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CAS JE ZA SPREMEMBE V TEJ STEVILKI POUDARJAMO:

Ljudska modrost veli, da oCe sadi oljko za sina. Ko smo z oljkarstvom zaorali po EEES@]/|{elbdtlelelslo A2 ONs
pozebah opusc¢eno nam ljubo panogo in z oljko ponovno posadili istrske grie EEEEEEIISIAVIRG AU BLORLS

(pa ne samo te) smo verjeli, da odpiramo nov list nase uspesne zgodbe. Oljke S0 EEEEEV/ICTNGTI MY oYo ¢ o T-Re) [elalln
rastle, pridobivali smo nova spoznanja, se veselili uspehov, v¢asih tudi zaskrbljeni tropin

gledali v nebo in spremljali viemenske napovedi z upanjem, da nam bo narava EEEENKCIteNeltele el el [elaleRe =

prizanesla. Nizali smo uspehe, se veselili in gradili. Leta so minevala, oljke SO PRV v
rastle. Postajali smo vedno bolj izkuseni, modri. Ko smo bili ze prepri¢ani, da smo
uspeli priti na Olimp oljkarstva, nas je za tem uspehom Ze €akal nov izziv. Tudi
ta ni¢ lazji kakor vsi prej$niji. Kako pridobiti dobro lego za postavitev oljénika, pa najucinkovitejSe varstvo pred oljcno muho,
moljem, morda kaparjem in pavjim o¢esom ali pa kdaj in na kakSen nacin se lotiti obiranja in predelave za doseganje vrhun-
skega olja, kako obvladati stroske in s tem biti konkurenéen, kako uspesno trZiti in ohraniti ekonomsko ravnoteZje ob globa-
lizaciji..... Prost pretok blaga je lahka pot raznim »poslovnezem, ki z agresivnostjo in brez obCutka za slovensko oljkarstvo,
sledijo izkljucno svojim ozkim ekonomskim interesom.

Ce smo po vsakem izzivu nasli pravo mero zaupanja in mogi, da smo postavljene prepreke tudi s trmo oljkarja uspeli reSe-
vati, ne moremo tako suvereno opraviti s prepreko, ki je pred nami — klic narave. Z leti so oljke rastle, pa tudi oljkarji z njimi.
Starostna struktura nasih oljkarjev je v veliki ve€ini senijorska. Saj dobro izgledamo, pa vendar v zapestju ni vec tiste modi,
ki bi »bastarda« z lahkoto odrezal, vre€e gnojila pa so za marsikoga vedno teZje, da ne omenjam kosilnice, ko si jo pripnemo
na hrbet. Iz oljarne vozimo olje v manj$ih »kantah«, ker je te lazje prenesti do soda v kleti. Pa se vinem na zacetek: Se kako
prav so imeli nasi Istrijani in koliko resnice je v ljudski modrosti.

Cas je za spremembe, ¢as je za novo generacijo, &e je ta $e tu z nami. Prepri¢an sem, da bo oljka tudi to spremembo spre-
jela, samo pustimo jo rasti v okolju, ki ji tako pripada in je zarasla v njem, kakor je v nasih srcih.




OLJKA ZUPANOV - OLJKA POVEZOVANJA

2018

Miran Adamic

5. oktobra 2018 se je na belvederju nad |zo-
lo odviiala, sedaj ze tradicionalna, prireditev
OLJKA ZUPANOV - OLJKA POVEZOVANJA. Olj-
karji simboli€no s tem naznanimo pricetek se-
zone obiranja oljk.

Dogodek je pod pokroviteljstvom izolskega zupana Igorja Ko-
lenca tudi tokrat organiziralo Drustvo oljkarjev Slovenske Istre
-DOSLI.

Poleg $tevilnih oljkarjev so se prireditve udeleZili vidni lokalni
in drzavni predstavniki, ki so tako ali drugace povezani z olj-
karsko panogo. Tokrat so se dogodka udeleZili podpredsednik
Drzavnega zbora Branko Simonovi€, obrambni minister Karl
Erjavec, kmetijska ministrica Aleksandra Pivec, minister za ra-
zvoj Marko Bandelli, evropski poslanec Ivo Vajgl, izolski Zupan
Igor Kolenc, Zupan ob¢ine Radovljica Ciril Globocnik, koprski
podzupan Peter Bolci¢, ankaranska podZupanja Barbara Sva-
gelj, direktorica Sklada kmetijskih zemljiS¢ in gozdov RS Irena
Sinko in Rado Pisot, direktor ZRS Koper in tevilni drugi.

