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Po donoSenju u Europu, buca je u po¢etku smatrana hranom za siromasne i stoku. Medutim, ubrzo je
otkriven izniman proizvod - bu¢ino ulje, nakon ¢ega je vrlo brzo postalo jasno da se radi o izuzetno vrijednoj
kulturi. Brojne publikacije isti¢u tradiciju proizvodnje bucinog ulja na podrucju bivse Austro-ugarske
monarhije, tako da postoiji logitna evolucija nastavka i unaprjedenija proizvodnje u zemljama nasljednicama -
Austrija, Madarska, Slovenija, Hrvatska...

Prvi pisani trag o proizvodnii bu¢inog ulja u Hrvata nalazimo u djelu Uputa za koristan uzgoj bu¢a i proizvodnju
ulja od njihovih sjemenki (Navuk buche zemelyzke z-hasznum povnosati, y z-koztchicz’'h zdravo olye
nachinyati), kojeg u tri nastavka u ¢asopisu-kalendaru Danica Zagrebacka (Danicza Zagrebechka), od 1834.

do 1836., objavljuje biskup Ignac Kristijanovic¢ (1796.-1884.). Posebna zanimljivost ovog rada je prikaz nacrta
prese za bucino ulje, za kojeg joS ne znamo da li je preslika iz nekog inozemnog ¢asopisa ili izvorna inovativna
ideja autora, mozda i vlastiti izum. U €asopisu List mesecni horvatsko-slavonskoga Gospodarskoga Druztva,
kojega je objavio 1843. godine zagrebacki kanonik Matija Beloberg, zapisan je svojevrsni prvi eksperiment

o proizvodnii ulja u ¢lanku ,,0 natinu kako se ulje iz razlicitoga semenja pravi“. Uz tekst, on urednistvu Salje

i uzorak bucinog ulja za kojeg se ¢lanovi slazu da je tako dobro po mirisu i ukusu, da se kao prijatno ulje za
jestvine potrebovati moze.

Svjesni smo cinjenice da bastinimo izrazito dugu tradiciju, u proizvodnii i upotrebi bu¢inog ulja, jer se radi o
proizvodu koiji je srastao sa svojim Ziteljima. Ono nije od jucer, mnogi pisani tragovi vode nas kroz proizvodnju
i koristenje bucinog ulja. Upravo na tom tragu pokrenuta je ova inicijativa odrzavanja izlozbe bucinih ulja.
Nastavljamo s daljnjim aktivnostima kao i prijasnjih godina s osnovnim ciljevima izlozbe: popularizacija i
prezentacija bucinog ulja te sustavno i trajno podizanje svijesti kako proizvodata, tako i potrosaca o vaznosti
zdrave prehrane i domace proizvodnie.

Organizatori ove izlozbe su ponosni na svoj prepoznatljiv i cijenjen proizvod, a posebno na proizvodace

bez cijeg truda, volje i mukotrpnog rada ne bismo imali tradicionalni proizvod. Zanimanje i odaziv izlagaca
opravdava nasa ocekivanja i potvrduje opravdanost odrzavanja izlozbe, zbog tega s velikim optimizmom
gledamo u buducnost i razvoj ove manifestacije. Ovo je prilika da zahvalimo svima koji svojim zalaganjem
doprinose prepoznatljivosti bucinog ulja, a posebno poljoprivrednim gospodarstvima koja prenose tradiciju
proizvodnje na nove generacije.

Neka bucino ulje postane najbolji prijatelj Vaseg zdravlja !

dr.sc.Dragutin Vincek

INTRODUCTION

Upon its arrival to Europe, pumpkin was considered food for the poor and the livestock. However, a
remarkable product- pumpkin seed oil, was soon discovered, which made it quite clear that pumpkin

was an extremely valuable culture. Numerous publications emphasize the tradition of pumpkin seed oil
production in the former Austro-Hungarian Monarchy. Therefore, a logical evolution of the progression and
development of production is visible in the countries that were born from the Austro-Hungarian Monarchy:
Austria, Hungary, Slovenia, Croatia...

The first written trace of pumpkin seed oil production in Croatia can be found in the article called Uputa za
koristan uzgoj bu¢a i proizvodniju ulja od njihovih sjemenki (Navuk buche zemelyzke z-hasznum povnosati, y
z-koztchicz’h zdravo olye nachinyati), published in the Danica Zagrebecka (Danicza Zagrebechka) magazine
in three parts, from 1834 to 1836, by bishop Ignac Kristijanovi¢ (1796-1884). An interesting part of the work
is the outline of a pumpkin seed oil press. It is still unclear whether the outline was copied form a foreign
magazine or if it was the author’s original idea, maybe even his own invention. The List meseéni horvatsko-




slavonskoga Gospodarskoga Druztva magazine, published in 1843 by Matija Beloberg, a clergyman from
Zagreb, contains the record of the first oil production experiment in the article entitled ,,O nacinu kako se ulje
iz razlicitoga semenja pravi“. He also sent a sample of pumpkin seed oil to the magazine editors, who agreed
that it tasted and smelled so good that it could be used for food.

We are fully aware of the fact that we have inherited a long tradition of the production and the use of
pumpkin seed oil. It is a product that has become one with our inhabitants. It has been a part of our lives for
a very long time; numerous written traces guide us through the production and the usage of pumpkin seed
oil tradition. This heritage has served as a starting point for the pumpkin seed oil exhibition initiative. The
basic aims of our activities and the exhibition are the popularization and presentation of pumpkin seed oil
and a systematic and permanent raising of the producers’ and the consumers’ awareness on the importance
of a healthy diet and domestic production.

The exhibition organizers are very proud of their famous and highly appreciated product and especially of
the oil producers, whose hard work and strong will made it possible for us to enjoy this traditional product.
The interest and great response of the exhibitioners have fully justified our expectations and confirmed the
legitimacy of the exhibition, which makes us feel very optimistic about the future and the development of
this manifestation. This is an opportunity to thank all those who constantly contribute to the recognizability
of pumpkin seed oil, especially the farms that pass on their knowledge and tradition onto new generations.

Let pumpkin seed oil become your health’s best friend!

dr.sc.Dragutin Vincek

EINFUHRUNG

Nachdem der Kiirbis nach Europa gelangte, galt er am Anfang als ein Nahrungsmittel der armen Leute und
als Viehfutter. Sehr schnell aber wurde ein aul3erordentliches Produkt entdeckt - das Kiirbiskerndl. Sehr
schnell verstand man, dass es sich um eine duferst wertvolle Kultur handelt. Zahlreiche Publikationen

auf dem Gebiet der ehemaligen Osterreichisch-Ungarischen Monarchie heben die Tradition der
Kirbiskerndlherstellung hervor, so dass es eine logische Evolution und Fortsetzung der Produktion in den
Nachfolgestaaten - Osterreich, Ungarn, Slowenien, Kroatien, ... gibt.

Die ersten schriftlichen Aufzeichnungen tber die Herstellung von Kiirbiskerndl in Kroatien finden wir

im Text Uputa za koristan uzgoj buca i proizvodniju ulja od njihovih sjemenki (Navuk buche zemelyzke
z-hasznum povnosati, y z-koztchicz’h zdravo olye nachinyati), das in drei Teilen in der Zeitschrift mit Kalender
Danica Zagrebatka (Danicza Zagrebechka), von 1834 bis 1836, publiziert wurde. Der Autor war Bischof

Ignac Kristijanovi¢ (1796-1884). Was in diesem Beitrag besonders interessant ist, ist eine Zeichnung der
Kirbiskerndlpresse. Wir wissen nicht, ob es sich hier um eine Abbildung aus einer auslandischen Zeitschrift
handelt oder um eigene, innovative Idee des Autors, seine Erfindung. Der Zagreber Kanoniker Matija Beloberg
schrieb in seinem, in der Zeitschrift List mese¢ni horvatsko-slavonskoga Gospodarskoga Druztva im Jahr
1843 vertffentlichten Beitrag unter dem Titel , Wie das Ol aus unterschiedlichen Kernen gemacht wird” (,0
nacinu kako se ulje iz razli¢itoga semenja pravi®) iiber sozusagen ein Experiment in der Olherstellung. Der
Redaktion schickt er zusatzlich zum Text auch eine Kiirbiskerndlprobe. Die Redaktionsmitglieder sind sich
einig, dass Geruch und Geschmack so gut sind, dass es als Nahrungsmittel verwendet werden kénne.

Wir sind uns unserer langen Tradition der Herstellung und des Konsums von Kirbiskerndl bewusst, denn
es handelt sich um ein Produkt, das mit dem Leben der Menschen verwoben ist. Das Kiirbiskerndl wird hier
nicht erst seit gestern hergestellt, zahlreiche schriftliche Quellen flhren uns durch die Herstellung und
Verwendung von Kiirbiskerndl. Auf diesen Uberlegungen aufbauend wurde diese Initiative zur Organisation
der Kurbiskerndl-Ausstellung eingeleitet. Wie auch in den Vorjahren, setzen wir unsere Aktivitdten fort und
verfolgen weiterhin Hauptziele der Ausstellung: Die Popularisierung und Prasentation von Kiirbiskernal
sowie systematische und dauerhafte Steigerung des Bewusstseins sowohl der Hersteller, als auch der
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Verbraucher, wie wichtig eine gesunde Ernahrung und die heimische Herstellung sind.

Die Veranstalter dieser Ausstellung sind auf dieses bekannte und geachtete Produkt sehr stolz,
insbesondere aber auf die Hersteller, denn ohne ihre Bemiihungen, ihren Willen und die dahintersteckende,
muhselige Arbeit hatten wir dieses traditionsreiche Produkt nicht. Das Interesse und die Reaktionen der
Aussteller rechtfertigen unsere Erwartungen und bestatigen nur, dass wir mit der Veranstaltung einer
solchen Ausstellung goldrichtig liegen, weswegen wir mit Optimismus in die Zukunft dieses Events
blicken. Hiermit mdchten wir die Gelegenheit nutzen, all jenen zu danken, die durch ihren Einsatz zum
Bekanntheitsgrad von Kirbiskernél beitragen, insbesondere den Landwirten, die die Herstellertradition auf
neue Generationen Ubertragen.

Mage das Kiirbiskerndl zum besten Freund lhrer Gesundheit werden!

dr.sc.Dragutin Vincek

BEVEZETO

Miutan a tok eljutott Eurdpaig, eleinte a szegények és az allatok eledelének szamitott. Ugyanakkor, hamar
felfedeztek egy kilonleges termeket — a tokmagolajat, aztan hamar kiderdilt, hogy egy kiiléndsen értekes
kultdrardl van szé. Szamos publikacidban kiemelik a tékmagolaj gyartas hagyomanyat a volt Osztrak-
Magyar Monarchia tertiletén, igy nyugodtan beszélhetiink a tokmagolaj készités evolucids folytatasardl és
fejlesztésérdl az utédallamok tertiletén — Ausztria, Magyarorszag, Szlovenia, Horvatorszag...

Horvatoknal az elsé irasos emlitést az Utasitasok a hasznos toktermesztéshez és a magvaibdl torténd
tokmagolaj eléallitasahoz (Navuk buche zemelyzke z- hasznumm povnosati, y z-koztchicz’h zdravo olye
nachinyati) c. mében taldljuk, amit harom részben a Danica Zagrebacka folydiratban-kalendariumban 1834
és 1836 kozotti id6szakban adott ki Kristijanovic Ignac (1796-1884) puspak. Kiilon érdekessége ennek a
mUinek, hogy talalhatunk benne egy vazlatot tékmagolaj présrél, melyrél nem tudjuk, hogy masolat e egy
kulfoldi folysiratbdl, vagy a szerzé eredeti innovativ Gtlete, vagy annak sajat talalmanya. A List mesecni
horvatsko-slavonskoga Gospodarskoga Druztva folydiratban, melyet 1843. Matija Beloberg zagrabi kanonok
jelentetett meg, leirasra kerilt egy sajatos kisérlet a tékmagolaj gyartasrol, a Milyen mddon készithetiink
olajat kiilonbozé magvakbal (O nacinu kako se ulje iz razlicitoga semenija pravi) c. cikben. A széveg mellé a
szerkesztéseégnek kiildott tokmagolaj mintat is, melyrél tagjai gy vélekedtek, hogy olyan 6 az illata és az
ize, hogy jo étvaggyal fogyaszthatjuk.

