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1. AJDA IN NJENE LASTNOSTI

Ajda (znanstveno ime rodu: Fagopyrum) je dvokali¢nica, ki spada v druZino dresnovk
(Polygonaceae). Ajdo zaradi naéina njene pridelave in uporabe poljudno uvri¢&amo med Zita,
pa Ceprav Zita sicer spadajo med trave (Poaceae). Bliznji sorodniki ajde so $tevilne dresni,
znane plevelne rastline.

Navadna ajda (Fagopyrum esculentum) je enoletna rastlina, ki se razmnozuje s plodovi, ki jim
pravimo tudi semena. Vetina njenih korenin se razrai€a plitvo, zlasti e so tla v globini
prevlaZna. V skromnih razmerah zraste steblo le 20 do 30 cm, v hribovitem svetu navadno
doseZe do 70 cm, v niZinskih predelih z zadostnimi hranili, vlago in ¢asom za rast, pa lahko
zraste tudi do 120 ali celo 150 cm. Listi ajde so sréasto puicicasti in bolj dolgi kot Siroki.
Cvetovi so v sestavljenih socvetjih, stranska socvetja so lahko podobna klasu. le tujeprasna
rastlina, vendar obstajajo tudi izjeme. Za njeno opraevanje so zelo pomembne &ebele in v
primeru Cebeljega panja v bliZini ajdovega polja se pridelek poveta za do 10 odstotkov.
Semena ajde so triroba, navadno dolga od 4 do 7 mm.

Ajda ima v celicah po 16 kromosomov zaradi &esar je diploidna. Poznamo tudi tetraploidno
ajdo s Stirimi garniturami kromosomov. Vegina tetraploidnih sort je pridobljenih iz diploidnih
s pomocjo kolhicina. Semena tetraploidnih ajd so bistveno veéja kot semena diploidnih in so
priljubljena zaradi pridobivanje kase.

1.1. Zdravstvene in prehrambene lastnosti ajde

Ajdoviha zrna vsebujejo Skrob, beljakovine z uravnoteZeno vsebnostjo aminokislin, vlaknine,
antioksidant rutin in druge flavonoide, ter nekaj mas¢ob. Aminokisline ajde imajo izjemno
ugodno biolosko vrednost in so bolj kakovostne kot tiste v p3enici, soji ali mesu. Vsebuje vse
esencialne aminokisline, posebej pa velja izpostaviti visoke koncentracije lizina in arginina, ki
sicer velja za esencialno aminokislino le pri otrocih, ki $e nimajo dovolj razvite presnove.

Zrna odlikuje pestra vsebnost mineralov: kalcij, Zelezo, fosfor, cink, baker, magnezij, mangan
in selen.

Priporoca se kot hranilo tistim, ki so po izbiri ali zaradi ekonomskih razlogov vegetarijanci. Ob
aminokislinah je za vegetarijance v ajdi pomemben $e cink. Slovenska ajda naj bi vsebovala
nekoliko ve¢ cinka, kakor ajda pridelana na Japonskem ali Kitajskem.

1.1.1. Rutin in druge zdravilne ucinkovine v ajdi

Rutin je flavonoid z antioksidativnim u¢inkom in blagodejno vpliva na ofilje. Vsebujejo ga
mnoge rastline, a le redke ga imajo v listih toliko kot ajda. Najve€ rutina je v zelenih delih in
cvetovih ajde.

Flavonoidi so polifenoli, ki so zastopani v $tevilnih pija¢ah in hrani. Njihova bioloska funkcija
je inhibicija oksidacije lipoproteinov. Oksidacija prostih radikalov lipoproteinov z nizko
gostoto ima pomembno vlogo pri aterosklerozi. Epidemioloske raziskave kaZejo obratno
sorazmerje med vnosi flavonoidov in tveganjem za bolezni srca in ozilja. Kvercetin je zaradi
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njegove ucinkovite antioksidacije in dobre absorbcije iz hrane eden od najbolje raziskanih
flavonoidov. Ve&inoma ga najdemo v glikozilirani obliki kot rutin. Rutin v Stevilnih drZavah
uporabljajo v medicini za zmanj$evanje kapilarne krhkosti, ki je povezana s hipertenzijo. V
nedavnih $tudijah na podganah so odkrili, da uZivanje rutina izboljSuje antioksidantni sistem
v jetrih, inhibira poveganje nivoja tiobarbiturnih kislin in reaktivnih substanc v Zelod¢ni
sluznici, ki jih povzroéa etanol in zavira Cezmerno nastajanje kisikovih radikalov pri
revmatoidnem artritisu in Fanconijevi anemiji.

Ajda je dober vir prehrambno pomembnih proteinov, lipidov, vlaknin in mineralov. Poleg
tega ima tudi druge sestavine, ki so pomembne s stalié¢a medicine in to so flavonoidi,
fagopirin in ajdove sterole. Ajda je glavni prehranski vir rutina. Vsebnost rutina v ajdovih
zrnih pa je moéno odvisna od vrste, sorte in pogojev v okolju v katerem raste.

Navadna ajda (Fagopyrum esculentum) je najbolj razsirjena vrsta. Njene prednosti v
primerjavi z tatarsko ajdo (Fagopyrum tataricum) so sladek okus, velika velikost semena in
njihovo enostavno luiéenje. Vendar pa ima tatarska ajda v svojih semenih veliko vec rutina,
ostalih flavonoidov in ima vegjo aktivnost antioksidantov.

Nekateri ugotavljajo, da je lahko predelava ajdovih zrn v moko riziéni faktor pri astmi
(primeri v japonski predelovalni industriji ajde). Pri proizvodnji z ajdovimi plevami polnjenih
blazin je pomemben kvaliteten tehnolo3ki proces pri katerem so pleve Ciste, brez prisotnosti
ajdove moke in prasin. Pleve, ki ostanejo po pridelavi moke, tako niso primerne za
izdelovanje blazin.

2. ZGODOVINA, KULTURA IN FOLKLORA AJDE NA SLOVENSKEM

Ajda, ki izhaja iz severne Indije in jugozahodne Kitajske, je v Slovenijo prisla v srednjem veku
(pred kak3nimi petimi stoletji), slovensko ime pa je dobila po besedi ‘ajd’, ki je oznaCevala
pogane, kar kaZe na domnevo, da so to rastlino iz oddaljenih krajev k nam prinesli tujci. Kljub
temu, da je ajda pri nas na jedilniku veliko manj Casa kot psenica ali jeémen, so jedi,
pripravljene iz ajde, postale prepoznavne kot nacionalne, avtohtone jedi. Taks$ni so predvsem
ajdovi zganci, ki jih poznajo le malokje drugje, pa tudi kasa (¢eprav je ta znana tudi drugod).

Danes je Slovenija kot pridelovalka ajde in njenih produktov (predvsem Zivil) znana Sire po
svetu, denimo na Japonskem (kjer se posebej zanimajo za slovensko ajdo in kjer so celo
posneli dokumentarni film o slovenski ajdi, v sodelovanju s podjetjem z Gorickega in
Biotehnitko fakulteto Univerze v Ljubljani).

Ajda je na slovenskem bila pomembna tudi v obdobjih lakote, tako da so jo pred 150-200 leti
gojili celo na Ljubljanskem grajskem hribu in Golovcu, kakor tudi v okolici drugih gradov in
cerkva. Ajda je, kot je znano, prisotna tudi v slovenski folklori, posebni kulturni pomen pa
imajo domace ajdove jedi, za katere je dr. Ivan Kreft predlagal, da se natanéno dokumentira
postopek njihove izdelave, preden se izrotilo izgubi (kar je tudi smernica za bodoce
raziskovanje). Ajda kulturno ni pomembna le zato, ker bi jo Slovenci dojemali kot rastlino, iz
katere pripravljamo $tevilne tradicionalne jedi, temvec tudi zato, ker je po pridelavi ajde
Slovenija — kot smo videli zgoraj — priznana tudi drugod po svetu, zaradi Cesar imajo ta
rastlina in njeni proizvodi potencial (vsaj v doloceni meri) postati slovenski kulturni
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prepoznavni znak v tujini. Nedavno ustvarjena torta Ljubljana, ki naj bi za potrebe turizma
postala prepoznavno pecivo prestolnice, je narejena iz ajdove moke.

Posebnost slovenske proizvodnje ajde so tudi posebni produkcijski postopki, ki so jih razvili
posamezniki in podjetja (ne le neposredno v kulinari¢nem smislu, temveé tudi v smislu
pridelovanja moke, kase in luéin): razliéni posamezniki so denimo sami razvili stroje za
tovrstno pri- in predelavo ter prilagodili produkcijske procese, ki jih ponekod §itijo kot
poslovno skrivnost (primer je izdelava kase iz zrn tatrske ajde mlina na Dolenjskem).
Raziskava je namre¢ pokazala, da je ajda polji¢ina, ki jo je v primerjavi z drugimi rastlinami
zaradi njene nezahtevnosti sorazmerno enostavno gojiti, da pa predelava ajdovih surovin
predstavlja vedje izzive kot predelava drugih komercialnih rastlin, kar vpliva tudi na ceno
ajdovih produktov (od moke do blazin, polnjenih z ajdovimi lud¢inami) in zaradi €esar so
proizvodni postopki, ki so inovacije in tehnoloske izboljSave posameznikov, poslovna
skrivnost. Poleg tega pa so ti procesi tudi specifitna kulturna dedis¢ina, ki se ponekod po
Sloveniji posebej ceni: primer tega so recimo ‘Mlinarski dnevi’ na Bistricah v Prekmurju, kjer
je zmerom na ogled tudi t.i. stopa, priprava za lu$éenje ajdovih zrn.

Slika 1: a iz ‘Mlinarskih dnevov’ na Bistricah v Prekmurju (avtorica L. Maudec).

V tem smislu bi, zaradi kulturnega in simbolnega pomena, ki ga ima ajda pri Slovencih, to
rastlino in 3e posebej njene proizvode s promocijo veljalo uporabiti za ozave$tanje za zdravo
in kvalitetno Zivljenje, kakor tudi za ozave3&anje za ekoloiki in trajnostno naravnan nadin
zivljenja.

2.1. Ustno in pisno izro€ilo

V eni izmed verzij ljudske bajke o Kurentu in vesoljnem potopu, pred povodjem reseni moz,
Kurentu obljubi zase in za svoje potomce, da bo vedno ljubil in uzival dvoje posve&enih
rastlin ajdo in vinsko trto. Pripoved se nadaljuje, da so se sinovi re$enega moza razselili po
Kranjskem in Se zdaj vecidel Zivijo od ajde, &islajo vino in se hvaleino spominjajo Kurenta,
svojega starega dobrotnika.
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Pisno je ajda prvi¢ omenjena leta 1426 v gornjegrajskem urbarju® pod imenom »pogankac,
zavedena je tudi v velesovskem urbarju iz leta 1448.

Kot poljétino iz katere se lahko pripravi dve znadilni slovenski jedi: kruh in kaso, jo omeni
Janez Vajkard Valvasor v Slavi vojvodine Kranjske (1689), tam pravi:

»Ajda na Kranjskem posebno dobro in pogosto uspeva. Iz enega zrna jih nastane po navadi
osem. Iz ajde se pece navaden kruh, ki je ¢isto ¢rn kakor prst. Tak kruh jedo kmetje po vsej
dezeli. Ceprav je ¢rn, pa vendar nimajo plemenita in mescanska usta vzroka, da bi ga
zanievala, ker je zelo okusen in dober; le &e preveé ovsa dodajo, postane prekrhek.

Iz ajde pripravijajo tudi kaso, in sicer takole: V kotlu puste ajdo vreti toliko Casa, da se zrna
odpro; nato odlijejo vodo in stresejo kuhano ajdo na platnen prt, da se na zraku posusi;
medtem jo veckrat premesajo, da se nekoliko posusi, t.j. da se zrno strdi. Ko pa je tako dalec,
da zrno ne podi, ¢e ga z zobmi skusas zgristi, ampak je Se nekako Zilavo, stolCejo ajdo kot pri
vsaki kasi. Ajdova kasa je prav dobra jed in se Cesto posilja na tuje.«

Ceprav v mescanskih kuharicah, denimo v Kuharskih bukvah (1799) Valentina Vodnika, ki
velja za prvo natisnjeno kuharsko knjigo v slovenscini, ni zaslediti jedi iz ajde, ki tradicionalno
velja za hrano kmetov in reveZev, lahko po podatkih, ki jih navaja Valvasor, sklepamo, daje
ajda nala pot do me$¢anske mize. Valvasor pravi, da so leta 1432 zabeleZili izjemno dobro
letino, in je v Ljubljani star” ajde stal 2 reparja’, star ri 4 reparje in star p3enice 26 soldov.
Nekaj stoletji kasneje, leta 1622, pa je Kranjsko in njeno glavno mesto Ljubljano doletela
draginja. Mestne oblasti so velele odpreti vse kas¢e, shrambe in vinske kleti v mestu, da bi
napravili natanéen pregled razpoloZljivih zalog hrane. Nasli so kar 3608 starov ajde, kar je v
primerjavi z drugim popisanim inventarjem (1469.5 starov pSenice, 726.5 starov rizi,
715 starov prosa, 377 starov ovsa, 215 starov soriice, tj. mesanice rZene in pSeni¢ne moke,
84 starov jeCmena) veliko.

