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Drustvo Oljkarjev
Slovenske Istre

PRIZADEVAMO SI ZA UVEDBO STATUSA
OLJKARJA

Pred Vami je druga stevilka casopisa Oljka v
letodnjem letu, ki Vam bo na priljuden in stro-
koven nadin predstavila nekatere aktivnosti in
probleme, s katerimi se oljkarji srecujema. V
prejanji #tevilki smo na kratko opisali vsebino
pogovora, ki smo ga v zadetku letoinjega leta
imeli  ministrom za kmetijstvo, prehrano in
gordarstvo. Pri pregledu realizacije sklenjenih
dogovorov na njem nismo povsem zadovaljni,
Ceprav so odmerjeni davki za hektar oljénika
v skladu z nagim dopovorom, e nismo wspe-
li dokonéno spremeniti élena v zakonu o
dohodnini, ki bi pravno dokonénoe popravil
nacin dolocanja osnove za teracun dobodmine
Seveda je pri tem potrebno spremeniti zakon
o kalastrskem dohodku, kjer bi voesli oliénik
kot kategorijo #a obracun dohodnine. Zato je
potrebno spremeniti zakon o katastru, kjer naj
bi oljéni nasad postal osnova za obracun, Dobd-
li smo sicer zagotavilo, da pristojni pripravijajo
spremembe adaj veljavnih predpisov. Spreme-
njeni zakond so za nas izrednegs pomena pred-
veem zato, ker hodemo dokondno urediti nadin
in osmovo za obdavEitey,

Prav zaradi neurejenosti doviéne zakonodaje
opazam, da posamezni pridelovalei oljénega
olja niso pripravijeni prijaviti svojega pridelka.
Rezultat tega je, da imamo 1700 ha oljénikoy,
od tega pa komaj 630 ha prijgavljenih, to pa
pomeni, da nismo upravideni do dela sredstey
iz ELI

Zadovoljni smo, da se je projekt sSigma-sprem-
ljanje oljéne mubes nadaljeval tudi v letodnjem
lebu, Vebrajati moramo,da se bo s tem projek-
tom nadaljevale tudi v pribodnje, in sicer 3¢ v
1.1'{'_i|;'r|1 4_1|;|.-,.|_-|,;|: i ﬁ:rih‘ip_l -::men-..alnih rmisl.

MEGP in AKTRP smo opozorili, da splodni

razpisi, ki s0 pamenjeni razlicnim podporam
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plantainih oljfnikov, lemved je treba izkoris-
titi krajine za pridelavo visoko kvalitetnega
ofja. Temu primerno raéunamao na prilagoditey
razpisnih pogojev s strani MRGE
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V skladu 2 doegovorom 2 ministrom za kmetij-
stvo, prehrano in goedarstvo smo predloFili
program dela, ki raj bi ga opravljala OF (orga-
nizacija proizvajaleev) za potrebe vseh oljkar-
jev v Sloveniji. Imeli smo ved skupnih ses-
tankov o tem, vendar do danes Se nismo uspeli
poiskati oblike organiziranosti (obstaja Zveza
druitev oljkarjev Slovenije), preko katere bi
dobill sredsiva za realizacijo nagih aktivnosti,
ki obsegajo razlidna izobradevanja, res oljk,
razne degustacije oliinega olja, sodelovanje z
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ofjkarstva (Djka, ali e poenam), sofinanciranje

strokovnega glasila Oljka, podpora pri medna-
rodnih tekmovanjih o kakovost olicnega olja
@ nade najbolite pridelovalce ter sodelovanje
na razlicnih in za nas koristnih sejmih doma
in % tujin

DOZOREVANJE OLJK

Za mekatere se bliza ¢as obiranja, mediem ko
so drugs = njpim e radeli, Na podlagi dolgolet-
nega sprembljania dozorevania lahko ponovio
podrclimeo, da moramo pozabiti na zadebek
abiranja po ]-.11|-|'|.|.|r;||.|. |'i'-|1.r-.:-r|,".',||1|1,' '|1|.'1|,||.'-1.' nis
|h.!-‘.lq,'1..|l gl.:.l-e: na datum, lemved v odvismost od
okoliskih -:i..'|,w|:'.ik|,|'.' predvsem emperature
in ]1.|-.i.sl.|11 Fa |,|;._:|-::-|.|1.|i.:||1|4_' najvedie kalidine
olja na dreve je poleg prdelka zelo pomembna
dolofitev najprimernejse zrelosti plodov za
posamezng sorbo, ki omogoda najvidjo vseb-
nost offa in najbeljfo kakovost oljénega olja,

V. oobdobju desorevanga potekaje v pledu
Mevilod procest, To je das, ko se zaradi vpada
nja klorofila zadnejo plodovi spremingati iz
relenkaste v zelenc-rumeno barvo, za bem pa
raline akumulacija antocijanoy in posledicno
temnejse barvanje plodov, Obicajno nastopi
ob koncu obarvanosti povrhajice pomembra
stopmja zrelosti plodov, saj pe povezana z aku-
mulachjo olja, ki se po b fazt ziley upLasi,
Fa vaako sorio je rradilen ribom I"'-""'"”:""' ki
15 :.;,I."I'Il'!‘-.lv..il doloden, zalo moramo #a veako
sorto posebej doloditi primeren Cas obiranja za
doseganje najvidje kolifine in najvidje kakovo-
sti oljénega olja. Kolidina olja, akumuliranega
v plodu v fasu dozorevanja, je odvisna pred-
veerm od sorte, variabilnost pa nasiag tuedi
zaradi okoljskih dejavnikov, starosti drevesa
in njegove nalodenosti, P nekaterih sortah,
npr. tdi pri nadi najbolj razdigen sorti 1strs-
ka belica’, akumulacija olja ne poteka skladno
# indeksom zrelosti. Barvanje plodov in do-
rorevanje ska tesno poverana z nalodenostio
drevesa, zato za dolofanje oplimalnega fasa
obiranja pri tej sorti ne moremo uporabiti
obidajnega indeksa zrebosti. ¥V fasu dozoreva-
nja teza plodov naraséa do neke todke (v odvis-
nesti od zunanjih razmer, sorte, ..}, polem pa
raine upadati zaradi izhlapevanja vode iz plo-
dov. Laradi navedenega dobimo obdutek, da iz
poeno obranih plodev dobimo ved olja,

Poleg ostalih nalog v Poskusnem centru za
eljkarstvo v jesenskem casu spremijamo tudi
dozorevanja oljik. Glede na £as cvelenja, ki ga
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natancno spremijamo pri 25 sorfah kolekcij-
skega masada in okoljske razmere v casu od
cvetenpa naprej, labko predvidevamo zacetek
orerga plodov. V' letu 2007 so0 zaradi tople
pomladi oljke cvetele celo tri tedne prej kot
v obifajnem letu, v letodnjem letu pa zaradi
istiga vroka priblifno Stirinajst dni prej. Zato
smi tudi v letu 2009 pricakovali zgodnejie do-
zorevanje plodov. K hitrejsemu dozorevanju so
prispevale budi viseke temperature v zadnjem
obdobju. Tako kot vsako jesen smo tudi letos
zacell s tedenskim vzordenjem na razlicnib
lokacijah, ki ga izvajamo do obiranja oljk v
posameznem nasadu, Na dveh lokacijah pus-
timo neobrana drevesa, da lahko se nadalje
sprembjame dozorevanje

Mabranim vzorcem doloéimo tezo 100 plodoy,
indeks zrelost glede na obarvanost povrhingice
in mesa (0 = zelena povrhnjica, 1 = zeleno-
povrhnjica do polovico obarvana,
3 = povrhnjica obarvana vef kot do polovice,
4 = povrhnjica v celoti obarvana, meso neo-
barvano, 5 = abarvano tudi meeeo do p,:-lm'u'd,'. i
e ]
charvano do koddice), vaabnoel 41||.= F'-r1-,|-e1|;:||1_'11

rumena, 2

- mvesn obarvano ved kot do polovice, 7

Defodamie sharoemosh in dehiawe plodop
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¢ga v laboratorijski oljarni. Na dveh lokacijah
(Ronk - Strunjan, Bemeda - Ankaran] dolodamao
tudi vsebnmost vode in olja v laboratoriju.

Vletoinjem letu smo prvo vzorcenje za spreml-
janje dozorevanja oljk sorte Leccine’ in Istrska
belica’ opravili 21, septembra na dveh lokaci-
jah {(Ronk, Benesa) v Slovenski Istri. Pri preem
vzorcenju sorte “Leccino’ se je pokazalo, da so
plodovi na obeh lokacijah (Ronk, Benesa) buolj
obarvani kot v letu 2008. Obarvanost je bila
podobna kot v letu 2007, ko smo zaradi zgod-
njega cvetenja pricakovali tudi zgodnijse obi-
ranje. Tudi letodnje leto so olike nekoliko bolj
zgodaj cvetele, daljie suino obdobje in visoke
temperature pa so pripomogle k hitrejiemu
dozorevanju. Ma Eonku je bila vsebnost olja
obeh sort dokaj visoka in podobna kot v letu
2007, ko so oljke zpodaj zorele, na Benesi pa
je bila vsebnost olja sorte "Leccing” nizja od
povpredja zadnjih Sestih let, sorte “Istrska be-
lica” pa enaka kot v letu 2007,

Teden kasneje (28, septembra) smo plodove
obeh sort veordili tudi na drogih lokac-
jah v Slovenski Istri (Baredi, Sveti Peter), na
Goriskem (Kromberk) in v Brdih (Kozana),
plodove sorte ‘[strska belica’ pa tudi na lokaciji
Lama {Bivje). Sorta ‘Leccing’ se je po pryem
ohiranju na Ronku zadela zelo hitro barvali,
oljevitost pa je prece) narasla, mediem Ko na
lokaciji Benesa kljub barvanju plodov olje ni
naraicalo, Olevitost sarte ‘lstrska belica® je
narasla na lokaciji Ronk in dosegla 22 1o ob-
dobje visoko vrednost, Fm:ll;l pa na Rarmidi
{lahko zaradi veordenja). [z plodoy, obranih na
!l_ll-:.l-:_':i:l l..11:r,1, S ._-'I-ﬂ H:_'E!ll_1_=|!||||.'|r.'| dobile ol
vied kot 19% olja, kar 2¢ v tem obdobju 2e ni
#godilo na nobeni lokaciji. Visoko oljevitost
=0 dosegli plodovi obeh zort tudi iz lokacije na
Baredih in  Kromberku, medbem ko zaenkrat
kadejo pledovi obeh sort na lokaciji v Kozani
in v Svetem Petru 8¢ nizko vaebnost olja,
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Fri vezordenju 5. oklobra je vsebnesl olja ebeh
sort ma lokaciji na Bonku dosegla najvisjo
vrednost v em éasu od leta 2003 dalje. Indeks
#relosti sorte “Leccing” je bil #e nad 3.5 (za obi-
ranje te sorte je priporocljiv indeks od 3.5 do
4), na podlagi katerega lahko fe priporodamo
obiranje. Vsebnost olja pri sorti Istrska beli-
ca’ je bila pri zadnjem vzoréenju visoka budi
na Baredih in nad Lamo (Bivje), podpovpredna
pa v Svetem Petru, kjer je bila podpovpredna
vsebnost tudi pri sorti “Leccing’. V Kromberku
je bila pri zadnjem veoréenju pri obeh sortah
niZja vsebnost olja kot pri prejénjem vizordenju
(28.09.09), kar lahko morda pripifemo  dru-
gacnim razmeram (padavine). Rezultati zpod-
njih veondenj so nakazali zgodnejse dozoreva-
nje visok indeks zrelost) in vedinoma visoko
vsebnost olja, vsekakor pa so se pokazale ve-
like razlike v dozorevanju med posamesnimi
ok aciparmi.

