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• projekt se provodio u školskoj godini 2023./2024. godine u 
Gimnaziji Antuna Gustava  Matoša Zabok 
• u projektu su sudjelovali učenici 2. razreda gimnazije



Ciljevi projekta su:

• istražiti koje se stare sorte jabuka uzgajaju na području   
Hrvatskog zagorja
• opisati karakteristike starih sorti jabuka
• istražiti i opisati proizvode od jabuka
• razvijati svijest učenika da konzumacijom starih, autohtonih 

sorti jabuka mogu smanjiti vlastiti ekološki otisak



Predstavljanje projekta na 
Znanstvenom pikniku 06.10.2023. u Gornjoj Stubici



11. Dani jabuka u Desiniću 13.-15.10.2023.
Izložba starih sorti jabuka i ostalog voća te proizvoda od voća, stručna 
predavanja i slastice od jabuka.



Anketa o poznavanju starih sorti jabuka



Stare sorte jabuka

• Tradicija uzgoja voćaka duga je više stoljeća.
• Voćke su se uzgajale na gotovo svim seoskim gospodarstvima 

te dijelom i u urbanim sredinama.
• Njihova zastupljenost i značaj u prošlosti su bili vrlo veliki.
• U posljednje vrijeme došlo je do znatnog propadanja starih 

autohtonih i udomaćenih stabala čime jedan dio naše baštine 
nepovratno nestaje.
• Stara stabla nemaju veliku komercijalnu vrijednost, ali 

doprinose biološkoj raznolikosti.



• Najveći broj starih sorata voća imao je I.P.  iz Gornje Stubice, 
koji posjeduje 52 sorte starog voća.
• Dobio je nagradu 2017. godine na izložbi "ZAGORJE, TRNAC 

STARIH SORATA VOĆA".



1. Božićnica - repica

Dozrijevanje: krajem 
listopada.
Ova sorta je još uvijek vrlo 
raširena i da se bez problema 
nabaviti. 
Vrlo je otporna na bolesti i 
udarce. 
Dugo se drži na stablu. Iako 
dozrijeva krajem listopada, 
jestiva je tek oko Božića.

Opisi starih sorti jabuka



2. Zelenika - zelena jabuka

Rađa svake 2 godine. 
Vrlo je otporna na bolesti. 
Zelene je boje. 
Ima kratku peteljku. 
Dobro se čuva do lipnja mjeseca. 
Pogodna za skladištenje i 
transport. 



3. Bobovac

Dozrijevanje: druga polovica 
listopada.

Vrlo rasprostranjena sorta i 
lako se nabavlja. Spada 
među najotpornije vrste 
jabuka. 
Ova sorta može dugo ostati 
svježa. 
Postoji i crvena verzija ove 
jabuke, crveni bobovac.



4. Boskop

Dozrijevanje: krajem rujna.

Porijeklom iz Nizozemske. 
Koža je hrapava i suha, s jedne 
strane je crvena.  
Dugo ostaje svježa.
Spada u kisele jabuke.
Okusom spada među najbolje 
sorte i dobiva na važnosti kao 
dijetna jabuka. 



5. Mašanka

Kasno dolazi u rodnost. 
Dozrijevanje: sredinom listopada.
Tvrda, zlatno žuta, sitnija, 
izbalansirana okusa, bijelo, sočno 
meso. 
Ima ugodan vinsko-kiselkast okus s 
karakterističnom aromom.
Zimska sorta.
Upotrebljava se prvenstveno za 
preradu u sok, ocat i suho voće.



6. Kanada

Plod: krupan, spljoštenog oblika, 
žuto zelene boje, hrapava i hrđasta, 
meso bijelo žute boje, slatko 
kiselkastog okusa.
Jedna od najboljih stolnih sorti. 
Pogodna za preradu u kompot, sok, 
itd. 
Plodovi se dobro skladište i nisu 
osjetljivi na pritiske.



7. Kardinal

Plod: vrlo krupan, okruglasto 
plosnata oblika, crvenkaste boje, 
sočno kiselkastog okusa.



8. Lijepocvjetka

Ova jabuka je jesensko 
zimska. Plodovi su srednje 
krupni do krupni. 
Lijepocvjetka je cijenjena 
sorta, okus je slatkast sa 
malim udjelom kiselina. 



9. Zlatna zimska parmenka

Plodovi su srednje krupni do 
krupni, narančasto žuto 
crvene boje prošarana 
tamnijim crvenim crtama. 
Meso jabuke je bijelo, sočno, 
aromatično, slatkasto.



10. Carević

Srednje krupan plod, meso 
je bijelo, slatko sa malo 
kiseline, čvrsto, sočno, 
kožica tanka. 
Carević je veoma 
ukusna jabuka. 
Primjerena je za upotrebu u 
svježem stanju i za preradu 
u sok i ocat.



Slika 11. Jabuke iz OPG Merkaš iz Donje Šemnice



Plakati  Stare sorte jabuka



Tablica 1. Prikaz težine i koncentracije šećera 
starih sorti jabuka i domaćih sorti.