Preverjeni mojster preprostih in okusnih jedi iz ajde, ki jih ¢as ne povozi, ostaja slovenski
kmet. Ajdovi $truklji, Zganci, kruh in druge jedi so se z veliki ¢rkami vpisali v slovensko
avtohtono kulinari¢no izroilo in so bile del kmeékega jedilnika v vseh Slovenskih pokrajinah,
tudi na primorskem, kjer sicer zaradi vetra, vijih temperatur in sue, podnebje pridelovanju
ajde ni naklonjeno. Ajdo so uspeli gojiti tudi na Krasu, kjer so Krasevke ajdovo moko
prodajale v predmestje in mesto Trst. Primorci so pekli ajdov kruh, na primer v Stanjelu in
okolici, in pripravljali ajdovo polento.

Klju€éno vlogo pri uveljavitvi ajde pri nas je igral §e baron Ziga Zois, ko je zaradi hude lakote, ki
je pestila Slovenske kraje med leti 1812 in 1815, k nam s Ceske uvozil seme tatarske ajde ali
»cojzle«, kot so jo ji pravili.

! knjiga s seznamom dohodkov zemljiskega gospoda od podloZnikov
2 hekdanja prostorninska mera za Zito, priblizno 100 |
* nekdanji srebernik
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2.1.1. Prekmurje

Ajda je poljscina z veéstoletno zgodovino tudi v Prekmurju, kjer ji v nareéju pravijo
»hajdoviha«. IzroCilo nam pove, da je bil tam pridelek ajde opro3¢en dajatve desetine
gospodi, tako je bila ajda pomemben vir dodatnega zasluzka za kme¢ko 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 dana3nja ob¢ina Odranci obeleila v svojih ob&inskem grbu in zastavi. Zgornje
zeleno polje grba krasi podoba zlate stope, spodnje rde&e polie pa tri zlate pike, ki
predstavljajo bodisi ajdova zrna bodisi prosena zrna bodisi denar, ki je bil zasluzen s
pridelavo in predelavo ajde in drugih Zit.

Obcani se dedis¢ine, ki je povezana z ajdo, zavedajo, toda nastal je obcutek, da gre bolj za
zgodovinsko posebnost, za fosil, ki pa danes nima ve¢ prave gospodarske vrednosti. V
projektu, financiranim iz evropskih sredstev, je Drustvo zena Odranci izdalo knjigo in DVD na
temo 'Ajda od njive do ust’, v katerih predstavljajo tradicionalni nagin pridelave ajde ter stare
in sodobne recepte za kuhanje ajdovih jedi. Poleg tega so v okviru svojega projekta razstavili
tradicionalno orodje, povezano s pridelavo ajde, v t.i. »muzeju 'kagarstva'«.

Zupan ob¢ine Odranci lvan Markoja je mnenja, da ljudje zaradi sodobnega natina Zivljenja,
pozabljajo na tradicijo prehranjevanja s kaso. To stanje so skufali izboljSati z zgoraj
omenjenim projektom in tudi drugimi akcijami. V&asih so, denimo, na potoku Crnec delovali
mnogi potocni mlini, danes jih Zal ni ve¢. Ob¢ina v promocijske namene namerava obnoviti
Knausov mlin, kjer se bo med drugim mlela ajdova moka, vendar zal zgolj v promocijske
namene, kar znova zgolj podkrepljuje vtis, da je ajda v zavesti prisotna zgolj kot kulturna
posebnost, artefakt preteklosti, ki ga velja ofivljati zgolj v turistiéne namene. To stanje bi po
prepri€anju nade projektne skupine veljalo spremeniti tako, da bi ajda znova postala
dostojen vir zasluzka z vsemi spremljajo¢imi ugodnimi posledicami za okolje in kmetijstvo.

2.1.2. Dolenjska in Bela krajina

Jedi iz ajde so sestavni del vsakdanjega ali prazni¢nega kmetkega pogrinjka tudi na
Dolenjskem in v Beli krajini. Ajdovi Zganci zabeljeni z ocvirki in postrezeni s kislim zeljem, ali
preliti z navadnim ali kislim mlekom, so tamkajsnji tradicionalni zajtrk, ko pa ni bilo drugega,
so jih jedli tudi po trikrat na dan. Kot v Prekmurju je tudi na Dolenjskem bila ajda dolgo ¢asa
oproscena dajatve gospodi, zato so jo sejali takoj, ko so pozeli pienico od katere pridelka so
morali dobrsen del nameniti oblastnikom.

Ajda je v tem delu Slovenije povezana z razli¢nimi $egami in obitaji. Ajdove Struklje z orehi so
stregli ob Zegnanjih; na dan vernih du$ (2. 11.) so pekli ajdove »preice«, obredne kruhke iz
ajdove in p3eni¢ne moke; za pust so postregli z ajdovo potico in dobro zabeljenimi ajdovimi
zganci, s katerimi so si zagotovili dobro valitev pis¢ancev; za godove so pekli pekovsko pecivo
iz bele, rZene in ajdove moke; za veliko no¢ je mizo krasil »apresni« kruh iz poparjene ajdove
moke, nadevan z zrezanim mesom in rozinami. Zavetnik ajde naj bi bil Sveti Mihael.
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2.1.3. Zi¢ka kartuzija

Samostan bratov Kartuzijanov v Zi¢ah stoji v vasi Stare Slemene v obdini Slovenske Konjice.
Ustanovili so ga leta 1160, zaprli leta 1782, danes so od neko¢ mogoéne utrdbe ostale delno
obnovljene rudevine. Kartuzija je imela obseino knjiznico, renesan¢ni popotnik Paolo
Santonino, pravi, da je bilo tam, ko se je on mudil v gosteh pri bratih leta 1487, v knjiznici vec
kot dva tiso¢ del, ve&ina pisanih na pergament, tudi tak3nih napisanih s trsom. Bratje so
cenili pisano besedo, in v svoje vrste niso pustili tistih, ki niso bili pismeni. Morda ni
presenetljivo, da so se v arhivskem fondu ohranili njihovi jedilniki, ki nudijo vpogled v
striktno dieto kartuzijanov katere del je bila ajda, predvsem v obliki kase. Red odlikuje
posebno striktna dieta, ki prepoveduje uZivanje ttirinoznih Zivali in zapoveduje pri jedadi in
pijadi zmernost in skromnost.

Iz ohranjenih jedilnikov ugotovimo, da so bratje uZivali ajdo na tiste dni, za katere je bila
predvidena bolj$a hrana, denimo 25. 2. 1737, ko so bolehnim puscali kriin 5. 3. 1737 na pust,
kot tudi ob navadnih dnevih denimo 12. 3. 1737 in 2. 9. 1737.

3. ORIS UPORABE AJDE PO SVETU ZA HRANO IN DRUGE NAMENE

Zaradi globalne razsirjenosti in razli¢nih navad narodov, ki jo uZivajo, ima ajda Stevilne nacine
uporabe v prehrani in tudi na drugih podrogjih.

Uporabljamo jo za alkoholne pijace, ajdov slad dodajajo sladom drugih Zit iz ¢esar varijo pivo.
Pivo iz &istega ajdovega sladu, tako kot pivo iz prosa, je primerno zivilo za bolnike s celiakijo.
Likerju, ki ga pripravljajo iz tatarske ajde, pripisujejo medicinske lastnosti. Na Kitajskem
uporabljajo ajdo za proizvajanje kisa. Navadno ajdo 3tevilni narodi uporabljajo za
pridobivanje medu.

Ajda je zelo uporabna kot kmetijska rastlina za zeleno gnojenje in izboljSevanje slabo
produktivnih tal. Uporabljajo jo tudi za nadziranje Sirokolistnih plevelov, saj seme hitro kali in
ima gosto razrast listov. Kot pokrivni posevek, ima poleg zaslite tal, tudi funkcijo
prehranjevanja srnjadi in velikega Stevila divjih ptic. Veliko raziskav preucuje vlogo ajde v
razli¢nih ekosistemih in okoljih, kmetijstvu in predvsem ekoloSkem kmetijstvu. Ajda privablja
insekte, ki so naravni sovraZniki kmetijskih Skodljivcev.

Moka, ki jo pridobivamo iz ajde, je navadno temne barve zaradi prisotnosti delcev ludlin. V
Severni Ameriki jo primarno uporabljajo za peko ajdovih palacink. Mesanice, ki jih tam lahko
obi¢ajno kupimo Ze pripravljene, vsebujejo ajdovo moko pomes3ano s pSenitno, koruzno,
rfeno, rizevo, ovseno ali sojino moko ter sredstvom za vzhajanje. Ajdo uZivajo tudi skupaj z
zelenjavo in za¢imbami v razli¢énih juhah in obarah, skupaj s p3enico in koruzo ali rizem pa v
pred-pripravljenih proizvodih za zajtrk, kruhu in testeninah.
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Na Japonskem primarno uporabljajo ajdovo moko za izdelavo soba ali sobakiri* in teuchi
soba’. Ti proizvodi so narejeni v soba trgovinah ali doma, iz mesanice ajdove in pSeni¢ne
moke, lahko pa so izdelani samo iz ajdove moke. Péeni¢na moka je dodana zaradi njene
dostopnosti, zaradi zniZanja cene izdelka in zaradi njenih vezivnih lastnosti. Soba izdelujejo
ro¢no ali mehansko. Pri obeh naginih zme$ajo moko skupaj z vodo in zgnetejo trdo testo, ki
ga zvaljajo na tanko plast (1,4 mm), katero razreiejo na tanke dolge trakove. Rezance
skuhajo takoj, oziroma jih prodajo sveZe ali posugene.

V Evropi je ajda veinoma predelana v kaso, ki se uporablja kot samostojna jed ali priloga, v
obarah, zeljnih zvitkih, mesnih proizvodih (hamburgeriji) in pa s svezim ali kislim mlekom.
Ajdova kada je skupaj s skuto, sladkorjem, meto in jajci velikokrat uporabljena kot nadev za
raznovrstne cmoke in cmocke. Ajdova moka je skupaj s pSeniéno ali rizevo moko in kvasom
uporabljena za izdelavo raznovrstnih ocvrtih ali peéenih jedi kot so kruh, piskoti, peciva in
druge slad¢ice. V zahodni Evropi so razéirjeni produkti iz koruze in ajdove moke, ki se jedo za
zajtrk in imajo visoko hranilno vrednost. Vsebujejo ¢ez 14 % proteinov in 8 % topnih vilaknin.
Podobni proizvodi so razsirjeni tudi v Rusiji.

Na farmacevtskem podro¢ju raziskujejo proti-alergijske u&inke ekstraktov iz ajdovih semen.

Razli€ni proizvodi iz ajdove moke lahko raziirijo uporabo ajde in povecajo dostopnost
izdelkov brez glutena na trZis€u, s tem pa vplivajo na bolj zdravo prehrano prebivalcev, 3e
posebej bolnikov s celiakijo. lzdelki, ki vsebujejo ajdovo moko, imajo v vedini primerov visje
vsebnosti antioksidantov.

Iz ajdovih ludcin, ki nastanejo med luééenjem semen, lahko naredimo naravna polnila za
vzglavnike, blazine in leZi$¢a, lahko pa jih uporabimo tudi kot izolacijski material.

4. SETEV IN ZETEV AJDE

Tekom projekta smo jeseni (5. 10. 2012), v ¢asu Zetve ajde, obiskali poljedelca v Prekmurju.
Letos so zasejali 12 hektarjev ajde vrste Darja, ki je avtohtona sorta ajde.

Ajda je ekstenzivna rastlina in ne daje veliko pridelka na hektar, vendar pa so vlaganja za
pridelovanje ajde majhna. Ob povpreénem ugodnem letu daje 1500 kg pridelka na hektar.
Glede na razmerje cen lahko dobimo z ajdo prihodek, ki je primerljiv s pridelkom 4500 kg
pSenice na hektar. A zaradi glavne tezave pridelovanja ajde v Sloveniji, ki jo predstavijajo
neurejene razmere na trgu in neorganiziran odkup pridelka po primernih cenah, je pridelava
ajde vendarle problemati¢na.