Tudataban vagyunk annak, hogy egy igazan régi hagyomanyt apolunk a tokmagolaj gyartasa és
felhasznalasa terén, mert olyan termekrél van sz, amely sszenét sajat lakossagaval. Az nem csak
tegnapra nyulik vissza, szamos irdsos nyom vezet minket a tokmagolaj gyartasan és felhasznalasan
keresztil. Pont ezen nyom mentén kezdeményeztiik a tokmagolaj kiallitas megszervezését. Folytatjuk
tevékenysegeinket, hasonldan az elézé évekhez, a kidllitas kdvetkezd alapcéljaival: a tokmagolaj
népszerisitése és prezentaldsa, valamint a tudat szisztematikus és tartds erésitése, ahogy a termesztéknél
ugy a fogyasztok kdrében az egészséges taplalkozas és hazai gyartas vonatkozasaban.

A kidllitas szervezdi biiszkék a felismerhet6 és értékes termekiikre, kiilondsen a termeldkre, akiknek a
faradozasa, kedve és nehéz munkaja nélkil nem allna rendelkezéstinkre ez a hagyomanyos termek. A
kiallitok érdeklédése és jelentkezése igazolja elvarasainkat és a kiallitas létjogosultsagat, ami miat nagy
optimizmussal tekinttink a jBvébe és rendezveény fejlédésére. Ez alkalom arra is, hogy készonetet mondjunk
mindazoknak, akik odaadasukkal hozzajarulnak a tokmagolaj felismerhetdségehez, kiiléndsen azoknak a
mezégazdasagi termeldknek, akik ezt a hagyomanyt atorokitik a kdvetkezé, Uj generaciodkra.

Viljon a tokmagolaj egészségeének legjobb bardtjdva!

dr.sc.Dragutin Vincek




KOMENTAR OCJENJIVACKE KOMISIJE

Ocjenjivacka komisija i senzorski panel 10. IZLOZBE BUCINIH ULJA HRVATSKE i 3. MEDUNARODNE 1ZLOZBE
BUCINIH ULJA ALPE-ADRIA Zeljno su docekali ovogodignju izlozbu. Zeljni novih dogadanja, ali ipak u nesto
drukeijim okolnostima zbog pandemije, spremno smo docekali i pristupili ovogodisnjem senzorskom
ocjenjivanju. Pripreme smo zapoceli jos pocetkom godine kada je nas senzorski panel prosao dodatnu
edukaciju za senzorske ocjenitelje kako bismo osvjeZili znanje te izostrili nepca.

Ove godine napravljene su korekcije u Pravilniku o ocjenjivanju bucinih ulja ¢ime su postroZeni Kriteriji za
dodjelu medalja, Sto je kao rezultat polucilo izdvajanje onih najboljih u kemijskom i senzorskom smislu, kako u

kategoriji djevianskih bucinih ulja tako i u kategoriji hladno presanih bucinih ulja.

Najvece je zadovoljstvo napomenuti kako je kvaliteta svih zaprimljenih ovogodisnjih ulja na zavidnoj razini jer
na osnovu kemijske analize nije bilo diskvalificiranih uzoraka. Taj podatak najbolje ukazuje na to kako stalna
edukacija proizvodaca o agrotehnickim mjerama, tehnologiji proizvodnje i uvanju ulja, te njihov predan rad i
posvecenost donose najbolje rezultate.

Od ukupno pristiglih 168 bucinih ulja njih 135 deklarirana su kao djevicanska, a 33 kao hladno presana bucina
ulja. Ocjenjivacka komisija i senzorski panel dodijelili su 7 zlatnih medalja u kategoriji djevicanskih bucinih ulja
te 15 zlatnih medalja u kategoriji hladno presanih bucinih ulja. Dodijeljene su jos 104 srebrne medalje, 23
bron¢ane medalje te 19 priznanja. Ovakvim rezultatima letvica kvalitete je podignuta visoko, Sto ce zasigurno
posluziti kao dodatni izazov i motivacija kako za proizvodace tako i za senzorske ocjenitelje na narednim

izlozbama.

Melita Makovec, mag. ing. mol. bioteh.

Voditeljica Laboratorija za kemiju hrane i POU
Bioinstitut d.o.o., Cakovec

COMMENTS OF THE EVALUATION COMMITTEE

The evaluation committee and the sensory panel of the 10th ANNUAL CROATIAN PUMPKIN SEED OIL EXHIBITION and
the 3RD ALPE - ADRIA INTERNATIONAL PUMPKIN OIL EXHIBITION eagerly welcomed this year’s exhibition. Eager

for new happenings in a somewhat different circumstances due to the pandemic, we were ready for this year’s
sensory analysis. The preparations were started at the beginning of the year, when our sensory panel underwent
additional education for sensory evaluators in order to refresh our knowledge and sharpen our palates.

The Regulation on the evaluation of pumpkin seed oil underwent certain corrections this yvear, tightening the criteria
for awarding medals, which caused the distinguishing of the best oils in the chemical and the sensory field in the
virgin pumpkin seed oil category and the cold pressed pumpkin seed oil category.

Our greatest pleasure is the opportunity to say that the quality of all oil samples was at an enviable level. There
were no disqualified samples on the basis of chemical analysis. This shows that the producers’ continuous
education on agrotechnical measures, production technology and oil storage, their hard work and commitment
bring the best results.

From 168 pumpkin seed oil samples, 135 were declared as virgin oils and 33 as cold pressed oils. The evaluation
committee and the sensory panel awarded 7 gold medals in the virgin pumpkin seed oil category and 15 gold
medals in the cold pressed pumpkin seed oil category. Also, 104 silver medals, 23 bronze medals and 19
recognitions were awarded. These results have raised the quality threshold which will surely present an additional
challenge and motivation not just for the producers, but also for the evaluators in the following exhibitions.

Melita Makovec, mag. ing. mol. biotech.

Head of the Chemnical analysis of food and articles of general use Lab
Bioinstitut d.o.o., Cakovec
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DAS KOMMENTAR DES BEWERTUNGSAUSSCHUSSES

Der Bewertungsausschuss und das sensorische Panel der 10. KURBISKERNOL-AUSSTELLUNG KROATIENS
und der 3. INTERNATIONALEN ALPEN-ADRIA KURBISKERNOL-AUSSTELLUNG warteten mit Freude auf die
diesjéhrige Ausstellung. Sie findet jedoch unter etwas anderen Umstdnden infolge der Pandemie statt,
aber wir waren darauf bereit und bewerteten sensorisch die diesjéhrigen Proben. Mit den Vorbereitungen
begannen wir noch am Anfang des Jahres, als unser Bewertungsausschuss an zusétzlicher Schulung fiir
sensorische Bewertung teilnahm, um unsere Kenntnisse zu erfrischen und unsere Gaumen vorzubereiten.

Heuer wurden kleine Korrekturen in der Bewertungsordnung vorgenommen, wodurch die Kriterien fiir die
Verleihung von Medaillen verschérft wurden, was eine Hervorhebung der besten Proben im chemischen
und sensorischen Sinne zur Folge hatte, sowohl in der Kategorie der Jungfern-Ktirbiskernéle, als auch in der
Kategorie der kalt gepressten Ktirbiskernéle.

Die gréf3te Freude ist es hervorzuheben, dass die Qualitét der diesjéhrigen erhaltenen Olproben auf GulBerst
hohem Niveau war, denn aufgrund der chemischen Analyse wurde keine Probe disqualifiziert. Das zeigt, dass
stéindige Schulungen fiir Hersteller in Bezug auf die agrotechnische MafsSnahmen und Produktionstechnologie
sowie ihre hingebungsvolle Arbeit und Fokussierung die besten Ergebnisse erzielen.

Von insgesamt 168 erhaltenen Kiirbiskernélproben wurden 135 Olproben als Jungfernsl und 33 als kalt
gepresstes Kirbiskernél deklariert. Der Bewertungsausschuss und das sensorische Panel verliehen 7
Goldmedaillen in der Kategorie der Jungfern-Kiirbiskernéle und 15 Goldmedaillen in der Kategorie der
kalt gepressten Kiirbiskernéle. Weiterhin wurden noch 104 Silbermedaillen, 23 Bronzemedaillen und

19 Auszeichnungen verliehen. Mit diesen Ergebnissen wurde die Latte sehr hoch gelegt, was sicher

als zusditzliche Herausforderung und Motivation sowohl den Herstellern als auch den Mitgliedern des
Bewertungsausschusses in den néichsten Ausstellungen dienen wird.

Mag. Ing. mol. Biotech. Melita Makovec

Die Leiterin des Labors fiir Chemie der Nahrungsmittel
und allgemeine Verbrauchsgegensttinde

Bioinstitut d.o.o., Cakovec

A BIRALO BIZOTTSAG VELEMENYE

A 10. HORVATORSZAGI TOKMAGOLAJ KIALLITAS és a 3. ALPOK-ADRIA NEMZETKOZI TOKMAGOLAJ KIALLITAS
birdld bizottsdga és a szenzor panel mdr nagyon vdrta az idei kidllitdst. Vdrva az dj esemeényeket, de a
pandémia miatt mégis mds feltételek kozott felkésziilve vdrtuk és dlltunk hozzd a szenzoros, érzekszervi
birdlathoz. A felkésziilést mdr az év elején megkeztiik, amikor a szenzor paneliink az érzeékszervi birdlck
reszere szervezett kiegészité képzesen vett részt, hogy felfrissitse tuddsdt és megélezzek érzékeldit.

Az idén a S5zabdlyzatban korekcidt hajtottunk végre a tokmagolajok birdlatdra vonatkozdan, amivel
szigorodtak az érmek odaitéléseének kritériumai, melynek eredmenyeként kivdlasztdsra kertiltek a legjobbak,
kemiai és eérzekszervi értelemben, ahogy a melegen sajtolt ugy a hidegen sajtolt tékmagolajokndl.

Legbromtelibb megemliteni, hogy minden beérkezett idei minta minésége irigylésreméltd, mivel a kémiai
analizis alapjdn egyetlen mintdt sem zdrtak ki. €z az adat arra mutat rd leginkdbb, hogy az agrotechnikai,
termeléstechnoldgiai és az olajmegdvdsi folyamatos képzés, valamint az 6 odaadd munkdjuk hozza a legjobb
eredmeényeket.

Az sszesen beérkezett 168 tékmagolajbdl 135 mint melegen sajtolt, 33 mint hidegen sajtolt lett deklardlva.
A biraldbizottsdg és a szenzor panel a melegen sajtolt olajok kéziil 7 mintdra adott aranyérmet, mig a
hidegen sajtoltak esetében ezt 15 minta érdemelte ki. Kiosztdsra kertilt még 104 eztist érem, 23 bronz érem,




valamint 19 kapot oklevelet. Ezekkel az eredményekkel a minéséget jelentd léc magasra kertilt, ami biztosan N AG R ADE NI IZL AG ACI 10 IZLozBE

tovdbbi kihivds és motivdcickent szolgdl, ahogy a termeldk, ugy érzekszervi birdlok szémdra a kbvetkezd

kidllitcsokne. BUCINIH ULJA HRVATSKE

Melita Makovec, mérnck

Elelmiszerkemiai Laboratdrium Vezetdje DiEViéOHSRO bucina Ulia .