SORTA TEŽINA (grama) KONCENTRACIJA ŠEĆERA (%)
1. Božićnica 150 12
2.Zelenika 168 15
3. Bobovac 114 13,5
4. Boskop 158 13
5. Mašanka 86 11
6. Zlatni delišes 269 10
7. Idared 286 9

Analizirajući težinu ploda i koncentraciju šećera zaključili smo da stare 
sorte jabuka imaju manju težinu, ali veću koncentraciju šećera u 
odnosu na domaće sorte.



• Učenici 2. prirodoslovno-matematičkog (pm) razreda su 
posjetili 11.03.2024. godine trgovačke centre u Zaboku i 
tržnicu da bi utvrdili koje se sorte jabuka prodaju.
• Na tržnici su se prodavale jabuke sorti: idared, fuji i 

jonaprinc. 
• Većina jabuka na tržnici bile su nove sorte koje su prema 

iskustvu prodavača traženije jer ljepše izgledaju.
• U trgovačkim centrima učenici su utvrdili da se nude samo 

nove sorte jabuka, većinom iz uvoza.



Ekološki otisak
• mjera ljudskog utjecaja na prirodne resurse
• učenici 2. pm razreda izmjerili su svoj ekološki otisak 
pomoću alata Fotoprint calculator
 • kroz 15 pitanja analizirali su svoje životne navike
• prosječan ekološki otisak  u 2.m razredu iznosio je  6.51 gha, 
a u RH iznosio je  3.34 gha
• najveći dio u ekološkom otisku iznosi energetski dio, a iza 
toga slijedi proizvodnja hrane
• konzumiranjem lokalnih i sezonskih proizvoda možemo 
smanjiti ekološki otisak



Plakat Ekološki otisak 2.pm



Proizvodi od jabuka

 ČIPS OD JABUKA

1. Jabuke operite i izdubite središnji dio.
2. Narežite jabuke na jako tanke ploške debljine oko 1 mm.
3. Posložite ploškice na police dehidratora.
4.Stavite ploškice u dehidrator na 700C i pričekajte da čips bude 
gotov (5-8 sati).



Pripremanje čipsa od jabuka



SOK OD JABUKE 

Sastojci: 2,5 kg jabuka.

1. Jabuke operite mlakom vodom.
2. Naribajte ih.
3. Ocijedite naribane jabuke, a sok stavite u 
posudu za kuhanje.
4. Dobiveni sok stavite da zakuha do vrenja.
5. Vrući sok stavite u pripremljene staklene boce.



JABUČNI OCAT
1. Jabuke za ocat operite i sameljite u muljači za jabuke.
2. Mljevene jabuke ostavite u prikladnim kacama da odstoje.  
3. Nakon što su odstajale, samljevene jabuke isprešajte, a jabučni 
sok procijedite te ga ulijte u posude za octenje.
4. Jabučni sok se pretvara prvo u vino a nakon toga, procesom 
octenja u jabučni ocat.



Zaključak
• Na području Hrvatskog zagorja ima oko 50-tak starih sorti jabuka.
• Najpoznatije stare sorte jabuka su: božićnica, zelenika, bobovac, 

boskop, mašanka, kanada, kardinal, lijepocvjetka, zlatna zimska 
parmenka i carević.
• Stare sorte jabuka imaju manju težinu, ali veću koncentraciju šećera 

u odnosu na domaće sorte.
• Najpoznatiji proizvodi od jabuka su: čips od jabuka, sok od jabuka i 

jabučni ocat.
• Konzumacijom starih sorti jabuka možemo  smanjiti vlastiti ekološki 

otisak.



Vidljivost projekta

• https://www.gimagm.hr/projekti/projekti-2023-2024/stare-sorte-
jabuka-hrvatskog-zagorja/



Literatura
• Krušelj, M., Gal, G., Zagorje, Trnac starih sorti jabuka, Turistička 

zajednica Donja Stubica, str. 5, 7,8, 9., 10., 11., 16., 18., 20., 2008.
• https://danas.hr/zivot/sos/koje-stare-hrvatske-sorte-jabuka-postoje-

2d565064-b9f2-11ec-8095-0242ac130024 (pristupljeno 24.10.2023.)
• https://www.gimagm.hr/projekti/projekti-2023-2024/stare-sorte-

jabuka-hrvatskog-zagorja/
• https://www.mojazimnica.hr/sok-od-jabuke/ (pristupljeno 7.11.2023.)
• https://www.footprintcalculator.org/ (pristupljeno 06.03.2024.)
• https://elektronickeknjige.com/knjiga/simlesa-drazen/ekoloski-otisak/ 

(pristupljeno 06.03.2024.)

https://www.mojazimnica.hr/sok-od-jabuke/
https://www.footprintcalculator.org/


HVALA NA PAŽNJI !

https://forms.office.com/e/sGPMfQGrgJ
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