Ajda ni obcutljiva na prejénje posevke, vendar pa zanjo niso primerna tla, ki so prekomerno
gnojena z dudikom ali na katerih so bili prekomerno uporabljeni herbicidi za zatiranje plevela.
Za uspesno kalitev naj bi bila temperatura tal vsaj 10 °C. Sejemo jo sredi maja na globino 1
do 3 cm, e je susa pa malo globlje. Okvirna priporo&ena gostota setve je okoli 400 kalivih

* ajdovi rezanci
> roéno izdelani ajdovi rezanci
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semen na kvadratni meter pri diploidni ajdi za strnis¢no setev. Ce gostoto setve
preratunamo v kilograme, je optimalna koli¢ina posejanega semena navadno med 60 in
100 kg na hektar. Ajdo sejemo z Zitno sejalnico, medvrstna razdalja posevka je 12,5 cm.

Glede gnoijil je rastlina precej skromna in je bolje sposobna ¢rpati mineralne snovi iz tal kot
druge poljicine. Skromnost ajde glede potrebe po hranilih je eden od razlogov, da je ajda
primerna tudi za pridelovalce, ki Zelijo pridelke brez uporabe mineralnih gnojil in Skropiv
(ekolosko kmetijstvo).

Ajdo zanjemo s kombajnom. Potrebujemo 3e bint, ki mu ponekod pravijo vejalnik, t.j. je stroj
za sortiranje Zetve, s katerim lo€ujemo ajdova zrna od zrn plevela. Obiskani poljedelec je
uporabljal bint domacée izdelave (glej fotografije). Ta stroj ima dva prekata, v prvega pada
tesje ajdovo zrnje, v drugega pa laije travnate primesi. Z bintom upravljajo Stirje delavci:
eden je mece ajdo v bint, drugi odvaZa smeti iz drugega prekata, preostala dva razprostirata
zbintano ajdo po ponjavah.

Zrnje je bilo precej mokro (v torek 2. 10. je deZevalo, pa tudi jutranje megle je na tem koncu
Slovenije precej), zato ga je bilo potrebno susiti na soncu na ¢rnih ponjavah. Ko je vse poZeto
in zbintano (5 dni dela), zrnje prodajo susilnici. Zrnje za lastno porabo, do konca posusijo na
soncu, potem pa lus¢ijo s parnim strojem za lus¢enje zrnja.

Povedali so nam, da je letoénja letina za 50 % slab3a od lanske. Njegove njive leZijo zraven
ene od vegjih slovenskih rek, ki je letos precej poplavljala, trikrat mu je poplavila vso
povrino zasajeno z ajdo, kar je botrovalo k mocni razrasti plevela na njivi.

4.1. Slikovno gradivo iz Zetve

Slika 2: Kombajn pripelje poZeto ajdo. Na fotografiji je tudi bint (avtorica L. Mauéec).
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slika 3: Bint, troj za Ioéevanje ajdovih zrn od ostalih travnatih primesi. V levem vedru je ajda, v desnem odpad
(avtorica L. Maudec).

W |

Slika 4: Pravkar pita ajda, ki ¢aka na bintanje (avtorica L. Mauéec).

Slika 5: Delavci pri bintu in ponjave z ajdo (avtorica L. Mauéec).
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4.2, Setev in Zetev neko¢

Besedilo znane slovenske ljudske pesmi »Po Korodkem, po Kranjskem« nakazuje, da je bila
setev ajde zahtevno opravilo. Govori o dekletu, ki je tri dni Zelo ajdo, pa si je prizelo le tri
snopite in Zuljave roke. Kot je pravilo pri ljudskih napevih, se besedilo le-teh nekoliko
spreminja.

Po Koroskem, po Kranjskem, Ze ajda zori,
eno dekle jo Zanje, jo glav'ca boli.
Prav zares!

Tri dni jo Ze Zanje, tri snopke ima,
pa poglejte na rok'ce, kolk Zuljev ima.
Prav zares!

Tri dni jo Ze mlati, tri litre ima,
pa poglejta na ocke, vse solzne ima.
Prav zares!

Morda je dekletce iz pesmi bilo preve¢ krhko in slabotno za tako zahtevno opravilo, saj
pravijo, da so bile anjice ajde Zenske mocnejsega stasa, da so veliko pojedle in popile, sicer
pa so zeli ajdo v skupinah. Na Dolenjskem in v Beli krajini so gospodinje 2. novembra, na dan
vernih dug, ¥anjicam ajde pripravile posebne kolacke iz p3enitne in ajdove moke, ki so jim
pravili »preici« ali »opresci«. Prinesle so jih k cerkvi in razdelile. Tovrstne obredne kruhke,
prvenstveno namenjene dusam umrlih, kasneje otrokom in reveZzem, ki so vzameno molili za
duge ujete v vicah, so poznali po vsej Sloveniji. »PreSce« z orehi, ki so bili namenjeni Zanjicam
ajde, so pekli e v Litiji na Gorenjskem.

Ajda se sejala v plitvo orano zemljo maja ali po Zetvi je€mena in p3enice kot strnis¢ni posevek
v juniju, pa vse do Svete Ane, tj. do 25. julija. Sejalec ali sejalka je seme raztrosil po njivi.
Nosil ga je v »sejanci«, pleteni ko3ari, ki si jo je oprtal okoli vratu. Leta 1627 so zabelezili
obilne padavine, tako je posevek ajde bil na polju 3e krepko v jesen, na dan Sv. Elizabete, to
je 17. novembra.

Jeseni, po navadi v oktobru, so ajdo ro¢no poZeli. Prvi je hodil kosec, ki je bil v Prekmurju
pogosto tudi gospodar posestva. Na koso je pritrdil »loceng, lesen pripomoclek, ki se
uporablja pri roéni ko$nji. Za njim je hodila »povreslarka«. Ta je poko3ena ajdoviha stebla
tesno zvila v $ope, v tako imenovana povresla, in jih polozila na njivo pred »braljo«, ki je s
srpom pobirala glavnino poko3enih ajdovih stebel v zajetne snope ter jih polagala na
pripravljena povresla. »Vezalja« je s povreslom zavezala snope poko3ene ajde in jih postavila
pokonéno v vrsto. Na koncu je povezala 3e vrhove pokonéno postavljenih snopov ali
»razstave, da se zrnje ni raztrosilo po njivi.
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5. AVTOHTONE SORTE AJDE

V Programu razvoja podeZelja za obdobje 2009-2013, ki ga je pripravilo Ministrstvo za
kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano, najdemo v Prilogi 9: Opis avtohtonih in tradicionalnih
sort kmetijskih rastlin $tiri sorte tradicionalnih in avtohtonih sort ajde: darjo, sivo, ¢rno
gorenjsko in ebelica. (Porocilo z opisi posameznih sort je dostopno na spletnemu naslovu:
http://www.arhiv.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/PRP/dec09/Priloga 9.pdf.)

Darja

Sorta Darja je nastala s krizanjem izbrank domace &rne ajde iz Slovenije in visokorodnih ajd
ruskega izvora. Spada med diploidne sorte in ima nedeterminirano obliko rasti, zaradi ¢esar
je v odvisnosti od rastnih pogojev in &asa setve nekoliko vi$ja. Seme je nekoliko vecje kot pri
sorti Silva in je svetleCe temno rjave varve. Cvetovi so bele barve. V primerjavi s sorto Siva je
nekoliko odpornejsa proti susi, visokim temperaturam in je sposobna bolje napolniti semena
v neugodnih vremenskih pogojih.

Siva

Z odbiro oziroma selekcijo nezaZelenih rastlin iz domacih populacij sive ajde na Dolenjskem,
je nastala sorta Siva. V postopku Zlahtnjenja so bile izlo¢ene netipine rastline z visoko
zverizeno rastjo, ki so bile podvriene poleganju. V konéni fazi Zlahtnjenja se je z odbiro
determinantnih rastlin doseglo zelo uniformne rastline po obliki rasti — habitusu.
Determinirana oziroma konéna rast je genetsko determinirana lastnost, zaradi katere rastlina
kljub ugodnim pogojem sama zakljuéi rast. Determinirane rastline so niZje in tako odpornejse
na poleganje, kljub vi$jim odmerkom dusika v manj ugodnih vremenskih pogojih. Ker imajo
rastline genetsko manj determiniran zakljuéek rasti, manj pocvitajo in semena enakomerno
dozorevajo, kar zelo ugodno vpliva na spravilo posevka. Semena so srednje velika, dobro
napolnjena, luska je neina, svetlo sive (srebrnkaste) barve, pogosto z manjSimi temnimi
¢rtami. Obicajno cveti belo, ob&asno pa ima rahlo roznate odtenke. Z gospodarskega vidika je
Siva izredno uspe3na sorta. Daje pridelke do 1.500 kg/ha, v poskusih na Dolenjskem pa je
dala tudi do 2000 kg/ha. Z gostoto setve se lahko uravnava razra$€anje. Ce je posevek
relativno redek, se dobro razra¢a. Kar lahko pozitivno ali negativno vpliva na koli¢ino
pridelka in absolutno tefo semen. Slab3e je odporna na suso in visoke temperature v ¢asu
napolnjevanja semen z asimilati. V takih razmerah veliko semen abortira ali pa ostanejo
prazna —gluha.

Crna gorenjska

Crna gorenjska je avtohtona sorta z obmo¢ja Gorenjske. Na omenjenem obmodju se
priporocCa setev te sorte kot dosevek po Zitu ali krompirju v &¢asu med 20. in 25. julijem. Ima
srednje veliko socvetje z moéno rdece obarvanimi cvetovi. Cveti srednje zgodaj in rodi temno
rjava zrna. Sorta zelo dobro medi in je dobro odporna na bolezni, $kodljivce in sugo. Oskrba
posevka, dogonojevanje in uporaba kemignih sredstev niso potrebni. Kljub obcasnemu
poleganju se rastlina pobere, zato dozorevanje in spravilo nista problemati¢na. Na obmodju
Gorenjske daje zanesljive in dobre pridelke in ima visoko prehransko vrednost zaradi dobre
kemicne sestave. V preteklosti je bila izpostavljena izginotju, najprej zaradi splosne opustitve
sajenja ajde, kasneje pa zaradi izpodrivanja z novimi sortami ajde, kar se je odrazilo v manjsih
povrsinah posejanih s to sorto. Obstaja tudi velika nevarnost skrizanja z novimi sortami, saj
ajdo kot pravo tujeprasnico oprasujejo predvsem Eebele, ki letijo tudi kilometer daleé.
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Cebelica

Z obmoéja Gorenjske izvira tudi populacija sorte Cebelica. Rastline zrastejo do visine 70 cm.
Cveti belo, vendar pa so brsti in spodnje strani cvetnih listiCev obarvani rahlo rdece. Zrnje je
srednje veliko, svetlo rjavo do temno rjavo z rahlim temnej$im vzorcem. Je zelo odporna
proti susi in poleganju. Pridelki so v su$nih letih odli¢ni in malo slab3i kadar so mokra poletja.
Raziskava je navrgla tudi nadaljnje smernice razvoja projekta v smislu raziskovanja
prehrambene vrednosti tatarske ajde ter izpostavila pomembnost ajde v prehrani, kar nudi
odli¢en potencial za utemeljeno promocijo ajde kot zdravega Zivila.

6. AJDA IN CEBELE

Tekom projekta smo se povezali s Cebelarsko zvezo Slovenije, ki tudi sama organizirano
promovira ajdove jedi (glej razdelek 8.2.).

Poizvedovali smo tudi na spletu na naslovu www.slovenski-cebelarji.com, kjer najdemo
spletni portal, ki ga upravlja zavod Apidar, in je namenjen poklicnim ali ljubiteljskim
tebelarjem ter drugi zainteresirani javnosti. Namen drustva je promocija in razvoj
slovenskega &ebelarstva. Registriranim uporabnikom portala je na voljo moderirani spletni
forum, ki je dne 6.9.2012 belezil 2040 prijavljenih uporabnikov in 46,010 objavljenih
prispevkov.

V razdelku foruma 'Cebelje pase: ¢ebelje pase, medovite rastline, podatki o donosih, itd.
najdemo topik z naslovom 'Ajda’
(http://new.slovenski-cebelarji.com/forum/viewtopic.php?t=3160&start=0), ki ga je 5. 9.
2010 odprl uporabnik 'strickorle-Jani'. Topik beleZi 71 prispevkov in 12,706 ogledov.

Tam pravijo, da naj bi ajda po teoriji omogotala od 120 kg do 300 kg medu na hektar
(navajajo podatke prof. dr. Bavca), bolj realna in prakticna ocena Cebelarjev pa je okoli
100 kg medu na hektar.