Bioinstitut d.o.o. Cakovec PROIZVEDENA TRADICIONALNIM POSTUPKOM (UZ PRZENIJE)
SAMPION
Uljara Sinkovi¢, KZZ 33,09
ZLATNA MEDALJA
1. Agro-Norsi¢ j.d.o.o., ZG 33,02
2. Darko Sipek, VZ 32,83
3. Matija Mesar, KZZ 32,58
4. Andreja Petrovi¢, VZ 32,52
5. Josip Zmegat, VZ 32,07
SREBRNA MEDALIJA
1. Slavko Kuscer, VZ 31,90
2. Juraj Hanzek, KzZ 31,87
3. Zlatko Vulari¢, ZZ 31,77
4. Janja Kisi¢, OBZ 31,77
5. Martina Hukavec, ZG 31,76
6. Mladen Domini¢, MZ 31,70
7. OPG Haramustek, KZZ 31,70
8. Kreso Kancijan, VZ 31,63
9. Matija Hadar, KZZ 31,53
10. OPG Bratkovi¢, KZZ 31,47
11. Ranko Branovi¢, MZ 31,37
12. Nikola Prepolec, KzZZ 31,37
13. OPG Haradi, KKZ 31,36
14. Ljiljana Semovean, BBZ 31,35
15. Vedran Sinko, ZZ 31,13
16. Marin Jembrih, KZZ 31,13
17. Davor Spoljar, VPZ 31,13
18. Niskogradnja Hren d.o.0., KZZ 31,10
19. Ivan Sostari¢, KZZ 31,10
20. OPG Storga, VZ 31,10
21. Jurica Cafuk, VZ 30,97
22. Uljara Agroprom-Patréevi¢, VZ 30,97
23. OPG Kukec, ZZ 30,67
24. Branko Blazini¢, KZZ 30,67
25.Usluzna uljara ,lvanusa®, MZ 30,57
26. Stjepan Habulan, VZ 30,47
27. Milutin Vlajni¢, BBZ 30,47
28. Vugec- stotarstvo j.d.o.o., ZZ 30,43
29. Uljara Senkovec j.d.o.0., MZ 30,43
30. Danijel Kuntovi¢, KZZ 30,43
31. Vladimir Kurtek, VZ 30,33
32. Ivica Cepelak, SMZ 30,33
33. OPG Osrecak, KZZ 30,20

34. OPG Sagud, ZZ 30,17




35. Damir Mesari¢, MZ 30,17 9. Kresimir Kozi¢, OBZ 2433

36. Vjeran Stricak, MZ 30,13 10. OPG Frljak, ZG 2430
37. Ivica Pozder, VZ 30,07 11.0PG Tomasic , KZZ 22,50
38. Stefan Abramovic, SMZ 30,03 12. Slavko Kovatevi¢, OBZ 20,90
39. Miroslav Biskup, VZ 30,03
40. Mario Singerberger, BBZ 30,03
phaAN ST 297 Bu¢ina ulja PRESANA HLADNIM POSTUPKOM
43. Marko Novak-Grgec, ZZ 29,73
44. 7denka Radman, KZ 29,70 ZLATNA MEDALIJA
45. Ivanka Grilec, KZZ 29,67 1. OPG Liege, KZZ . . 3357
46. OPG Antoljak, ZZ 29.60 2. Utenicka zadruga ,ZDENCEK", VZ 33,30
47. Mirko Lastavec, VZ 29,53 3. OPG Osrecak, KZZ 3330
48. Branko Vidatek, VZ 29,53 4. Ivica Cesar, ZZ 33,07
49. Davor Tkalcec, VZ 29,53 5. Verica Zakoj¢, MZ 33.03
50. Ivan Gelesic, PSZ 29,47 6. Uljara Sinkovic, KZZ 33,03
51. Zvonko Just, MZ 29.20 7. Zlatko Vulari¢, ZZ 32,90
52. Josip Cerovec, M7 29.13 8. Danijel Kunstovic, KZZ 32,90
53. Nikola S¢uric, VZ 29,13 9. Luka Ivos, VPZ § 32,37
54. Vjekoslav Kopljar, 0BZ 29,07 10. Viekoslav Kopljar, OBZ 3237
55. Zoran Crkvenci¢, VZ 29,03 1. Tomislav Kovac, KZ 3237
56. Katarina Kramaric, VZ 29,03 12. OPG Kukec, ZZ 32,23
57. Darko Tkalec, MZ 28,87
58. Usluzna uljara Zupgnié, vZ 28,80 SREBRNA MEDALJA
59. M|lgska BES‘?!(’ V5Z 28,73 1. Uljara Senkovec j.d.o.0., MZ 31,97
60. Verica Zakojc, MZ 28,67 2. Janja Kii¢, OBZ 31.83
61. Zlatko Bura, MZ 28,63 3. OPG Frljak, ZG 31.60
. 4. Damir Mesari¢, MZ 31,30

BRONCANA MEDALIJA 5. Uljara Agroprom - Patrcevic, VZ 31,30
1. Luka Ivos, VPZ 28,40 6. Darko Tkalec, MZ 31.03
2. Sonja Ivanusa, MZ 28,37 7. Mladen Cesarec, KZZ 30,93
3. Holera d.o.0., MZ 28,23 8. Davor Spoljar, VPZ 30,90
4. lvica Blazi, VZ 28,20 9. Vedran Sinko, ZZ 30,77
5. Buro Jezi¢, ZZ 28,20 10. Agro-Norsic, j.d.o.o., ZG 25,87
6. Damir Andrasek, VZ 28,10 11. Verica Selanac ,Aurora“, SMZ 28,93
7. Uljara Dobrava d.o.o0., MZ 28,07
8. Mladen Cesarec, KZZ 28,03 =
9. Danijel Mikuli¢, VZ 27,90 BRONCANA MEDALIA
10. Marina Buk, Z7 27.87 1. Martina Hukavec, ZG 28,27
11. Zorica Kostanjevec, VZ 27,47 2. Zvonko Just, MZ 28.00
12. Tomislav Tomasec, ZZ 27,33
13. Mladen Sanjkovi¢, MZ 26,83 PRIZNANJE
14. Damir Crleni, VZ 26.70 1. Martina Hukavec, ZG 28,27
15. Ivica Cesar, ZZ 26,57 2. Zvonko Just, MZ 28,00
PRIZNANIJE
1. Burdica Slunjski, VZ 27,30
2. Pavao Koronc, ZZ 26,47
3. Srednja skola Bedekoveina, KZZ 26,37
4. Stjepan Kolenko, VZ 25,70
5. OPG Grozaj, KZZ 25,60
6. Filip Bencek, VZ 25,47
7. Uljara Znidar, VZ 25,37

" 8. Ivica Papec, VZ 25,30

\
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AWARDED EXHIBITORS
3nd ALPE - ADRIA INTERNATIONAL PUMPKIN SEED

OIL EXHIBITION

Unrefined pumpkin seed oil

Unrefined pumpkin seed oil produced using traditional methods (incl. roasting)

EXHIBITION CHAMPION
Uljara Sinkovi¢, HR

GOLD MEDAL

1. Agro-Norsi¢ j.d.o.o., HR

2. Darko Sipek, HR

3. Matija Mesar, HR

4. Andreja Petrovic¢, HR

5. Olajtité Szdvetkezet, HUN
6. Josip Zmega¢, HR

SILVER MEDAL

1. Slavko Kuscer, HR

2. Juraj Hanzek, HR

3. Jernej Sacer, SLO

4, Zlatko Vulari¢, HR

5. Janja Kisi¢, HR

6. Martina Hukavec, HR
7. Mladen Domini¢, HR

8. OPG Haramustek, HR
9. Kreso Kancijan, HR

10. Matija Hadar, HR

11. Kmetija Babi¢, SLO

12. OPG Bratkovi¢, HR

13. Ranko Branovi¢, HR
14. Nikola Prepolec, HR
15. Boris Svensek, SLO
16. OPG Haraci, HR

17. Ljiljana Semovéan, HR
18. Vedran Sinko, HR

19. Marin Jembrih, HR
20. Davor Spoljar, HR

21. Kirbishof Koller, AUT
22. Robert Pertoci, SLO
23. Niskogradnja Hren d.o.o., HR
24. lvan Sostaric¢, HR

25. OPG Storga, HR

26. Scheucher Kerndl Ernte, AUT
27. Jurica Cafuk, HR

28. Uljara Agroprom-Patrcevic¢, HR
29. Josef Polesnig, AUT
30. Sasa Mikola, SLO

/' 31. BioBAUERNHOF Familie Flodl, AUT

\
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33,09

33,02
32,83
32,58
32,52
32,08
32,07

31,90
31,87
31,85
31,77
31,77
31,76
31,70
31,70
31,63
31,53
31,50
3147
31,37
31,37
31,37
31,36
31,35
31,13
31,13
31,13
31,13
31,13
31,10
31,10
31,10
31,03
30,97
30,97
30,97
30,87
30,83

32. OPG Kukec, HR

33. Branko Blazini¢, HR

34. Usluzna uljara ,lvanusa®“, HR
35. Stjepan Habulan, HR

36. Milutin Vlajni¢, HR

37. Vugec-stocarstvo j.d.o.o., HR
38. Uljara Senkovec j.d.o.o., HR
39. Danijel Kunstovi¢, HR

40. Roland Oberndorfer, AUT
41. Stefan Cigit, SLO

42. Vladimir Kurtek, HR

43. Ivica Cepelak, HR

44. AgroPerfekt Kft, HUN

45. Batha- Porta, HUN

46. OPG Osrecak, HR

47. Michael Edelsbrunner, AUT
48. OPG Sagud, HR

49. Damir Mesaric, HR
50.Vjeran Stricak, HR

51. lvica Pozder, HR

52. Stefan Abramovi¢, HR

53. Miroslav Biskup, HR

54. Mario Singerberger, HR
55. Miran Ros, 5LO

56. PA-VITAd.o.0.,, HR

57. Turistitka kmetija Puhan, SLO
58. Bozidar Santek, HR

59. Marko Novak-Grgec, HR
60. Zdenka Radman, HR

61. Ivanka Grilec, HR

62. OPG Antoljak, HR

63. Mirko Lastavec, HR

64. Branko Vidacek, HR

65. Davor Tkalcec, HR

66. Matej Zupanc, SLO

67. Miran Kolari¢, SLO

68. Vlado Vlaj, SLO

69. Ivan Gelesi¢, HR

70. Robert Erschen, AUT

71. Franc Grobnik, SLO

72. Verena Lobnig, AUT

73. Cvetka Bunderla, SLO

74. Rose Mari Banfi, SLO

75. Zvonko Just, HR

76. Gerhard Riegerbauer, AUT
77. Josip Cerovec, HR

78. Nikola Seuric, HR

79. Vjekoslav Kopljar, HR

80. Zoran Crkvencic, HR

81. Katarina Kramaric, HR

82. Darko Tkalec, HR

83. Usluzna uljara Zupani¢, HR
84. Oljarna Flegar, SLO

85. Miluska Besek, HR

30,67
30,67
30,57
30,47
30,47
30,43
30,43
30,43
30,37
30,36
30,33
30,33
30,30
30,23
30,20
30,17

30,17

30,17

30,13

30,07
30,03
30,03
30,03
30,00
25,93
25,80
29,77
29,73
25,70
25,67
25,60
25,53
25,53
25,53
25,53
25,53
25,50
25,47
25,37
25,27
25,27
25,25
25,23
25,20
25,17