s00000

Harpanesd potrfomioe

Pri dolofanju ¢asa obiramja si lahko v svojem
nasadu za ternne sorte pomagate 2 doloditvijo
obarvanosti osiroma indeksom zrelost, ki naj
bo med 3.5 in 4. Zaradi poznega obarvanja
sorte ‘Istrska belica” si pri dolofanju ¢asa obi-
ramnja 3¢ vedno pomagamo s konsistenco mesa.
Meso sorte ‘Istrska belica’ maj s¢ ob obiranju ne
bi lbomilo, termved naj bi bilo nekoliko kasaste
konsistence. Vsekakor pa moramo tudi to sor-
to, ki obicajmo poeno dozoreva pobrati pred
nastopom nizkih temperatur, ki lahko moéno
poslabiajo kakovostoljinega olja. 'ri doloéanju
<asa obiranja moramo biti zelo previdni, kajti
ta lahko pomembno vpliva tako na oljevitost
kot tudi na kakovost oljinega olja. Za dosega-
nje visoke kakovosti oliénega olja moramo tam,
kjer =0 manj nalo@ena drevesa in tam, kjer so
plodovi bolj podkodovani zaradi napada oljcne
muhe, plodove prej obrati. Poskodovani ali
prezreli plodovi morajo éim prej v predelave.
Zato je oelo pomembno, da v svojem nasadu
ocenite pridelek in poskusate ¢im bolj napove-
dati ¢as in kolicing nabranih plodoy in rezer-
virati predelavo, Obicajno pe ze tako, da pred
sexono oljkarni cakajo oljarje, da bodo pridel s
predelavo, oljarji pa cakajo oljkarje, da s¢ bodo
prijavili za predelavo. Nikar ne éakajte, kako-
vt vam bo uila
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Pri obiranju oljk moramo poskrbeti za kakovost

LE ZDRAVI, NEPOSKODOVANI PLODOVI,
PRAVOCASNO POBRANI IN TAKO]J
PREDELANI LAHKO DAJO OLJE VRHUNSKE
KAKOVOSTI

PRICAKUJEMO POVPRECNO LETINOD

kljub lanski zelo obilni letini so oljke toudi le-
tos dobro cvetele. Zal je v spomladanskem
casu, ko oljke potrebujejo dovolj vode v teh,
primanjkovalo padavin. Na sudi bolj izpostav-
ljenih legah in v mladih nasadih je bila motena
oplodnja in razvoj plodidev. V teh nasadih smo
junija opazili slabZo nalodenost in drobneje
plodove, ¥V starejiih nasadih, v nasadih na bolj
globokih tleh in v vedini nasadov na ebmoéju
obdine Koper, kjer je bilo ved padavin, pa je bila
nalofenost dreves dobra, Zacetek julija smo
ocenili, da bo letodnji pridelek povpreden.

|ulija obitajne suie ni bilo, vode pa je zadelo
primanjkovati v drugi polovici avgusta. Dreve-
sa in plodovi so bili septembra ze zelo priza-
deti in bili smo #e zelo zaskrbljeni za letodnii
pridelek. Dei sredi septembra je v veliki meri
popravil zaskrbljujoce stanje na terenu. Morda
bo letina nekoliko pod povpredjem, 2 gotovost-
jo pa bomo to vedeli dele, ko bomo iz plodoy
stisnili ||fj|,'.

Uljena muha je letos modno napadla nase plo-
dove in le z vestnim spremljanjem njencga leta
in pravocasnim varstvom smo lahko uspeli
obdrzati plodove zdrave. Letos e drugo leto
mnegi oljkari tudi v integrirani pridelavi za za-
struplieno vabo (Skropimo le 10 % krodnje) ne
uporabljajo ved kombinacije Nu-Lur-a in Per-
tektiona, temved bicdoski pripravek GF 120,

Stalne opazovanje leta oljiine mube in stop-
nje akwtenosti plodov je nujno za provocasno
ukrepanje. Velike razlike v prisotnosti oliéne
mufe s 50 ]1II|iI1'i|L‘ mied posameznin ||_']_r|..1-
mi, pomembne razlike pa se lahko pojavliajo
na zelo majhnih rardaljah. Zato svetujemo
veem oljkarjem, da poleg spremljanja napo-
vedi Skropljenja proti oliéni muhi preko SMS
sporocil, tudi sami v svojem nasadu na feros
minskih vabah ali {in) na rumenih ploddah
spremljajo prisotnost oljicne muhe. Na neka-
terih lokacijah je bil preseien prag Skodljivosti
okuibe plodov pri sorti Istrska belica in za
primerne zaifito pred poskodbami plodov
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je bilo potrebno tvesti Skroplienje po celotni
krodnji s pripravkom Perfektion. Sorta leccino
v istih nasadih ﬁkﬂh.‘ljdél ni bila okufena in je
zadostovalo le ukrepanje z zastruplieno vabao.
¥ nekaterih nasadih kljub moénemu letu oljéne
muthe ni bilo potrebno izvesti Skroplienja po
celotni krodnji in ugotavljamo, da je smiselno
pogostejie ukrepanje z metode zastrupljene
vabe.

Flodovi napadeni od oljine muhe vplivajo na
poslabianje kakovosti olja. Z zgodnejiim obi-
ranjem in takojEnjo predelavo pa lahko kljub
temnu pridelamo dobro olje.

PRIFRAVA NA OBIRANJE IN DOGOVORI
ZA DELOVNO SILO IN PREDELAVO
Septembra oljinik obidajino pomuléimo  ali
pokosime, da trava zraste priblizne 10 cm do
obiranja. Ostanki muléa, pokoiene trave in ve-
j:ll.' od rezi se pri |.'ll‘|.='|'||.-'.k|. triva radi se ;.'_¢'|]'||1"'|¢'r||
v mredo za obiranje. Zaradi suse tudi v dovolj
zggodaj pomulfenih oljiénikih trava do sedaj v
vedini nasadov ni uspela dovolj zrasti. Obdela-
ni nazadi pa so ponekod prakticne brez pleve-

CRASTLEN ERUSTVA £ JIAEY
RLTVENSKE [STRE
LIFT™IE X%, 5T s

evna Yihuwmik
unsegliplang.agr

Emelijsha wvedovalng shafbg
Fapar, K025 - Eanvodl GO,
LI 15, wrusid 17, Koeer



-

LS TRCSTYA CLEAREY
SLOVEMSEE ISTRE,
LETMIK XV, 5T, 208R

low, ¥ primeru dedevnega vremena bo v takih
nasadih blato modnoe olezevalo obiranje.

Preverimo, e imamo za letoinje leto dovolj
mred, grabljic in zabojev za transport oljk.
Pofkodovane mreke zakrpamo. Pripravimo Ci-
gto posodo za preveem olja v oljarni, nabavimo
embalazo za prodajo, itd.

Pomembno je oceniti pridelek in predvideti
potrebo po delovni sili za obiranje.

Hitra predelava plodov je za kakovost olja
izredno pomembna, zato se dogovorimo i ter-
mine in koli¢ino predelave s torkljarji. Viedina
oljkarjev je vedno obira le konec tedna, zato
je dan kasneje velika gneca v oljarnah in vsi
plodovi ne morejo biti dovolj hitro predelani.
#a kakovostno olje je potrebno plodove prede-
lati fe isti dan ali dan kasneje, zato vsem svetu-
jemo, da se organizirajo tako, da bodo obirali
tudi med tednom.

CAS OBIRAN]A

Mamizne sorte ok #a viaganje {ascolana tene-
ra, santa kataring, &torta, ...} 50 bile @rele #2 na
zacetku okiohra.

Pravocasno obiranje sort oljfk za olje je zelo
pomembno za kvaliteto ofja. Cas obiranja je
odvisen od sorte, lege, starost in oblodenosti
dreves. Na mladih, redko nalokenih drevesih
so plodovi lahko zreli tudi dva tedna prej kot
na dobro oblofenih drevesih, Na neporezanih
drevesih, pretirano nalokenih pa so pledovi
zelo drobni in ne marejo optimalno dozoreti.

Pri obarvanih sortah zaimemo z obiranjem,
ko je povrhnjica v celoti obarvana in ga po
moznosts zakljudimo, ko je meso ploda obar-
vano ke do polovice, Bolj zrele oljke dajo olje
£ manjio obstojnaostjo. Istrsko belico obiramo
rumeno zeleno, ko je meso plodov mehko in
kazasto ob stiskanju in se kodfica lepo lodi.
Ker nizke lemperature negativio vplivajo na
kvaliteto, nalrtujmo obiranje pred nastopom
nizkih temperatur.

Vsem, ki imajo napadene plodove od oljicne
muhe priporoéamo zgodnejie obiranje. Se balj
pomembno pa je, da plodove takoj - fe isti dan
predelajo. Le tako bodo lahko ohranili kako-
vost oljinega olja.

ORGANIZACT]A OBIRANJA IN ZAGOTAV-
LJIANJE KAKOVOSTI

Nagrada za celoletno delo je nas pridelek, Obi-

ranje pa j¢ najvedji strofek oljkarja, Da bi te
strodke znifali je potrebno 2e pred obiranjem
marsikaj postoriti, saj je uspeinost obiranja v
najvedji men odvisna od pridelka, Na bogato
oblodenih drevesih lahko v istem Casu oberemo
3 do 5 krat vec plodov kot na slabo oblodenih,
Hitreje oberemo nizka, pregledna drevesa 2
lepimi rodnimi vejami.

Majbolj razfirjen madin obiranja pri nas je
rocno @ grabljicami na ke prej pogrnjena
mrezo, Pri pazljivem delu so plodovi le malo
podkodovani, tako obiranje pa je v rodnih
oljinikih precej hitrejie kot nabiranje plodov
v balige. Le plodove mladih, majhnih dreves je
pametno obirati v balige.

