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POVZETEK

V nasi raziskovalni nalogi smo zelele podrobno spoznati proces nastanka
jabol¢nega kisa. Pred tem pa smo se odlocile, da bomo zato uporabile nekaj
starih sort jabolk, saj so le-te bolj polnega okusa in smo menile, da bo zaradi
tega nas kis boljsega okusa ter bolj aromaticen.

Najprej smo iz jabolk pridobile jaboléni sok in wugotavljale njegove
organolepticne lastnosti. Nato smo pustile, da je prevrel v jabol¢nik, ki se je na
koncu spremenil Se v kis. Ves ¢as smo merile pH vrednosti soka in spremljale
njegovo barvo in vonj.

Ugotovile smo, da se posamezne sorte jabolk razlikujejo po vsebnosti kislin ter
po kolicini sladkorja, proces kisanja pa pri vseh poteka priblizno enako.
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1.1
1.1.1

1.1.2

UvoD

TEORETSKE OSNOVE
Od kod prihaja kis?

3000 let pred zacetkom gojenja jeCmena za pivo...

4000 let pred potopitvijo Mezopotamije zaradi katastrofalne poplave...

5000 let pred sumerskim odkritjem kolesa in egipéanskim zacetkom
poljedelstva...

... je plemenski poglavar svez sok, ki je bil naravno sladek, nepredusno zaprl v
kamnito posodo. Cez nekaj casa je sok fermentiral in se spremenil v opojno
tekocino (vino). Nato se je zgodilo nekaj nenavadnega. Vino je ostalo odprto in
fermentiralo Se drugi¢. Tako je nastal kis. Predstavljajte si, kako je bil
presenecen, ko je popil pozirek te tekocine. Ves alkohol v vinu se je spremenil v
jedko kislino. Je kdo pozabil na sod, ki ni bil do vrha napolnjen z vinom? Je kdo
pozabil zapreti steklenico? Ali pa se je morda zgodilo kaj drugega.

Nihce ne ve, kaj se je zares zgodilo, toda kljub temu je bilo odkritje kisa zelo
pomembno. Kis je postal konzervans in skoraj univerzalno zdravilno sredstvo.
Zelenjava, ki je plavala v njem, je ohranila svezo barvo in ¢vrstost. Ribe so bile
za prehrano primerne se precej dlje casa, kot bi bile sicer. Zato je razumljivo, da
je ¢lovek to tekocino postavil na piedestal.

Kaj je kis?

Kis je tekocina, ki vsebuje kislino in nastane po fermentaciji vina, jabol¢nika
ali piva (pija¢, ki vsebujejo zmerne vrednosti alkohola). Alkohol se na zraku
veze s kisikom in nato »izgine« (v resnici se spremeni v ocetno kislino in vodo).
Fermentacijo povzrocajo ocetnokislinske bakterije. Te so povsod v zraku in prav
zato je bila priprava kisa ze v starih ¢asih uspesna.

Sele leta 1878 je mikrobiolog Hansen pojasnil kemijsko reakeijo, ki se pri tem
sprozi. Opisal je tri vrste vinskih bakterij, ki »pozirajo« alkohol in izlocajo
kislino. Pretvorba alkohola v kislino se imenuje fermentacija.
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1.1.3

V kisu je razredcena ocetna Kkislina. Vsebuje tudi esencialne hranilne snovi,
kakrsne so tudi v zivilih, iz katerih je narejen. V jabolénem kisu so pektin,
B-karoten in kalij, ki jih vsebujejo tudi jabolka, iz katerih je pripravljen. Poleg
tega je v njem tudi bogat odmerek encimov in aminokislin. Ti nastanejo pri
fermentaciji. Njegov vonj je na zraku zlahka prepoznaven. Znanstveniki so
pred nedavnim analizirali njegovo sestavo. V njem so poleg 93 hlapljivih snovi,
ki so jih ze poznali, odkrili doslej Se neznane. Kis vsebuje:

7 hidrokarbonov

18 alkoholov

33 karbonilov (4 aldehide in 29 ketonov)

4 kisline

8 estrov (in 11 laktonskih estrov)

7 baz

3 furane

13 fenolov.

Njegova natancna sestava je odvisna celo od vrste jabolk, iz katerih je kis in
njithove kakovosti. Znanstveniki tudi zaradi te njegove raznolikosti ne morejo
ugotoviti, zakaj in kako deluje zdravilno. Vedo le, da deluje hkrati kot
antiseptik in antibiotik.