25,13

25,13

25,07
259,03
259,03
28,87
28,80
28,77
28,73




86. Verica Zakoj¢, HR

87. “PEIBA” Termeld és Kereskedd Kft, HUN
88. Szak-Naturolaj Kft, HUN

89. Zlatko Bura, HR

90. David Bezjak, SLO

BRONZE MEDAL

1. Luka Ivos, HR

2. Sonja Ivanusa, HR

3. Jozef Pignar, Petim, SLO
4, Holera d.o.o., HR

5. lvica Blazi, HR

6. Duro Jezi¢, HR

7. Jernej Jancar, S5LO

8. Damir Andrasek, HR

9. Uljara Dobrava d.o.o., HR
10. Mladen Cesarec, HR

11. Danijel Mikuli¢, HR

12. Marina Buk, HR

13. Niko Mulec, SLO

14. Hannes Hassler, AUT
15. Jeruzalem sat - Oljarna in mesalnica Sredisée d.o.o0., SLO
16. .Zorica Kostanjevec, HR
17. Tomislav Tomasec, HR
18. Barbara Kancler, SLO
15. Mladen Sanjkovi¢, HR
20. Damir Crleni, HR

21. lvica Cesar, HR

CERTIFICATE OF COMMENDATION
1. Burdica Slunjski, HR

2. Pavao Koronc, HR

3. Srednja skola Bedekov¢ina, HR
4. Brigita Hergan, SLO

5. Stjepan Kolenko HR

6. OPG Grozaj, HR

7. Filip Bencek, HR

8. Hofladen Fiedler, AUT

9. Uljara Znidar, HR

10. Slavko Leben, SLO

11. Ivica Papec, HR

12. KresSimir Kozi¢, HR

13. OPG Frljak, HR

14. Péter Balogh, HUN

15. Darko Kosar, SLO

16. OPG Tomasic, HR

17. Slavko Kovacevi¢, HR

\
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28,67
28,63
28,60
28,63

28,40
28,37
28,27
28,23
28,20
28,20
28,10
28,10
28,07
28,03
27,90
27,87
27,87
27,77
2757
27.47
2733
27,00
26,83
26,70
26,57

27,30
26,47
26,37
26,37
25,70
25,60
25,47
25,43
25,37
25,30
25,30
24,33
24,30
23,13

22,73
22,50
20,90

Cold-presses pumpkin seed oil

GOLD MEDAL

1. OPG Liege, HR

. Utenitka zadruga ,ZDENCEK*, HR
. OPG Osrecak, HR

. Batha-Porta, HUN

. Ivica Cesar, HR

. Verica Zakoj¢, HR

. Uljara Sinkovi¢, HR

. Miran Kolari¢, SLO

. Zlatko Vulari¢, HR

10. Danijel Kunstovic, HR
1. Luka Ivos, HR
12.Vjekoslav Kopljar, HR
13. Tomislav Kovag, HR
14. Péter Balogh, HUN
15. OPG Kukec, HR

LoNoOuUud>»WN

SILVER MEDAL

1. Uljara Senkovec j.d.o.0., HR

. Janja Kisic, HR

. Brigita Hergan, SLO

. OPG Frljak, HR

. Damir Mesaric, HR

. Uljara Agroprom-Patrcevic, HR
. Darko Tkalec, HR

. Mladen Cesarec, HR

. Davor Spoljar, HR

10. Vedran Sinko, HR

11. AgroPerfekt Kft, HUN

12. Agro-Norsi¢ j.d.o.o., HR

13. Jeruzalem sat Oljarna in mesalnica Sredisce, SLO
14. Verica Selanac ,Aurora®“, HR

Lo~NoOuUud>»WN

BRONZE MEDAL
1. Martina Hukavec, HR
2. Zvonko Just, HR

CERTIFICATE OF COMMENDATION
1. Stjepan Zimi¢, HR
2. Martina und Walter Lorenz, AUT

33,57
33.30
33.30
33,17

33,07
33.03
33.03
33.03
32,90
32,90
32,37
32,37
32,37
32,37
32,23

31,97
31,83
31,70
31,60
31,30
31,30
31,03
30,53
30,90
30,77
30,13
25,87
25,67
28,93

28,27
28,00

26,57
25,63




POPIS IZLAGACA

VARAZDINSKA ZUPANIJA

Andreja Petrovic

Zagrebacka 238, 42 000 Varazdin
M: 0S8/1305 945

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Branko Vidacek

Seljanec, Ulica Savica 3, 42 242 Radovan
M: 0S5/7611 288

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Mirko Lastavec

Hrastovsko, Sv. Florijana 5, 42 230 Ludbreg
M: 091/5423 948

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Damir Andrasek

Breznica 173, 42 225 Breznicki Hum
M: 098/1901822

T: 042/626 227

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Jurica Cafuk

Domitrovec, Glavna 27, 42 205 Vidovec
M: 098/267 613

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Ivica Pozder

Zamlaca, Plitvitka 26, 42 205 Vidovec
M: 091/2588 746

T: 042/741356

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Slavko Kuscer

Nedeljanec, Varazdinska 32 A, 42 205 Vidovec
M: 098/764 921

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Filip Bencek

Zarovnica 34 b, 42 250 Lepoglava
M: 0S8/1365 320

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Damir Crleni

Trnovec, Ludbreska ulica 110, 42 202 Trnovec
Bartolovecki

M: 098/284 358

T: 042/684 121

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)
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Uljara Agroprom-Patréevic

Strmec Podravski, Brace Radica 74, 42 206
Petrijanec

M: 098/187 8232

T. 042/714163

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

KreSo Kancijan

Bolfan, Varazdinska 87, 42 230 Ludbreg
M: 098/9461738

T: 042/848 125

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Utenitka zadruga ,ZDENCEK*

Trg Sv. Trojstva 16, 42 230 Ludbreg
M: 098/1736 900

T: 042/421791

Nacin prerade: hladno presano

Vladimir Kurtek

Semovec, Plitvicka 62, 42 202 Trnovec Bartolovetki
M: 098/844 229

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Nikola Seuric

Gornje Vratno, Varazdinska ulica 147, 42 208 Cestica
M: 099/6678 824

T: 042/724 275

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Josip Zmegat

Donje Vratno, Vinogradska 14, 42 207 Vinica
M: 098/790 596

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Zoran Crkvencic

Poljanec, R. Vahtari¢a 11, 42 230 Ludbreg
M: 098/ 831128

T: 042/673 422

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Darko Sipek

Nova Ves Petrijanecka, F. Bobica 171, 42 206
Petrijanec

M: 091/5067 055

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Uljara Znidar
Zbelava, Varazdinska 128, 42 202 Trnovec
Bartolovecki

M: 098/632 299
Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Zorica Kostanjevec

F. Seljana 19, 42 000 Varazdin

M: 098/9515 117

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

BoZidar Santek

Cargovec, Varazdinska 14, 42 205 Vidovec
M: 091/1652 069

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Stjepan Kolenko

Nedeljanec, Varazdinska 177, 42 205 Vidovec
M: 098/9181641

T: 042/744 364

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Stjepan Habulan

Nova Ves Petrijanecka, F. Bobica 52, 42 206
Petrijanec

M: 095/6755 963

T: 042/716 190

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Burdica Slunjski

Rudarska 8, 42 242 Radovan,

M: 097/6575 656

T: 042 747 391

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Danijel Mikuli¢

Trnovec, Augusta Senoe 10, 42 202 Trnovec
Bartolovecki

M: 091/5528 955

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

lvica Papec

Sijanec, Bele IV 21, 42 205 Vidovec
M: 099/7915 318

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Ivica Blazi

Noviska 2, 42 205 Vidovec

M: 091/6336 223

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

OPG Storga

Presetno 182 A, 42 220 Novi Marof
M: 091/5510 781

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Usluzna uljara Zupani¢
Trg Sv.Vida 8, 42 205 Vidovec

M: 0S5/8126 112
T: 042741190
Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Miroslav Biskup

Tuzno, Varazdinska 127, 42242 Radovan
M: 091/5250 698

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Davor Tkalcec

Rudarska 13, 42 242 Radovan

M: 098/943 1644

T: 042/747 410

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Katarina Kramaric

Nova Ves Petrijanecka, Florijana Bobic¢a 136, 42 206
Petrijanec,

M: 098 /816 420

T: 042/716 036

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

MEDIMURSKA ZUPANLIA

Holera d.o.o.

Trnavska 30, 40 324 Gori¢an

M: 095/8736 094

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Mladen Domini¢

Rudera Boskovica 55, 40325 Kotoriba
M: 098/1687 082

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Ranko Branovic

Augusta Cesarca 15, 40 322 Orehovica
M: 098/239 939

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Zvonko Just

Vularija, Prvomaijska 50 A, 40 322 Orehovica

M: 091/7537 641

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

Uljara Dobrava d.o.o.

Koprivnitka 25, 40 328 Donja Dobrava
M: 098/9382 134

T: 040/688 300

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Josip Cerovec

Vladimira Nazora 17, 40 317 Podturen
M: 098/600 092

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)




Vijeran Stricak

E. i G. Legenstein 11, 40 000 Cakovec
M: 0S8/397 389

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Uljara Senkovec .d.o.o.

Senkovec, J. Bedekovica 31, 40 000 Cakovec

M: 0S5/2027 226

T: 040/343191

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

Darko Tkalec

Senkovec, Budina 12, 40 000 Cakovec

M: 099/5160 129

T: 040/314 887

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

Usluzna uljara ,lvanusa*

Gorniji Hrascan, Cakovetka 25, 40 306 Macinec
M: 098/9489 973

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Sonja Ivanusa

Gorniji Hrascan, Cakovecka 91, 40 306 Macinec
M: 098/9462 860

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Damir Mesaric

Kralja Tomislava 1 A, 40 319 Belica

M: 099/5123 213

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

Mladen Sanjkovic¢

Krizovec 52 a, 40 315 Mursko Sredisce
M: 0S8/9519 976

T: 040/866 721

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Verica Zakoj¢

K. Tomislava 7, 40 313 Sveti Martin na Muri

M: 099/7377 327

T: 040/868 610

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

Zlatko Dura

Strahoninec, Cvjetna 8, 40 000 Cakovec
T: 040/333 124

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

VUKOVARSKO-SRIJEMSKA ZUPANLIA

Miluska Besek
Knez Ljudevit Posavski 189, 32 254 Vrbanja

\
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M: 098/618 354
Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

POZESKO-SLAVONSKA ZUPANIJA

Ivan Gelesic¢

Tabor 25, 34 551 Filipovac

M: 098/9086 689

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

GRAD ZAGREB

Agro-Norsi¢ j.d.o.o.

Odra, Odranska 111, 10 020 Novi Zagreb

M: 097/9006 222

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

Martina Hukavec

Saginovec, Ivana Grande 65, 10 360 Sesvete

M: 098/668 933

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

OPG Frljak

Glavnitica 16, 10 361 Sesvete-Kraljevec

M: 091/2030 121, 091/3545 121

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

ZAGREBACKA ZUPANIJA

OPG Sagud

Predavceva 1, 10 372 Rugvica

M: 091/5412 297

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Marina Buk

Jursiceva 7, 10 372 Rugyvica

M: 097/6202 841, 098/1655 077
Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

PA-VITA uljara d.o.o.

Stefanovica 24, 10 370 Dugo Selo
M: 091/5176 637

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Marko Novak-Grgec

Struga Nartska, Zagrebactka 62, 10 361 Sesvete-
Kraljevec

M: 095/9017 189

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Duro Jezi¢
Buzadovac 44, 10 345 Gradec
M: 099/2790 054

T: 01/2790 054
Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

OPG Kukec

Kruzna 19, 10 298 Bistra

M: 091/7935 781

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

OPG Antoljak

Novaki, Zugci 2, 10 431 Sveta Nedelja
M: 091/1216 578

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Zlatko Vularic¢

Donja Kuptina 260, 10 451 Pisarovina

M: 091/1921967

Nacin prerade: nerafinrano (toplo), hladno presano

Tomislav Tomasec

Stubicka 298, 10 290 Zapresic¢

M: 099/8383 597

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Ivica Cesar

Obedisce Jezevsko, Slavka Kolara 21, 10 372 Rugvica
M: 098/515 906

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

Pavao Koronc

Vulin¢eva 108, 10 310 Ivani¢ Grad
M: 098/556 644

T: 01/2881774

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Vedran Sinko

Hrebine, Matije Gupca 5, 10 294 Donja Pusca

M: 099/4546 653

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

Vugec-stocarstvo j.d.o.o.

