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AT AN eReleNe] O| |E SLOVENSKE ISTRE

vropska unija je leta
E1992 vzpostavila

enoten sistem zascite
kmetijskih pridelkov oziroma
zivil za drzave clanice EU ter
kasneje za tretje drzave, da
bi potrosniku lahko zagotovila
pristnost tradicionalnih lokalnih
proizvodov.
733c¢ita kmetijskega pridelka ali
Zivila pomeni; da so zasciteni
ime, nacin proizvodnje in
receptura (Ministrstvo ...,
2015). Zelo pomemben
element pri zasciti proizvoda

je-dokazovanje zgodovinske
prisotnosti tega pridelka

in vzrocne povezanosti
geografskega obmocja s
kakovostjo ali znacilnostmi
proizvoda. Pridelovalci se
morajo vsako leto certificirati
na podlagi potrjene
specifikacije zasciteneqa Zivila,
ki-opisuje posebne znacilnosti
proizvoda in natancno

doloca vse faze pridelave,
predelave in pakiranja zivila.
Certificiranje-pomeni, da
neodvisna in akreditirana

kontrolna organizacija preveri,
Ce vsak pridelovalec ali

skupina pridelovalcev uposteva
vsa pravila, opredeljena v
specifikaciji o zasciti pridelka ali
zivila. Tako se za EKSTRA
DEVISKO OLJCNO
OLJE SLOVENSKE
ISTRE Z ZASCITENO
OZNACBO POREKLA
(EDOOSI Z0P) kontrolira vsak
lot proizvedenega olja in vse
dokumente, ki zagotavljajo
sledljivost od oljcnika do
usteklenicenega olja z oznacbo.
Pravila pridelave, notranja
kontrola in certifikacijski

organ, predvsem pa znanje

in trud pridelovalcev in

predelovalcev (torklarjev)
z3gotavljajo kakovost in
pristnost pridelka. Tako so
razmerje oljcnih sort, povrsina
zemljis¢, integrirana ali
ekoloska pridelava, postopek
stiskanja, hranjenje olja,
kemicni in senzoricni parametri
kakovosti pod stalnim
nadzorom, kar omogoca
sledljivost kakovostnega
koncnega zascitenega Zivila.
KUPEC IZDELKA Z
0ZNACBO EDOOSI
ZOP SE ODLOCI ZA
NAKUP PRISTNEGA
OLJCNEGA OLJA
VRHUNSKE
KAKOVOSTI.
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ljka je tipicna
sredozemska
kultura, ki je

TRADICIONALNO
PRISOTNA YV
SLOVENSKI ISTRL
Pridelovanje oljk v Istri seqa

v sam zacetek gojenja oljk

na severni obali Sredozemlja,
kamor so oliko 600 LET
PR. N. ST. prinesli Fenicani,
k nam pa naj bi prisla v 4.
STOLETJU PR. N. ST.
z grskimi kolonizatorji. Gréki
zqodovinar Pavzanij (Pausanias,
115-180) v svojem delu Opis
Gréije v odstavku 10.32.19.
omenja istrsko olj¢no olje
(Kovacic, 2000):

[10.32.19] Olj¢no olje iz
Titoreje ni tako polno, kot sta
atisko ali sikijonsko, vendar
v barvi in prijetnosti prekasa
tako iberijsko kot tudi istrsko
olje. Iz titorejskega olja
varijo razlicna mazila, ki jih
posiljajo celo cesarju.

V ¢asu RIMLJANOV je

bilo oljkarstvo na obmogju
Slovenske Istre uveljavljena
kmetijska panoga. Istrsko
oljcno olje je bilo Ze takrat
cenjeno, kakor poroca

Plinij starejsi (23-79, XV, 3)
(Kovacic, 2000). Stevilni viri
navajajo pomen oljcnega

olja v tasu BENESKE
REPUBLIKE in nato pod
FRANCOSKO vladavino.
PRVI ZAPISI SEGAJO
V LETO 1281. OD

16. DO KONCA 18.
STOLETJA bi le tezko nali
kaksno porocilo koprskega
podestata beneskim oblastem,
ki ne bi na tak ali drugacen
nacin omenjalo olj¢nega

olja. Olj¢no olje je veljalo

7a stratesko surovino in je
beneskim oblastem prinasalo
najvecji davcni prihodek.
Proizvodnja olj¢nega olja je
bila do druge polovice 19.
STOLETJA osrednja
gospodarska panoga v
Slovenski Istri (Darovec, 1998).