Po simbolinem obiranju Zupanove oljke v nasadu na Ronku,
je sledila tiskovna konferenca, na kateri so strokovne sluzbe
ocenile oljkarsko letino. V neformalnih sre€anjih pa smo oljkarji
politicnim odlocevalcem predstavili uspehe in probleme s ka-
terimi se sooca oljkarska panoga. Posebej smo se razveselili
obiska novoimenovane ministrice za kmetijstvo dr. Aleksandre
Pivec, za katero je bil to eden izmed prvih delovnih obiskov
po imenovanju. Ministrica PivCeva je oljkarjem obljubila pol-
no podporo pri reSevanju problemoy, s katerimi se sreCujemo
oljkarji.

Ob boku prireditve OLJKA ZUPANOV je potekala tudi redna
letna skupscina Zveze drustev oljkarjev Slovenije — ZDOS, na
kateri je bil, poleg letnega programa, sprejet sklep, da si bo
Zveza prizadevala da bi oljkarji dobili svoj specificen Zakon o
olikarstvu. Oljkarji ugotavljamo, da bi s tem zdruZili Stevilne
zakonske in podzakonske dolocbe, ki opredeljujejo oljkarstvo
in na ta nacin veliko laZje reSevali probleme, ki so specifiéni za
naso panogo.




POGOVOR Z MINISTRICO ZA KMETIUSTVO, &

GOZDARSTVO IN PREHRANO ALEKSANDRO PIVEC

Petra Petravic

Med pomembnimi gosti na zadnji izvedbi Oljke
iupanov 5. oktobra 2018 je bila tudi Aleksan-
dra Pivec. Gospo ministrico smo povabili h krat-
kemu pogovoru in za nase glasilo je predstavila

svoja razmisljanja o oljkarstvu in oljiénem olju.

Gospa ministrica, tokrat ste se prvi¢ udeleZili dogodka
Oljka Zupanov-oljka povezovanja. Kak$ni so vasi vtisi?
Res je. Prvi¢ sem se kot ministrica za kmetijstvo, gozdarstvo in
prehrano udelezila sre¢anja Oljka zupanov-oljka povezovanja in
tudi prvi¢ sem tukaj v druzbi oljkarjev. Namrec, takoj po nastopu
mandata, Se ni bilo priloznosti, da bi se lahko sre¢ala z vsemi
skupinami predelovalcev in tudi zato sem resni¢no vesela, da
sem lahko danes tukaj. Osebno je zame dogodek pomemben
iz dveh vidikov. Gre namre¢ za moje prvo druzenje s pridelovalci
olik in olicnega olja, so¢asno pa imam obc&utek, da ima ta dogo-
dek resni¢no posebno simboliko. Imenuje se Oljka zupanov-oljka
povezovanja, kar opozarja na eno zares pomembno noto. Na
noto povezovanja. Povezovanje, ki je prisotno tako med sose-
dnjimi obcinami, kot tudi med pridelovalci znotraj ene panoge.
Povezovanie, ki krepi in seveda pridelovalcem ponuja tudi vecjo
mo¢ nastopa na trgu.

Povezovanje in prepoznavnost sta tudi karakteristiki
projekta Kilometer nic, s katerim so leta 2013 v obcini
Izola priceli spodbujati in promovirati ponudbo lokalno
pridelane hrane za domace restavracije in gostilne. Na
ta nadin so skuS$ali zdruZiti lokalne pridelovalce in jim
tako olajsati promocijo ter prodajo. Projekt je doZivel ve-

lik odmev in vsesplo$no odobravanje.

Tako je. Pri projektu ne gre samo za lokalno zdruZenje. Projekt
omogoca, da lahko tudi v tem kontekstu vidimo ¢im krajSe oskrb-
ne verige, kot jih radi imenujemo, s pomocjo katerih se lahko tudi
potro$nik navadi ¢&im pogosteje oskrbovati z domacimi produkti iz
lokalnega okolja, z znanim poreklom in sledljivostjo, kar postane
Se toliko bolj oitno, ko je govora o pridelku iz domacega okolja.