Glavni problem s katerim se &ebelarji spopadajo je ta, da ajda vedno ne medi. Temu pojavu
tezko dologijo vzrok. Podajo nekatera opaZanja in razlage. Pomembna je sorta ajde, medile
naj bi sorte Cebelica, Koroska, Darja, ter kvaliteta tal; e je v teh prevet dusika, so le-ta
pregnojena, in ajda ne medi ali pa je medicina neuZitna. Duik je lahko ostanek prejSnjega
gnojenja njive ali pa se spro$¢a ob razpadanju organske mase v tleh. Ajda je rastlina revnih
tal, zato naj bi za njeno setev, prisle v postev le njive, ki niso dognojevane in s katerih se
odpelje slamo. Neugodne so tudi prekomerne padavine, saj veC deZja pomeni vedji vnos
dugika iz zraka, ve¢ vlage in ve¢ bakterij v tleh, ki razkrajajo organsko snov; po drugi strani pa
padavine tudi izpirajo dusik iz tal. Nekateri ¢ebelarji, ki so sejali ajdo kot strniscni posevek na
njive, ki so bile gnojene zavoljo glavnega posevka p3enice, so opazili, da je ajda dobro medila.
To pripisujejo dejstvu, da sodobne sorte p3enice iz tal posrkajo veliko dusika. V kolikor so
&ebelarji upostevali priporo¢ila - revna tla brez organskih odpadkov in medonosna sorta — so
bili z medenjem ajde zadovoljni.
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Za dober pridelek, pa mora na njihovi strani biti tudi vreme. Poudarjajo, da ajda izvira iz
kitajskega visokogorja, kjer so povpreéne temperature nizje kot pri nas. Temperature nad
24 °C zmanjSajo medovitost in oplodnjo ajde. V Sloveniji pa 7e ve¢ let namerimo vroéa
poletja, tudi krepko nad 30 °C in zelo tople jeseni. Za medenje ajda potrebuje vlago, zato
Cebele nanjo letijo zjutraj in zve¢er. Pomembna je tudi celokupna zasejana povrgina, vé&asih
je bilo zasejanih vec hektarjev ajde in tudi zaradi tega je le-ta bolje medila.

Ajdov med naj bi odlikoval znadilen vonj, grenak okus in veliki kristali. Drugi menijo, da ajdov
med naj ne bi tvoril velikih kristalov. Veliki kristali so zna&ilnost soncni¢nega medu. Pravijo,
da pravega ajdovega medu v Sloveniji 3e niso videli, in da so ga verjetno pri nas okusili le
najstare;jsi vadcani. Strinjajo se, da naj bi pravi ajdov med imel okus »po svinjski dlaki«, da ni
prav dober in da smrdi. Ajdov med, ki ga je po posredovanju prof. Kreft poskusila projektna
skupina Ajda poZen'l je bil zelo okusen, svetlo rjave barve in kristaliziran.

Nekateri so mnenja, da je ajdov med, ki ga dobimo na slovenskem trZii¢u le spretni
marketing dololenih Cebelarjev; navedejo primer &ebelarja, ki je imel ¢ebele na ajdi, njegov
med je malo »didal« po tej rastlini, a ve¢&inoma je $lo za med buce, facelije, nedotike in
akacije. Pravijo, da bi najbolj ¢ist ajdov med prihajal iz Rusije, manj &ist pa iz Cetke. Za
natan¢no doloCanje istovetnosti medu, ki se pri nas prodaja kot ajdov, pa bi bile potrebne
laboratorijske analize.

6.1. Znacilnosti ajdovega medu

Ajdov med je v tekoCem stanju zelo temen, rde&kastorjave, skoraj érne barve, strjen pa je
svetlo rjav. Znan je kot najboljsi med za potico in pecivo.

Ajdov med je na voljo predvsem na Kitajskem, Poljskem, v Kanadi, ZDA in Rusiji. Letos (2012)
na ocenjevanju medu na 50. kmetijsko — Zivilskem sejmu AGRA v Gornji Radgoni med 58.
prejetimi vzorci medu, ki jih je prispevalo 45 Cebelarjev iz Slovenije, Hrvagke, Avstrije in
Slovaske, ni bilo ajdovega medu.

Zasledili smo podatek, da sta bila dva vzorca ajdovega medu prisotna na ocenjevanju medu,
ki ga je leta 2009 pripravila Cebelarska zveza drustev Pomurja. Oba vzorca sta dobila zlato
plaketo. En vzorec ajdovega medu je bil prisoten na lanskem ocenjevanju tega istega
drustva. Prejel je srebrno plaketo. Pridelal ga je &ebelar Zorjan Stanko iz Salovec na
Gorickem.

Ajdovemu medu Ze po ljudskem izro&ilu pripisujejo zdravilne u€inkovine, enako ugotavljajo
tudi sodobni znanstveniki. Raziskava ameriske univerze PennState je pokazala, da Zlicka
ajdovega medu pred spanjem bolj u¢inkovito laj$a noéni otroski kaselj kot kemiéna sredstva
proti kaslju, denimo dextromethorphan.
(http://www.sciencedaily.com/releases/2007/12/071203164750.htm)

Za dodatne informacije, povezane z ajdovim medom, glej tudi razdelek 8.6. spodaj.
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7. STATISTIENE INFORMACIJE O AJDI IN RAZSIRIENOST AJDE NA TRZISCU

Iz dokumenta statistiénega urada RS (‘Statisténe informacije 28. marec 2012, st. 4
(kmetijstvo in ribistvo, §t. 1)) je razvidno, da povprecni Slovenec v primerjavi z drugimi Ziti
(koruza, pSenica, je¢men, rz) porabi majhno koli¢ino ajde (statisti¢na ocena, ki uvr$ca ajdo in
proso v isto kategorijo, namre¢ ‘druga fita’, pove, da je povpreéna poraba ajde in prosa na
prebivalca le 2kg na leto, medtem ko skupna poraba vseh Zit znasa 121 kg, kar pomeni, da je
dele? povpretne porabe ajde na prebivalca (v primerjavi s porabo drugih Zit) manjsi od
1,7 % - podatki za leto 2010). Nadalje, ocena Kmetijskega indtituta Slovenije, ki smo jo
naroéili v sklopu projekta, je pokazala, da povpreéen Slovenec na leto porabi le 0,95 kg ajde
in ajdovih izdelkov (preradunano na ekvivalent zrnja). Tovrstne statisticne informacije niso le
podkrepile zadetne domneve, da je poraba ajde v primerjavi z drugimi Ziti na slovenskem
premajhna, temveé zaradi tako majhnega deleza te porabe Se toliko jasneje pokazale na
nujnost in zaZelenost promocijskega projekta, povezanega z dvigom potrosnje ajdovih
proizvodov.

Terenske raziskave, glede ponudbe ajdovih jedi v nekaterih slovenskih gostiscih, so pokazale
sicer bolj zadovoljivo sliko, vendar pa je tudi na podroéju gostinske ponudbe ajdovih jedi Se
veliko prostora za izbolj$avo. Anketiranje vodij gostinskih obratov je namre¢ pokazalo, da so
ajdove jedi pogosto zgolj sezonske (ka3a), da so nekatere jedi na voljo zgol] ob&asno (Struklji),
da ponekod ajdovih jedi sploh ne strefejo in da nimajo organizirane posebne ponudbe
ajdovih jedi. Obstajajo sicer gostis¢a, kjer je jedilnik kar pester s ponudbo jedi iz ajde (denimo
“Vodnikov hram’ v Ljubljani), vendar pa je v dologenih gostiscih, ki sicer streZejo ajdove jedi,
na voljo zgolj ena ajdova jed (‘Figovec’ in ‘Sokol’ v Ljubljani). V promocijski akciji bi veljalo k
sodelovanju $e posebej pozvati prav gostinske obrate, ki ajdovih jedi zaenkrat $e ne
promovirajo posebej, ali pa jih promovirajo premalo in na manj ucinkovit nacin.

Poleg ajdovih jedi je slovenskemu kupcu na voljo Se nekaj drugih izdelkov iz ajde: ajdov ¢aj,
ajdove kapsule (za ljudi s tezavami s krénimi Zilami) ter vzglavniki, polnjeni z ajdovimi
lué€&inami. Tovrstne produkte je Zal mo¢ zaslediti zgolj v specializiranih trgovinah, ni pa jih na
voljo v sploénih Zivilskih prodajalnah, na kar bi v promocijski akciji veljalo opozoriti trgovce.

Trgovci in gostinci so izmenjali razlitne vtise o prometu z ajdovimi izdelki. Nekateri so zatrdili,
da je prodaja odvisna od stalnih strank, zaradi tega se bistveno ne spreminja skozi ¢as. Nekaj
gostincev v centru Ljubljane je zatrdilo, da so ajdove izdelke umaknili zaradi premajhnega
povpradevanja. Trgovci s Pomurja pa menijo, da zanimanje po proizvodih iz ajde raste in
opazajo povedano Stevilo vegetarijancev ter posebno priljubljenost ajde pri njih. Rast
zanimanja pripisujejo tudi ozave$¢enosti glede celiakije®. Slika porabe ajdovih izdelkov,
sestavljena na podlagi opaZanj trgovcev in gostincev, je sicer zaznamovana s subjektivno
presojo in opaZanji posameznikov, ¢emur lahko delno pripi$emo razhajajoCa se opaZanja
(lahko pa tudi, da so razliéne informacije posledica razlicnih marketinskih strategij in
spretnosti trgovcev in gostincev), vendarle pa lahko na podlagi nje sklepamo, da je
manevrskega prostora na podro&ju ponudbe ajdovih proizvodov 3e veliko in da za ajdo pri

® Alergija na gluten, ki je prisoten v Zitih z izjemo ajde.
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potrodnikih obstaja zanimanje, na kar kaZejo uspe3ne prodajne izku$nje nekaterih zgoraj
omenjenih podjetij.

7.1. Statisti¢ne informacije o pridelavi ajde na slovenskem’

Leto 1991 | 1992 | 1993 | 1994 | 1995 | 1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011
Ajda - GP + NP 617 483 455 720 652 542 445 424 601 632 742 1169 689 578 811 547 809 761 1044 1198 1180
lAjda - GP 49 25 44 320 165 113 40 40 20 108 218 241 166 210 222 360 351 323 403 482 471
Povriina {ha) |Ajda - NP 568 458 411 400 487 429 405 384 511 524 524 928 523 368 589 187 458 438 641 716 709
Ajida -~ GP + NP 555 308 303 1091 856 665 498 471 687 683 802 1264 560 528 1453 497 761 733 994 1370 1245
Ajda - GP 72 31 53 358 247 173 52 56 95 116 235 291 114 211 242 376 360 395 458 565 571
Pridelek {t) |Ajda - NP 483 277 250 733 609 492 446 415 592 567 567 973 446 317 1211 121 401 337 535 805 674
Ajda —GP + NP 0,9 0,6 0,7 15 13 12 1,1 11 11 1,1 11 11 0,8 0,9 18 0,9 0,9 1 1 11 1,1
Ajda - GP 15 1,2 1,2 11 1,5 1,5 13 1,4 11 1,1 1,1 1,2 0,7 1 1,1 1 1 1,2 11 1,2 1,2
Pridelek na
ha {t/ha) Ajda - NP 0,9 0,6 0,6 18 1,3 12 11 1,1 1,2 1,1 1,1 11 0,9 0,9 2,1 0,6 0,9 038 0,8 1,1 1

[Opombe: GP oznaduje »glavni posevek«, NP pa »naknadni posevek, tj. strni¥éni poseveke.

Vir: Statisti¢ni urad Republike Slovenije.

Tabela 1: Pridelava ajde v Sloveniji po letih.

Pridelava poljs€in (ha, t, t/ha)
Dimenzije: VRSTE POSEVKOV NA NJIVAH , LETO.
Pridelek - skupaj (t). (Stevilo)
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\ .
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= Druga Zita - Ajda
e Druga Zita - Ajda - naknadni posevek

o Druga Zita - Ajda - glavni posevek

© SURS

7 Statisti¢ne informacije so bile pridobljene s Statistiénega urada republike Slovenije (SURS), s
spletne strani Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO), pa tudi s
Kmetijskega instituta Slovenije.
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Graf 1: Pridelek ajde v tonah po posameznih letih na Slovenskem

Pridelava poljs€in (ha, t, tha)
Dimenzije: VRSTE POSEVKOV NA NJIVAH , LETO.
Pridelek na ha (t/ha). (Stevilo)
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Graf 2: Pridelek ajde na hektar v tonah po posameznih letih na Slovenskem

Pridelava poljs€in (ha, t, tha)
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Graf 3: Obseg pridelovalne povrine v hektarjih za ajdo na Slovenskem po posameznih letih
Iz zgornje tabele in grafov, lahko ugotovimo sledece:

- Med leti 1991 in 2011 je bil pridelek ajde na Slovenskem nestabilen in je nihal od
minimuma 303 t (I. 1993) do rekorda 1453 t (I. 2005). Nizke hektarske donose smo
zabelezili $e v letih 1992 in 2006.

- Naknadni posevek je visji od glavnega, ker se ajda seje kot strniiéna poljséina,
predvsem na njive pSenice in jeémena.