Ucéinek kisa pri prepreéevanju bolezni in njihovem zdravljenju je ze kar
legendaren. Po mnenju nekaterih je ta cudezna tekocCina sposobna odpraviti
tudi najbolj neprijetne tezave. Drugi trdijo, da podaljsuje zivljenje, izboljsuje
sluh, vitalnost in mentalne sposobnosti, blazi zgago in razdrazenost grla, ustavi
kolcanje, lajsa kaselj, zdravi drisko in astmo.

Kis lahko naredimo iz skoraj vsake zmerno sladke tekocine, toda najbolj
c¢udezne zdravilne lastnosti ima jabol¢ni kis. Vse dobre lastnosti kisa, ki jih
opisuje literatura, se nanasajo na jabol¢ni kis.

Kis je postal zdravilno sredstvo za zdravljenje Stevilnih bolezni. Zelo uporaben
je tudi za ciscenje, pri kuhi in shranjevanju zivil.

Priprava kisa

Priprava kisa se vsa tisocCletja skoraj ni spremenila. Posebej izbrana jabolka je
treba najprej umiti, razrezati in stisniti. Jaboléni sok nato pustimo stati v
nepredusno zaprti posodi. Sladkor, ki je v soku, fermentira. Nastane alkohol.
Ce fermentira Se drugi¢, tokrat na zraku, nastane jabol¢nik. Alkohol se
spremeni v kislino. Sprva so kis za prodajo pridobivali iz vina in piva.
Proizvodnja kisa se je zacela v 17. stoletju, najprej v Franciji, kaj hitro pa se je
razsirila tudi drugam.

Za pripravo kisa je znacilno, da mora fermentirati dvakrat. Pri prvi
fermentaciji, imenuje se alkoholna ali vinska, se sladkor spremeni v alkohol.
Pri drugi — kislinski — se ta spremeni v ocetno kislino. Zelo pomembno je, da je
prva fermentacija pred zacetkom druge popolnoma koncana.

Dober jaboléni kis nastane iz dobrega jabol¢nika. Jabolka morajo biti neznega
okusa in nekoliko trpka, vmes pa naj bo tudi kako divje, za sreco. Cim veé
jabolk blagega okusa boste nabrali, tem mocnejsi bo kis. V njih je namrec vec
sladkorja, ki se spremeni v alkohol, ta pa v kislino. Cim veé bo trpkih jabolk,
bolj pikanten bo kis.
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Jabolka razrezemo in jih pustimo, da nekoliko porjavijo. Nato jih stresemo v
stiskalnico. Sok bo tekel v zanj pripravljeno posodo. Kupljen jaboléni sok za
pripravo kisa ni primeren, saj so v njem konzervansi, pogosto pa je tudi
pasteriziran, zato fermentacija nikoli ni popolna.

Jabol¢nik nastane, ko se ves sladkor spremeni v alkohol. To traja en do Sest
tednov, odvisno od temperature in kolic¢ine sladkorja v jabolkih.

Drozi ni treba dodajati, saj so kvasovke na olupkih in v zraku. Ce se na
jaboléniku pojavi sivkasta pena, je to znak, da je v njem veliko kvasovk. Peno
preprosto posnamemo.

Jabol¢nik prelijemo v vecji vre in ga pokrijemo s krpo, ki bo jabol¢nik varovala
pred prahom in mrcesom, kljub temu pa bo imel dovolj zraka. Cez nekaj
mesecev se bo spremenil v kis.

Trosi, ki so v zraku, sprozijo zacetek fermentacije. Pospesi jo Cisti kis, zato
zadosca, da na rezino kruha kanemo nekaj c¢istega kisa in jo damo v jabol¢nik.
Najugodnejsa temperatura za pripravo kisa je priblizno 26°C. Bakterije, ki
sodelujejo pri fermentacije, pri veliko visji temperaturi uni¢imo, kadar pa je ta
prenizka, ostanejo trosi neaktivni.

Prvo fermentacijo lahko pospesimo, ¢e dodamo v jabol¢ni sok malo drozi in ga
pustimo v toplem prostoru. Pri temperaturi 26°C fermentira zelo hitro.