Kumrovecka cesta 10, 10 294 Donja Pusca
M: 098/9818 558

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

KRAPINSKO - ZAGORSKA ZUPANLIA

Ivanka Grilec

Hromec 119, 49 225 DBurmanec

M: 098/4595 327

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Mladen Cesarec
Stubicka Slatina 116, 49 243 Oroslavlje

M: 098/1631301
T:049/274159
Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

Matija Mesar

Tugonica 152, 49 246 Marija Bistrica
M: 0S1/605 1182

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

OPG Liege

Pticekova 77 A, 49 243 Oroslavlje
M: 091/5026 470

T:049/264 323

Nacin prerade: hladno presano

OPG Tomasic

Krapinska cesta 4, 49 282 Konjstina
M: 0S8/357 764

T: 049/465 262

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Uljara Sinkovic¢

Naselje Komari 13, 49 221 Bedekovcina

M: 091/1531043

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

Niskogradnja Hren d.o.o.

Golubovetka 85, 49 240 Donja Stubica
M: 091/1378 250

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Srednja Skola Bedekov€ina

Gajeva 1, 49 221 Bedekov€ina
T:049/213 514

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

OPG Haramustek

M. Gupca 39 A, 49 245 Gornja Stubica
M: 058/5547 350

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Ivan Sostaric

Zagorska 96a, 45 221 Bedekovcina
M: 0S8/5622 454

T: 049/213 513

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Juraj Hanzek

Martinsc¢ina 39, 49 250 Zlatar

M: 091/9532 059

T: 045/430 327

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)




Stjepan Zimic

Zimiceva 16, 49 243 Oroslavlje
M: 098/378 392

Nacin prerade: hladno presano

Danijel Kunstovic¢

Naselje Cerina 8, 49 221 Bedekovtina

M: 099/6957 834

T:049/214 791

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

Matija Hadar

Petrova Gora 27B, 49 253 Lobor
M: 098/772 843

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Nikola Prepolec

Veleskovec 1a, 49 247 Zlatar Bistrica
M: 055/5708 878

T: 045/461279

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Marin Jembrih

Gregurovec 57A, 49 252 Mihovljan
M: 092/3038 358

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Branko Blazinic

Ciglenica Zagorska 58, 49 223 Sveti Kriz Zacretje
M: 091/3292 124

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

OPG Grozaj

Donja Pacetina 189, 49 223 Sveti Kriz Zatretje
M: 099/5754 722

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

OPG Osrecak

Dobri Zdenci 22, 49 245 Gornja Stubica

M: 098/754 113

T:049/289 570

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

OPG Bratkovic

Mokrice 22, 49 243 Oroslavlje

M: 091/8533 671

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

0SJECKO BARANJSKA ZUPANIJA

Vijekoslav Kopljar
Martina Divalta 202, 31 000 Osijek
M: 091/7398 361
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Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano
Janja Kisic¢

Bana Jelatica 35, 31421 Satnica Dakovacka

M: 091/5030 978

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

KresSimir Kozic

Ivana Gorana Kovacica 32, 31 540 Donji Miholjac
M: 091/4606 644

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Slavko Kovatevic

Sljivosevci, Vladimira Nazora 78, 31542
Magadenovac

M: 095/9137 367

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

BJELOVARSKO - BILOGORSKA
ZUPANLJA

Ljiljana Semovean

Vinogradska 28, 43 227 Sandrovac
M: 095/9140 564

T: 043/874 058

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Mario Singerberger

Gudovac 219 a, 43251 Gudovac

M: 099/8034 637

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Milutin Vlajni¢

Stancic¢i 20, 43 000 Bjelovar

M: 099/6471 215

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

SISACKO - MOSLAVACKA ZUPANIJA

Verica Selanac ,Aurora“

Brace Bobetko 41, 44 000 Sisak
M: 098/9506 753

T: 044/532 239

Nacin prerade: hladno presano

Ivica Cepelak Stjepana Radic¢a 1, 44 321 Banova Jaruga

M: 091/7318 397 T: 044/668 228
Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Stefan Abramovic

Uncani 30, 44 440 Dvor

M: 091/5032 065

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

VIROVITICKA PODRAVSKA ZUPANLIA

Luka Ivos

Augusta Senoe 4, 33000 Virovitica

M: 098/5633-202

T:033/721778

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

Davor Spoljar

Terezino polje 116 a, 33 406 Lukac

M: 098/5028-101

T:033/735174

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

KARLOVACKA ZUPANIJA

Zdenka Radman

Sela Zakanijska 23, 47 276 Zakanije
M: 099/ 3635 351

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Tomislav Kovac

Jaskovo 5, 47 280 Ozal|

M: 091/5525 090

Nacin prerade: hladno presano

KOPRIVNICKO-KRIZEVACKA ZUPANIJA

OPG Haraci

Ulica Mocile 67, 48 000 Koprivnica
M: 099/2819 303

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Tihomir Rumek
Gajeva 1, 48 325 Novigrad Podravski
M: 091/2369 21

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

SLOVENLA

Cvetka Bunderla

Osek 72, 2235 Sv. Trojica

M: 00386 31/645 001

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Jozef Pignar, PETIM

Gajevci 35, 2272 Gorisnica

M: 00386 41/670 766

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Darko Kosar

Strocja Vas 40, 9240 Ljutomer

M: 00386 31/220 336

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Sasa Mikola

Brezovci 57, 5201 Puconci

M: 00386 40/154 385

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Rose Mari Banfi

Kupsinci 62, 9000 Murska Sobota,

M: 00386 41/822 237, 00386 31/372 395
Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Matej Zupanc

Dobrisa Vas 13, 3301 Petrovee

M: 00386 41/923 182

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Vlado Vlaj

Bodonci 102, 9265 Bodonci

M: 00386 31/317 953

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Oljarna Flegar

Lomanose 44 b, 5250 Gornja Radgona
M: 00386 40/699 855

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Stefan Ciglit

Norsinci 62, 9221 Martjanci

M: 00386 41/432 789

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Brigita Hergan

Sikole 39, 2331 Pragersko

M: 00386 30/390 344

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

Kmetija Bezjak

Cvetkovci 58, 2273 Podgorci

M: 00386 41/316 410

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Kmetija Babi¢

Zupetja Vas 44, 2324 Lovrenc na Dravskem polju
M: 00386 31/681859

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Boris Svensek

Sela 21, 2324 Lovrenc na Dravskem polju
M: 00386 41/507 005

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)




Jernej Sacer

Placerovci 15 b, 2272 Gorignica

M: 00386 31/513 638

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Jerneja Jancar

Crenjevcil13, 9250 Gornja Radgona
M: 00386 41/712 582

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Miran Kolari¢

Zice 56, 2223 Jurovski Dol

M: 00386 41/834 619

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

Slavko Leben

Moskanici 16, 2272 Gorisnica

M: 00386 41/655 694

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Niko Mulec

Zepovci 16, 9253 Apace

M: 00386 31/695 100

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Robert Pertoci

Salovci 166 B, 9204 Salovci

M: 00386 31/571753

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Franc Grobnik

Nasova 26, 9253 Apace

M: 00386 41/322 035

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Jeruzalem sat - Oljarna in mesalnica Sredisce d.o.o.
Ljutomerska cesta 4, 2277 SrediS¢e ob Dravi

M: 00386 41/258 388

T: 00386 2713 4853

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

Miran Ros

Vutja Vas 4, 9242 Krizevci pri Ljutomeru
M: 00386 41/374 834

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Turisticka kmetija Puhan

Bogojina 311, 9222 Bogojina

M: 00386 31/442 206

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)
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Barbara Kancler

Gajevci 16 a, 2272 Gorisnica

M: 00386 41/654 109

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

AUSTRUJA

Verena Lobnig

Haimburg 42, 9111 Haimburg

M: 0043 664/4111 626

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Kirbishof Koller

Weinberg 78, 8350 Fehring

M: 0043 699/1923 1799

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Hannes Hassler

Altendorf 9, 9411 St. Michael

M: 0043 664/2136 319

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Josef Polesnig

Rinkenberg/Vogree 92, 9150 Bleiburg
M: 0043 650/8051568

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Martina und Walter Lorenz
Ebersdorf 4, 8362 Ebersdorf
M: 0043 699/1889 9336
Nacin prerade: hladno presano

Scheucher Kernél Ernte
Zehensdorf 14, 8092 Mettersdorf
M: 0043 664/423 9858
Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Robert Erschen

St. Stefan 10, 9142 Globasnitz

M: 0043 664/4633 664

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

BioBAUERNHOF Familie Flodl

Tscherberg 3, 9143 St. Michael ob Bleiburg
M: 0043 650/7191900

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Gerhard Riegerbauer

Péllau 106, 8311 Markt Hartmannsdorf Steiermark
M: 0043 676/5647 900

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Roland Oberndorfer

Staig 1, 4690 Schwanenstadt

M: 0043 676/5003 125

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Hofladen Fiedler

Leitersdorf 37, 8271 Bad Waltersdorf
M: 0043 664/2388 616

Nacin prerade:nerafinirano (toplo)

Michael Edelsbrunner

Altendorf 16, 9411 5t. Michael

M: 0043 680/2201 254

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

MADARSKA

Olajutd Szovetkezet

Kossuth utca 10, 7841 Kisszentmarton
M: 0036 20/5395 871

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

AgroPerfekt Kft

Gyérffy Istvan utca 12, 5300 Karcag

M: 0036 30/8202 916

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

Péter Balogh

Pet6&fi Sandor utca. 14, 8971 Kerkabarabas

M: 0036 30/6200 010

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

Szak-Naturolaj Kft

Méricz Zsigmond utca 11, 8917 Milejszeg
M: 0036 30/1933 601

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)

Batha-Porta

Felsészer 15a, 9942 Szalafé

M: 0036 20/5342 931

Nacin prerade: nerafinirano (toplo), hladno presano

“PEIBA” Termeld és Kereskedd Kft

Pap Istvan utca. 45, 8248 Nemesvamos
M: 0036 20/9233 250

Nacin prerade: nerafinirano (toplo)




PRAVILNIK

0 ocjenjivanju bucinih ulja za natjecanja:

10. 1ZLOZBA BUCINIH ULJA HRVATSKE
i
3. MEDUNARODNA 1ZLOZBA BUCINIH ULJA ALPE-ADRIA

Clanak 1.
Ovaj Pravilnik odnosi se na pravila ocjenjivanja bucinih ulja, za potrebe manifestacija pod nazivom 10. IZLOZBA
BUCINIH ULJA HRVATSKE i 3. MEDUNARODNA [ZLOZBA BUCINIH ULJA ALPE-ADRIA.

Clanak 2.
Uzorci se prikupljaju prema pravilima organizatora. Proizvoda¢ sam dostavlja uzorke koji se evidentiraju,
sifriraju i Salju na odredivanje osnovnih parametara kvalitete i autenti¢nosti u ovlasteni laboratorij, te na
odredivanije senzorskih karakteristika. Prikupljeni uzorci se prema podacima proizvodaca o tehnoloskim
karakteristikama proizvodnog procesa svrstavaju u dvije kategorije: 1. djevi¢ansko bucino ulje proizvedeno
tradicionalnim postupkom (uz przenje) i 2. hladno presano butino ulje.

Clanak 3.
Osnovni parametri kvalitete su SMK (udio slobodnih masnih kiselina izrazen kao
% oleinske kiseline), PB (peroksidni broj izrazen kao mmol 02/kg) i netopljive necistoce (%). Osnovni alat za
odredivanije autenti¢nosti je sastav masnih kiselina.