- Povprecne pridelave za obdobje zajetih dvajsetih let ni smotrno izraéunavati zaradi
nenehnih in velikih nihanj (tabela 1, graf 1). Prof. dr. Ivan Kreft nihanje v pridelavi
pripisuje razlicnim atmosferskim dejavnikom (su3a, poplave ipd.), kar sovpada s
statisticnim podatkom o pridelavi ajde na hektar (tabela 1, graf 2). Ce bi vendarle
izracunali povprecno pridelavo, bi ta zna3ala 777,33 kg na leto.

-V primerjavi s pridelavo drugih Zit, recimo p3enice, ki je letno pridelamo ve& kot
100.000 t, je pridelava ajde marginalna.

-V Sloveniji se povriina, na kateri sejemo ajdo, od leta 1991 poveluje (tabela 1,
graf 3).

- Pridelek na hektar od leta do leta precej niha (tabela 1, graf 2). Pridelek na hektar pri
ajdi se giblje okoli 1 t/ha, medtem, ko je ta vrednost pri p3enici in piri recimo 4 t/ha.

- Po podatkih FAOSTAT Slovenija v primerjavi z drfavami kot so Cetka, Madzarska in
Ukrajina pridela manj ajde, v primerjavi s Hrvasko pa ve¢ (tabela FAOSTAT 3 — glej
prilogo). Seveda pa je pri nadaljnji primerjalni analizi potrebno upoitevati obseg
kmetijskih povrsin, ki so na razpolago v razli¢nih drzavah. Hektarski donosi so v
navedenih deZelah podobni (tabela FAOSTAT 23 — glej prilogo), izstopa Hrvaska, kjer
naj bi po oceni FAOSTAT bili hektarski donosi za ajdo bistveno vigji kot v drugih zgoraj
navedenih drZavah.

Povzamemo lahko, da bi proizvodnja ajde lahko bila bistveno vegja, vendarle pa je pri
pridelavi potrebno upostevati nihajo¢ letni donos na hektar; razveseljivo je dejstvo, da se
povrSina, namenjena za pridelavo ajde, veca, kar bi lahko posredno podkrepilo opaZanja
nekaterih kmetovalcev, gostincev in trgovcev o nekoliko pove¢anem povprasevanju po ajdi
in ajdovih izdelkih.

Pri celotni statisti¢ni sliki proizvodnje in potro3nje ajde ter izdelkov iz ajde pa je potrebno
upostevati tudi podatke in ocene o izvozu, uvozu ter bilanci potro$nje ajde.

V sklopu raziskave smo pridobili tudi nekatere informacije o pridelavi ajde po svetu: te so
dostopne v priloZeni datoteki.

21



Grugovnik T., Maugec L., Strukelj J., Utro3a K. Zakljuéno porogilo 1., 2. in 5. Sklopa projekta »Ajda, Pozen'l«.
Ljubljana, november 2012

7.2. Statisti¢ne informacije in ocene o uvozu, izvozu in porabi ajde na Slovenskem

Tabela 2: podatki SURSa o uvozu/izvozu ajde za obdobje 2000-2011

2000

2001

2002

2003

2004

2005

KG

EUR

KG

EUR

KG EUR

KG EUR

KG

EUR

KG

EUR

1Zv0z 10081000 Ajda 45 91 20 58 625 782 49.870( 18.859| 26.355 7.072 13.505

15.085

uvoz 10081000 Ajda | 1.470.535 476.813 905.012] 239.781| 1.027.725] 278.490| 830.935] 266.808 316.993] 959.285

1.328.45
0

270.658

2006

2007

2008

2009

2010

2011

KG

EUR

KG

EUR

KG

EUR

KG

EUR

KG EUR

KG

EUR

12.200{ 10.825| 20.703 24.877| 17.419 25.251| 12.689] 14.234] 6.441 9.318| 332.830| 181.697

733.833| 246.988| 450.214| 208.023| 387.260| 156.181} 383.276| 120.17 444.606] 304.986| 234.985

8

550.489

Poleg e zgoraj navedenih podatkov in ocen smo pridobili e podatke o uvozu in izvozu ajde
na Slovenskem v letih 2000 — 2011 (Tabela 2). 1z podatkov statisti¢cnega urada je razvidno
predvsem dejstvo, da je uvoz ajde (po t.i. 'kombinirani nomenklaturi', tj. podrobni statisticni
klasifikaciji blaga oz. proizvodov) v navedenih letih bistveno vedji od izvoza: povpre¢no smo v
obdobju 2000 - 2011 namre¢ uvozili kar 777.666,7 kg ajde na leto, izvozili pa le 41.058,5 kg
ajde letno (pri éemer je potrebno poudariti, da na ta slednji rezultat moc¢no vpliva rekorden
izvoz v letu 2011, ki je znasal kar 332.830 kg; v letih 2000 - 2010 — e torej ne upoStevamo
najveéjega izvoza v letu 2011 — je bil recimo povprelen letni izvoz ajde le 14.533,8 kg). V
navedenem obdobju je tako uvoz vsako leto bistveno presegel izvoz, razen v letu 2011, ko je
e omenjeni izstopajoci izvoz (332.830 kg) za 27.844 kg presegel uvoz (ki je znasal 304.986
kg). Omeniti velja ée, da smo v navedenem obdobju zabeleZili najveéji uvoz ajde leta 2000, ko
smo je uvozili za kar 1.470.535 kg. NajniZji uvoz je bil leta 2011 (Ze navedenih 304.986 kg),
najniZji izvoz pa piclih 20 kg leta 2001.

V splognem bi lahko na podlagi podatkov rekli, da uvoz ajde v letih 2000-2011 nekoliko pada,
medtem ko se je izvoz v letih 2003-2011 bistveno povedal v primerjavi z leti 2000-2002. V
sploinem pa nam podatek, da smo v preteklem desetletju povprecno uvozili ve€ kot 777 ton
ajde letno, pove, da je uvoz ajde prakti¢no enak povprecnemu letnemu pridelku (tudi 777
ton letno).
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Tabela 3: Ocena KISa o bilanci potrognje ajde:

OCENA BILANCE PROIZVODNIJE IN PORABE AJDE ZA LETO 2011
v ekvivalentih zrnja, za€asna bilanca,
Referencno obdobje: koledarsko leto 2011 (01.01. do 31.12.)

AIDA
PRIDELANO 1.25
UVOZ SKUPAJ 1.85
RAZPOLOZUIVO=PORABL
ENO 3.09
1ZVOZ SKUPAJ 0.40
DOMACA PORABA 2.69
- SEME 0.30
- 1ZGUBE 0.05
- PORABA ZA PREHRANO
(bruto) 2.35
PORABA ZA PREHRANO
(neto)* 1.88
Poraba na prebivalca (kg) 0.95
Stopnja samooskrbe (%) 46.3

* V ekvivalentu moke

Tretja pomembna statisticna informacija, ki smo jo pridobili s strani Kmetijskega instituta
Slovenije, je Ocena bilance proizvodnje in porabe ajde za leto 2011 (Tabela3). Iz slednje je
razvidno, da je stopnja samooskrbe z ajdo (vklju¢ujo¢ produkte iz ajde, preracunane v
ekvivalent zrnja) leta 2011 zna3ala 46,3 %. Iz te ocene, ki so jo na Kmetijskem institutu
Slovenije izdelali posebej na naSo pro3njo, je razvidno, da je I. 2011 poraba ajde (v
ekvivalentu zrnja) na prebivalca zna3ala pi¢lega 0,95 kg. V primerjavi z zgoraj navedenimi
potroSenimi skupnimi 121 kg Zit na prebivalca na leto, je to zelo skromna poraba.

7.3. Ponudba ajdovih izdelkov na slovenskem triiéu

Pri obisku Plecnikove trinice v Ljubljani je bilo ugotovljeno, da je %e posebno v njenem
ekoloskem delu, na voljo ve¢ ponudnikov artiklov iz ajde (moka, testenine (Siroki rezanci,
svedrcki ipd.), kasa, caj, celo sveZe rastline ajde). Obiskali smo tudi nekaj trgovin v centru
prestolnice, saj menimo, da je urbano prebivalstvo najmanj seznanjeno s prednostmi ajde
kot zdravega Zivila. Tam smo na3li hladno in toplo lu$&eno ajdovo kago (od 4.74 eur/kg do
7.06 eur/kg) in japonske soba rezance (od 29.90 eur/kg do 11.80 eur/kg).

Da se nek izdelek lahko poimenuje »ajdov« mora vsebovati vsaj 30% ajdove moke ali drugih
ajdovih izdelkov (Pravilnik o kakovosti pekovskih izdelkov, Uradni list RSS, 26/2003).
Slovenski ajdov kruh je zelo kakovosten, za nase ajdove testenine pa to povecini ne velja,
vsaj ne, Ce jih primerjamo z japonskimi soba rezanci. Rezanci soba imajo boljSo teksturo,
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videz, okus in se ob pravilni pripravi tezko razkuhajo. Zal so te japonske testenine za
domaéega potro3nika cenovno neugodne in tezko dobavljive, tako je domet ajdovih testenin
slovenskemu jedcu povecini nepoznan.

Ocenjujemo, da bi se na tem podrodju dalo stanje izbolj3ati; da obstaja realna moznost za
razvoj, ki temelji v izbolj§anju produkcijskega procesa ajdovih testenin, ki temelji na
izboljanju kvalitete ajdovihe moke, tako meni prof. dr. Bavec. Se posebno v luéi informacije
enega izmed najve¢jih domacih veletrgovceyv, ki pravi, da so opazili porast zanimanja kupcev
za ajdove izdelke zavoljo pove¢ane ponudbe izdelkov iz ajde. Klju¢na pri promociji Zivilskih
izdelkov je ravno pestra, kakovostna in raznovrstna ponudba izdelkov iz nekega osnovnega
sivila. Tradicionalni slovenski ajdova moka in ka3a tako nista dovolj, ponudbo bi morali
nadgraditi $e z drugimi kakovostnimi ajdovimi izdelki, ki morajo biti cenovno dostopni.

Obiskali smo nekaj gostinskih obratov v Prekmurju in Prlekiji. Izkazalo se je, da so ajdove jedi
stalnica pomurskih gostiln. Ponekod kuharji z ajdovimi jedmi dosegajo vrhunske kulinari¢ne
rezultate. Opazili smo, da so jedi iz ajde na voljo predvsem v gostinskih obratih visjega
kakovostnega razreda in po dostopnih cenah. Obcestne gostilne nizjega kakovostnega
razreda, pa $e zmeraj prisegajo na ocvrt krompir, riz, ipd.; predvsem zaradi po njihovem
mnenju zapletene priprave ajdovih jedi.

Bolj zavestni kuhariji pripravljajo tradicionalne jedi kot so ajdova zlevanka z bu¢nim oljem in
kislo smetano, ajdova ka$a z gobami, mleéna ajdova juha, ajdov krapec, kislo zelje z ajdovo
ka%o, ajdove Zgance z ocvirki in pa nove jedi, na primer ajdov sladoled, ajdove palacinke
polnjene s proseno ka$o in porom, ajdove jedi z gorgonzolo, raznovrstno ajdovo pecivo.
Kuharji so enoglasni, da je moznosti za kuho ajde nesteto, izvrstno lahko nadomesti riz.

8. TERENSKO RAZISKOVALNO DELO

V sklopu raziskave je skupina 'Ajda, PoZen!' opravila tudi Stevilne terenske raziskave in
terensko delo:

8.1. Sestanek z dr. lIvanom Kreftom

Sestanek z dr. Kreftom, strokovnjakom za ajdo, ki pri projektu sodeluje kot strokovni
svetovalec, je navrgel $tevilne koristne napotke za delo, od katerih velja Se posebej omeniti
idejo o dokumentaciji priprave posebnih ajdovih specialitet, pa tudi moznosti sodelovanja z
drugimi domacimi in tujimi strokovnjaki s podrodij, ki so relevantna za proudevanje te
rastline, kar projektu podeljuje strokovno legitimnost in podprtost z znanstvenimi
ugotovitvami.

8.2. Okrogla miza o ajdi na 50. Kmetijsko-Zivilskem sejmu in kampanja €ZS o ajdi

Na okrogli mizi so sodelovali: Marjeta Bizjak z Ministrstva za kmetijstvo in okolje, Bostjan No¢
s Cebelarske zveze Slovenije, prof. dr. Franc Bavec s Fakultete za kmetijstvo in bioloske
sistemske vede Univerze v Mariboru, Jana Ramus$ kot predstavnica Zitne industrije in Zita
Flisar Novak s Kmetijsko gozdarske zbornice Slovenije - Zavod Murska Sobota.
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Na okrogli mizi smo izvedeli, da so pri Cebelarski zvezi Slovenije (CZS) ze sprozili promocijsko
akcijo povezano z ajdo. Motivira jih dejstvo, da je ajda odli¢na pasa za Cebele v pozno
poletnem in jesenskem ¢asu, ko ni na voljo veliko drugih medovitih rastlin. Interes Cebelarjev
pravzaprav ni ajdov med, ki je sicer izjemno cenjena vrsta medu, temve& kvalitetno
zimovanje Cebel, ki ga medonosne sorte ajde omogodajo (¢ebel ni potrebno hraniti s
sladkorjem). Potrosnik pomaga slovenski éebeli le, ¢e kupi v Sloveniji pridelano ajdo.