Pri rodnem pobiranju 2 grabljicami je najbolje,
da hkrati razgrnemo mreze viaj pod tri drevesa
in poskrbimo, da dva spretna delaovea mreze
stalno  prestavljata, tako, da trije ali Stirje
obiralci mikoli ne cakajo, Kvaliteta in dimen-
zija mrek je lahko razlicna. Dobra mreza je
fvrsta in nekoliko prokna, da se ne pretrga, e
postavimo lestev. Velikost prilagodimo veliko-
sti nadih dreves in padinu obiranja. Obiranje je
lakje, de je mreda dovolj velika. Na nagnjenih
terenih meeko dvignemo na spodnji strani s
podpornimi palicami (kanele, bambus), da se
plodovi ne skotalijo ez mredo. Kjer so drevesa
posajena na robu terasne ploskve potrebujemao
vedje mrede, sa) jih je potrebno razgrniti dez
breginoe, V vedjih nasadih je pri vedjem Stevilu
obiralcev smiselno obiranje dveh vrst hkrati,
saj % lem zmanjiamo delo na mrezah. Potrebna
pa je 3¢ boljia organizacija dela kot sicer.

Vedno ved oljkarjev obira s pnevmatskimi
grabljicami ali z razlicnimi tipi elekricnih.
Obiranje je obifajno 2 do 3 krat hitrejie od
roénega, zahleva pa zurjene in mocne delavee.
Razlike med posameznimi pripomocki glede
udinkovitosti in tezavnosti dela so precejsnje,
rto vaem svelujemo, da sami preizkusijo
razliéne pripomodke in izberejo za svoje raz-
mere najustreznejie. Sprijazniti se morama,
da je nekaj ved podkodb vej, ved listja in nekaj
ved nepobranih plodov kot pri roénem abira-
nju. Rodéno dodatno obiranje preostalib plodoyv
se ne izplaca. £a strojno obiranje potrebujemo
vedje mrede.

Zelo redko oblodena in slabo porezana drevesa
52 na ta nacin ne splaca obirati, saj ni bistveno
hitrejse od rocnega.

Plodove obiramo z dreves take, da jih &m
manj poskodujemo in ne pobiramo plodov s
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tal. Plodovi, ki padejo na tha so obifajno érvivi,
ra teh hitro plesnije, navzamejo se tudi vonja
po zemlji. Vonj po plesnobi, zemlji in érvivosti
s¢ poena tudi v olju. Plodovi pobrani s tal zelo
poslabiajo kvaliteto olja, tudi ée so dodani le v
manjsi kolicini ostalim zdravim oljkam,

Vse neizkudene obiralee podudimo o previd-
nem prestopanju ma mresi, da plodov ne
a':ﬂ'lt\fi-:.ljn::-

Plodove cim prej peljemo v predelavo, Za krajsi
cas jih shranimo v zrafne zaboje. Vrede niso
primerne za shranjevanje in transport, ker se
plodovi podkodujejo. Ce imamo vedjo koliding
ofik je najbolie, da se dogovorimo = oljarjem
za vsakodnevno predelavo oljk ali pa na vsake
dva dni. Ce Zelimo olje iz svojih oljk, moramo

imeti kolicino vsaj za eno preéo. Razliéne oljar-
ne imajo razlicne kapacitete za eno preso - od
10N o 1000 kg,

Za prevzem olja v oljarni pripravima ¢isto
posodo.

Ce delimo kvalitetno olje. nikar ne sitnarimo
oljarju be za cim bolj#i izplen, saj bo zaradi tega
lahko kvaliteta slabia. Zaupajme oljarju, ki
upedteva pri svojem delu vse ukrepe za dosega-
nje dobre kvalitete, Ti ukrepi so predvsem
Cistoda strojev in celodne torkle, spastovanje
dogovorjencga dasa predelave, shranjevanje
olfk do predelave v zraénih in suhih prostorih
in skebno pranje plodov pred predelavo v Sisti
vodi, Temperatura mase v fasu predelave naj
bo najved 30°C, za geografsko poreklo 27°C.

PRVE ANALIZE FILTRACIJE OLJCNEGA OLJA
SO VZPODBUDNE

Razlitni avtorji imajo razliéna staliséa glede
=Ciscenja oljcnega ofjas. Nekateri zagovarja-
2 da je potrebno olje naravno dekantirati
(pretociti), ker s filtriranjem lahko zgubimo
bogastvo olja-antioksidante, drugi so doka-
eali, da je nefiltrirano olje nestabilno in da je
hidroliza irazpad) kompleksnih  bicfenoloy
in triacilglicerola (zaradi prisotnih encimoy v
kapljicah vode) veliko bolj tragena pri mefil-
iriranem olju,

Lekusnje so pokazale, da so zgodaj steklenidena
motna ofjéna olja (ponavadi steklenidena fe za
novoletna darila) zebo hitro izgubila svedine,
N dnu steklenice se je kmalu po steklenidenju
pejavila kelicinsko nikoli predvidljiva muljasta
usedlina. Tako steklenideno olje je s asom le
pridobivale na neprijetnem vonju in okusu (po
fermentacji, pregretem, gnilem) in iz ekstra
devitkega olidnega olja je pe nekaj mesecih
nastalo samo 3¢ deviiko olifno olje. Motnost
olja je lahko pri nekaterih potroinikih zelo
cenejena, ker dokazuje devidkost (avitenticnost)
olja, ker rafinirana olja niso nikoli motna. Ven-
dar je poznavaleem oljcnega olja znano, da
modnost olja ¢ ne pomeni kakovosti in ne
pristnosti olja. Takoj pridelano olje je motno,
ker so drobne kaplje rastlinske vode fino po-
razdeljene (emulgirane) v olju in ker so v alju
priseni fino poraxdeljeni drobei rastlinskega
tkiva, ki so grajeni iz pektina, hemiceluloze,
celuloze in so lahko obdani 2 lipoproteini,

TN A iy
DL
COATL

i RS MBOGE ARSKTRS
B ccre Moo

enicimi, biofenoli in mikroorganizmi. Fino
perazdijeni delci in vodna faza se postopoma
usedajo, zato je priporodljivo, da se tako ije
steklenidi v mesecu marcu, ko se ga #e enkrat
ali dvakrat pretodi iz usedlin, Naravna dekant-
acija je dolgotrajen postopek, zato se vsem
tistim, ki #elijo olje takoj stekleniditi vse bolj
priporoca filtriranje olja. Na trgu so prisotna
tudi takoimenovana =nova oljas, ki pa imajo
rok uporabnosti precej kraj#,
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Legemda

BN = oy B nefalinemy

BF = rrome e fillnirey

IN = prarer Junefilivines; 2F =
s AR

Slabe strani filiriranja so lahko fzgube in do-
datna oksidacija olja, zato se priporoca, da
poteka filtracija 2 minimalno hitrostjo pre-
érpavanja oziroma pod inertnim plinom s hi-
drofilno-bombainini celuloznimi filtr. V reviji
Olive in Olio (september 2009) avtorja Lorenzo
Cerretani in Alessandra Bendini opisujeta dva
nacina filtriranja, ki omogodata zelo dobre re-
zultate in sicer
= & filtrirnimi veedami { ki se uporabljajo fe v
endlogljt in 5o jih v podjetju Filterlo di Ba-
masco iz Milana Ze prilagodili za olja) ter
= filtracijo pod inertnimi plini.

Madteta nacina sta primerna za vedje kolicine,
medtem ko se za manje priporoca bombazno-
celulozne filtre 2 minimalno hitrostjo pretoka.

NASI PRVI REZULTATI FILTRIRAN]A

Leta 2006 smo v &tirih vzorcih oljénega olja,
2 nefiltriranega in 2 filtriranega dolodili vseb-
nost skupnih biofenolov in antioksidativio
uéinkovitost. Analize smo izvedli po 9 in 18
mesecih shranjevanja olja na sobni empera-
turi. Veebnost skupnih biofenolov smo dolodili
5 bekodinsko kromatografijo visoke lodiljivosti

{HPLCY  antieksidativne  wdinkovitost  pa
spektrofotometricno.
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Iz rezultatov analiz je razvidno, da se vsebnost
skupnih biofenolov ehrani tudi po postopku
filtracije olja.

Vpliv Altracije ma vsebnost skupnih biofenolov
amo dolodili tudi v veorcih oljiénega olja, ki so
bili predelani v letu 2007 in v letu 2008, Vseb-
nost skupnih bisfenolov smo dolodili v vieorcih
iz sorte ‘Maurino’, 'Leccing’, *Arbequina’, Istr-
aka belica” in v mefanem vzorcu oljénega olja v
katerem so zastopane razlidne sorte oljlk.
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Vedjo antioksidativio udinkovitost pa smo
dolocili v filtriranih veorcih oljinega olja
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Ma podlagi reltatov  opravijenih analiz
veorcev betnika 2006, 2007 in 2008 smo ugo-
tovili, da je vsebnost skupnih biofenolov v
filtritanih veorcih primerdjiva 2 reeultati do-
loditve v nefiltriranih vzorcih, Razlike v nefil-
triranih in filtriranih vzorcih so minimalne in
znotraj razsirjene merilne negotovosti metode
dolofanja vsebnosti skupnih biofenaloy.,

Olje smo filtrirali z minimalno  hitrostjo
(prostim padom) s hidrofilnim  bombazno-
celuloenim filtrom OV 110 proievajalca Ome-
niafiltra Cartiera del Torano S.pA. in podjetja
STIC di Vincenzo Sfregola 505, (www. sticfil-
trazioneindustriale.t),

lz dosedanjih anmaliz sledi, da s primernimi
vrstami filtrov in primernim nadinom  filtri-
ranja ne ixgubimo antioksidativmo bogatstvo
olitnega olja (bofenole in tokoferole-vitamin
E}, lahke pa olju bistveno podaljiamo stabil-
nost in s tem tudi rok uporabnosti.
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EVIDENTIRAN]JE OLJCNIKOV IN PRIDELKA
OLJK TER OLJCNEGA OLJA

Podatke o oljéinikih in o pridelku oljk ter alj-
enega olja vodijo upravne enote v okviru regis-
tra kmetijskih gospodarstev (RKG) na podlagi
Lakona o kmetijstva (Uradni list RS, i1 45/08)
£Kme) in Pravilnika o registru kmetij-skih gos-
podarstev (Uradni list RS, . 122/08). Podatki
se vodifo v numeriéni in grafiéni obliki.

Zavezanci za vpis v RKG so na podlagi 141.
clena ZKme vsi nosilci kmetijskih gospodarstey
(nosilci), ki imajo na kmetijskem gospodarstvu
v uporabi vsaj 0,1 ha ofjénikow,

Lavezanci za priglasitev pridelka oljk in pridel-
ka ekstra devitkega oljiénega olja ter pridelka
drugega oljcnega olja so na podlagi 20. fena
pravilnika o RKG vsi nosiled, ki so vkljudeni v
postopek za primnanje oznache prografskega
porekla «Ekstra devisko olidno olje Slovenske
Istre=, nosilei, ki uveljavljajo ukrepe kmetij-
ske politike in nosilei, ki pridelek oljk triijo.
Pridelek lahko priglasijo tudi ostala kmetijska
gospodarstva. V skladu 5 143, denom ZKme
nosilec sporoda podatke o pridelku oljk in
olicnega olja upravnim enotam najkasneje do
15. februarja leta, ki sledi letu obiranja oljk.