Clanak 4.
Senzorski se ocjenjuju samo oni uzorci koji imaju SMK < 2 9%, PB < 7 mmol 02/kg. Senzorska analiza uzoraka
vrsi se u skladu sa zahtjevima za senzorskim karakteristikama pojedine kategorije definirane u Clanku 2.
ovog Pravilnika.

Clanak 5.
Senzorske analize uzoraka ulja navedenih u Clanku 2. ovog Pravilnika, a koiji ispunjavaju uvjete navedene u
Clanku 4. ovog Pravilnika, izvrsit ¢e panel grupa. Voditelj panela je izvjezbani strucnjak s dobrim poznavanjem
razlicitih vrsta ulja. Voditelj je odgovoran za organizaciju i djelovanje panela, ukljucujuci pripremu, Sifriranje
i dostavljanje uzoraka ocjenjivatima te za prikupljanje i statisticku obradu podataka. Voditelj je odabrao
ocjenjivace, pobrinuo se za njihovu obuku i provjerava njihovu sposobnost ocjenjivanja s ciliem odrzavanija
na prikladnoj razini. Ocjenijivaci su odabrani i utrenirani na temelju svojih sposobnosti razlikovanja sli¢nih
uzoraka. Opis senzorskih svojstava butinih ulja prema kategorijama definiranim u Clanku 2. ovog Pravilnika
i pripadajucih ponderiranih bodova prikazani su u Dodatku 1. i Dodatku 2. a Ocjenijivacki listi¢ prikazan je u
Dodatku 3.

Clanak 6.
Senzorska analiza uzoraka izvrsit ¢e se u prostoru koji je prilagoden zahtjevima za izvodenje senzorske
analize sukladno normi HRN EN IS0 8589:2010. Sifrirani uzorci ¢e biti ponudeni u prozirnim ¢asama, u
volumenu od 15 mL, zagrijani na sobnu temperaturu. Svaki ocjenjiva¢ mora pomirisati, promotriti uzorak u
¢asi i razmazan na bijeli tanjuri¢, a zatim i kusati ulje koje se nalazi u ¢asi za ocjenjivanje te na ocjenjivackom
listicu (Dodatak 3.) ocijeniti svaki parametar (boju, bistrocu, miris i okus). Ovisno o broju pristiglih uzoraka,
panel ¢ine 3 ili 4 grupe sa 3 ili 4 ¢lana. U svakoj grupi mora biti barem 1 ocjenijivac iz inozemstva.

Clanak 7.
Nakon provedene senzorske analize, voditelj panela izratunava ponderirane bodove za svako svojstvo svakog
ispitanog uzorka (prema Dodatku 1. i Dodatku 2.) i zbraja ih. Zatim racuna srednju vrijednost ponderiranih
bodova svakog uzorka na osnovu ocjena ocjenjivaca. Maksimalan broj bodova koje pojedini uzorak moze
nsvojiti na osnovu senzorske analize je 20.

\
7 @ 26

Clanak 8.
Na osnovu rezultata kemijskih analiza za pojedini uzorak odreduje se pripadajuci broj bodova. Maksimalan
broj bodova za pojedini analizirani kemijski parametar (SMK, PB i netopljive necistoce) iznosi 5, a broj bodova
koji se dodieljuje uzorku odreduije se linearno unutar granica navedenih u Clanku 4. koji odgovaraju zahtjevima
Pravilnika o jestivim uljima i mastima (NN 11/2019). Primjerice, uzorku kojem je analizom utvrdena vrijednost
za SMK 0-0,20% dodijeljuje se 5 bodova, onom sa SMK 0,21-0,40% dodijeljuje se 4,50 bodova itd. Jednako, u
sluaju PB, 5 bodova dodijelit ¢e se uzorku s vrijednosti 0-0,70 mmol 02/kg, 4.5 bodova uzorku s PB 0,71-
1,40 mmol 02/kg itd. Kod netopljivih necistoca, uzorak koji ima < 0,050 % 5 bodova, < 0,055 % 4,5 boda,
< 0,060 % 4 boda itd.

Clanak 9.
Ukupan broj bodova pojedinog uzorka predstavlja zbroj bodova senzorske analize i bodova kemnijske analize.
Maksimalni broj bodova kojeg uzorak unutar pojedine kategorije definirane u Clanku 2. ovog Pravilnika moze
osvojiti iznosi 35 (po 5 za SMK, PB i netopljive necistoce te 20 za senzorsku analizu).

Clanak 10.
Uzorci u kojima su analizama utvrdene vrijednosti za kemijske parametre kvalitete vise od granica navedenih
u Clanku 4. ovog Pravilnika isklju¢uju se iz natjecanja. Uzorak koji sastavom masnih kiselina ne zadovoljava
granice utvrdene Pravilnikom o jestivim uljima i mastima (NN 11/2019) takoder se isklju¢uije iz natjecanja.
Uzorak kojem je panel senzorskih ocjenjivaca iz Clanka 5. ovog Pravilnika dodijelio prosje¢nu ocjenu maniju od
3 za bilo koju senzorsku karakteristiku isklju€uje se iz natjecanja.

Clanak 1.
Dodjela medalja izvrsit ce se s obzirom na broj bodova osvojenih unutar pojedine kategorije definirane u
Clanku 2. ovog Pravilnika prema slijedecem kriteriju:

10. 1ZLOZBA BUCINIH ULJA HRVATSKE:
32 - 35 bodova - Zlatna medalja

28,5 - 31,99 bodova - Srebrna medalja
26,5 - 28,49 bodova - Bron¢ana medalja

Ostalim sudionicima, osim diskvalificiranih, dodijelit ce se priznanje kvalitete

3.MEDUNARODNA I1ZLOZBA BUCINIH ULJA ALPE-ADRIA
32 - 35 bodova - Zlatna medalja

28,5 - 31,99 bodova - Srebrna medalja

26,5 - 28,49 bodova - Bron¢ana medalja

Ulje iz skupine najzastupljenijih (djevi¢ansko ili hladno presano) bucinih ulja, koje na ocjenjivanju skupi najveci
broj bodova, biti ¢e proglaseno SAMPIONOM [ZLOZBE.
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Dodatak 1.

Opis senzorskih karakteristika nerafiniranog bucinog ulja proizvedenog tradicionalnim postupkom (uz

przenje) i pripadajuci ponderirani bodovi

Dodatak 2.

Opis senzorskih karakteristika hladno presanog bucinog ulja i pripadajuci ponderirani bodovi

Parametar

Zahtjev za senzorsku kvalitetu

Ocjena

Faktor
znacajnosti

Ponderirani
bodovi (max)

Boja

Crvenkastozelena, svojstvena za proizvod

5.0

Svojstvena, neznatno tamnija

4,0

Znatne promjene, svietlija ili tamnija

3,0

Nesvojstvena za proizvod

10-20

0.8

4,0

Bistroca

Neznatno zamucenie, bez taloga na dnu

50

Jedva uotljivo zamucenje, bez taloga na dnu

4,0

Zamucenije uotljivo, s neznatnim koliginama
izdvojene vode i taloga

3.0

lasno izrazeno zamucenje, izdvojen talog i/ili
voda

1.0-2.0

0.4

20

Miris

Prijatan, svojstven miris po bucinim
sjemenkama

50

Nedovoljno izrazen na uporablienu sirovinu ili
slabi miris na przene butine sjemenke

4,0

Jate izrazen miris na przene bucine sjemenke

3.0

Neznatno uzegnut, slabije neugodan i prodoran

20

Jasno izrazen miris po starom ulju, uzegnut,
pliesniv, strani miris

10

0.8

4,0

Okus

Prijatan, tist okus po upotrebljenoj siravini,
svojstven za proizvad

5.0

Neznatno odstupanje, slabije izrazen okus
proizvoda ili prisutan okus po przenju

4,0

Neznatno uZegnut, izraZen okus po przenju

30

Uzegnut

20

Izraziti okus po starom ulju, izrazito uzegnut,
gorak, strani okus

10

20

10,0

Ukupno

20

Parametar Zahtjev za senzorsku kvalitetu Ocjena Fa_'k_t 2 Pnnd:erlram
znatajnosti | bodovi (max)

Crvenkastozelena, svojstvena za proizvod 5.0
Svojstvena, neznatno odstupanje u intenzitetu 40

Boja (svjetlija ili tamnija) ' 0.8 4,0
Znatne promijene, svjetlija ili tamnija 3,0
Nesvojstvena za proizvod 1.0-20
Neznatno zamucenje, bez taloga na dnu 5.0
Jedva uocljivo zamucenije, bez taloga na dnu 4,0

Bistroca :Zamu_c'enie uot“:%iivo, s neznatnim koli¢inama 3.0 0.4 20
izdvojene vode i taloga
i’aoﬁdnau izrazeno zamucenie, izdvojen talog i/ili 1.0-2.0
Prijatan, svojstven miris po przenim buginim 50
siemenkama '
Neznatno / nedovoljno izrazen na uporabljenu
sirovinu, jace ili nedavoljno izrazen miris po 4,0
. przenom

L Preprzen ili miris na sirove bucine kostice 3,0 D8 e
Neznatno izrazen po starom ulju, slabije >0
neugodan i prodoran '
Jasno izrazen miris po starom ulju, uzegnut, 10
pljesniv, strani miris )
Prijatan, ¢ist okus po przenim buginim 50
sjemenkama, svojstven za proizvod '
Neznatno odstupanje: slabije izraZzen okus 40

Okus proizvoda 1[1 |zrazen'|||_0k.us po przenju _ 20 100
Neznatno uzegnut, jace izrazen okus pa przenju 3.0
UZegnut, preprzen 2,0
Izraziti okus po starom ulju, izrazito uzegnut, 10
gorak, strani okus )
Ukupno 20,0

Dodatak 3.

Ocjenjivacki listi¢ za senzorsku analizu bucinog ulja

Parametar

UZORAK

Ocjena /

4

Datum proizvodnje

Boja

5,0

4,0

3.0

2,0

1.0

Bistroca

5.0

4,0

3,0

2.0

1,0

Miris

5.0

4,0

3.0

2,0

1,0

Okus

5,0

4,0

3.0

2.0

1,0




BEWERTUNGSORDNUNG

Artikel 1
Diese Bewertungsordnung bezieht sich auf die Regeln zur Bewertung von Kiirbiskerndlen im Rahmen der
Veranstaltung unter dem Namen 10. KURBISKERNOL-AUSSTELLUNG KROATIENS UND 3. INTERNATIONALEN
ALPEN-ADRIA KURBISKERNOL-AUSSTELLUNG

Artikel 2
Die Proben werden nach den Regeln des Veranstalters gesammelt. Der Hersteller tibermittelt selbst
die Proben, die dann registriert, chiffriert und zur Festlegung von grundlegenden Qualitats- und
Authentizitdtsparameter sowie von sensorischen Eigenschaften in das ermdchtigte Labor weitergeleitet
werden. Die gesammelten Proben werden gemal? Angaben des Herstellers tber die technologischen
Eigenschaften des Produktionsprozesses in zwei Kategorien eingeteilt: 1. Nicht raffiniertes Kurbiskerndl,
nach traditioneller Art hergestellt (gerdstet) und 2. Kalt gepresstes Kiirbiskernsl.
Artikel 3
Die grundlegenden Qualitdtsparameter sind FFS (Anteil an freien Fettsauren, ausgedriickt als
% Oleinsaure) und POZ (Peroxid Zahl, ausgedriickt als mmol 02/kg) und unlgsliche Verunreinigungen (%).
Das grundlegende Werkzeug fiir die Festlegung der Authentizitdt ist die Zusammensetzung der Fettsduren.

Artikel 4
Sensorisch werden nur jene Proben bewertet, deren FFS < 2 9%, POZ < 7 mmol 02/kg. Die sensorische
Analyse von Proben erfolgt im Einklang mit den Anforderungen an sensorische Eigenschaften einzelner, im
Artikel 2 dieser Ordnung definierter Kategorien.