S pomocjo tovrstnega povezovanja, se ne le krepi pro-
mocija lokalne pridelave, osvesca o pomenu sledljivosti,

ampak se posredno spodbuja tudi promocijo kraja.

Vsekakor se strinjam. Seveda tudi mi posve¢amo pomemben
vidik promociji in osves$¢anju. Zavedamo se, da je dandanes po-
tro$nik vedno bolj zahteven. Zeli si vedno ve¢ informacij o pro-
duktu in izvoru surovin. S tovrstnimi projekti tudi Sirimo pomen
nakupa domace hrane in rezultati, ki jih imamo, kazejo na vedno
vedjo osvesdenost, ozavestenost in izobraZenost potrosnika gle-
de izbire nakupa. Potro$niki so se priceli zavedati, da je domace
kakovostno. Da ima bolj$o sledljivost in da je tovrstna hrana tudi
zaradi tega bolj varna, kot je lahko na primer artikel kupljen pri
veletrgoveu, kjer gre za prodajo ne€esa, kar je uvozeno iz tujine.
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oljk iz 400ha na 2000ha. Slovensko olj¢no olje je zelo
kakovostno, kar potrjujejo tudi Stevilna mednarodna pri-
znanja. Vsekakor je to gospodarska panoga, na katero
smo lahko ponosni. Kaj menite glede zakona o oljkar-

stva? Kako gledate nanj?

Sedaj sem se prvi¢ osebno srecala s pobudo zakona. Prepriana
sem, da se bomo tudi na ministrstvu skupaj usedli s tistimi, ki so
zadolZeni za to podrogje. Trenutno mi osnutki oziroma vsebine
zakona $e niso poznani. Glede tega sem se danes Ze pogovarja-
la s predelovalci, katerim sem obrazloZila, da bomo zadeve pre-
gledali in v kolikor bomo med zapisanim nasli tisto nekaj, kar jim
resnicno daje vecje in boljSe moznosti za nadaljnjo ohranjanje in
pa razvoj panoge, bomo prav gotovo razmislili v smeri, da se do
tega zakona tudi dejansko pride.

Prihajate iz velike Stajerske vinarske in vinogradnisSke
druzine. Danes ste v Izoli, v druzbi povabljenih na dogo-
dek Oljka Zupanov-oljka povezovanja, kjer je v progra-
mu tudi degustacija oljcnega olja. Verjetno bo za vas to
nekaj novega, kajti degustacija vina in degustacija oljc-

nega olja imata svoje specifike?

Degustacije oljcnega olja se izjemno veselim, kajti do sedaj Se
nisem imela tovrstne priloZnosti. To je vsekakor odli¢na priloznost
in tudi razstava, ki sem si jo danes Ze ogledala, je bila iziemno
lepa. Clovek na tovrsten nagin lazje spozna razlicne tipe, vrste
oli¢nega olja. Bila sem kar presenecena in priznam, tudi navdu-
Sena, nad Stevilcno raznolikostjo vrst oljk, ki tukaj rastejo. Tovrstni
dogodki so $e ena priloznost za osve$¢anje in zavedanje kupca o
specifikah sort in okusov, so¢asno pa $irijo obzorje o raznovrstni
uporabi olj¢nih olj.

Lahko zastavim malce bolj osebno vpraSanje? Kdaj tudi
sami pri pripravi kuharskih jedi posezete po oljcnem
olju? Kje ga najraje uporabljate?

Ceprav prihajam iz obmogja, Kjer je zelo popularo in v uporabi
buéno olje, priznam, da v druzinskem krogu, pri druZinski prehra-
ni, radi uporabljamo olj¢no olje. Uporabljamo ga izijemno veliko,
saj ga tudi zelo spostujemo. Kljub temu, da prihajamo iz Stajer-
ske, sku$amo ¢im pogosteje kupovati olje domacih proizvajalcev.
Oljéno olje se trudimo kupovati na obmogjih, kier ga pridelujejo in
pa v lokalnih trgovinah. SEasoma smo se kar dobro organizirali in
v poletnih mesecih, ko se gibliemo in dopustujemo na Obali, od
lokalnih pridelovalcev kupimo vegje koli¢ine oljénega olja in na ta
nacin naredimo kar zajetno zalogo.