Podatke o povriini oljénikev v Republiki Slove-
niji Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in
prehrano (MKGP) vodi v okviry evidence de-
janske rabe kmetijskih in gozdnih zemljisé,
ki jo vodi ma podlagi Pravilnika o evidenci
dejanske rabe kmetijskih in gozdnih zemljise
(Uradni list RS, 3. 122/08). Podatke o dejan-
ski rabi MKGP zajema s pomodjo radunalnisko
podprie foto interpretacije, pri demer se kot
podlaga uporablia ortofoto (z ledHivostjo sliko-
vniega elementa do 1 meter). Najmanjia enota
zajemna znada za oljcnike 500 m2,

Naslov spletne strani: hitp-//rkg gov.si/GERK/

Tabsia 1: Sistiaiikn o poordiv oliwilas po GERE in defaneli raly
kwvedibebili sevwlirld nar s 1102009

Povriina GERK z rabo oljénik 670 ha
St. kmetijskih gospodarstey 1.228
St. GERK, 2.782
Povriina oliénikov v evidenci

dejanske rabe 1622 ha
St ;n:.nt.-.:.ajc-ma 4.886

Wir: RKG, Evddercd defanshe rabe ksedifabil by pasduils zevdidy
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Po uradnih podatkih dejanske rabe kmetijskih
in gozdnih zemljisc je v Republiki Sloveniji za-
sajenih 1.622 oljénikov, pri éemer je zabelezenih
enot zajema 4.886 in torej povpredna povriina
olitnika znasa 0,33 ha. Do 1.10.2009 je v RKG
podatke vpisale 1. 228 kmetijskih gospodarstey,
povriina vpisanih aljénikov znaga le 670 ha,
kar predstavlja 41% vseh oljénikov. Povpredna
povriina oljénikov na kmetijsko gospodarstvo
znasa 0,55 ha, povprefna povriina oljénika
{GERK) pa 0,24 ha. Ce povzamemo podatke in
upostevamo dejstva, da vedina oljénikoy lezi
v obmodjih z omejenimi dejavniki pridelave,
lahke zakljudime, da je struktura pridelave v
B5 neugodna in razdrobljena. Zaskrbljujoce e
zmeraj ostaja dejstvo, da nosilci kmetijskih gos-
podarstey svojih oliénikov kljub poenostavitvi
postopkov vpisa v primerjavi s postopki vpisa
iz leta 2003 (Pravilnik o registru pridelovalcey
olik in registru predelovaleey oljk (Uradni list
R5, #. 53/03)) 3¢ zmeraj ne vpisujefo v ob-
vezno evidenco, kar se posledicno porna tudi
v moinostih koriséenja razpolodljivih sredstev
v okviru ukrepov kmetijske politike.

Tiels 2 Pridefed oy, ehsfrr drvithega alifuege ol il e
odicnepa el o letily 2007 im 2008,

I fmi
10

Pridelek oljk (kg 87434 445517
Ekstra devisko oljiéno ofje (1) 13.002 67473
Drugo oliéno olje {1 239 6.760
¥ir RKL

V et 2007 je pridelek oljk in oliénega olja
priglasilo 29 kmetijskih gospodarstev, in si-
cer 87 ton oljk in 13 ton oljiénega olja. V letu
2008 je priglasitey pridelka oljk in oljénega
olja opravilo 178 kmetijskih gospodarstey, in
stcer 446 ton oljk in 74 ton oljiénega olja. Ce
upoitevamo ocenjeni pridelek oliénega olja
za leto 2007 (350 ton) in 2008 (500 ton) (vir:
Poskusni center za oljkarstvo), je podatek
glede izpolnjevanja obvernosti prijave pridelka
olik in oliénega olja s strani pridelovaleey oljk
e manijii kot pri povréinah.

[1. REGIONALNO PLACILO - EKO 0

Slovenski pridelovalei oljk so od leta 2007 dalje
£ oljcnike upravideni do regionalnega pladila

B ccre By 8
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Tahelad : Vidima m ordd nepesredses pladln 2o olssibe nd et SO00-2004

Leto Viding sredstev Stevila viog Opamba
Hins 7935 EURftong  Zahtevki za 32,4 tone Proizvedna pomod se je dodeljevala
olitnega olja pridelovaleem, ki so prijavili pridelek preko
priznanih oljarn. V skladu z EU zakonodajo
je bil obvezen vipis v register pridelovaleey
oljk in prijava pridelka v okviru registra pre-
delovalcew oljk - pridelek so za pridelovalce
oljk javljale t.i. priznane oljarne (Pravilnik
o registru pridelovalcey oljk in registru pre-
delovaleev oljk (Uradni list RS, 58 53,/00).
2006 567 ELR/ha 182 pridelovalce Z reformo se je uvedel sistem izpladila
oddalo viepe za pomedi na povrsing, Do pladila so bile v
180,08 ha skladu z EU zakonodajoupravidene oljke
Zasapens do 1.5.19498 Vpisane v :l-'.,rnlrjlfl'l'i
rr_-gi:.l;a:r do 1.1.2005.
W07 322 EUR/ha 655 pridebovaleey Uvedel se je sistem regionalnega pladila ne
oddalo viege za glede na leto sajenja olik
404,88 ha
2008 322 EUR/ha 5493 pridelovaleey Regionalno pladilo.
oddalo vlogo za
394,17 ha.
2004 122 EUR,/ha Fasgionalng placilo.

132 eurov/ha. Zaskrbljujode je dejstvo, da sko-
raj 6% oljénikov ni evidentiranih v RRC, kar je
obvernost nosiloey kmedijskih gospodarstey in
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da tisti nosilci kmetijskih gospodarstey (velja za
celotno EKO 0 pladilo), ki vpisa niso uredili do
oddaje zbirne vioge 2007, poslediéno niso ved
upraviceni do dodelitve placilnib pravic. Zal
vecina pridelovaleey oljk te enkratne st
#a pridobitev spravices do regionalnega placila
ni izkoristila, Leta 2007 je tako 635 nosilcey
kmetijskih gospodarstev, ki so tudi prideloval-
ci oljk, za 409,88 ha oliénikov viogilo viogo za
dodelitey pladilnih pravic

MKGP je preko medijev v letu 2007 pozivalo
vse nosilee kmetijskih gospodarstev k oddaji
zbirnih viog

Majhen interes za izplacilo ukrepov SKT je pri
pridelovalcih oljk Ze ves {as modno prisoten
MKGE predvideva, da so railog slededi:

- obvezen vpis v register pridelovalcev oljk,
ki je do leta 2007 vkljudeval tudi graficni
del, ko je bilo potrebno v skladu z EU za-
konodajo registrirati vsako oljko parsibe|
{od leta 2007, s prehodom na regiomalno
pladilo, je vpis olinikov bistveno poenos-
tavljen);

- obvezna prijava pridelka preko Li. priz-
nanih oljarn (do leta 2007, od 2007 je prigla-
sitev pridelka bistveno poenostavljena in
tudi i zahtevana v okviru weljavijanp re
F‘;‘I.IITI..II:I"II."H.'I |:"|.‘||fi'||1-:'.
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DRUSTVO OLJKARJEV SLOVENSKE ISTRE
JE NA RAZPISU USPESNO PRIDOBILO
PROMOCIJSKA SREDSTVA MEDNARODNEGA
SVETA ZA OLJKE

rem je Bojan Butinar iz Laboratorija za Poveela iz gradiva Polone
P]'E'Ekl.lﬁarkle u]msa ﬂl_]a UP RS “‘npﬂl iri  Shokan in dopalnila

Vzadnjem fasu seuporablja angleika okrajiava
IO, pred tem s¢ je uporabljala kratica IO
(International (Hive Ol Council-100C).

Mednarodni svet za oljke je mz'dnnmdnn ar-
ganizacija s sedefem v Madridu v Spaniji. Us-
tanovljena je bila v letu 1959, ko je pricel veljati
Mednarodni sporazum o oljénem olju, z na-
menom izvajanja dofoch sporazuma. Podpis-
nica Mednarodnega sporazuma o oljcnem ofju
in namiznih oljkah je tudi driava Slovenija, ki
je v ketih 1998-2002 = Mednarodnim svetom xa
oljke tudi zelo aktivon sodelovala.

Predsednik Republike Slovenije g. Milan Kucan
je na povabilo izvrinega direktorja Mednarod-
nega sveta #a oljkarstvo Fausta Luchettija dne
15. julija 1998 pred stavbo 10C v Madridu za-
sadil oljko sorte 'Istrska Belica’, ki e danes
prav lepo uspeva. Slovenija je nato pristopila
k Mednarodnem svetu za oljéno olje (100C)
leta 1999, Levrini direktor je obiskal Slovenijo
4.in S.aprila 2000 ter zasadil z ministrom za
kmetijstvo, gozdarstvo in prehrane g Cirilom
Smrkoljem 300.000 ofjko v Leoli. Mednarodni
svet za oljkarstvo je mato ob pokroviteljstvu
Ministrstva za kmetijstvo, goedarstvo in pre-
hrano ter Poskusnega centra za oljkarstvo,
organiziral mednarodni seminar o kakovosti
olitnega olja, ki je potekal od 23, do 27.0ktobra
2000 nia Belvederju nad Leolo. WV lebw 2002 se je
Druitvo oljikarjev Slovenske Istre prijavile na
miednarodni raepis za promocijo oliénega olja
in s strand  [OOC pridobilo 15.000 Eurov za
opravijene promocijske aktivnost,

Mednaredni sporazum o elpénem olju in na-
miznih oljkah se je nazadoje spremenil leta
Eﬂﬂ.'r Splednd cilji sporacuma so;
mednarodne tehnidne sodelovanje,
standardizaciia mednarodne  trgovine 2
olidnimi prodzvodi ter
siritev mednarodne trgovine in pospese-
vanje prodaje oljénih proizvodow,

Mednarodni svet za oljke deluje preko:
predsednika,
sveta Elamic in po potrebi odborov in po-
dodborov (npr. odbor za kemike, v kate-

odbora za senzoricno ocenjevanje oljénega
olja, kjer je Milena Bucar-Miklavcic) ter
- izvrinega sekretariata,

Svet clanic predstavlja po en delegat na cla-
nico, vsaka élanica ima lahko tudi enega ali
ved namestnikov in enega ali ve¢ svetovalcey
delegata. Svet Elanic je glavni organ odlocanja
Mednarodnega sveta za oljke. Do vstopa Slove-
nije v EU so bili delegati iz Slovenije Marija Tr-
kow, Mira Kos Skubic, Milena Bucar-Miklavdic
in Bojan Butinar. Svet ima pristojnosti za izva-
janje in Gvaja ali zagotovi izvajanje vseh nalog,
ki so potrebne za doseganje ciljev sporazuma,
Svet Elanic se sestaja na sedeiu Mednarodnega
svirta za oljke, razen &e e odlogi drugade, Bed-
no sasedanje ima vsa) enkrat na leto, jesend -
v novembru, obicajno pa dvakrat, S¢ v juniju,
Zelo pomembni so trobrazevalni seminari na
razlicnih podrodjih oljkarstva, ki jih 10C nudi
brezplacne pristopnim élanicam, Tako so se
tudi razlicni slovenski strokovnjaki v kar ve
likem Stevilu udeledevali seminarjey,  Mazad-
e, Jeta 2007 50 se seminara v Tunisu udelesl
kar trije shovenski predstavniki (Vasja Bandelj,
Erika Bester in Maja Podgornik).