Artikel 5
Die sensorischen Analysen der im Artikel 2 dieser Ordnung genannten Olproben, die die im Artikel 4 dieser
Ordnung genannten Bedingungen erfillen, werden von einem Ausschuss durchgefiihrt. Der Ausschussleiter
ist ein erfahrener Fachmann, der unterschiedliche Olarten sehr gut kennt. Der Leiter ist fiir die Organisation
und die Arbeit des Ausschusses, einschlieRlich der Vorbereitung, Verschliisselung und Ubermittlung von
Proben an die Bewerter sowie fiir die Sammlung und statistische Bearbeitung von Angaben verantwortlich.
Der Leiter wahlt die Bewerter aus, tragt Sorge fur ihre Schulung und tiberpriift ihre Fahigkeiten zur
Bewertung, um sie auf angemessenem Niveau aufrecht zu erhalten. Die Bewerter wurden aufgrund ihrer
Fahigkeit, ahnliche Proben unterscheiden zu kdnnen, ausgewahlt und geschult. Die Beschreibung von
sensorischen Eigenschaften der Kiirbiskerndle nach den im Artikel 2 dieser Ordnung definierten Kategorien
und den dazugehdrigen gewichteten Punkten in der Anlage 1und Anlage 2. Das Bewertungsblatt liegt als
Anlage 3 bei.

Artikel 6
Die sensorische Analyse von Proben erfolgt in den Rdumen, die die Anforderungen an die Durchfiihrung der
sensorischen Analysen gemal3 Norm HRN EN ISO 8589:2010 erfillen. Die chiffrierten Proben werden in den
durchsichtigen Glasern, Volumen von 15 mL, auf Raumtemperatur, bereitgestellt. Jeder Bewerter muss die
Probe im Glas und verschmiert auf dem weiRen Teller riechen, dann das im Bewertungsglas befindliche Ol
kosten und dann jeden Parameter (Farbe, Klarheit, Geruch, und Geschmack) im Bewertungsblatt (Anlage
3) bewerten. Je nach Anzahl der erhaltenen Proben besteht das Panel aus 3 oder 4 Gruppen von 3 oder 4
Mitgliedern. In jeder Gruppe muss mindestens ein Bewerter aus dem Ausland sein.

Artikel 7
Nach der durchgefiihrten sensorischen Analyse rechnet der Ausschussleiter die gewichteten Punkte flr
jede einzelne Eigenschaft einer jeden gepriiften Probe aus (gemafl? Anlage 1und Anlage 2) und zahlt sie
zusammen. Dann wird der Mittelwert von gewichteten Punkten einer jeden Probe aufgrund der Benotung
der Bewerter errechnet. Die maximale Anzahl der Punkte, die eine Probe aufgrund der sensorischen Analyse
bekommen kann, betragt 20.
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Artikel 8
Aufgrund der Ergebnisse der chemischen Analysen einzelner Proben wird die dazugehdrige Anzahl der
Punkte ermittelt. Die maximale Anzahl der Punkte fiir jeden einzelnen analysierten chemischen Parameter
(FFS, POZ und UV) betragt 5 und die Anzahl der Punkte, die einer Probe zugeteilt werden, wird linear
innerhalb der im Artikel 4 genannten Grenzen festgelegt, die den Anforderungen der Verordnung tber die
Speisedle und -fette (NN 11/2019) entsprechen. Beispielsweise werden einer Probe, bei der mit der Analyse
der FFS-Wert von 0-0,20% festgestellt wurde, 5 Punkte und jener mit dem FFS-Wert von 0,21-0,40%
werden 4,50 Punkte vergeben, usw. Genauso werden auch im Falle des POZ-Wertes einer Probe mit dem
Wert von 0-0,70 mmol 02/kg 5 Punkte, und einer Probe mit dem POZ-Wert von 0,71-1,40 mmol 02/kg
4,50 Punkte vergeben, usw. Fiir unlgsliche Verunreinigungen hat eine Probe <0,05% 5 Punkte, <0,055% 4.5
Punkte, <0,06% 4 Punkte, <0,07% 3 Punkte, <0,08% 2 Punkte und <0,09% 1 Punkt.

Artikel 9
Die Gesamtanzahl der Punkte fiir jede einzelne Probe stellt die Summe der Punkteanzahl fiir sensorische
Analyse und chemische Analyse dar. Die maximale Punkteanzahl, die eine Probe innerhalb der einzelnen, im
Artikel 2 dieser Ordnung definierten Kategorie bekommen kann, betragt 35 (je 5 Punkte fiir FFS, POZ und UV
sowie 20 Punkte fir sensorische Analyse).

Artikel 10
Proben, bei denen mit der Analyse Werte der chemischen Qualitdtsparameter festgestellt werden, die hther
sind als die im Artikel 4 dieser Ordnung genannten Werte, werden aus dem Wettbewerb ausgeschlossen.
Eine Probe, deren Zusammensetzung der Fettsduren die mit der Verordnung tber die Speiseéle und -fette
(NN 11/2019) festgelegten Grenzen nicht erfullt, wird ebenfalls aus dem Wettbewerb ausgeschlossen. Eine
Probe, der der Bewerterausschuss aus dem Artikel 5 dieser Ordnung eine Durchschnittsnote fiir irgendeine
sensorische Eigenschaft vergeben hat, die geringer ist als 3, wird aus dem Wettbewerb ausgeschlossen.

Artikel 11
Die Verteilung von Medaillen im Hinblick auf die Punkteanzahl, die in den einzelnen, im Artikel 2 dieser
Ordnung definierten Kategorien gewonnen wurde, erfolgt nach folgendem Kriterium:

10. KURBISKERNOL-AUSSTELLUNG KROATIENS
32 - 35 Punkte - Goldmedaille

28,5 - 31,99 Punkte - Silbermedaille

26,5 - 28,49 Punkte - Bronzemedaille

Andere Teilnehmer, mit Ausnahme der disqualifizierten, bekommen die Qualitdtszeugnisse.
3. INTERNATIONALEN ALPEN-ADRIA KURBISKERNOL-AUSSTELLUNG

32 - 35 Punkte — Goldmedaille

28,5 - 31,99 Punkte - Silbermedaille

26,5 - 28,49 Punkte - Bronzemeda

Andere Teilnehmer, mit Ausnahme der disqualifi zierten, bekommen die Qualitatszeugnisse.

Aus der Gruppe der am meisten dargestellten (gertstet oder kalt gepresstes) siedenden Ole, die die héchste
Anzahl von Punkten auf der Bewertung sammeln werden, wird zum Champion der Ausstellung erklart.
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Anlage 1

Beschreibung sensorischer Eigenschaften des nicht raffinierten, auf traditionelle Art hergestellten (gerdstet)

Kirbiskernéls und dazugehdrige gewichtete Punkte

i ) - Wichtigkeits- Gewichtete
Parameter Anforderungen an die sensorische Qualitdt Note i Punkte (max)
Rotgriin, dem Produkt immanent 5.0
Produktimmanent, geringfligige Abweichung 40
Farbe der Intensitat (heller oder dunkler) ' 0.8 4.0
Wesentliche Anderungen, heller oder dunkler 3.0
Nicht produktimmanent 1,0-20
Geringflgige Trubung, ohne Bodensatz am
5.0
Boden
Kaum bemerkbare Triibung, ohne Bodensatz 4,0
Klarheit Bemerkbare Trubung, mit geringfugigen 0.4 20
Mengen an ausgeschiedenem Wasser und 3.0
Bodensatz
Klar ausgepragte Trubung, Bodensatz und/oder
) 1,0-2,0
Wasser ausgeschieden
Angenehmer, charakteristischer Geruch nach 50
gerdsteten Kurbiskernen )
Geringfligig / unzureichend ausgeprégter
Geruch nach verbrauchtem Rohstoff, starker
. . 4,0
oder unzureichend ausgepragter Geruch nach
G h Gerdstetem 6@ af
erue Zu stark gerdstet oder Geruch nach rohen ! ’
. 3.0
Kurbiskernen
Geringfuigig Geruch nach altem OL, weniger
) 20
unangenehm und durchdringend
Klar ausgeprigter Geruch nach altem OL,
: ) : 1.0
ranziger, schimmliger, fremder Geruch
Angenehmer, klarer Geschmack nach 50
Kiirbiskernen, der dem Produkt immanent ist )
Geringfiigige Abweichung, schwacher
ausgepragter Produktgeschmack oder mehr 4,0
ausgepragter Geschmack nach Gerdstetem
Geschmack ST — = 2.0 10,0
Geringfligig ranzig. starker ausgepragter 30
Geschmack nach Gerdstetem )
Ranzig, zu stark gertstet 2,0
Ausgepragter Geschmack nach altem OL, stark
L 1.0
ranzig, bitter, fremder Geschmack
Gesamt 20,0
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Anlage 2

Beschreibung sensorischer Eigenschaften des kalt gepressten Kirbiskernéls und dazugehdrige

gewichtete Punkte

) ) o Wichtigkeits- Gewichtete
Parameter Anforderungen an die sensorische Qualitat Note i Punkte (max)
Rotgriin, dem Produkt immanent 5.0
Farbe Produkti.mmapent, geringfugig dunkler 4.0 08 40
Wesentliche Anderungen, heller oder dunkler 3.0
Nicht produktimmanent 1,0-20
Geringfiigige Triibung, ohne Bodensatz am
5.0
Boden
Kaum bemerkbare Triibung, chne Bodensatz 4,0
i Bemerkbare Tmhung, mit geringfligigen 0.4 50
Mengen an ausgeschiedenem Wasser und 3.0
Bodensatz
Klar ausgepragte Trubung, Bodensatz und/oder
; 1.0-20
Wasser ausgeschieden
Angenehmer, charakteristischer Geruch nach 50
Kirbiskernen '
Ungentigend ausgeprdgt nach verbrauchtem
Rohstoff oder schwacher Geruch nach 4,0
gerosteten Kurbiskernen
Geruch Starker ausgepragter Geruch nach geréisteten 10 0,8 40
Kirbiskernen )
Geringfligig ranzig, ein wenig unangenehm und
; 2,0
durchdringend
Klar ausgepragter Geruch nach altem OL, 10
ranziger, schimmliger, fremder Geruch '
Angenehmer, klarer Geschmack nach
verbrauchtem Rohstoff, der dem Produkt 5.0
immanent ist
Geringfligige Abweichung, schwacher
ausgepragter Produktgeschmack oder 40
Geschmack | vorhandener Geschmack nach Gerdstetem 2,0 10,0
Geringfiigig ranzig, ausgepragter Geschmack 30
nach Gertistetemn '
Ranzig 2,0
Ausgepréagter Geschmack nach altem OL, stark 10
ranzig, bitter, fremder Geschmack '
Gesamt 20,0




Anlage 3
Das Bewertungsblatt - sensorische Eigenschaften

Probe

Parameter

Datum der
Verarbeitung
50
4,0
Farbe 3,0
2.0
1.0
5,0
4,0
Klarheit 3.0
2.0
1.0
5.0
4,0
Geruch 3.0
2.0
1.0
5.0
40
Geschmack 3.0
20
1.0

A TOKMAGOLAJ VERSENYEN SZEREPLG OLAJOK
ERTEKELESENEK SZABALYZATA

1. Cikkely
Ezen Szabélyzat a HORVATORSZAG 10. TOKMAGOLAJ KIALLITASA ES 3. ALPOK-ADRIA NEMZETKOZI
TOKMAGOLAIJ KIALLITAS szerepl6 olajok értékelésére vonatkozik.

2. Cikkely
A mintak a szervezék altal meghatarozott szabalyok szerint kertilnek begydijtésre. A gyartd sajat maga
adja le a mintakat, melyek koddal ellatva keriilnek nyilvantartasba, és elkiildésre a felhatalmazott
laboratériumba az alap paraméterek minéségi és hitelesitési, valamint érzékszervi jellemzék
meghatarozasahoz. A begyjtott mintak, a gyartd gyartasi folyamatainak technolégiai jellemzéi alapjan ket
kategoridba kerilnek: 1. hagyomanyos eljarassal eldallitott sziiz tokmagolaj (pérkolés mellett) és 2. hidegen
sajtolt tokmagolaj.