Olicno olje zelo rada dodam jedem na koncu, kot zaCimbo. V dru-
Zinskem krogu ga uporabljamo za skoraj vse vrste solat, razen
za zeleno solato, kateri radi dodamo buéno olje. Olj¢no olje zelo
rada konzumiram ¢isto preprosto, na krozniku, s koSckom sve-
Zega kruha in mislim, da tako tudi na otroke prenasamo tovrstno

tradicijo. Opazila sem, da so se Ze priceli posluzevati tovrstnega
naccina <ai imain olicno olie 7elo radi
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Milena Bucar-Miklaveie! Vasilij Valencic!, Erika Bester!, Sasa Volk!, Jakob Fantini¢!, Teja Hladnik',
Casper Kozlovic!, Bojana Stevovi¢!, Bojan Butinar', Maja Podgornik'

IIngtitut za olikarstvo, Znanstveno-raziskovalno sredis¢e Koper

Analize letnika smo letos prvi¢ izvedli v sklopu
strokovnih nalog javne sluzbe, ki jih koordinira
predstojnica Instituta za olikarstvo ZRS Koper
dr. Maja Podgornik, financira pa Ministrstvo
za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano (MKGP).
Podrobnejie informacije o izvedenih aktivno-
stih v sklopu strokovnih nalog so dosegliive na
spletni strani Instituta za olikarstvo ZRS Koper:
- http://www.zrs-kp.si.

Kratek povzetek ovrednotenih meteoroloskih
podatkov za leto 2018

Podnebne razmere pomembno vplivajo na znacilnost in kako-
vost pridelanega olj¢nega olja, zato poskuSamo tudi te ovre-
dnotiti v okviru strokovnih nalog. Na obmocju Slovenske Istre
in Goriskega so bili izredno topli januar, april, maj in oktober.
Pomembno hladnej$i od povpre¢ja je bil februar, ko so tem-
perature zraka nenadoma mocno upadle, kar je pripomoglo
k pojavu pozebe. Vpliv pozebe je bil izredno odvisen od mi-
krolokacije zasajenih oljk. Spomladanske temperature zraka
so bile v letu 2018 znatno visje v primerjav z letom 2017. V
poletnih mesecih 2017 pa smo beleZili visje temperature, kot
so bile lete zabelezene v letu 2018. Za obe obmogji velja, da
so bile oktobrske in novembrske povprecne temperature visje
v letu 2018. V Slovenski Istri je v poletju leta 2018 zapadlo
nekoliko ve& padavin kot v enakem obdobju v letu 2017. Le to
pa ne velja za obmocje Vipavske doline, saj je zapadlo 50 mm
vet padavin leta 2017. Padavine v letu 2018 niso bile obilne, a
so bile lepse razporejene in so nekoliko omejile susni stres, ki
se je v Slovenski Istri pojavil v manjSem obsegu samo v sep-
tembru. Poleg februarske pozebe je nekatere oljénike mocno
prizadela tudi avgustovska toca.

Kakovost oliénega olia

Parametri za kakovost se v EU zakonodaji kar pogosto spremi-
njajo. Spreminjajo se analizne metode kot tudi mejne vrednosti
za posamezne parametre (trenutno je v obravnavi predlog, da
se za ekstra deviska olj¢na olja zniza kislost iz 0,8 ut% na 0,5
ut%).

Trenutno veljavna zakonodaja (Uredba EGS Stev. 2568/91)

dnosti imajo olja iz poskodovanih plodov; mejna vrednost
je 0,8 ut.%);

« peroksidno Stevilo (pokazatelj stopnje oksidiranosti olja,
visoka vrednost je lahko posledica neprimernega hranje-
nja olja, oziroma starosti olja; mejna vrednost za ekstra
devidko olj¢no olje je 10 mmol O2/kg);

«  spektrofotometrijska preiskava (K232, K268 in AK), poka-
zatelj starosti olja ali primeSanosti neoljcnih olj;

« efilni estri madcobnih kislin (pokazatelj fermentacijskih
procesov, mejna vrednost je 35 mg/kg);

. senzoriéno ocenjevanje (ugotavljamo pozitivne in nega-
tivne senzoriéne znadilnosti, ekstra devisko olj¢no olje ne
sme imeti senzori¢nih napak).