Ma rednih zasedanjih sveta se pridobi mnogo
informacij o izvajanju akbiviosti na podrstju
oljinega olja v prihodnjem letu, izobraZevanjih,
programih, pridobi se gradiva, kontakte itd.
Do vstopa Slovenije v EL je bila Slovenija
tako neposredne deleina vaeh teh informaci),
Z EU se je neposredni tok informaci] prekinil
oziroma je postal nekonsistenten - informa-
cije gredo iz 10C do Ministrstva za kmetijstvo,
godarsivo in prehrano prek EU oziroma prek
segmentov, ki ne ohranjaje kontinuitete.

Kljub temu je Druitvo oljkarjev Slovenske Is-
tre na razpisu Mednarodnega sveta za oljke
po sedmih letih ponovno pridobilo sredstva za
sofinanciranje promocijskih aktivnosti v letu
2(F v vrednosti 10,000 EUE.

Informacije 10C so dosegljive na spletni strani:
http:/'www.internationaloliveoil.org/. Objav-
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LABS dooo, IndGt m ckokg-
. cliéne alje in kendroko

ljiem je budi:

= leini seznam kemijsko preskouievalnib la-
boratorijey imenovanih g strani Mednarod-
nira svets wa oljke (POC) hitkp://wwswinter-
nationalolivesil.org/downloadsTabo2, pdf
letni seznam senzoridnih panclov imeno-
vianih s strani Mednarodnega sveta #a oljke

10C);  hipy/fwww.internationalolivesil.
org/downloads/panels2_pdf
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PREDELAVA NAMIZNIH OLJK

Modovi oljk soeni redkih sadedkev, ki brez obde-
lave niso ukitni, Ce je kdo 2e kdaj pobral oljko
z drevesa in vanjo zagriznil, je takoy ugotovil,
da je zelo grenka, trpka in da jo je zelo fedko
pojesti. Grenkobo dajejo visoke vsebnosti anti-
cksidantoy, med njimi prevladuje olevropein,
Na neprijeten okus vplivajo med ostalim tudi
voski, lignini, celuloza in glukozidi. Clovek je
v preteklosti skusal na rmzlidne nadine obdelati
oljke tako, da bi postale uitne, Ugotovil je, da
jih je potrebno razgrenith in fermentirati, Tako
imamo danes v svelu veliko postopkov priprave
namiznih oljk, Najbolj znani so 3panski nacin
za predelavo zelenih namiznih oljk, naravni
in kalifornijski nadin za predelavo érnih oljk.
Vendar je v uporabi Se velikov tradicionalnib
postopkoy, ki 50 se ohranili po ustnem izrodilu
in zapisov o njih skoraj da ni,

Proizvodnja namiznih oljk se v svetu modno
poveduje. Glede na podatke Mednarodnega
sveta za oljke (IO se je svetovna pmizmdnja
namiznih oljk povedala iz 950 Lisof ton v letu
1990 na dva miljona ton v letu 2008,

Clanice Evropske Unije so v letu 2008 predela-
le 34% svetovne proizvodnje mamiznih oljk oz
694 tizod ton. Glavnina preizvednje znotraj EU
se predela v Spaniji (68%), Gréiji (17%) in Italiji
{12%). Poleg Egipta, Turdije, Maroka in Sirije
w0 glavni profzvajalel namiznih oljk Se AlZirija,
Argenting, Peru, ZDA, Cile in Jordanija.

MNa slovenskem trgu letno uvorimo 400 ton
namiznih oljk {(brez slanice), od teh je 350 ton
iz drzav Clamic EU im 30 tom iz dll.lll._",i'l‘l drzav.
Namizne oljke predelujemo tudi v Sloveniji,
vendar je proisvodnja majhna in se ocenjuje,
da se predela manj kot 1 % plodow. Ze Carlo
Hugues je v knjigi Oljkarstvo v Istri popisane
sorte razdelil v tri skupine s sedmimi sortami.
Sorte, ki jih je opisal kot primerne za viaga-
nje in za nadaljnje gojenje v Istri so: ‘Piranska
kriva' ali ‘Storta’, ‘Piranska mata’ in ‘Piranska

HHiula'.
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Kot sme ze omenili je predelava namiznibh
olik v Slovenski I=tn na rovni domade obrti
po razlicnih postopkih, Poskusi predelave na-
miznih oljk na industrijski rovni s0 se v Slo-
venski Istri zadel v letih 1960-1967 v fovarni
Delamaris iz Leole, vendar je proievodnga ostala
na testi ravni. Predstavili bomo nekaj osnovnih
tradicienalnih postopkov predelave, ki smo jih
avedli s strani domadinoy in oljkarjes,

Namizme oljke predelamo i edravih plodov
{ew europaen L) primerne kakovosti, Plo-
dovi morajo biti primerne velikosti in oblike,
pomembno je razmerje mezokarp/endokarp
imesa/kodcica), Predelane oljke morajo biti
primerne konzistence oz teksture in okusa.
Pomembno je tudi, da se kosdica dobro lodi od
masa.

Zaradi ugodnega razmerja  mezokarp/endo-
karp (meso/kolfica) so primerne sorke za
predelave v namizne oljke ‘Ascolana tenera’,
*Canta Calerina’ in ‘Storta’, Navedene sorte so
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v Slovenski Istri prisolne v manjiem deleiu,
vendar se uspeino predelujejo tudi ostale sorte
& nekoliko manj ugodnim razmerjem

TRI NAJBOL] RAZSIRJENIT NACINI PREDE-
LAVE NAMIZNIH OLJK S0

Prvi nacin predelave - z vodo:

Plodove oberemo, operemo in postavimo v
steklene balone s Sirokim griom, nato dolijemao
cisto vodo, obteFimo, da so plodovi popolnoma
potopljeni. Deset dni vaak dan vodo menjuje-
ma. Po desetih dneh damo plodove v 810 %
slanico, kjer jih pustimo fermentirati 6-8 mese-
cey, Mato |:l-J-:|d|.'-m damo v kezarce, dolijemo
svede pripravijeno slanico iste koncentracije,
apreme in pasteriziramo, tako da v pekad
nalijemo centimeter do dva vode, vanj damo
kozarce ¢ oljkami in postavimo v pedico seg-
reto na 120°C toliko €asa, da se v vsakem ko-
zarcu zacnejo dvigovati mehurcki, kljudimo
pecico i pustimo kozarce v pedics 30 minut
oz, pofakamo, da se v pedici ohladijo.

Drrugi nadin predelave - 2 lugom:

Flodove oberemo, operemo in postavimo v
stekbene balone s Sirokim griom, nato dolijemo
2 procentno raztopine luga (NaOH) in oljke
raggrenjujemo 8-12 ur. Spremljajo razbarvanost
plodov oz, prodor luga v meso plodov. V pre-
teklosti so lukino pripravljali iz pepela. Pepel so
emedali # FHvim apnom in raztopili v vodi. Kon-
centracijo =0 dolodili tako, da je moralo jajoe ali
manjsi kropir plavati na povrsini. leluZevanje
ofjk se zakljudi, ko tridetrt mesa spremeni bar-
wo, Oljke nato spiramo 15 minut pod tekodo
vodo. Sledi 30 urno namakanje v vodi, ki jo 5
do 6 krat zamenjamo. Sledi fermentacija oljk
v &10 % slanici, Pustimo jih fermentirati 2

meseca. Namizne oljike pasteriziramo tako kot
je opisano pri prvem nalinu priprave.

Tretji nadin - v slanici:

Plodove oberemo, operemo in postavimo v
steklene balone s Srokim grdom, dolijemo 2 %
slanice, ki jo zamenjamo 2 do 3 krat. Nato damao
oljke v 8-10 % slanico in jih pustimo fermenti-
rati &5-8 mesecev, Mekaten vin omenjajo, da se
namize oljke fermentira v slanicah razlicnih
koncentraci] (postopomoma zamenjujejo slani-
co mocnjese koncentracije). Tudi H postopki so
dolgotrajni in postanejo plodovi ukitni fele na
zadetku poletja naslednjega leta. Po zakljuceni
fermentacji namizne oljke pasteriziramo tako
kot je opisano pri prvem nadinu priprave.

DRUGI NACINI PREDELAVE:

Larezane oljke:

Plodove oberemo, jih operemo in na tanko
zaredemo, nato jih namodimo v sladko vodo,
ki jo menjamo vsak drugi dan. Po treh tednih
damo oljke v 4 % slanico, ki jo v mesecu in pol
dvakrat zamenjamo. Po novem letu odlijmo
slanico, dodamo cesen, origano, ekstra devidko
oljcno olje, rokmarin, pretresemo in tako so fe
pripravljene za kulinariéne ufitke.

Oljke v soli:

Zrele oljke oberema, jih opereme, posudimo in
damo v posodo s soljo v plasteh. Med postop-
kom razgrenjevanja nastalo vodo sproti odeeja-
mao, Vo odvisnosti od zrelost, velikosti in sore
plodov so lahke ke po 30 do 60 dneh pripray-
lieni za uporabo. Ko se kolidina nastale vode
emanjiuje, poskusimo plodove in &e se nam
zdijo primerni, jih speremo 2 vodo, posuimo
in shranimo v slanici ali olju.

Oljke v pedici:

Frele pledove operemo in oparimo 2 vrelo
vodo, mato jik posipamo 5 soljo (cea, 10 % tefe
oljk) in po dveh ali treh dneh jih za nekaj éasa
postavimo v pedico segreto na 50°C

Potoléene oljke:

Viako oljko potoléemo (lahko uporabimo tu-
di kladiva) in pazimo, da se keflica ne zdro-
bi, Fermetirame jih v 8 % slanici 2-3 mesece,
Tako pripravijene oljke lahke damo v slanico
in pasteriziramo ali pa v kakovostng ekstra
devizko oliéno olje. Proizvod lahko oboga-
timo 2 razhiénimi zeliséi in difavnicami kot
npr. roEmarin, lovor, desen, timjan, origano in
pekodi feferondek. Pazimo, da uporabimo res
kakovostno olje saj bi slabo Zarko olje pokvari-
I mad iadelek.
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ZAHTEVANI PODATKI NA ETIKETAH
STEKLENICENEGA OLJCNEGA OLJA

UGOTAVLJANJE KAKOVOSTI

Letos smo amalizirali 59 vzorcev ekstra die-
viskega oliénega oljinega, od tega kar 20
vezorcev z zasciteno oenacho porekla. Veorci
50 bili odvzeti na trgu po celotmem obmodju
Slovenije. 1z analiz smo ugotovili, da je 25,
4% advretih vzorcey neskladnih {neustreznih)
z deklarirane kategorijo, pri tem, da so vsi
vearci # rasiteno oznacbo porekla skladni (us-
trezni).