Oljkarstvo se je ponovno zacelo
Siriti po letu 1985 in povrsina
oljcnih nasadov se je S 400
HA POVECALA NA
DANASNJIH

2000 HA.
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PARAMETRI KAKOVOSTI IN MEJNE VREDNOSTI ZA EDOOSI ZOP

DOOSI ZOP mora biti
Epredelano in pridobljeno
iz plodov oljke izklju¢no

z mehanskimi postopki in
v posebnih temperaturnih

pogojih, ki ne spremenijo 03
znacilnosti olja. Predelava Vi
oljcnega olja mora potekati <23
pri temperaturi, nizji od <o0,2
27 °C, med postopkom -
predelave pa ni dovoljeno "
dodajati nobenih dodatkov _J:

razen vode. Oljke morajo biti
predelane V 24 URAH 27,0

od dneva obiranja. Predelava MEDIANA SADEZNOSTI
oljk mora potekati v oljarnah >2,0
na obmocju Slovenske Istre.

Oljarne morajo biti vpisane zagotavljajo vrhunsko kakovost  Svet za oljkarstvo pri Odstopanje ne sme presegati
v register Zivilskih obratov oljcnega olja Slovenske Istre. ministrstvu, pristojnem za naslednjih vrednosti:

pri pristojnem ministrstvu . kmetijstvo, lahko v trznem najnizja dovoljena vsebnost

in obratovati v skladu z T letu, ki so ga zaznamovale OLEINSKE KISLINE
veljavnimi predpisi. \ posebne podnebne razmere, (C18:1) 70 UT. %
EDOOSI ZOP mora v prometu po pridobitvi mnenja IN NAJVISJA

ustrezati veljavnim predpisom - izvajalca letnega monitoringa DOVOLJENA

0 znacilnostih olj¢cnega olja in slovenskega olj¢nega olja z VSEBNOST LINOLNE

ustreznih analiznih metodah odlocbo odobri odstopanje KISLINE (C18:2)
ter dodatnim kriterijem, ki . od zqoraj opredeljenih meril. 10 UT. %.
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EKSTRA DEVISKEGA OLJCNEGA OLJA SLOVENSKE

o

ISTRE Z ZASCITENO OZNACBO POREKLA

a EDOOSI Z0P je znacilna
Zbogata sadezna aroma,

ki po vonju in okusu
spominja na zdrave in sveie
ter optimalno zrele plodove
OLJK, JABOLKA,
SVEZE MANDLJE,
ARTICOKO,
PARADIZNIK IN
SVEZE POKOSENO
TRAVO. Sirok spekter
prijetne arome ima lahko
olje, pridobljeno iz zdravih, v
optimalni zrelosti obranih in
popolnoma neposkodovanih

plodov. Potro3nik lahko izbira
med razlicnimi aromami ekstra
deviskega oljcnega olja, od
blagega vonja in sladkega
okusa do pikantnega olja.
Intenzivnost vonja in okusa
doloci skupina senzoricnih
ocenjevalcev olj¢nega olja

in jo na ocenjevalnem listu
0znaci z vrednostmi od I do
10. Na podlagi izracunane
mediane (srednje vrednosti
rezultatov ocenjevalcev) se olje
0znaCi kot »intenzivno, Ce je
mediana pozitivne znacilnosti

visja od 6, »srednje, Ce

je med 3 in 6, »blago« 73
intenzivnosti, nizje od 3, in
»zelo blago« za intenzivnosti,
pri katerih je mediana
znaCilnosti grenko in pikantno
nizja ali enaka 2.