Drugo fermentacijo pospesimo, ¢e dodamo malo &istega kisa. Cimveé zraka bo
imela tekocina, tem hitreje se bo spremenila v kis.

Acetobakter je povsod v zraku. Tla v kleti, po katerih se je polilo vino, je treba
takoj pobrisati, kajti sicer se bo dela lotil acetobakter, ki bo vino spremenil v
kis! V kleteh sta shranjena tako vino kot kis, toda prav zaradi opisanega
morata biti v razliénih prostorih. V sodih, v katerih je nastajal kis, vina nikoli
ne hranimo. (Thacker, 1997)5

5 Thacker, E.: Knjiga o kisu, Tomark, Ljubljana 1997, str. 4-10.
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1.2

1.3

OPIS RAZISKOVALNEGA PROBLEMA

Ko smo nacrtovale raziskovalno nalogo, so se nam porajala stevilna vprasanja.
Izluscile smo najpomembnejsa:
1. Ali se razli¢ne sorte jabolk razlikujejo po vsebnosti kislin?
2. Ali je hitrost nastajanja kisa odvisna od posamezne sorte jabolka?
3. Ali se kisi iz razli¢nih sort jabolk bistveno razlikujejo po kislosti?
4.Ali imajo kisi iz razlicnih sort jabolk tudi razlicne organolepticne
lastnosti?

HIPOTEZE

Na osnovi raziskovalnih vprasanj smo postavile naslednje hipoteze:
1. Razli¢ne sorte jabolk vsebujejo razlicne koli¢ine kislin.
2. Kis 1z razli¢cnih sort jabolk nastaja razlicno hitro.
3.Iz razlicnih sort jabolk nastanejo kisi, ki se bistveno razlikujejo po
kislosti.
4. Kisi iz razli¢nih sort jabolk imajo razli¢cne organolepticne lastnosti.

Slika 1: Sorte jabolk, iz katerih smo izdelovale kis
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1.4
1.4.1

RAZISKOVALNE METODE

Izbor primernih sort jabolk in njihovo skladiscenje

Sort nismo izbirali po nekih vnaprej pripravljenih kriterijih. Zelele smo
testirati najmanj pet in najvec deset sort. Izbrale smo tiste sorte, ki smo jih pac¢
lahko dobile. Jabolka smo dobile na Prazniku kozjanskega jabolka, ki vsako
leto poteka v Podsredi. Pri tem nam je bila v veliko pomoc¢ ga. Mojca Tomazic z
Zavoda RS za varstvo narave, OE Celje. Do izvedbe poskusa smo jabolka
skladiséile v hladni kleti. Pri tem so se hitro pojavile prve razlike med sortami,
saj ena ni zdrzala do poskusa in smo jo morali zavreci, od sorte herbeteneta pa
sta nam ostali samo dve jabolki, ki smo jih uporabili v poskusu. V poskus smo
torej zajele 6 sort, ki jih poimenujemo tako, kot so nam njihova imena zaupali
darovalci:

e bozic¢nica ali barigla

herbeteneta

bobovec

rdeci delises
e jonatan

e Baumanova reneta

Slika 2: Baumanova reneta Slika 3: bobovec

Slika 4: bozi¢nica ali barigla Slika 5: herbeteneta

Slika 6: jonatan Slika 7: rdeéi delises
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1.4.2 Priprava jabol¢nega soka in fermentacija

Jabolka smo dobro oprale in osusile s papirnatimi brisacami. Nato smo jih
narezale na krhlje, ki smo jih nato s sokovnikom predelale v sok. Ker je bilo le-
tega zelo malo, smo naknadno skozi vato stisnile Se zmlete ostanke in tako
pridobile nekaj dodatnega soka. Tako pridobljen sok smo nato shranile v 250
mL merilne valje, ki smo jih zamasile s kosmi vate.

Merilne valje s sokom smo nato v vodni kopeli inkubirale pri 26° C. Vodna
kopel je bil plasticen akvarij kapacitete 50 L, do polovice napolnjen z vodovodno
vodo ter ogrevan z akvarijskim grelnikom.