Velja omeniti, da v Sloveniji za enkrat $e nimamo ustreznega natina oznactevanje ajdovih
trznih izdelkov, ki bi Slovenskemu potrosniku zagotavljalo, da je nek izdelek iz ajde pridelan v
Sloveniji. Poznamo nacionalno kampanjo in logotip »kupujem slovensko, a ta predpisuje le,
da morata vsaj dve fazi izdelave nekega produkta potekati v Sloveniji, ti pa ne smeta biti
pakiranje ali embaliranje. Ne predpostavlja pa, da mora surovina za nek izdelek zrasti na
domacih tleh.

Projekt CZS se ne nanasa zgolj na Cebelarje, temvec sega k vsej strokovni in poljudni javnosti.
To Zelijo informirati o celokupnih koristnosti ajde pod sloganom »Ajda — koristna za kmeta,
odli¢na za Cebele, zdrava za vsakogar«, kar odliéno sovpadalo z delom programa projekta
Ajda poZen'l. Kljub dobro zasnovani brouri CZS, ki bi jo morda veljalo uporabiti pri naSem
projektu, pa ekipa Ajda poZen'! meni, da je potrebno pri kampanji €zS e kaj dodelati:
brosura CZS bi morala biti bolje distribuirana, dostopna tudi urbani populaciji; promocijsko
kampanjo bi veljalo prilagoditi razliénim ciljnim skupinam, kakor tudi s psiholoskega vidika
potros$nika 3e izpiliti (prim. zadnji del tega porocila, razdelek 9).

Ob Nofu se je za dobrega in konsistentnega poznavalca problematike ajde izkazal
prof. dr. Bavec, ki se strokovno in ljubiteljsko ukvarja s pridelovanjem ajde. Povedal je, da je
ena od teZav pridelovanja ajde predvsem infrastruktura predelave. Opozorjeno je bilo, da bi
morala drZava vlagati v to infrastrukturo, s Eemer bi kmeta zaititila pred interesi
predelovalne industrije, ki se v skladu s svojimi ozkimi trZnimi na&eli in interesi raje odloca za
nakupe Zit v tujini. Pri tem seveda odpadejo vsi ostali zelo pomembni vidiki pridelave ajde,
kot so okoljski (pasa za ¢ebele), agronomski (neskodljiv zatiralec plevela), predvsem pa
druzbeno-ekonomski (podpora lokalnemu kmetu). Da predelovalna infrastruktura predsta-
vlja problem, nam pove tudi dejstvo, da so (kot je to moé¢ razbrati iz obiska pri kmetu in
predelovalcu iz Dolenjske) kmetje trenutno zveine pri organiziranju predelovalne verige
prepuséeni samim sebi: mlinar z Dolenjske je denimo sam sestavil stroj za lus¢enje tatarske
ajde (kjer je problem infrastrukture $e posebej izrazit), ki ga ni pripravljen razkriti niti nagi
raziskovalni skupini. Kljub temu pa se nam zdi, da tovrstne tehnoloske inovacije predstavljajo
prednost za slovenskega kmeta in izkazujejo njegovo inovativnost ter podjetnost.

Okrogla miza je postregla tudi s podatkom, da drzava finanéno podpira pridelovanje ajde s
subvencijami. Trenutno je za pridelavo ajde mo¢ dobiti okoli 400 eur podpore na hektar, s
¢imer je kmetu v primeru slabe letine zajaméeno materialno pokritje strogkov pridelave.
Vendarle pa velja vnovi¢ opozoriti, da bi driava morala vlagati predvsem v infrastrukturo
predelave ajde (in v predelovalno verigo), s &imer bi kmetu zajaméila pravicen odkup.
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8.3. Obisk ekologke kmetije v 3alovcih na Gorickem

Na kmetiji na ekoloski na¢in pridelujejo in predelujejo ve¢ kultur (ajdo, lan, konoplja, proso,
buée in drugo). Pravijo, da prodajo ajdove ka3e in moke dovolj, do 20 kg na notranjski trZnici,
kamor se vozijo vsak teden. Kilo ajdove kase prodajajo po 3 eur, kar je po nasi oceni verjetno
najcenejsa v Sloveniji pridelana ajdova kasa.

Opazajo povetano pridelavo ajde na Goritkem, kjer danes po njihovi oceni pridelajo vec ajde
kot pred dvajsetimi leti, porast setve ajde pa zaznavajo tudi v podravski regiji, kar pripisujejo
vedjemu povpradevanju domacega potro3nika. Pri gojenje ajde jih motivira predvsem
ekonomska upravi¢enost (boljsa cena od p3enice, 3000 eur na hektar za ajdovo ka3o).
Potencial ajde vidijo v konceptu butiCnega Zita.

Ajda je hvaleZna kot strniS¢ni posevek, in je znana kot prvi herbicid, o€isti njivo plevela,
geprav imajo tudi na svojih njivah teZave z ambrozijo. Na neki drugi njivi v juznem Prekmurju
pa smo na njivi ajde opazili celo klo3¢evec, ki je strupen; e se ga z ajdove njive ne ocisti se
lahko njegova semena pome3ajo z semeni ajde. Primere zastrupitve s kristavcem v ajdovih
izdelkih smo v Sloveniji Ze zabeleZili.

Pravijo, da so nasli seme za svoje prve posevke ajde na podstrehi. Da je to ajda, ki so jo sadili
njihovi predniki. Se zmeraj prisegajo na domace seme, pravijo, da bolje rodi od sort ajde, ki
so jo po visoki ceni kupili v Avstriji.

Ajdo na kmetiji predelujejo v ka3o na dva nacina:
1.) hladno luiéena ajda da seme, ki kali in je primerna za ljudi, ki se prehranjujejo s kalcki,
lahko se jih je surove,

2.) na tradicionalni prekmurski nacin, toplo luscena ajda, ki je bolj aromati¢na. Ajdo meljejo v
posebnem lesenem mlinu. Povedo, da ta »stane toliko kot avtomobil« in ga uporabljajo
samo za ajdo, da je ne kontaminirajo z glutenom. Opozorili so, da ajdo pridelano na razli¢nih
njivah ni mogote mieti skupaj, mline je potrebno kalibrirati za vsako njivo posebej. Pri
pienici pa lahko meljejo seme iz razli¢nih njiv skupaj. Ocenjujemo, da je to e ena prednost
ajde kot zdravega hranila, saj je tako mogoce slediti izdelku od njive preko mlina do kroZnika.
Lué&ine, ki ostanejo od predelovanja ajde v moko uporabljajo kot zastirko.

Najve¢ $kode pridelku ajde na kmetiji povzroca divjad — jeleni in ko3ute.

8.4. Obisk mlinarstva na Dolenjskem

So trenutno edini pridelovalec in predelovalcev tatarske ajde v Sloveniji. Tatarska ajda je
sorodnica navadne ajde, ter ima vi$jo hranilno vrednost kot navadna ajda. Setev tatrske ajde
izkazuje, da smo v Sloveniji zavedni kar se tice ajde kot poljs¢ine, da razumemo njeno

raznovrstnost in pomen za prehrano ljudi. Prihodnje leto naj bi zaleli s prodajo semen
tatarske ajde.
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Pri njih imajo trenutno veliko gradbis¢e — zidajo novo poslopje za pakiranje moke in kage.
Ukvarjajo se predvsem z mlinarstvom, posebej so se specializirali za lué¢enje ajdovih zrn. Pri
oblikovanju posebnega luscilca, ki deluje podobno kot tradicionalne stope, jim je pomagal
dr. Kreft. Ta lus¢ilec je skrbno varovana skrivnost in si ga ni mogoce ogledati.

Omenili so e to, da ajde iz razli¢tnih njiv ni mogo&e me3ati, torej vsak kmet, ki pripelje k
njemu ajdo, dobi tudi svojo kaso oziroma svojo moko nazaj.

Aktivno se udeleZujejo simpozijev in seminarjev o ajdi. Tudi pri njih se je oglasil %e
marsikateri strokovnjak za ajdo. Dogodke sproti objavljajo na svoiji spletni strani.

Omenili so, da je bilo neko€ posejane vet ajde kot danes. Nasteli so nekaj jedi, ki so jih kuhali
nekoC in danes: ajdove krvavice, svinjsko juho z ajdo, ajdove Zgance, ajdov kruh, ajdovo
potico.

8.5. Sestanek s predstavniki €zS
Predsednik - Bostjan No¢
Svetovalka - Andreja Kandolf

Ajda PoZen' - Tomai Grudovnik, Katja Utrosa, Jan Strukelj

Dne 11. 9. 2012 smo se sestali na sedeZu CZS na Brdu pri Lukovici. Na sestanku smo z nage
strani Zeleli obravnavati naslednje teme:

-promocija broSure o Ajdi

-sodelovanje CZS z institutom JoZef Stefan 1JS

-moznost sodelovanja skupine Ajda PoZen's CZS

Glede prve in tretje tocke smo se dogovorili za novo sre¢anje spomladi oz. po potrditvi
naslednje faze projekta. Glede druge totke smo svetovalki Andreji Kandolf posredovali
kontakt dr. Milene Horvat z 1JS.

Teme, ki smo se jih dotaknili:

10. 10. 2012 bo potekala novinarska konferenca glede jedi iz ajde, na kateri bodo
predstavniki s CZS sodelovali s Pekarno Grosuplje

Do sedaj so natisnili 150.000 letakov

Na sejmu Narava in zdravje bo potekala promocija ajde (v sodelovanju s Pekarno Grosuplje)
V Mercatorju se dogovarjajo o tednu jedi iz ajde

Na CZS se pogovarijajo o »dnevu slovenske hrane«
Problem za pridelovalce ajde je odsotnost organiziranega odkupa. Potrebno bi bilo boljée
usklajevanje pridelovalcev in mlinarjev, za kar bi morala prevzeti odgovornost Kmetijsko

gozdarska zbornica s svetovalnimi sluzbami.
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Smiselno bi bilo mo¢no povedati povprasevanje preko zime, da bodo kmetje lahko drugo leto
sejali.

Smiselnost/nesmiselnost subvencij na povrsino oz. na pridelavo v povezavi z ajdo.
Stedljivost izdelkov do polja, geografske oznacbe na izdelkih

Problematika certificiranja pri medu. Dokler se certificira le majhne koli¢ine medu, je cena
zelo visoka. Z zdruZevanjem &ebelarjev cena certifikata mocno pade in tako pade tudi
prodajna cena medu, kar pomeni ve¢jo dostopnost za potrodnika. Pomembna je kriticna
vstopna masa pri certificiranju, ki je dolo¢ena s strani drZave.

Cena slovenske ajde bo padla z dvigom proizvodnje.
Pomembnost celostnega pristopa na nivoju pridelovalca, predelovalca in porabnika.
8.6. Obisk avstrijske Koroske: ob¢ina Suha (Neuhaus)

Sredi septembra, 14.9., smo obiskali prireditev Had'n-fest v Avstriji. Had'n, avstrijsko haiden,
je nareéni izraz KoroScev za ajdo. Slo je za turistiéno prireditev, ki je temeljila v gostinski
ponudbi in prodaiji Zivilskih artiklov, Koro3ka pa je tudi izjemno slikovita dezela.

Vet gostiln v obéini je imelo prilagojen jedilnik, ponujali so jedi iz ajde, denimo »kranznudi,
ki je pgeniéni $trukelj napolnjen z ajdovimi Zganci/moko, postrezen narezan in prelit z ocvirki.
Poskusili smo tudi govejo juho s fritati iz ajdove moke.

Popularna so ajdova peciva, torte in keksi, ter bolj nenavadni recepti kot so ajdovi Spanski
vetrci in tiramisu. Poznajo ajdov kruh in testenine. Dobro so se odrezali jajCni ajdovi Spageti.
Prireditev je morda zanimiva za starejse ob&ane. Neucinkovit je predvsem kulturni program,
ki bazira na narodno-zabavni glasbi. Ne glede prireditev obiskovalcu ponuja pestro ponudbo
lokalnih izdelkov, poleg ajde so prodajali $e suhomesnate izdelke, olja, med, sadje..,
lokalnemu kmetu, pa da priloZnost, da direktno prodaja svoje izdelke. Kilogram ajdove kase
je stal 5 eur.