B 0 g
- aﬂﬂ
= =
- g

W ikl
(e ]

Ty

ik dle s R

Slika 1: Stevdo in defef prorces glade ne shladwost 2 dekfanrans
Jadegorg il skladeo  nedbladea)

UGOTAVLJANJE SKLADNOSTI

DEKLARACT] (ETIKET)

lz pregleda deklaracij na etiketah oljiénega olja

je razvidno, da visok delei viorcev nl v skladu

& predpisano:

- Uredbo Komisije (ES) st 1019/2002 o
trimih standardih za oljéno olje, nazadnje
spremenjene 2 Uredbo Komisije (ES) 36
182/200%;

- Prwilnikom o sploinem  oznadevanju
predpakiranih #vil [UrLRS, £0.50,/2004
(58/2004-popr.}, 43/2005 (64/2005-popr.),
B3/2003, 1152005} in 118/2007 ter

- Prwvilnikom o oznadevanju hranilne vred-
nosti  (UrlRS, S117/2002, 50.42/2003,

S121/2004 in 3t 81/2007, saj ima od pre-
gledanih 59 veorecy be 32 vzorcev deklarac-
fjo oziroma napise na etiketi v skladu # za-
konodajo.

Sk 2 Stepile iu deled praree ghade ne shluduss? debiaracil =
zakpwadaie

Prav zato mogode ne bo odved, & ponovno
pregledate etikete in jih oznadite v skladu = ve-
liavno zakonodajo,

SPLOSNE ZAHTEVE:

Crnacbe na #ivilu morajo biti v slovenskem
jeziku, na oparnem mestu embalage, tako da
s0 zlahka vidne, razumljive, nedvoumne, jas-
ne, neizbrisne ter ne smejo bit skrite, nejasne
ali prekinjene z drugim besednim ali slikovn-
im gradivom.

Pri oenadevanju je obverna navedba nasled-

njih podatkov: )

1. kategorija: EKSTRA DEVISKO OLICNO
OLJE

2. opis kategorije: soljéno ofje visje kategori-

je, pridoblieno neposredno iz oljk in zgolj

mehanskimi postopki« (feprav je dolg tekst
g4 je potrebno napisati, ni pa nujno, da je
opis kategorije v neposredni blizini kate-

Borije)!,

neto kolicing

4. rok uporabnosti:

- najmanj do: dan, mesec, leto

- v primery, ko napifemo za rok uporab-
nosti samo mesec in leto, moramo naves-
ti tudi serijo (lot) oljénega olja; ime #ivila,
nelo koliding in rok uporabnosti morajo
biti oznaeni v istem vidnem polju.

2. ime in naslov ali firme in sede? proizvajal-
ca ali tistega, ki zivilo pakira, ali prodajalea,
ki mora imeti naslov oziroma sede? v Skup-
nosti.

6. poreklo:  Slovenija  oziroma

oznacha porekla: Slovenska Istra

(MNovost zadnje Uredbe! Poreklo: Sloven-

ska Istra se lahko napise na etikete certi-

ficiranega oljtnega olja = zaiéitens oenacbo
porekla, na ostala olja se lahko kot poreklo
napise: Slovenija)

posebni pogoji hranjenja : Hraniti v temnem

in hladnem prostoru

e
-

rakditena

|

NE PISITE PREVEC, RAJE MALO IN

FREVERJENCH

- Navedbe senzoricnih znadilnosti, ki se
nanasajo na okus infali vonj so dovoljene
samo za ekstra in devitka oljéna olja in
to le v primerih, ée temeljijo na rezul-
tatih semzoricnega ocenjevanja na pod-
lagi metode predpisane v Uredbi (EGS) &t

5 Eﬂnp B e




2568,/91, Ki ga opravi pooblasfena komisija
za senzoricno ocenjevanje (Panel)

Diznaka kislost ali najvisje kislosti se lahko
uporabi samo, e jo v isti velikosti pisave in
v istem vidnem polju spremlja oemaka:
percksidnega Stevila,

vaebnosti voskow im absorpeije UV,
Onaka sprvo hladno predanjes ali shlad-
no stiskanje« s¢ lahko pojavi samo na
deviskih ali ekstra devikih oljénih oljih,
pridobljenih pri temperaturi pod 27*C,

PRIMER ETIKETE Z OBVEZNIMI
PODATRI LA TISTE, Kl NIMAJO
ZASCITENE ZMACBE POREKLA

EKSTRA DEVISKD
OLICNO OLJE

LE [le ] |-|_|'\.' vidje kalegorje,
pridobjens neposredno iz oljk n
rpal] & mehasskin posiopis

Pradctal m sicklemdil
MARLIO BOSKEARIN
Mdn hrvhal 1, 6310 LAOLA

LSporabno majmang do: 1553000
Meto kolslma: (75 |
Poreichn! Slovena

Flranii v temmsemy, blsdnerm
= suhem proslom
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PARAMETER

] r:I|||11|,:|,'l.'1111|1,' L:l!»:]ll'lh-klj;..\ Lhevils in kislost

[

Ugotavljanje peroksidnega Stevila

—

Spektrofotometrijska preiskava v UV

{. Senzoridno ocenjevanje deviskega oljénega olja

PRIMER ETIKETE Z OBVEZMNIMI FODATEI
ZA EKSTRA DEVISKO OLJCNO OLJE SLOV-
EMSKE ISTRE Z ZASCITENO OZNACBO
POREKLA

EKSTRA DEVISKO
OLICNO OLIE
SLOVENSKE
ISTRE Z ZASCITENO
OZNACBO POREKLA
CHljeni ol je vilge kalegoeipe,

pridohjen neposredsn iz oljk in
zpnlj = mehanskimi postopki

Pridelal ve stk lemdil
MARDO BOSE ARIN
W hribas 1, 6310 1Z00LA

L parrabing majnan) o konca: maj 2010
(1}
Mgt kolidina: 0,75 |
Porekcho: Slowenska Rsirn
Hladno stiskan e
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OLJCNO OLJE JE DEL BLAGOVNE ZNAMKE
»IZBRANI OKUSI SLOVENSKE ISTRE«

Pred ved kot desetimi leti so se v koprski kmet-
ijski zadrugi Agraria edlocili, da bodo delovali
kot promotorfi domade pridelave tipiénih
kmetijskih protevodoy Slovenske Istre. Na eni
izmed sej upravnega odbora so se dogovorili za
blagovno znamko «lzbrani okusi Slovenske [s-
fre« in ma kmetijskem sejmu v Gormniji Radgoni
tudi nastopili 2 njo.

lakrat so zadeli z akbiveo promocijo kmetij-
skih izdelkov s Eea }:—-c:-.:lz'ln_'].s_ ki jih marsik-
diy v drzavi h!'lll\.:lh i |'ur.."||1|| Oy e bil zelo
Fll.l.-':i1i't'|.'l'| i o takrat je Agraria v sirSem slo-

ITI R T AL
ol

venskem podrodju znana prav po istrskih do-
brotah, predvsem zelemjavi in sadju. Njihov
paradni kmetijski izdelek je vseskosi istrski
paradiznik.

«I'od to blagovno mmambko prodajame pred-
viem zelenjavo, od zgodnjih do zelo poenih
vetrin, it tudi sadje. Dobra dva meseca imaimo
v nadi najvedji trgovind v Kopruo (Agrocenter)
tudi doloden prostor, na katerem DOSI prodaja
aliino alje. V Agrarii smo prepricani, da je tudi
eljino olje eden od izbranih istrskib okusov in
|'|I.'}h:-:.;r|.'!'~'ri1'-' del mediteranske Euhimje, V nadi
prodajalni s0 na voljo predvsem usteklenidena
ofiina olja. Za zdaj vedjih rezultatov, pred-
vaem finanénih, Se ni. Zavedati se moramao, da
je oljénega olja za zdaj Se dovolj pri zasebnih
proizvajalcih, ki ga zaradi vedjih kolidin pro-
dajajo po ugednejsi ceni od tiste, ki je v rgo
vini,« nam je povedal Radovan Rajéic, direktor
Agrarie,

«5am ocenjujem, da gre v nafem primeru za
buticno ponudbo oliénega olja, primernega za
darilo ali kaj pedobnega. Cilj je, da ta izdelek
ponudimo slovenskemu kupou najprej skoz
mado prodajno mredo po Sloveniji, potem pa
tudi skozi napvedje trgovske distribucijske ver-
ige, kot 2o Tus, Spar in Mercator,= je Rajéid
predstavil prodajno strategijo za oljéno olje.

Rexultati za =daj nise faki, kot smo s jih
eljkarji in trgovel pridakovali. =Ocenjujem, da
bome v kratkem naredili analizo stanja in e
enkrat razmislili 0 prodajni ceni. Trgovei znajo
povedati, da kupci hvalijo lepoto embalaze in
etikete, zelo malo pa se jih tudi odlodi za nakup
oljénega olja. Vsi spostujejo blagovno znamko
lzbrani okusi Slovenske Istre, vendar je ta hip
cena lista, ki doloda obseg prodaje. Trg zahteva
najvisjo kakovost, obenem pa je selo obéutljiv
na cenes. Kupna mod udi pada in kupci ved-
ne bolj posegaje po ixdelkih nizje kakovosti
Agraria bo vetrajala na poti kakowostne in
Zdrave pn‘-hr.‘:m-, viendar bo 1r.t|,|||_r 1'||_'-L:|3 En:;.-J.
da se bodo ]'-l.l]'l'l.'i bisiza salel savedati. Pred-
f.1;|.',-EII'I1 pa. da Hiu]'ﬂ termn 5S¢ enkrat rosmeis-
limo o cenovni E"'l'lli“Li, de Felimo Pri nasem
sodelovanju poleg promocijskega sasledovati
tudi prodajni uéinek,= je zakljudil Bajéic.
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BRISKA OLJARNA JE ZELO KAKOVOSTNA

v prq,'l;l.-k'hﬂ-m letu smvo obebezili 30-letnico za-
saditve prvih aljk v Brdih in 10-letnico ustano-
vitve Drudtva ofjkarjev Brda. V tem obdobju
se je oljkarstvo v Brdih razvijalo 2 neverjetno
hitrostjo. Razvila se je nova kmetijska panoga.
ada takratna pobuda je sprozila sajenje oljk
na celotnem goridkem prostoru (Vipavska doli-
na in Kras), zato so v nasem drudtva tudi dani
s tega, zedo Sirokega in raznolikega obmodja.