3. Cikkely
Az alap mindségi jellemzék a SZZSS (szabad zsirsav hanyad, mint olajsav %), PSZ (peroxid szam mmol 02/
kg kifejezve) és oldhatatlan szennyezédések (%). A hitelesség meghatarozasanak alap eszkoze a zsirsavak
dsszetétele.

4. Cikkely
Erzékszervi értékelésben csak azon mintak vesznek részt, melyek SZZSS < 2 9%, PSZ < 7 mmol 02/kg. A
mintak érzekszervi értékelése, ezen Szabalyzat, 2. Cikkelyében definialtak alapjan az egyes kategoriak
 érzekszervi jellemzdinek meghatarozasara vonatkozo elvarasok szerint torténik.
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5. Cikkely
Ezen Szabalyzat 2. Cikkelyében felsorolt azon olajok érzekszervi értékelését, amelyek megfelelnek az ezen
Szabalyzat 4. Cikkelyében leirt feltételeknek, panelcsoport fogja végezni. A panel csoport vezetdje gyakorlott
szakember, kiilonbdz6 olajok |6 ismerdje. A vezet6 felelés a panel szervezéséért és munkajaert, beleértve
az el6késziletet, kddolast és a mintak eljuttatasat a birakhoz, valamint a begydijtéseért és az adatok
statisztikai feldolgozasaert. A vezetd valasztotta ki a birakat, gondoskodott képzéstikrél és ellendrzi elbiralsi
képességeiket, a megfelel§ szint megtartasanak céljaval. A birak a hasonld olajok megkilénb&ztetésében
vald képessegeik alapjan vannak kivalasztva és kiképezve. A kategoriak szerinti tokmagolajok érzekszervi
jellemzdinek leirasa az ezen Szabalyzat 2. Cikkelyében definialtak alapjan és a megfeleld sulyozott pontokkal
az 1. Kiegészitésben és a 2. Kiegészitésben van feltlintetve, az Elbirald lap pedig a 3. Mellékletben van
bemutatva.

6. Cikkely
A mintak érzekszervi elemzése a kdvetelmeényeknek megfeleléen, egy erre a célra alkalmassa tett
helyiségben fog torténni, az érzekszervi elemzés kivitelezésehez megfelel6 HRN EN 1SO 8589.2010. norma
alapjan. A kédolt mintak, szobahémérseékletre melegitve, atlatszd, 15 ml-es poharakban lesznek kinalva.
Minden birénak meg kell szagolnia, meg kell vizsgalnia a mintat a poharban és egy fehér tanyéron szétkenve,
majd ezek utan meg is kell késtolnia az értékelendé olajt, amely a poharban talalhatd, valamint az Elbiralé
lapon (3. Melléklet) minden parameétert értékelnie kell (szin, vildgossag, illat és iz). A kapott mintak szamatol
fligg6en a panel 3 vagy 4 csoportbdl all, 3 vagy 4 taghdl. Minden csoportban legalabb egy feliigyelének kell
lennie.

7. Cikkely
Az érzékszervi elemzés utan, a panelvezet6 kiszamolja a stllyozott pontokat minden minta minden
tulajdonsagahoz (az 1. és 2. Melléklet), majd Gsszeadja azokat. Ezutan minden mintanal a birak osztalyzatai
alapjan a sulyozott pontokbdl kbzeépérteket szamol. Az érzékszervi elemzés alapjan a maximalis pontszam,
amit egy minta elérhet, 20 pont.

8. Cikkely
A kémiai elemzeés alapjan minden egyes mintanak meghatarozzak a hozza tartozé pontszamat. Egy-egy
minta kémiai jellemzéinek elemzése alapjan (SZZSS, PSZ és oldhatatlan szennyezédések) maximalisan 5
pontot kaphat, és a mintahoz rendelt pontszam a 4. Cikkelyben leirt hatarokon bell, melyek megfelelnek
az étkezési olajok és zsirokrdl sz6l6 (NN 11/2019) Szabalyzat kovetelmeényeinek, linedrisan kertl
meghatarozasra. Példaul, az analizalt mintahoz, melynek 5ZZSS értéke 0-2,0%, 5 pontot rendelnek hozza,
az pedig, amelyik 5ZZ55S értéke 0,21-0,40%, 4,50 pontot kap stbh. Ugyanigy a PSZ esetében, 5 pontot kap a
minta, melynek értekei 0-0,70 mmol 02/kg, és 4,5 pontot a minta, melynek PSZ értéke 0,71-1,40 mmol 02/
kg stb. Az oldhatatlan szennyezédések esetében, a minta, amelyikben < 0,05 % van, 5 pontot kap, < 0,055
% van, 4,5 pontot kap < 0,06% 4 pontot, < 0,07% 3 pontot, < 0,08% 2 pontot és < 0,09% 1 pontot kap.

9. Cikkely
Az egyes mintak dsszpontszamat az érzékszervi elemzések és kémiai elemzések pontjainak 8sszessege
adja. A maximalis pontszam, amit egy minta az egyes kategdriaban kaphat, melyek ezen Szabalyzat 2.
Cikkelyében vannak definidlva, 35 pont (5 a SZZSS, PSZ és oldhatatlan szennyezédés, valamint 20 az
érzékszervi elemzésre).

10. Cikkely
Azon mintakat, melyekben az elemzések soran megallapitasra kertilt értékek dsszessége a minéség
kémiai jellemzdket tekintve magasabb az ezen Szabalyzat 2. Cikkelyében leirt hatarértékeknél, kizarjak a
versenybél. A minta, amely zsirsav dsszetételét tekintve nem felel meg a hatarértékeknek az étkezési olajok
és zsirokrol szolé (NN 11/2019) Szabélyzat kdvetelményei szerint, szintén kizarasra kertl. A minta, melynek a
panelcsoport érzekszervi értékelésében a birak ezen Szabalyzat 5. Cikkelyében leirtakbdl, 3-nal kisebb atlag
osztalyzatot adtak barmely érzékszervi jellemzére, szintén kizarasra kertil a versenybél.
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11. Cikkely
Az érmek odaitélése az egyes kategdriakban elért pontszamok alapjan, melyek ezen Szabalyzat 2.
Cikkelyeben vannak definidlva, torténik, a kdvetkezdé kritériumok alapjan:

HORVATORSZAG 10. TOKMAGOLAJ KIALLITASA
32 -35 pont - Arany érem

28,5 - 31,99 pont - Eziist érem

26,5 - 28,49 pont - Bronz érem

A tobbi résztvevd, a kizartak kivételével, a minéségre vonatkozd oklevélben részesiil.

3. ALPOK-ADRIA NEMZETKOZI TOKMAGOLAJ KIALLITAS
32 - 35 pont - Arany érem

28,5 - 31,99 pont - Eziist érem

26,5 - 28,49 pont - Bronz érem

A legjobban képviselt tskmagolaj csoportbél (finomitatlan vagy hidegen sajtolt), mely az értékelésben a
legtobb pontot gydijti dssze, a KIALLITAS BAJINOKANAK hirdetik ki.

1. Melléklet
Birald lap a tokmagolaj érzékszervi elemzéséhez

Osztalyzat / MINTA

Paraméter | Gyartas 1 2 3 4 5 6 7 8
datuma
5,0
4,0
Szin 3,0
2,0
1.0
5,0
4,0
Tisztasag | 3.0
2.0
1,0
5,0
4,0
Illat 3,0
2.0
1.0
5,0
4,0
iz 3,0
2.0
1.0
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2. Melléklet

A finomitatlan, hagyomanyos eljarassal (porkoléssel) elGallitott tokmagolaj érzékszervi jellemzéinek

leirdsa, és a hozza tartozo sllyozott pontszamok
. : L, Osztalyz | Jelentésségi sdlyozott
Paraméter | Erzékszervi mindségi elvarasok pontok
at faktor
(max)
Pirosaszold, termékre jellemzé 5.0
Jellemzé, jelentéktelen eltérés a
tartoméanyban (vildgosabb vagy|4.0
Szin sttétebb) 0.8 40
Jelentés valtozasok, vilagosabb vagy
T 3,0
sttétebb
Termékre nem jellemzé 1,0-20
Jelentéktelen homadlyosodds, Uledeék
L 5.0
neklil
Alig észrevehetd homalyosodas, tiledék
L 4,0
nélkal
Tisztasdg [Eszreveheté homélyosodés, 0.4 2,0
jelentéktelen mennyiségl viz és Uledék | 3,0
kivalassal
Tisztan kivehet6 homalyossag, kivalt
L . 10-20
tiledék és/vagy viz
Kellemes, piritott tokmagra jellemzé 5.0
Jelentéktelen / nem eléggé kifejezett a
felhaszndlt alapanyaghoz, erésen vagy | 4.0
nem eléggé kifejez6 piritott illat
lat Tulpiritott vagy nyers tokmag illat 3.0 0.8 4,0
Jelentéktelendl kifejezett régi olaj illat,
. P 2,0
gyengébben kellemetlen és atlitd
Kifejezetten érezhetd régi olaj illat, avas, 10
penészes, régiillat '
Kellemes, tiszta, piritott tokmag iz, 50
termekre jellemz6 '
Jelentéktelen eltérés: kevéshé kifejezd
o P 4,0
termék iz vagy kifejezébb piritott iz
iz Jelentéktelen avasodas, erésebben 30 2,0 10.0
érezhetd penészes iz '
Avas, tulpiritott 2,0
Kifejezetten régi olaj iz, kifejezetten avas, 10
keser(, régi iz '
Osszesen 20,0




3. Melléklet
A hidegen sajtolt tokmagolaj érzékszervi jellemzéinek leirasa, és a hozza tartozo sulyozott pontszamok

. . .. | Sulyozott
. - o Osztélyz | Jelentésségi
Paraméter | Erzékszervi minéségi elvarasok pontok
at faktor
(max)

Pirosaszold, termekre jellemzd 5.0

Jellemzg, jelentéktelentl sotétebb 4,0
Szin Jelentés valtozasok, vildgosabb vagy 30 0.8 4,0

sotétebb '

Termékre nem jellemzé 1.0-20

Jelentéktelen homalyosodas, uledék

. 5.0
neklul
Alig észreveheté homalyosodas, Uledek
s 4,0

nelkul
Tisztasdg |Eszreveheté homalyosodés, 0.4 2,0

jelentéktelen mennyiségl viz és Uledék | 3,0

kivalassal

Tisztéan kivehetd homalyossag, kivalt 10-20

tledek és/vagy viz
Kellemes, piritott tokmagra jellemzd 5.0 0.8 40
Nem eléggé kifejezett a felhasznalt
alapanyaghoz, vagy nem eléggé kifejezé | 4,0
piritott illat
llat Erés kifejezett piritott tékmag illat 3.0
Jelentéktelenil avasodds, gyengébben

kellemetlen és &tlitd 20

Kifejezetten érezhetd régi olaj illat, avas, 10

penészes, idegen illat '

iz Kellemes, tiszta, felhasznalt 20 10,0

alapanyagnak megfelelé iz, termeékre | 5,0

jellemzé

Jelentéktelen eltérés: kevéshé kifejezd 40

termek iz vagy piritott iz jelenléte '

Jelentéktelen avasodds, erésebben 30

érezhet6 piritott iz
Avas 2,0
Kifejezetten régi olaj iz, kifejezetten avas,
keserd, idegen iz

Osszesen 20,0
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3. Internationalen Alpen-Adria
Kiirbiskernol-Ausstellung

3rd Alpe - Adria International
Pumpkin Seed Oil Exhibition

3. Alpok-Adria Nemzetkozi
Tokmagolaj Kiallitas
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