Zakonodajalec ne predpisuje obveznih analiz olja za prodajo,
kot je to predpisano pri vinu, vendar mora pridelovalec zagoto-
viti predpisane mejne vrednosti za kakovost do roka uporabe.
Za oceno kakovosti letnika 2018 se je v ¢asu predelave v oljar-
nah odvzelo 96 vzorcev. Po programu je bilo predvidenih 130
vzorcev, vendar smo zaradi posebnih klimatskih razmer (toca)
opravili e v mesecu septembru dodatne analize kislosti za po-
trebe ugotavijanja vplivov poskodovanih plodov. Skupno smo
v okviru strokovnih nalog analizirali 174 vzorcev kislosti.

Vplivi izrednih vremenskih razmer (to¢e) na ka-
kovost olja

Hlajev matiéni nasad 'Istrske belice' nad Lamo, je dne 24.8.2018
prizadela toca. Spremljali smo vpliv toce na kislinsko stopnjo,
biofenole, tokoferole in sterole v oljcnih oljih predelanih iz po-
$kodovanih plodov in neposkodovanih plodov (Ve¢ v poroCilu
0 izvajanju strokovnih nalog s podro¢ja kemije na spletni strani
Inatituta za oljkarstvo pri ZRS Koper).

Primerjava Kislosti olja iz zdravih in poskodovanih plodov po toci
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Slika 3: Poskodovani plodovi iz olj¢nika Angela Hlaja pred predelavo

Ugotovili smo, da so velike razlike v kakovosti olja, pridela-
nega iz poskodovanih plodov pobranih s tal, iz poskodovanih
plodov obranih z dreves ter iz zdravih plodov. Zelo pomembna
je takojSnja oziroma ¢im hitrejSa predelava poskodovanih plo-
dov, ker s tem prepre¢imo nadaljnjo encimatsko hidrolizo olja
(viSanje kislosti oziroma vsebnosti prostih mas¢obnih kislin) in
razpad biofenolne strukture (iz kompleksnih struktur, ki mocno
S¢itijo olja pred oksidacijo do enostavnih spojin, ki imajo manjsi
antioksidativni u¢inek).

Rezultati spremljanja kislosti odvzetih vzorcev
v registriranih oljarnah

MKGP financira v okviru strokovnih nalog tudi spremljanje ki-
slosti v vzorcih odvzetih v oljarmah. Stevilo odvzetih vzorcev je
omejeno glede na razpoloZljiva sredstva. Brezplatne analize
lahko koristijo le tisti pridelovalci, ki pridelajo ve¢ kot 150 | olja
in imajo registrirane oljcnike.
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Slika 4: Povpreéne kislosti odvzetih vzorcev iz oljarn po letnikih

|z slike 4 je razvidno, da je povprecna kislosti letnika 2018 visja
od predhodnih letnikov, razen letnika 2011 in katastrofalnega
letnika 2014.

Povpreéna kislost glede na sorto (ut. %)
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Slika 5: Povprecna kislost v ut.% glede na sorto

Kot posebnost letine smo zaznali, da so bile ze v prvem obdo-
bju obiranja povprecne kislosti olj sorte 'Istrske belice' precej
vi§je od olj sorte 'Leccino', kar e ni bilo opaziti v zadnjih 20
letih spremljanja.

Senzoriéne znagilnosti letnika 2018

Da je za nami tezka letina je razvidno tudi iz senzoricnih oce-
njevanj tako v mednarodnem kot tudi v domacem prostoru. Olja
povprecne kakovosti so bistveno manj sadezna kot v predho-
dnih letnikih. Marsikatera so tudi manj grenka in pikantna, olja
so siromasna v raznolikosti aromatiénosti, nekatera so le Se
mastni proizvod, ki spominja Ze na oksidirani (Zarek) mandelj
ali oreh. Svezino lahko zasledimo le v redkih oljih in tem vrhun-
skim pridelovalcem cestitamo, da so v tako tezki sezoni uspeli,
da olje $e vedno disi in nudi obilico kulinarinih uZitkov...

Zahvala

Za sodelovanje pri izvedbi strokovnih nalog spremljanja kako-
vosti letnika 2018 se zahvaljujemo vsem oljarjem in pridelo-
valcem.

Za leto 2019 nudimo ¢lanom DOSI-ja naslednje
ugodnosti:

5 % popusta za ffs sredstva, gnojila in vse ostale nakupe v
nasih semenarnah v Kopru in Luciji.