Ocenjujemo, da bi se tovrstna aktivnost lahko razvila tudi pri nas.

Na poti tja in nazaj smo opazili ve€ njiv ajde: dve pri odcepu Brnik — Senéur, na Koro$kem
blizu Pliberka (Bleiburg) in Suhe ter v okolici Slovenj Gradca.
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8.7. Poizvedovanje pri trgovcih in predelovalcih

Nekatere trgovce, ki so prisotni na nasem trgu, smo povprasali katere ajdove izdelke
prodajajo in kakSne trende zaznavajo pri prodaji le-teh. Spodaj so odgovori tistih, ki so se
odzvali vprasanju:

Spar

Spostovani!

Zahvaljujemo se vam za zanimanje za nase podjetje, ki ste ga izkazali s svojim sporocilom in
vprasanji.

Na Zalost nam politika nasega koncerna ne dopuséa posredovanja informacij, ki jih Zelite.

Lep pozdrav,

Spar Slovenija

Hofer

Najprej se vam zahvaljujmo za zastavijeno vprasanje in izkazan interes. Zal vam z uporabnimi
podatki za vaso nalogo ne moremo pomagati, ker nimamo izdelkov iz ajdove moke v nasem
sortimentu. Ajdova moka sicer prihaja ravno na prodajne police v zacetku septembra kot nov
izdelek, ampak vam iz tega razloga Se ne morem postredi s prodajnimi podatki ali
primerjavami s prejsnjimi leti. Lahko pa vam povem, da opaZamo vedno veé zanimanja s
strani kupcev za t.i. zdrava Zita, pod kar uvriéamo tudi ajdo.

Zelimo vam veliko uspeha pri pisanju naloge.

Lep pozdrav / Mit freundlichenGriifien

Hofer trgovina d.o.o.

Lidl

Hvala za posredovano elektronsko pismo in zanimanje za nase izdelke.

Ajdove moke oz. izdelkov iz ajde nimamo v nasem prodajnem programu, tako da Zelenih
podatkov Zal ne moremo posredovati.

Lep pozdrav!

Vas Lidl

Zito

Opravicujemo se vam, za pozni in nepopolni odgovor.

V naSem prodajnem programu imamo tako ajdovo moko, ajdove Zgance, kot ajdovo kaso in
mesanico za ajdov kruh, ki ga prodajamo pekarnam, ter seveda kruh in pekovsko pecivo.
lzdelujemo tudi ajdove testenine. Nekateri izdelki so sezonskega znaéaja, npr. ajdova kasa se
najvec proda jeseni in pozimi.

Zaznavamo rahlo rast prodaje teh izdelkov, saj je zanimanje za raznoliko prehrano, v katero
naj bi vkljuéili tudi ¢im veé razliénih Zit, v porastu. Potrosniki precej sprasujejo za dodatne
podatke o ajdi, moti jih, ker ni vsa ajda iz Slovenije (pomanjkanje dolo&enih surovin).

Za podrobnejSe podatke pa na Zalost nismo imeli ¢asa, ker smo angasirani na drugih
nalogah.

LP Info Zito
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8.8. sre€anje s skandinavskimi strokovnjaki in peka kruha iz moke tatarske ajde
Sreéanje s profesorjem dr. Kreftom, zakoncema Wieslander, Andreasom Ostlund in Elisabeth

Na sre€anje s kolegi iz $vedske je projektno skupino povabil profesor Kreft. Sre€anja se je
udeleZila Lidija Maucec.

Gunilla Wieslander je strokovnjakinja za alergije. Ekipa RTV Slovenija je ob njenem obisku z
njo naredila intervju (Kmetijski nasveti, Ljudje in zemlja). Soprog Wieslander pa raziskuje
pozitivne udinke ajde na okolje (ni je potrebno 3kropiti, zatira plevel, Zanje se jo lahko
dvakrat, ugodna za &ebele). Wieslanderja raziskujeta kako je z ajdo na Svedskem, pred 200
leti so gojili tudi tam. Danes jo ima posajeno le en kmet, pa 3e ta je priseljenec iz Kanade in
se je z ajdo seznanil v Kanadi. Na Svedskem je ajdo mogoce gojiti le na jugu, sever je
premrzel, je jo pa mogoée dobiti v trgovinah z zdravo prehrano, je precej popularna med
Svedi, vetino pa je uvozijo iz Rusije.

Andreas in Elisabeth delata v pekarni, kjer radi eksperimentirajo s peko razlicnega kruha.
Profesor Kreft jih je povabil v Slovenijo, da bi skupaj spekli kruh iz 100% tatarske moke. Prvi
poskusi s peko takega kruha so bili narejeni lansko leto, ko je Andreas odkupil od Rangusa
10 kg tatarske moke za eksperimentiranje. Razvil je poseben recept, kako pripraviti kislo
testo (sourdough) iz tatarske moke. Kruh narejen iz kislega testa je med Svedi zelo
priljubljen, radi ga imajo tudi Avstrijci in Nemci, etiopski kruh injera prav tako spada med
kisel kruh, za kislim testom pa stoji cela znanost. Na $vedskem imajo kislo testo s kulturo, ki
je stara vet kot 2000 let. V Stockholmu imajo celo hotel za kislo testo...

http://www.dai|ymotion.com/video/xmdotj_stockhoIm-hotel-caters-to-sourdough-bread-
fans_news

Kot je razvidno iz filma je potrebno tak3no testo spraviti v zaprto embalaZo in ga »hraniti«
vsaka dva dni. V kislem testu so moka,voda in sol, lahko dodamo tudi kvas, ¢eprav ga v tem,
ki ga je Andreas razvil s tatarsko ajdo, ni. Po nekaj dneh se v kislem testu razvijejo
mikroorganizmi, ki jih je, da ne poginejo, potrebno redno hraniti. Za peko manjsega hlebcka
sta dovolj dve Zlici kislega testa, ki jih vmesimo z moko, vodo in soljo. Tako narejeno testo
pustimo, da vzhaja.

Peka kruha

Masa za peko kislega kruha je vzhajala 6 ur. Potrebno jo je dati v pekaé za potico,drugace se
razte€e (ni kot navaden kruh, ki sam stoji v pecici). Andreas je v testo za kruh dodal Se kaso
tatarske ajde in mandeljne. Kruh se je pekel 45 minut, 25 minut na 160 °C in 20 minut na
200 °C. Na koncu smo hleb&ek vzeli iz posode in ga zapekli golega, da smo dobili hrustljavo
skorjo. Kruh je bil zelo okusen, prijetno kiselkast, od zunaj lepo zapecen, od znotraj
zelenkaste barve.

Z izvedenim pekovskim eksperimentom so dokazali, da je mogoce spedi kisel kruh iz 100 %
moke tatarske ajde.

30



Grusovnik T., Maugec L., Strukelj J., Utrosa K. Zakljuéno poro¢ilo 1., 2. in 5. Sklopa projekta »Ajda, Pozen'l«.
Ljubljana, november 2012

8.9. Novinarska konferenca €ZS in pekarne Grosuplje
konferenca je otekala v Grosuplju, dne 9. 10. 2012
Pekarna Grosuplje je najvecja pekarna v Sloveniji in znamka druzbe Mercator.

Sodelujoci na novinarski konferenci:

Prof. dr. lvan Kreft

Igor Hrovati¢, Kmetijsko gozdarska zbornica Slovenije
Bostjan No¢, CZS

Branko Ravnik, Ministrstvo za okolje in prostor

Mag. Dejan Zidan, Drzavni zbor republike Slovenije

Mag. Jana Ramus, Zbornica kmetijskih in Zivilskih podjetji

Noc je povedal, da si obeta, da bo sodelovanje CZS s pekarno Grosuplje odigralo odlo¢ilno
vlogo pri pospedevanju domace potro3nje ajdovih izdelkov, predvsem kruha in pekovskega
peciva. V verigi trgovin Mercator bodo organizirali degustacije le-teh. Poudarja, da je ajda
pomembna Cebelja pasa, ki omogocda boljSe zimovanje ¢ebel. Opozoril je, da $e vedno ni
organizirana veriga odkupa za ajdova zrna.

Hrovati¢ pravi, da so pri KGZS pozitivno podprli omenjeni projekt CZS, saj se pomena ajde
danes premalo zavedamo. Vlogo KGZS vidi predvsem kot organizatorja verige odkupa. Pravi,
da na spletni strani zbornice najdemo tehnoloska navodila za pridelavo ajde. Poudarja, da
ima ajda pomembno vlogo v kolobarju. V njeno dobro se &teje tudi dejstvo, da jo
pridelujemo z minimalnimi ali ni¢nimi fitofarmacevtskimi sredstvi, tako je zelo primerna za
ekolodko kmetijstvo. Ajdovih pridelek sicer niha, vendar je kljuéna sestavina mnogih bogatih
in tradicionalnih slovenskih izdelkov na katere moramo kot narod biti ponosni. Poudaril je
pomen slovenskih avtohtonih sort te rastline.

Ramus pravi, da industrija prav tako podpira projekt CZS. Domaca podjetja pokupijo vso
razpoloZljivo ajdo, nekaj pa jo uvozimo iz Ukrajine, CeZke in Slovaske. Poudarja pomen
ajdovega kruha kot tipicnega slovenskega produkta iz ajde.

Ravnik ugotavlja, da se obseg povrsin zasajenih z ajdo povetuje. Ajda sodi v naért kmetijstva
za obdobje od |. 2007 do |. 2013, ki temelji v sonaravnem kmetijstvu in pestrem kolobarju.
Tudi on poudarja pomen slovenskih sort ajde in izpostavi pomanjkljivo organizirano verigo
odkupa. Cilj pa bi moral biti samooskrba Slovenije z ajdo.

Zidan je zapel pesmico »Na koroskem in kranjskem Ze ajda zori«, s &imer je 3elel opomniti
zbrane o tradiciji in kulturi pridelave ajde v Sloveniji. Prednost ajde vidi v njeni
alternativnosti, spada med alternativne in premalo izkori$¢ani polj$¢ine kot na primer
industrijska konoplja. Omenil je ajdoviho herbicidno delovanje, saj ajda iz svojih korenin
izloa posebno snov, ki zavira rast plevela. Ajda je tako primerna za sodobno kmetijsko
politiko. Tudi on je poudaril pomen slovenskih avtohtonih sort ajde, saj so le-te bolj hranljive
kot hibridne sorte ajde. Izpostavil je med kot eno redkih Zivil pri katerem smo zabeleili
porast potrosnje. Podal je nekaj podatkov o samooskrbi: Zita 69 %, meso 85 % in vrtnine
37 %.
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Kreft je povedal, da je ajda zelo zdrava, da vsebuje cink in Zelezo kakor tudi antioksidante.
Vsebuje kvalitetne beljakovine in niza stopnjo slabega holesterola. Slednje je dokazala
slovensko-$vedska raziskava. Ajdov med vsebuje zelo veliko mineralnih snovi, a se ga na
domacem trii€u zelo tezko dobi. Tatarska ajda ni zanimiva za Cebelarje, ker se ¢ebele na njej
ne pasejo, ugodno pa vpliva na Zivljenje drugih ZuZelk. Tatarska ajda je pri nas prisotna Sele
dobrih 200 let, ko jo je Ziga Zois I. 1815, ko je po domovini sejala huda lakota, prinesel iz
Cetke. Tako so pravili tatarski ajdi tudi »cojzla«. Poudaril je, da imamo v Sloveniji nekaj zelo
dobrih in mednarodno priznanih strokovnjakov za ajdo. Naslednje leto bo konec avgusta v
Laskem potekal strokovni simpozij o ajdi.

8.10. Obisk sejma Narava-zdravje 2012

Dne 12. 10. smo obiskali sejemsko prireditev Narava-zdravje na Gospodarskem razstavis¢u v
Ljubljani. Med ponudbo izdelkov, dejavnostmi in ekolosko ozave3enimi idejami za zdravo
sivljenje in trajnostni razvoj, smo iskali tista podjetja in njihove predstavnike, ki so bili
povezani z ajdo.