Oljéno olje, pridelano iz Istrske
belice, je cenjeno zaradi
visoke vsebnosti biofenolnih
spojin, ki v nasem telesu
preprecujejo oksidacijske
procese in Scitijo olje pred
oksidativnim kvarom. Visoka
vsebnost biofenolov pa vpliva

s, T

na grenkobo in pikantnost
olja. Zal mnogi potrosniki
zarkost olja zamenjujejo za
pikantnost in celo tipicnost
oljtnega olja. OLJCNO
OLJE SVEZE AROME s
JE CENJENO predvsem M
zato, ker povezovanje razlicnih
arom omogoca neverjetne 2
KULINARICNE

UZITKE, ki jih z blagim,

po navadi ze starim oljem ne

moremo doseci.

s T



Z33citeno oznacbo porekla
(EDOOSI ZOP) lahko pridobi
le tisto olje, ki nima
senzoricnih napak. Olje z
zasciteno oznacbo porekla
(EDOOSI ZOP) se sme
prodajati le ustekleniceno in
ustrezno oznaceno.

W oy x
ISTRSKE BELICE' @)
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IN ZDRAV]E

osebnost oljcnega
Polja Slovenske Istre

je IZBRAN
SORTIMENT, kjer je
dolocena zastopanost sorte
‘Istrska belica’. Za olje iz
‘Istrske belice’, predelano v
optimalni zrelosti, je znacilna
visoka vsebnost biofenolov
(naravnih antioksidantov).
Naravni antioksidanti so
pomembni, ker olje scitijo
pred oksidativnim kvarom.
TAKO OLJE DLJE (tudi
do enega leta) OHRANI
SVEZINO in je stabilno,
zato je tudi z vidika kakovosti
zelo cenjeno.
Ekstra devisko oljcno olje
Slovenske Istre z zasciteno
oznacbo porekla je pridelano

iz oljk, ki rastejo na obmocju

Slovenske Istre. Olje mora biti

pridelano iz oljk naslednjih sort:

3 “Istrska belica’, ‘Leccino’,
‘Buga’, ‘Crnica’, ‘Maurino’,
‘Frantoio” in “Pendolino’
vsaj 80 %,

3 drugih sort, ki v prejsnji
3lingji niso nastete, je lahko
najvec 20 %,

3 “Istrske belice’” mora biti
najman;j 30 %.

OLJE, PRIDELANO

IZ ENE SORTE,

MORA VSEBOVATI

NAJMAN]J 80 %

DEKLARIRANE

SORTE.

arovalni ucinki
olj¢nega olja so posledica
VISOKE VSEB-

NOSTI BIOFENOLOV

(FENOLNIH SPOJIN),

KI JIH VSEBUJE

DEVISKO OLJCNO

OLJE, IN URAVNOTE-

ZENE MASCOBNO-

IV(ISLINSKE SESTAVE.

ZE DOLGO JE

ZNANO, DA OLJCNO

OLJE:

¥ pospesuje izlocanje
zelodcnih sokov in omogoca
boljSo absorpcijo vitaminov,
zlasti vitamina E,

3% je lahko prebavljivo,

¥ omejuje razvoj
ateroskleroze,

3 ugodno vpliva na trdnost in

normalen razvoj okostja in
drugih tkiv v otrostvu,
3 upocasnjuje razvoj
osteoporoze v starosti,
3 ohranja elasticnost koze
(deluje tudi razkuzilno,
pospesi celjenje ran,
opeklin).
Stevilne raziskave dokazujejo,
da olj¢no olje odli¢no varuje
pred artritisom, koronarnimi
boleznimi in rakom na dojki.
Varovalni ucinek enkrat
nenasicene mascobne
kisline (oleinske kisline) je,
da preprecuje oksidacijo
skodljivega holesterola
LDL, ki pospesuje nastanek
ateroskleroze.
73 devisko oljcno olje se
lahko po Uredbi (EU) st.



EXSTRA DEVISKO OLJCNO OLJE
SLOVENSKE ISTRE Z ZASCITENO
OZNACBO POREKLA (EDOOSIZOP) JE
PRVI SLOVENSKI PROIZVOD, KI JE VPISAN
Vv EVROPSKI REGISTER ZASCITENIH
OZNACB POREKLA IN ZASCITENIH
GEOGRAFSKIH OZNACB. Vnos v register je potrjen
v Uredbi Komisije (ES) St. 148/2007.

432/2012 uporablja zdravstvena
trditev: Polifenoli v olj¢nem olju
prispevajo k zasciti lipidov pred

oksidativnim stresom.

0ljcno olje naj se ne uporablja kot
dodatek k prehrani, pac pa z njim
nadomestimo druge mascobe.
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