Nujro potrebo po lastni oljarni, ki je bila pos-
ledica vedno vedjega pridelka, smo uresnicili
leta 2005 v okviru programa INTERREG-IIIA
v sodelovanju 2 ustanovo ERSA (dedelni zaved
ra razvoj kmetijstva v Furlaniji Julijski krajini,
Z evropskim denarjem smo kupili oljarno Sis-
tema Rapanelli-Pieralisi. Ni bila nova, ampak iz
edruge rokes. Ob tern, da je bila kljub S-letmemu
obratovanju v zelo dobrem stanju, smo v oljarni
Ternay v Krkavéah, od koder smo jo pripeljali
v Brda, tudi usposobili ekipo oljarjev {Emeran
Simdic, Ales Budinel in Edi Benedetic), ki danes
v celoti obyvladuje tehnologijo. Pri nabavi oljarne
moramo poudariti aktivno viogo obéine Brda 2
fupanom in celotno obéinsko uprave, ki i je
pebo prizadevala za uresnicitey programa.

V letu 2005 smo zaleli s predelavo oljk pri nas,
v Brdih. Oljke 50 k nam zadeli voziti tudi Vipav-
¢i in Furlani, ki so vedno brez dlake na jeziku
glasno hvalili delovanje ohjarne in strokovinost
ekipe, ki upravlja z njo.

Zato so toliko belj motedi glasovi malostevilnih
Brizkih oljkarjev, ki so zadeli »pljuvati v lasino
skledos. Poleti so se razdirile govorice, da je
nasa oljarna =staro #elezos in da ima zelo slab
izplen olja. Tisto, kar da, pa da je zelo slabe
kakovosti, Tekava je v tem, da govoric ne Sirijo
le po Brdih, ampak tudi v krajih, kamor sami
vozijo oljke v predelave (Trst, Mackelje}. Slabi
glasovi se zdaj nekontrolirano Sinjo po abeh
strameh meje.

Tako podetje je neproduktivio in neokusno,
zlobno in zlonamerno, Posamezniki Zelijo
Fruiiti vse tisto, kar smo Brici 2 veliko mero
prizadevnosti in ljubezni vgradili v razvoj olf-
karstva v nagih krajih. Brici s takim pocetjem
dokazujemo svojo nezrelost, nesposobnost
druzbenega sodelovanja in nespostovanje me-
ralnih vrednot in odnosos.

Poyvsemn razumljivo je, da si lahko vsak izbira
mehanika, trgovea po lastni izbiri. To velja tudi
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za oljarja, Pri menjavi pa so klevele povsem
odvec. Zlahtno ekstra devidko ofiino olje e
prenese ponaredkov in dlorab. Briski oljkarji,
ki vorijo ofjke v predelavo drugam, kriijo os-
novno pravilo trikenja oziroma zascibe porekla,
ki pravi, da morajo biti oljke predelane v kra-
ju pridelave. Vsi tisti, ki vozijo oljke v druge
oljarne, se pad ne bodo mogli vkljuditi v pro-
gram nastajajoce blagovne znamke, s katero se
bomo ridki oljkarji vkljudili v evropsko ponud-
ba Hahtnih ekstra deviskih oljinih olj.

Da je z naso oljarno vse v najboljsem redu,
Lahke potrdijo vrhunski slovenski strokovnjaki
s tega podrodja (npr. Milena Miklavéic), potrdi-
tev pa nam je pred dnevi dal tudi svetovalec us-
tanove FRSA, ki nas je obiskal na Dobrovem.
Nasa oljarna je vsako leto servisirana, redno jo
dopolnjujemo 2 novimi deli. Ta oljarna je sis-
tavljena tako, da ima separatorje, centrifuge,
stroj za pranje in mlin znamke Pieralisi, korita,
mesala in dekanter pa je od Rapanellija. Prav
naé model dekanterja je eden najboljdih na
svetu in ga je (rabljenega) prakticno NEMEe
kupiti na trgu

V DOB smo prepricani, da bodo govorice potih-
nike in da bo naga oljarna s kakevostnim delom
spet pridobila na ugledu in nasim oljkarjem
ponujala vrhunsko storitev,

1
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ma Draditvo oljkarsey Beda
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GORISKI OLJKARJI MOCNO POGRESAJO
LASTNO TORKL]JO

Robert Rakar  Goridko  oljkarsko  drudtvo je  bilo  zelo

angakirano pri pripravi projekta Uelje 2, ker si
odd njega veliko obetamo. Zelimo si predvsem,
da bi na mapiem podrodju dobili preo tork-
ljo. Za partnerja v tem projektu smo pridobili
Srednjo kmetijsko Solo v Sempetru, Njibovi
strokovnjaki so de jzbrali predo, pripravijeni
g0 jo vedrievati in vzgajati kader, ki bi 2 njo
upravijal.

»Tudi kmetje ne bi pridelovali koruze, fe v
blizini ne bilo mlina. Oljkarji z Goriskega paé
polrebujemo predelovalni obrat, ki bo sposo-
ben kvalitetno in hitro predelati tu predelane
olike v oljéno olje. Za kakovostno oljdno olje
mora med pobiranjem in predelavo pretedi dim
manj ¢asa, kar pomeni, da ta projekt predvide-
va obrat, ki deluje najvec dober mesec v letu,
Je tudi finanéno zahteven, saj j= za povenibey
stroskov  potrebno dolgo éasovno  obdobje.
Torklja je kljucnega pomena za nadaljnjo spod-
budo oljkarstva na nasem obmodju. Po drueg
strani pa je ta obrat ze kar nujen, ker se cas lju-
biteljskega pristopa oljkarstva izteka. Pred leti
rasajena drevesa prihajaje v polno rodnoest in
pridefane kolicine oljk postajajo pomembne.
Ta trend se bo v prihodnjih letih samao e stop-
njeval in povedeval po dokaj visoki stopnji,
tudi 15 do 25 odstotkoy letng,« nam je povedal
Viadimir Uréic, predsednik Goridkega oljkar-
skega drustva (GOD).

Pomemben je podatek, da na Goriskem in Vi-
pavskem letno zasadijo do 3000 novih dreves,
zato se bo trend povedevanja kolifin oljk in
posledicno oljcnega olja nadaljeval tudi v pri-
hodnje. Potreba po torklji je zato vedno bolj
izrazita. Tudi zato, ker s& morajo oljkarji na
Goritkem prilagajati urniku in zmaogljivos-
tim torklje v Brdih, kjer zveline predelujejo
pridelek.

GOD je julija zakljudil usklajevanja v tem pro-
jektu in oddal prijavo. Sama odobritev pro-
jekta %e ne pomeni, da bo nabava torklje v ce-
loti financirana iz tega projekla, saj bodo del
denarja morale primakniti tudi obéine = tega
podrodja in se kaki drugi viri.

Urdi¢ se je pohvalil, da letos pricakujejo zelo

dobro letino. Cas cvetenja je bil vremensko lep,
de je padal ob pravem ¢asu, tudi olicne muhe
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ni bilo toliko, kot v preteklosti, =5trokovnjaki
%0 nas o lem pravocasno obvescali, deprav si
Felimo, da bi bila obvestila bolj lokalno usmier-
jena. Zgornja ali spodnja Vipavska dolina sta
#e prediroki geografski podrodji, saj se dogaja,
da zdaj Skropimo tudi na obmaodjih, kjer ni nu-
jno potrebno. 5 podrobnejdim obveséanjem bi
dosegli e bolj ekolodko pridelavo oljk, ker b
porabili manj skropiv,s pravi Urdid.

Na podrodju izobralevanja so organizirali
izobrazevanje o rezanju oljk, ki ga je treba
ponavijati vedno znova, Cez nekaj dni (26.
oktobra) bodo organizirali prikaz sodobnih
tehnologij obiranja aljk. Trgovei in proizvajalci
£ njihovega podrodja bodoe pokazali moEnosti,
ki so pridelovalcem na voljo: mehanske, elek-
tricne in druge grabljice, mreke za lovljenje

oljk, posode, ipd.

=Kot vsako leto smo v zadfetku maja organi-
rirali strokovno S-dnevno ekskurzijo na Sici-
lijo. Ogledali smo si oljénike in svetovno naj-
bolj priznana oljina olja. Zbrali smo ved kot
40 clanoy in élanic, ki so bili nad tehnologijo
v oliénikih navdudeni, saj je EU v proizvodnjo
oljcnega olja viegila velike denarje iz evropskih
skladov,= je dodal predsednik GOLL.

V GOD se vedno bolj zavedajo, da prihajajo do
prelomnice, ko bodo morali dolociti mejo med
ljubiteljsko in gospodarsko dejavnostjo. «0d
oljkarjev se zahteva vaako leto ved, obnasamo
kot predstavniki gospodarske dejavnosti in ne
kot [ubitelji. Poiskati bomo morali drugo or-
ganizacijsko obliko 2a vedje proizvajalce, saj za
vsako nadalinjo aktivnost ali statusa potrebu-
jemo jasne podatke (povriine, Stevilko dreves,
kolicinah pridelka, itd.), ki pa jih nasi clani
skrivajo. Za mnapredek, doseganje ekonom-
skih uéinkov in ekonomizacijo proizvodnje pa
bomo morali narediti korak naprej v smisha
postavijanja gospodarske dejavnosti. Na Pri-
morskem imamo Ze Zdruienje proizvajaloey
oljénega olja, ki bi lahko bila zametek organ-
tzirane gospodarske dejavnosti. Nade kolicine
oljk in oljfnega olja miso ved zanemarljive,
postajajo pomembne, vendar bomo morali za
prepoznavnost oblikovati blagovno znamko,«
je ob zakljudku pogovora povedal Viadimir
Lirdic.
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SEJMI - PREDSTAVITVE

¥ Drustvu oljkarjev Shovenske Istre smo v leta
2009 izpolnili program nade prisotnost na sejem-
skih domodkih, Ocenjiems, da smao s svogo pasal-
mostjo, rasstay ||-:'n1r|1i vrorci embalacge in olidnega
ofja dokazali, da tudi v Slovenski Istri znamao in
rmaremo pridelati vehunske proizvode

SEIEM QLIO CAPITALE TRST ITALIJA

Tretja izvedba sejma «Olie Capitales je poteka-
la od 6-9 marca 2009 v Trstu,

Ma sejmu so predstavljali nasa olja Sabadin
Boris, Bocaj Janko, Munda Viado, Munda Tat-
jana, Gregoric Goran, Gee Bodena, Hiaj Ange-
la, Glavina Evgen. Sejem je bila tudi priloinost
izmenjave pogledov na kakovost oljinih ol
ki prihajajo iz ltalije in Hrvadke, kot tudi
priloénost ponudbe Slovenskega oljénega olja
[talijanskemu potrosniku

SEJEM KRASICA HRVASKA

Sejen v Krasicl je potekal od 14.03. do
15032009, Skupino |_'I-r|.1:i:-'_'l.a|i:.:|||:4:'l.' Ekslea
devigkega oljénega olja 2 zasfitenc oznacho so
predstavljali Sabadin Boris, Zadel lvan, Boiena
Gec in Jenko Boris, Na povabilo prireditelja je
imela Milena Budar-Miklavéic predavanje o
izkuénjah in postopkih pri pridobitvi zaiditens
oznadhe porekla Ekstra deviskega oljénega olja
Slovenske [stre

SEIEM AGRA GORNJA RADGONA

Mednarodni kmetijsko-Zivilski sejem v Gorngi
Radgoni AGRA 2009, od 29. avgusta do 5. sep-
tembra j¢ stalnica nase predstavitve, Tokrat
sme sodebovali kot gostje na stojnici MEGE
in sicer, kot primer dobre kmetijske prakse iz
prvega stebra pomodi, Sicer je bil letodnji 47
sejem rekorden po Stevilu restavijaleey, teh
ie bilo 1.680 iz 29 driav. Ma scjmu smo pred-
stavili nostlee Zaséitene ormadbe porekla in
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obiskovalcem ponudili moEnost pokuiing 60
vzorcev oljénega ofja nadih pridelovaloes. Naso
predstavitey si je ogledalo veliko obiskovaleey
med prvimi pa predsednik driave Danilo Tork,
minister za kmetijstvo dr. Milan Pogadnik, di-
rektor Pomurskega sejma Janez Erjavec & gosti.