\ a
- -
L ] -
1 -
- »
L] -

Slika 8: Merilni valji z jabolénim sokom

1.4.3 Dolocanje organolepti¢nih lastnosti jabolécnega soka
Dolocale smo barvo, okus in pH vrednost. Okus smo doloéile tako, da je vsaka
od nas in mentor poskusil zlicko soka in se nato odloc¢il za enega od vnaprej
dolocenih opisov okusa. Ti opisi so bili:

e manj sladek, brez izrazite kisline

e sladek, brez izrazite kisline

e sladek z bolj izrazeno kislino

e manj sladek z bolj izrazeno kislino

e manj sladek z zelo izrazeno kislino
Za okus soka posamezne sorte smo se nato odlocile po pravilu vecine. Tisti
okus, ki je bil najveckrat podan za posamezno sorto, je bil »pravi«.
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1.4.4

1.4.5

Doloc¢anje pH vrednosti soka

pH vrednost soka pa smo dolocile z elektronskim pH metrom Piccolo z
natancnostjo 0,01 pH vrednosti. pH meter smo najprej umerile s puferskima
raztopinama 4,00 in 7.00. Nato smo elektrodo pomocile v sok in pocakale, da se
je pH vrednost na instrumentu umirila ter jo odcitale. Nato smo elektrodo
sprale z destilirano vodo in meritev ponovile na vseh vzorcih. Meritve pH
vrednosti smo ponavljale vsake tri dni, pri tem pa tudi ugotavljale, kako se
spreminja vonj soka. Ko smo prvi¢ zaznale vonj po kisu, smo vsebino merilnih
valjev prelili v ¢ase in pri tem delno odstranili gosco iz soka. Case smo pokrili z
gazo in jih Se naprej inkubirali pri 26° C. Z meritvami smo prenehali, ko se pH
vrednost ni ve¢ opazno spreminjala.

Izdelava pisnega porocila

Pisno porocilo smo izdelale s programom MS Word 2007, grafi pa so izdelani s
programom MS Excel 2007. Vse fotografije smo posnele z digitalnim
fotoaparatom Canon EOD 350 D z objektivom Canon 18-55, brez uporabe
bliskavice. Tako 1izdelane fotografije smo obdelale s programom Adobe
Photoshop Elements 2.0
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2.1
2.1.1

OSREDNJI DEL

PREDSTAVITEV RAZISKOVALNIH REZULTATOV

Organolepticne lastnosti jabolénega soka

sorta jabolka okus barva pH

herbeteneta sladek, z bolj izrazeno kislino rjava 3,49
rdeci delises sladek, brez izrazite kisline rjava 3,52
Baumanova reneta | manj sladek, brez izrazite kisline rjava 3,14
bozi¢nica sladek, brez izrazite kisline rjava 3,38
bobovec man)j sladek z zelo izrazeno kislino  rjava 3,63
jonatan manj sladek, z zelo izrazeno kislino  rjava 3,55

Tabela 1: Organolepti¢ne lastnosti sokov iz razli¢nih sort jabolk

Iz tabele je razvidno, da se organolepticne lastnosti sokov iz razli¢cnih sort

jabolk med sabo razlikujejo. Prav tako pa je razvidno, da se pri dolocanju

kislosti soka ne moremo zanesti na nasa cutila (jezik), saj bi pricakovali, da ima

sok z zelo izrazeno kislino tudi nizji pH, pa rezultati tega ne potrjujejo. Sveze

iztisnjen sok je v vseh primerih takoj porjavel razen v primeru bozic¢nice, ko je

porjavel sele po dveh minutah po stiskanju.
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2.1.2 Spreminjanje pH vrednosti med fermentacijo
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Grafikon 1: Spreminjanje pH vrednosti med fermentacijo

Iz podatkov, ki jih prikazuje grafikon lahko sklepamo naslednje:

e v prvih devetih dneh je v glavnem potekalo alkoholno vrenjem saj je pH
vrednost soka celo narascala.

e proces kisanja se je zacel po devetem dnevu od zacetka fermentacije, saj
je pH vrednost soka takrat zacela opazno upadati.

e od merjenju pH vrednosti 18. dan zaznamo visjo izmerjeno vrednosti od
predhodne. Verjetno je razlog v tem, da smo pri prejsnji meritvi del
gosce odstranile, pri tem pa posodo oplaknile v vodovodni vodi, osusile
pa je nismo. Ker je voda pri nas precej trda, je verjetno to razlog za
rahlo povisanje pH vrednosti. Poleg tega se je sok zaradi ostankov vode
v posodi malenkost razredcil.
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Grafikon 2: Razlike med zacéetno in konéno pH vrednostjo soka razli¢nih sort jabolk

