IZ ZNANOSTI IN PRAKSE

V Preglednici 4 so prikazane rodovniske Stevilke
matic, ki so v testu pri potomstvu dosegle najboljsi

izmerjeni povpre¢ni donos medu.

Preglednica 4: Razvrstitev mati¢arjev po pov-
pre¢nem donosu medu; test pri potomstvu 2014

& . i Donos

St. |Vzrejevalec Maticar " n
1 |lvan Dremelj 34009-2012 | 33,825 | 12
2 |Vozelj 32600-2011 | 33,040 | 10
3 Koétomaj 366 33,038 | 8
4 |Bal Cebelarshol 46550 o013 | 32,567 | 15

Pislak

5 |Debevec 4602-2011 | 32,438 | 8
6 |Potisek 38903-2013| 31,878 | 9
7 [Vozelj 27255-2013| 31,667 | 9

Natasa Lilek*, natasa.lilek@czs.si

Ker v tem obdobju ¢ebelarji poleg medu pridobi-
vate tudi cvetni prah osmukanec, naj vam posredu-
jemo nekaj kratkih napotkov za njegovo obdelavo in
skladis¢enje. Cvetni prah osmukanec je mikrobiolo-
Sko zelo obcutljivo zivilo. Svez vsebuje od 20-30 %
vode, zato ponuja ugodne razmere za razvoj in raz-
mnozevanje plesni, kvasovk in drugih mikroorganiz-
mov. Seveda moramo tudi pred odvzemom cvetnega
prahu poskrbeti za ustrezno higiensko pridobivanje
(npr. za Cisto¢o smukalnih predal¢kov). Po odvze-
mu dnevne bere iz smukalnega predalcka mo-
ramo osmukanec v ¢im krajSem ¢asu shraniti v
zamrzovalnik. Ce Zelite ohraniti svezega, ga morate
seveda pred zamrzovanjem Se odistiti in iz njega od-
straniti morebitne tujke. Ce ga nameravate posusiti,
pa ga lahko ocistite tudi pozneje.

Z zamrznitvijo vsaj za 24 ur pred nadaljnjo obde-
lavo zavrete rast kvasovk, ki bi lahko povzrodile kvar-
jenje pridelka. Za daljSo obstojnost pa osmukanec
najveckrat susimo na toplem zraku. Posusen pride-
lek je tudi preprosteje distribuirati. Susenje osmu-

* Svetovalka JSSC za zagotavljanje varne hrane
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4 |Janez Dremelj 38901-2013| 3,636 | 11 8 |[Kelemen 343-2012 30,500 | 8
5 |Kostomaj 32001-2012| 3,625 | 8 9 |Andrejé 25552-2012| 30,400 | 10
6 [Vozelj 32600-2011 | 3,600 |10 10 |Janez Dremel;j 38901-2013 | 30,200 | 11
7 |Zaletelj 8975-2012 | 3,556 | 9
8 |Janez Dremelj 8565-2011 | 3,500 | 8 Za vsako druzino so ¢ebelarji na lestvici od 1 do
9 |Jug 380 3,500 | 8 4 ocenili tudi obarvanost. Ocenjenih je bilo 453 ¢e-
10 Bgli, Cebelarstvo 7104-2010 | 3,500 |10 berih druivir.].‘ Povpvre‘éna ocer?a obarvanostvi je 3,49
Pislak tocke od stirih moznih, to pa je znova slabse kot le-

to prej. Najvisjo oceno je dobilo le se 59,1 % ce-
beljih druzin, 31,3 % jih je dobilo oceno 3, 7,5 %
¢ebeljih druzin pa je bilo ocenjenih z 2. Druzin, ki so
imele ve¢ kot 2 % c¢ebel z obarvanimi zadki (ocena
1), je bilo devet ali 1,9 %. Ker so vzrejaliS¢a cebe-
lith matic dragocen vir kakovostnega in Cistega
plemenskega materiala, ti rezultati kar klicejo
po ustrezni zakonski ureditvi statusa obmogij
okoli vzrejali§¢ oz. plemenilnih postaj. Nadzor
nad prometom s ¢ebeljimi druzinami znotraj teh
(zascitenih?) obmodij bi vzrejevalcem obcutno
olajsal vzrejo kakovostnih in Cistih matic kranj-
ske ¢ebele. _|
Vir: Poklukar, J. (1999): Izboljanje odbire ¢ebel na pro-
izvodne lastnosti z uporabo selekcijskega indeksa.

Zbornik Biotehniske fakultete Univerze v Ljubljani,
Kmetijstvo, Zootehnika, letnik 74, §t. 1, str. 47-55.

Poskrbite za ustrezno shranjevanje
osmukanega cvetnega prahu

kanca naj vedno poteka v nadzorovanih razmerah in
pri temperaturi najveé 35 °C. Cebelarji ga namred
pogosto susijo pri temperaturi 40 °C ali celo ve¢. To-
likSna temperatura je ob&utno previsoka, saj povzro-
¢i zmanjSanje kakovosti pridelka (uni¢enje encimov,
denaturacija beljakovin ...). Osmukanca nikoli ne su-
Site na soncu. Ce ga susite naravno, ga postavite v
sencen prostor, ki je na prepihu. Najpriporocljive-
je pa je osmukanec susiti v toplotnih komorah z
nadzorovano temperaturo. Ker je tezko natan¢no
napovedati, kdaj je osmukanec posusen, saj je ¢as
susenja odvisen od zacetne vsebnosti vode v njem,
priporo¢amo, da to preverite z valjanjem nekaj gru-
dic med prsti: ¢e se te med seboj ne sprijemajo, je
to znak, da je osmukanec ustrezno suh. Rok trajanja
posusenega osmukanca je - Ce je skladis¢en v su-
hem, hladnem in temnem prostoru - do dve leti. Se
vedno pa je zamrzovanje osmukanca edini na-
¢in shranjevanja, med katerim se ne poslabsa
njegova izvorna kakovost. Poskrbeti morate tudi,
da osmukanec shranjujete v primerni embalazi in da
ga pred prodajo ustrezno oznacite. _I
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