhaja-ga ponovno pregnetemo in oblikujemo
hlebce. PoloZimo Jith v peharje, prekrite s pomokano krpo. Potem ko v
peharju vzhaja $e priblizno pol ure, ga damo v pec in pedemo od 50
do 70 minut (v elektriéni peéici na 220°C),

Kruh bo lepo zapecen, Ce hlebec deset minut pred koncem peke
premazemo z mrzlo vodo ali s toplim maslom. Ce hlebec votlo zadoni,
ko potrkamo po njegovi spodnji strani, je pecen, Ce ne, ga narobe
obrnjenega damo Se za nekaj minut v pecico in pri tem zniZamo
temperaturo.

Dober tek.