Iz diagrama je razvidno, da je razlika v pH vrednosti jabol¢nega soka pred in po
kisanju najvecja pri sortah bobovec in herbeteneta, medtem ko je pri ostalih
sortah ta razlika zelo majhna.
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2.2

DISKUSIJA

Ze od davnih ¢asov is¢emo ¢arobni napitek, ki je vrel v legendarnem »vrelcu
mladosti«. Najbrz je jaboléni kis Se najbolj podoben takemu univerzalnemu
pripravku, zato ni ¢udno, da ga ze stoletja uzivajo vsi, ki zZelijo ostati ¢im dlje
vitalni in zdravi. Z njim Ze od nekdaj skrbijo za dobro zdravje, se varujejo pred
boleznimi, ohranjajo vitkost, blazijo kaselj, zdravijo prehlad in dihalne tezave
ter lajsajo prebavne motnje.

Priprava kisa je stara toliko kot odkrije njegovih zdravilnih uc¢inkov. To pa se je
zgodilo ze pred davnimi casi. Kis, ki ¢udezno dopolnjuje veliko stvari, in
njegova priprava sta se odela v ¢arodejno kopreno.

Stoletja je bila priprava kisa prej umetnost kot znanost. Pogosto so jo
spremljali caranje in drugi nekoristni postopki. Zapleteni recepti srednjeveski
alkimistov so bili povsem nepotrebni. Kis je namrec¢ nastal, kadar so se v
tekoc¢ini nakljuéno pojavili mikroorganizmi, ki povzrocajo fermentacijo. To pa se
zgodi takrat, ko jo pustimo na zraku! (Thacker, 1997)>

V nasi raziskovalni nalogi smo zZelele podrobneje spoznati proces nastanka
jabol¢nega kisa in v ta namen smo uporabile sest razlicnih domacih sort jabolk,
saj kot mnavaja Cortese (2001)2 je pomembno, da izberemo naravna,
neskropljena jabolka, tista »kmeckag, ki jih je povsod dovolj. Le 16,35% vzorcev
jabolk ne vsebuje ostankov pesticidov in s tem se nad slavospevom jabolku
pojavi ¢rn oblak.®

Zanimalo nas je, ali se kisi razlikujejo glede na posamezno sorto jabolka ter
kako se spreminja pH soka razlicnih sort jabolk med fermentacijo.

Postavile smo stiri hipoteze. V prvi trdimo, da razlicne sorte jabolk vsebujejo
razlicne kolicine kislin. To hipotezo smo potrdile, saj smo Ze z okusanjem
ugotovile, da so nekatera jabolka bolj, druga pa manj kisla. To se je dodatno
pokazalo se pri merjenju pH vrednosti svezega jabolcnega soka. Zanimivo pa je
bilo, da je bila pH vrednost eno, nas okus pa nekaj povsem drugega, saj smo
pricakovale, da bodo imela tista bolj kisla jabolka nizji pH, pa so se rezultati
okusanja in merjenja zelo razhajali. Kot navaja Usen!? , je v plodovih jabolk od
0,2 — 1,6% organskih kislin, pH vrednost ploda 3,0 — 4,1. Najbolj sta zastopani
jabol¢na in citronska kislina, poleg njiju pa Se vinska in mali¢na kislina, ki
doloca okus jabolka.

Druga hipoteza pravi, da kis iz razlicnih sort jabolk nastaja razlicno hitro.
Postavile smo jo na predpostavki, da razlicne sorte jabolk vsebujejo razliéne
kolicine sladkorja, od kolicine sladkorja pa naj bi bil odvisen cas trajanja
reakcije. Natan¢no ne moremo ugotoviti, kdaj se je proces kisanja ustavil, kljub
temu pa je iz diagrama 1 jasno razvidno, da se pH vrednost spreminja podobno
pri vseh sortah. Na hitrost fermentacije verjetno bolj vpliva temperatura, ki pa
je bila v vseh primerih ves cas enaka.