SEJEM ZA TRETJE ZIVLJEN]SKO OBDOBJE
CANEKARJEY DOM LIUBLJANA

Festival za tretje Zivijenjsko obdobje je trajal
od 30, septembra do 2. oktobra. Prireditev je
po oceni organizatorja obiskato med 12000 in
130806 obiskovalcey. Ma 1t|.L;r'|h."i 4TI pn.'dal.w-
||1-|'|i embalaio oljénega -:_1|:|.| E!lr'il.‘lle'll'l'.'.i[t'l.‘".. ki
imajn zasditens oenacbo porekla, Na pokusino
pa smo ponudili izbrana olja ke teh in sicer in-
bV I_'.;k,_:.m_n.;:. im fEren ki |,||_|;'|'||.r olje, srednji
intenzivno in nedno olfino olje. V' pogovoru s
obiskovalci nase proedstavitve je opagiti, da je ve-
liko tistih, ki Ze posegajo po oliénem olju (veliko
ji tistih, ki kupujejo Dalmatinska oljcna ofja) in
veliko je bilo povprasevanja po miEnostih na-
kupa Slovenskega oljcnega olja v trgovinah

fodespmerk v

Pred nami je fe domadi sejem »Dnevi kme-
tijstvas, ki bo konec lega meseca v Kopru.
Vsekakor pa se #e pripravljamo, za mastope
na kowrstnih dogodkih v letu 2010 v katerih bo
v osprediju poudarek na vrhunski kakovosti
Slovenskega ekstra devidkega oljitnega olja.

CLASELD TRUSTUR THJEARIEY
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LETSEC XVE, 57 1/

Mol Ak el -Budar,
Dhandla Alankoid



(SRS IY DRUST CRJKARTES
SNWENSIE BTRE,
LETNE X1, =T, 2N

ZADNJE NOVOSTI

MEDNARODNO TESTIRANJE PANELA ZA
SENZORICHD OCEN]EVANIE OLICWEGA
OLJA

Pred dnevt sowo 1 L!Lﬂﬂ:\:‘nrchﬂﬂﬁ;ﬂ el ra
olike prejeli rezultate letodnjega  testiranja
seneoricnih ocenjevaleey. In nadi ocenjevalol
Barbara Bajda, Vasja Bandelj, Milena Budar-
Miklawid, Angelo Hlaj, lger Jakomin, Ade
ksander Jevnikar, Gigliola Lisjak, Danilo
Markodtid, Aleksandra Ofbolt, Daroslay Sed-
miak, Vasilij Valendi¢ in Viljanka Vesel so bili
tudi tokrat zelo uspeini in tako je slovenski
panel ponovao uvrifen na listo pooblaséenih
laboratorijev Mednarodnega sveta za oljke za
obdobje od 1.11.2009 do 30.10.2010,

MEDNARODND TESTIRAN]E LABORA-
TORIJEY ZA OPRAVLIAMNIE KEMIJSKIH
ANALLE

Prav tako kot Panel je tudi akreditirani Labo-
:'al,urii. Fa prvl:hkl_l}.ﬂni{* -::l|;||.'|'|t'H.'k iz [xole =elo
uhpg':'mu ||;_1r.,1'.'|| ||.-|1:l~'\.:'!|i1' I!l.‘riljl'ﬂl‘lil." in il'
POMV IO wvreteEn na listo r‘».:u'lh|..'|.:il.-'-|'.‘n'l|.1 labora-
1n;,:-r|i1_'r :'l.-11,'|,|.||.,1:r|r|.[|'|¢'h".'|. svela za |_|'|iL|_'- zia obdo-
bje od 1.11.2009 do 30102010 za opravijanje
analiz oljénega olja. Cestitamo osebju labora-
torija: Bojanu Butinarju, Eriki Bedter, Darinki
Caliji, Sa3i Volk in Vasiliju Valengicu,

STROKOVNI IZLET V MARCHE 2. IN 3.
OKTOBRA 2009

Masija ik Clani Drudtva oljkarjes Slovenske Jstre smo se

letos odpravili na strokovni izlet v italijansko
pokrajino Marche.

2. oktobra 2008 smo s¢ v zgodnjib jutranjih
urah odpefjali z aviobusne postaje Koper. Pot
mas je s kratkimi vmesnimi postanki vodila
mimo Mester, Padove in Bologne v pokrajino
Marche. Obiskali smo Urbing, rojstno mesto
slovitega italijanskegn slikarja Rafaella. Mesto
jie najbodj znamo po najleps remesandni paladi,
ki ji pecat dajejo rdede opednate zgradbe. Po
koncanem ogledu smo pot nadaljevali do ol-
jarmi Contardi v kraju San Lorenzo in Campo,
kjer so nas zelo lepo sprejeli, nas prisrino pos-

Shupmska folografie milekZmore i2lefa
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tregli, vsak obizkovalee P i1_~ dobil vzore olja
#a domoy.

Zatem smo si ogledali eno izmed najbolj znanih
vinskih kleti Bonci na podrodju Vallesina, kjer
s0 nam pripravili degustacijo vin in tipicnih
markeikih jedi (suhomesnati proizvodi, sir in
olie). Polni novih dofiveti] smo se namestili
v hotelu La Palma, kjer smo imeli vederjo ter
prenocibey.

Prid nami je bil 3¢ en zanimiv dan. Po zajtrku
smo st odpravih proti Pescard, kjer smo si v
kraju Moscufo ogledali velik oljini nasad ter
oljarno z najmodernejio ehnologijo za pridela-
va visokokakovostnega olja, Predstavili so nam
nacin obiranja oljk, zatem pa smo degustirali
njihove lokalne oliéne olje in druge dobrote.
Z velikim zanimanjem smo si ogledali udi
vrinarijo, kjer smo lahko kupili sadike oljk in
drugih rastlin,

E.:I:um SEh il "HI""L"“ romarako srediste Lone-
to in baziliko, kjer se nahaja svelitde kamnite
Sviebe hide,

Pred nami je bil samo fe povratek proti domu
# vmesnimi postanki, Yozili sme se mimo An-
cone, Bologne in Mester, potem pa smo v zgod-
njih jutranjih urah polni novih dozivelsj srecno
prispeli dormos,
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SEZNAM OLJARN

Oljarna AGAPITO IVAN
delati zaéne 19.oktobra 2009 {od 8. - 20. ure)
Sp. Skofije 15, Skofije, Telefon: 654 96 49

Oljarna COK, Viadimir Cok s.p.

Plavje 10, Skofije, Telefon: 654 81 10 {zveder)
pricnejo med 20. in 25. 10. (odvisno od prijav)
urnik: od 8. ure dalje, potrebno se je naroditi

Oljarna KOCJANCIC 1DO (#e obratuje)
Frenkova 5, Pobegi, GSM: D41 338 873
urnik: 5% - 19, predhodne narocilo

#a lastno olje vsaj 250 kg oljk

Oljarna TORKLA SALARA LISJAK FRANKD
Obrinidka 26 a, Koper

Telefon: 625 05 05, GSM: 041 638 371

uenik: od 17, 10 po 7. uri, potrebno narocanje

Ofjarna KROZERA, MARZI FULVIO
Srgadi 40, Smarje - obratuje od 17.10.
Telefon: 656 (2 40, GSM: 031 420 771
za lastnoolje vsaj 200 kg oljk

Oljarna Babié, Babidi 36

Tebefon: 655 07 42, 040 286 245 (Sandi)
urnik: od 20.10. naprej, potrebna narodila, za
lastno olje min. 150 kg oljk

Oljarna TORKLA TERNAV VALERI
Krkavde 97, Smarje, Telefon: 656 70 07

urnik: od 17, 10. od 7. ure dalpe, vnaprejinja
najava, min. kolicina 150 kg oljk za svoje olji

DONATORJI DRUSTVA

| BANKA KOPER

AdriaticSlovenica

I i T £ 7 lrmy i 8T Camngy

Delavska hranilnica d.d.
Ljubljana

Oljarna OLJKA, Toskan Evelina

Vanganel 40, Koper

Telefon: 624 04 20, GSM: 041 764 476
urnik: od 7. ure dalje, min. kolicina 250 kg

Oljarna TORKLA BAJDA BENO

Dbt ulica 11, 6310 lzola, GSM: 041 742 659
wrnik: od 17, 10, potrebna najava, #a lastno
olje min. koliina 300 kg oljk

Oljarna DOBROVO

Vinska klet Dobrovo, Emeran Simdid

Telefon; 30 44 053, GSM: (31 523 894

urnik: po 22. 10. od 13% - 20, najava nad 150 kg

Ofljarna MARINKO HRVATIN s.p.

Ulica 15. maja, Koper

#e obratujejo, narodila 3 dni vnaprej na 031 658
D00, min. kelidina za lastno olje 200 kg oljk

Oljarna PEROSA VIKTOR in SANDI
Mova vas nad Dragonjo 8, Secovlje
Telefon: 672 50 40, GSM: 040 8% 533
urnik: od 20.10. po 8. uri, narodite se vsaj 2

dni vnaprej, min. kolidina 200 kg

Oljarna PRINCIC FRANC

Sv. Peter 18, Sedovlje,

Telefon: 672 50 54, 672 60 11

GSM: D41 422 636, 041 452 713

urnik: od 20.10. od 8. ure dalje, min. 100 kg
oljk za svoje olje, najava vsaj 1 dan vnaprej

PLACTLO CLAMARINE ZA LETO 2009

Pri pregledu nade evidence ugotavijama, da e
niste vsi placali Slanarine za leto 2009 v visini 13
EUR. To lahko $e vedno placate na TRR DOSI
it 61000-0001096641, s pripisom »Clanarina
2009« ali osebno na sedeiu drustva (kontej-
ner nasproti odkupnega skladisca K2 Agrana
Koper) v ¢asu uradnih ur ob ponedeljkih od
9, do 10. ure. Za vse ostale informacije lahko
poklidete na tel. 031/442-352.

“ LUKA KOPER
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