Naéli smo stojnico, kjer je bilo predstavijeno sodelovanje Slovenije in MadZarske, pri
izbolj$anju kvalitete Zivijenja bolnikov s celiakijo. Celiakija je sistemska imunska bolezen, ki
najpogosteje prizadene tanko &revo in se razvije zaradi genetske preobCutljivosti na
beljakovino gluten. Ceprav bolezen sodi med ene pogostejsih kronicnih bolezni razvitega
sveta, je $tevilo odkritih bolnikov razmeroma nizko. Bolezen je pogosto diagnosticirana Sele
deset let po pojavu prvih simptomov. Edini natin zdravljenja je zelo stroga brez-glutenska
dieta, ki traja vse Zivljenje. Ajda je eno od neoporeénih Zivil, ki jih lahko uZivamo pri brez-
glutenski dieti, vendar pa moramo biti pozorni, da je na embalaZi napisano, da izdelek ne
vsebuje glutena in da ni pridel v stik z njim. Za Zivilo brez glutena po novi uredbi EU velja
tisto, ki vsebuje najve¢ 20 delov na milijon (2 mg/100 g). Hostesa nam je povedala, da v
Sloveniji ni mlina, ki bi zagotavljal tako visoko stopnjo Cistosti ajdove moke in kade. Tudi
drugod je tovrstnih mlinov zelo malo, omenila je dva v Nemdiji. Specifitne zahteve brez-
glutenske diete, tezko dobavljive sestavine za pestro in okusno prehrano bolnikov s celiakijo,
zvi¢a ceno tovrstnih Zivil, kar povzrofa bolnikom precejSen strodek, da pokrijejo svojo
osnovno potrebo po hrani.

Pri podjetju Ajdove sanje smo lahko preizkusili vzglavnike polnjene z ajdovimi lus€inami. Kot
prednosti ajdovih izdelkov so navedli:

-Zagotavljajo globok in kvaliteten spanec ali pocitek,

-so odli¢na opora vratu in hrbtenici in jo ohranjajo v naravni legi,

-ne oddajajo pradnih delcev, zato so primerni za astmatike in alergike,
-zaradi naravne vsebnosti rutina so neugodno mesto za razvoj priic,
-preprefujejo potenje in lajSajo migrenske teZave,

-s0 naravna zas¢ita pred zemeljskimi sevaniji in vodnimi tokovi.

Pri stojnici Cebelarske zveze Slovenije so ponujali ajdov kruh z medom. Distribuirali so tudi
zloZenko Ajda — koristna za kmeta, odli¢na za Cebele, zdrava za vsakogar.
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9. STRATEGIE PROMOCIJE ZIVIL

Za uspesno nadaljevanje projekta 'Ajda pozen'!' in doseganje cilja povi$ane potrosnje ajde pri
nas so klju¢nega pomena spoznanja s podro¢ja psihologije zdravja, ki se med drugim ukvarja
s problematiko 'izbire hrane' — ob upostevanju teh psihologkih mehanizmov namreg lahko
zasnujemo dobro kampanjo, ki bo pripomogla k doseganju zastavljenega cilja.

Ugotovitve s tega podrocja so predvsem naslednje:

Izbira hrane pri posamezniki se razlikuje med posameznimi skupinami (recimo
moski/Zenske), odvisna pa je od vzajemnega delovanja Stevilnih faktorjev. Raziskave in
porodila (European Food Information Council: EUFIC REVIEW 4/2005) kazejo, da so med temi
dejavniki najpomembnejsi:

-BIOLOSKE DETERMINANTE:
Lakota, apetit, okus

-EKONOMSKE DETERMINANTE:
Cena, dohodek in razpoloZljivost

-FIZICNE DETERMINANTE:
Uspeh, izobrazba, vescine (npr. kuhanja) ter &as

-DRUZBENE DETERMINANTE:
Kultura, druZina, prijatelji in ljudje, s katerimi obedujemo

-PSIHOLOSKE DETERMINANTE:
Pocutje, stres, krivda

-ODNOSI DO HRANE, PREPRICANJA IN ZNANJE O HRANI
Sleherna izbira hrane je tako preplet teh dejavnikov, posebej pomembno pa je, da imamo
opraviti z zelo raznolikimi ciljnimi skupinami, znotraj katerih skusamo promovirati dolo¢eno
Zivilo.
To slednje je predvsem pomembno dejstvo pri oblikovanju nadaljnje strategije pri¢ujotega
projekta, ki v drugi fazi predvideva promocijo ajde. Ravno zaradi teh spoznanj bi veljalo
nadgraditi akcijo, ki jo je zagela CZS in ki teh nivojev ne uposteva.

10. IZOBRAZEVALNE AKCIJE IN OZAVESCANJE JAVNOSTI
10.1. IzobraZevalna akcija na avtobusih LPP
Skupina je organizirala izobrazevalno akcijo, v kateri je preko mnoZiénega medija sporotala o
koristnosti uzivanja ajde in moZnosti priprave jedi iz ajde (besedila sporoéil spodaj). Kot kaZe

fotografija, so se sporoCila predvajala na digitalnih zaslonih avtobusov LPP. Zasloni so
prisotni na kar 124 avtobusih (njihovo skupno 3tevilo je 444) z meseénim dosegom veé kot
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186.000 potnikov, z dnevnim dosegom vecjim od 100.000 potnikov (vsebine zaslonov redno
spremlja kar 84 % vseh potnikov).

Slia 6: Sporotilo na avtobusih (avtor T. GruSovnik)
Vsebina (in datumi) obeh sporoCil:

10. 9. 2012, rubrika zdravje

Ajda je super-Zivilo

Priporodijiva vegetarijancem in veganom, dobra za otroke.

Beljakovine ajde so kakovostnejse od beljakovin psenice, soje ali mesa. Ajda vsebuje minerale
in antioksidante, ima nizki glikemiéni indeks ter je brez glutena. Hranljiva izbira.

13. 9. 2012, rubrika trendi

Ajda: deklica za vse

Ajdov kruh z orehi ali ajdovi Zganci z ocvirki?

Kaso dodamo v minestre, obare in juhe. Poda se h gobam, mesu in skuti. Sodi v solate z
buénim oljem. Odli¢no nadomesti riZ. 1z ajdove moke specemo palaéinke, Struklje in peciva.

10.2. Predstavitev dela na projektu na predstavitvi 'Zdravo okolje za zdravje ljudi’

V okviru omenjene prireditve, ki jo je organizirala evropska poslanka Zofija Mazej Kukovit,
sta Toma? GruZovnik in Lidija Maucec ob&instvu predstavila delne rezultate Studije.

10.3. Distribucija zloZenk

Dogovorili smo se s sluzbo za stike z javnostjo Zdravstvenega doma Ljubljana, da bodo v
&akalnicah svojih enot distribuirali zloZenko Ajda — koristna za kmeta, odli¢na za éebele,
zdrava za vsakogar in zloZzenko Cebelica moja prijateljica, ki jih je zaloZila Cebelarska zveza
Slovenije. Zdravstveni dom Ljubljana ima 3est enot: Center, Moste - Polje, BeZigrad, Vi¢ —
Rudnik, Sentvid in Siska. Odnesli smo jim nekaj manj kot 1000 izvodov zloZzenke Ajda —
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koristna za kmeta, odli¢na za &ebele, zdrava za vsakogar in okoli 400 izvodov zloZenke
Cebelica moja prijateljica. Ocenjujemo, da je to pravilna promocijska strategija, ker:

* Strokovna sluiba Zdravstvenih domov je potrdila strokovno in informativno vrednost
Zlozenk,

* V cakalnicah najdemo razlitne demografske skupine, ki imajo tam &as prebirati tovrstno
gradivo,

* Pokrili smo vse ljubljanske &etrti,

* Posebno pozornost smo z zlozenko Cebelica moja prijateljica namenili otrokom.

Z akcijo v Ljubljani smo nagovorili urbano prebivalstvo, z podobno akcijo v Prekmurju pa
ruralno. V Prekmurju smo distribuirali zloZenke po Zdravstvenih domovih v Lendavi,
Dobrovniku, Murski Soboti, Beltincih, Crensovcih, Ljutomeru in po ambulantah splosne
bolnidnice Rakic¢an.

10.4. Dopolnjevanje teksta na slovenski Wikipediji za geslo 'Ajda’ in 'Tatarska ajda’

Projektna skupina Ajda poZen'! verjame, da so v dana3njem svetu open-source in open-code
platforme kot je globalni projekt Wikipedia zelo pomembne, saj se preko njih lahko informira
Sirok spekter zainteresirane javnosti. Tako smo dopolnili in nadgradili slovensko geslo
»navadna ajda« in ustvarili geslo »tatarska ajda« na slovenski Wikipediji. Spodaj je osnutek
teksta, ki govori o kulturi in zgodovini ajde pri nas:

Zgodovina in kultura

Ajda je mocno prisotna v zavesti slovenskega naroda; kot polj$¢ino iz katere se lahko pripravi
dve znacilni slovenski jedi — kruh in kaso - jo omeni %e Janez Vajkard Valvasor v Slavi
vojvodine Kranjske, tam pravi:

»Ajda na Kranjskem uspeva posebno dobro in pogosto uspeva. Iz enega zrna jih nastane po
navadi osem. Iz ajde se pece navaden kruh, ki je €isto &rn kakor prst. Tak kruh jedo kmetje po
vsej deZeli. Ceprav je érn, pa vendar nimajo plemenita in mes¢anska usta vzroka, da bi ga
zanicevala, ker je zelo okusen in dober; le ¢e preveé ovsa dodajo, postane prekrhek.

Iz ajde pripravijajo tudi kaso, in sicer takole: V kotlu puste ajdo vreti toliko éasa, da se zna
odpro; nato odlijejo vodo in stresejo kuhano ajdo na platnen prt, da se na zraku posusi;
medtem jo veckrat premesajo, da se nekoliko posusi, t.j. da se zrno strdi. Ko pa je tako dale&
da zrno ne poci, Ce ga z zobmi skusas zgristi, ampak je Se nekako Zilavo, stoléejo ajdo kot pri
vsaki kasi. Ajdova kasa je prav dobra jed in se &esto posilia na tuje.«

Leta 1432, ko so zabeleZili iziemno dobro letino, je v Ljubljani star ajde stal 2 reparja, star r#i
4 reparje in star psenice 26 soldov.

Klju¢no vlogo pri uveljavitvi ajde pri nas je igral Se baron Ziga Zois, ko je, zaradi hude lakote,

ki je pestila nase kraje med leti 1812 in 1815, k nam s Ceske uvozil seme tatarske ajde ali
»cojzle«, kot so jo ji pravili.
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Ajda je polj$¢ina z velstoletno zgodovino tudi v Prekmurju, kjier ji v narecju pravijo
»hajdoviha«. Izroéilo nam pove, da je bil tam pridelek ajde opros¢en dajatve desetine
gospodi, tako je ajda bila pomemben vir dodatnega zasluzka za tamkajsnje kmecko
prebivalstvo. Znani trgovci z ajdo so bili kmetje iz vasi Odranci, ki so prodajali kaso od
VaraZdina do Maribora.

Danes ima obcina Odranci v svojem obéinskem grbu in zastavi zlato stopo. Stopa je
tradicionalna priprava za lus&enje ajdovih zrn in zrn drugih Zit, ki so jo uporabljali po vsem
Prekmurju. Ob stopi pa obcinsko heraldiko dopolnjujejo Se tri stilizirane rumene pike, ki
predstavijajo bodisi ajdoviha zrna, bodisi prosena zrna, bodisi denar, ki je bil zasluZen s
pridelavo ajde in drugih Zit.

Ajda se je sejala v plitvo orano zemljo maja ali po Zetvi je¢mena in psenice kot strniscni
posevek v juniju, pa vse do Svete Ane, tj. do 25. julija. Sejalec ali sejalka je seme raztrosil po
njivi. Nosil ga je v »sejanci«, pleteni koari, ki si jo je oprtal okoli vratu. Oktobra so ajdo ro¢no
poZeli. Prvi je hodil kosec, ki je bil po navadi tudi gospodar posestva. Na koso je pritrdil
»locen«. Povreslarka je pokosena ajdova stebla zvila v Sope, v povresla, in jih poloZila na njivo
pred braljo, ki je s srpom pobirala pokosena ajdove stebla v zajetne snope, ki jih poloZila na
povresla. Vezalja je s povreslom zavezala snope pokosene ajde in jih postavila pokonéno v
vrsto, v razstavo. Na koncu je povezala Se vrh razstave, da se zrnje ni raztrosilo po njivi.

10.5. Priprava ajdovih jedi na veganskem veceru v AKC Metelkova mesto
V novembru smo sodelovali pri projektu veganska ve&erja v AKC Metelkova mesto. Veganske

velerje potekajo vsak torek in so brezplacne. Tisti, ki lahko prispevajo prostovoljni prispevek,
po navadi v vidini 2 eur. Na3a projektna skupina je postregla s slede¢im menijem:

1.) Svilnata buéna juha z ajdovim kruhom
2.) Martinovo rdede zelje z jabolki

3.) Ajdova ka3a po Stajersko

4) Tatarska ajdova kasa

5.) Pikantni ajdov veganski golaz

6.) Sveia mesana solata

7.) Zavitek iz ajde in banan

Odziv jedcev je bil dober. Po vecerji je prof. Kreft na kratko predstavil ajdo kot poljscino in
hrano ter odgovarjal na vpra3anja prisotnih, ki so pokazali veliko zanimanje za ajdo kot
ekoloko, beljakovinsko bogato Zivilo in hrano z antioksidativnimi lastnostmi.
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