5 Thacker, E.: Knjiga o kisu, Tomark, Ljubljana 1997, str. 4-10.

2 Cortese, D.: Naravni kis — vrste, priprava, uporaba. Zalozba Kmecki glas, Ljubljana
2001, str. 21.

8 http://www.pesticidi.net/pdf/ig_jabolko.pdf (23. 2. 2008)

10 http://www2.arnes.si/~ssmbkmeh1ls/dejavnosti/jabolko.htm (23. 2.2008)
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V tretji hipotezi smo napovedale, da se kisi iz razlicnih sort jabolk bistveno
razlikujejo po kislosti. To hipotezo smo gradile na predpostavki, da razlicne
sorte jabolk vsebujejo razlicne kolicine sladkorja in po tej logiki bi morale
nastati razli¢ne kolic¢ine etanola in kasneje ocetne kisline, prav tako pa razlicne
sorte jabolk vsebujejo razlicne deleze lastnih kislin, ki tudi prispevajo h koncéni
kislosti. Kot je razvidno iz grafikona 2 lahko to hipotezo deloma potrdimo, saj
lahko po tem kriteriju razdelimo sorte jabolk v dve skupini:
e v prvo skupino sodijo sorte rdeci delises, bozi¢nica in jonatan, pri katerih
se pH vrednost soka po kisanju vrti okoli 3,20
e v drugo skupino pa sodijo sorte herbeteneta, Baumanova reneta ter
bobovec, pri katerih je konéna pH vrednost soka po kisanju nizja ter se
giblje med 2,80 ter 2,91
Najvecjo kislost je dosegel sok sorte bobovec, ki smo ga na zacetku opisale kot
manj sladkega, z zelo izrazeno kislino, najmanjso kislost pa je dosegel sok sorte
rdeci delises, ki smo ga opisale kot sladkega, brez izrazite kisline.
Na osnovi tega bi lahko napac¢no sklepale, da je kon¢na pH vrednost odvisna od
kislin, ki so v soku prisotne ze na samem zacCetku procesa kisanja. A
primerjava organolepticnih lastnosti sokov pred kisanjem in konc¢nih pH
vrednosti nam razkrije dvoje in sicer:
¢ da se na svoj okus ne moremo zanesti;
¢ da je kislost jabolénega kisa skoraj zagotovo odvisna od obeh dejavnikov
— koli¢ine vsebovanega sladkorja in prisotnih kislin v jabolénem svezem
jabolénem soku.
V cetrti hipotezi smo napovedale, da se kisi razlicnih sort jabolk razlikujejo po
organolepticnih lastnosti. To hipotezo lahko na podlagi nasih ugotovitev
ovrzemo, saj smo ugotovile, da so barva, vonj in okus vseh kisov precej podobni
0z., da s svojimi cutili ne zaznamo bistvenih razlik med kisi posameznih sort
jabolk. A razlike zagotovo obstajajo, saj kot navaja Thacker (1997)5, dober
jaboléni kis nastane iz dobrega jabol¢nika. Jabolka morajo biti neznega okusa
in nekoliko trpka, vmes pa naj bo tudi kako divje, za sreco. Cimvet jabolk
blagega okusa bomo nabrali, tem mocnejsi bo kis. V njih je namre¢ vec
sladkorja, ki se spremeni v alkohol, ta pa v kislino. Cimve¢ bo trpkih jabolk,
bolj pikanten bo kis. Navaja tudi, da je natancéna sestava kisa odvisna
predvsem od jabolk, iz katerih je kis ter od njihove kvalitete.

5 Thacker, E.: Knjiga o kisu, Tomark, Ljubljana 1997, str. 8
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ZAKLJUCEK

V nasi raziskovalni nalogi smo izdelovale kis 1z domacih sort jabolk. Zanimal
nas je predvsem proces kisanja, mimogrede pa smo se seznanile Se z nekaj
sortami jabolk, ki jih v supermarketu ne moremo kupiti.

Ugotovile smo, da je kisanje proces, ki je nezahteven za izvedbo, kljub temu pa
dobimo produkt, ki ga ¢lovestvo uporablja ze stoletja. Za celoten potek poskrbi
narava, nasa naloga je samo, da izberemo kvalitetno surovino, jabolka,
pripravimo sok, nato pa pustimo, da kvasovke in bakterije opravijo svojo
nalogo.

Pri 1zdelavi raziskovalne naloge nismo imele posebnih tezav, smo se pa pri tem
veliko naucile in na kis gledamo drugace kot prej.
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VIRI SLIK

Vse fotografije in ostali slikovni material so avtorsko delo avtoric naloge
in mentorja.
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