DOGODKI IN OBVESTILA

kandidati izbiro stopnje Solanja prilagodijo svojim
potrebam, da bolje utrdijo usvojeno znanje in da
ga nadgrajujejo.

Prva stopnja oz. uvod v senzori¢no analizo je
namenjen vsem, ki zelijo spoznati, kaj je senzori¢na
analiza, preveriti svoje senzori¢ne zaznave ter se se-
znaniti z najpogostejsimi vrstami slovenskega medu
in njihovimi senzori¢nimi lastnostmi.

Na drugi stopnji Solanja kandidati spoznavajo
senzori¢ne lastnosti najpogostejsih vrst slovenskega
medu in njihovo variabilnost, nekatere manj znane
vrste slovenskega medu ter morebitne napake me-
du, ki jih zaznamo s senzori¢no analizo. Spoznajo tu-
di razlicne nacine senzori¢nega ocenjevanja medu,
njihov namen in uporabo senzori¢nih metod.

Tretja stopnja je namenjena utrjevanju poznava-
nja senzori¢nih lastnosti vrst medu, znacilnih za Slo-
venijo, uporabi razli¢nih metod za senzori¢no analizo
medu in preverjanju senzori¢nih zaznav. Stopnja se
konca s preverjanjem usposobljenosti kandidatov za
samostojno delo preskusevalca medu na senzoric-
nem panelu.

Pogoj za vpis v viSjo stopnjo programa je kon-
¢ana prejSnja stopnja in vsaj 90-odstotna udelezba
na vsaki stopnji. Kandidati, ki v okviru tretje stopnje
Solanja uspesno opravijo prakti¢ni in teoreti¢ni iz-

pit, prejmejo potrdilo »Senzorié¢ni preskusevalec
medu«. Senzori¢ni preskusevalec medu lahko v
skladu z dolo¢bami Pravilnika o senzori¢nem oce-
njevanju medu v Sloveniji (CZS, 2014) sodeluje na
senzori¢nih ocenjevanjin medu. Poleg sodelovanja
na ocenjevanjih medu mora na vsaki dve leti opra-
viti obnovitveni seminar s podrocja senzoricne ana-
lize medu.

Predvideni datumi Solanja v letu 2016 in cene:
¢ prva stopnja: Uvod v senzoriéno analizo medu: 3.,
4. in 5. februar 2016 (tri dni, 19 ur; 200 EUR),
¢ druga stopnja: Senzori¢na analiza medu, osnovna:

druga polovica maja 2016 (dva dni, 13 ur; 180 EUR),
¢ tretja stopnja: Senzori¢na analiza medu, nadaljeval-
nain izpit: september 2016 (tri dni, 18 ur; 200 EUR).
Solanje bo potekalo v prostorih Oddelka za zi-
vilstvo Biotehniske fakultete Univerze v Ljubljani, Ja-
mnikarjeva 101, Ljubljana. Udelezi se ga lahko najve¢
20 kandidatov, najmanjse stevilo kandidatov za izved-
bo Solanja pa je 10. Rok za prijave je najpozneje
15 dni pred zacetkom posamezne stopnje Solanja.
Tocna datuma zacetka druge in tretje stopnje bosta
objavliena pozneje. Kandidati bodo prejeli vse po-
trebno gradivo. Prijave in informacije: Mojca Korosec
(mojca.korosec@bf.uni-lj.si, 01/320 37 26).
Mojca Korosec
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Slovensko kosilo, pripravljeno iz zascitenih
kmetijskih pridelkov in izdelkov

Na CZS se kot pobudniki Tradicionalnega slo-
venskega zajtrka, razglasitve dneva slovenske hra-
ne, Evropskega medenega zajtrka in svetovnega
dne Cebel zavedamo pomena kakovostne lokalno
pridelane hrane. Zato smo 19. novembra 2015 v so-
delovanju s proizvajalci zascitenih kmetijskih pridel-
kov in izdelkov Ze drugi¢ organizirali t. i. »slovensko
kosilo«. S tem smo Zeleli poudariti pomen lokalno
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pridelane hrane in spodbuditi, da bi poseganje po
slovenskih pridelkih in izdelkih postalo nekaj vsakda-
njega. O tem, da je slovenska hrana kakovostna, pri-
Cajo Stevilni ze zasciteni kmetijski pridelki in izdelki,
zato upamo, da se bo za zas¢ito in vkljucitev proizvo-
dov v sheme visje kakovosti odlocilo Se ve¢ proizva-
jalcev slovenske hrane oz. da se bo v kakovostne
sheme medu vkljucilo Se ve¢ ¢ebelarjev.
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Sodelovali so proizvajalci zascitenih zivil, kot so
Belokranjska pogaca, Bovski sir, Ekstra devisko oljé-
no olje slovenske Istre, Idrijski zlikrofi, Jajca izpod
kamniskih planin, Kokosja jajca Omega +, Kranjska
klobasa, Mohant, Piranska sol, Pis¢ancje meso in iz-
delki z navedbo vir Selena, Pivski piS¢anec z omega
3, Prekmurska gibanica, Prekmurska Sunka, Prle-
$ka tlinka, Ptujski ltk, Stajersko prekmursko buéno
olie, Zgornjesavinjski Zelodec, Siri brez konzervan-
sov, Kraski med, Koc¢evski gozdni med in Slovenski
med z zascCiteno geografsko oznacbo. V kosilo smo
vkljugili tudi proizvajalce Kraske pancete, Kraskega
prsuta in Kraskega zasinka.

Slovenskega kosila so se udelezili Stevilni pred-
stavniki drzave, politike, gospodarstva, nevliadnih or-
ganizacij ter ¢ebelarji.

Po kosilu smo pripravili Se skupno novinarsko
konferenco o pomenu uzivanja lokalno pridelane
hrane za kmetijstvo, gospodarstvo, Zivilsko-predelo-
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valno industrijo in za zdravje. Na njej so sodelova-
li: predsednik CZS Bostjan No¢, drzavna sekretarka
na MKGP mag. Tanja StrniSa, predsednik KGZS
Cvetko Zupancéic¢, direktorica GZS dr. Tatjana Za-
gorc in priznani etnolog dr. Janez Bogataj.

Tanja Magdic, svetovalka JSSC

Dan cebelarskega turizma

V petek, 4. decembra 2015, je ob dnevu ¢ebe-
larskega turizma na CZS e 10. leto zapored potekal
posvet o tej temi. V Zelji, da bi apiturizem postavi-
li na visjo raven, podeljujemo certifikate odli¢nosti,
ki so oznaceni z eno, dvema ali tremi ¢ebelicami -
odvisno od ponudbe ¢ebelarskega turizma. Te cer-
tifikate je v zadnjih treh letih prejelo 33 ponudnikov
apiturizma. Dva izmed njih sta tokrat tudi predstavi-
la svojo dobro prakso, in sicer g. Franci Strupi, ki
ima na Spodnjem Brniku kmecko ¢ebelarski muzej,
in g. Stefan Semen, ki svojim obiskovalcem ponuja
predstavitev ¢ebelarstva z moznostjo vdihavanja ae-
rosola iz panjev in nocitve za stiri osebe. Udelezen-
cem smo predstavili tudi novo uredbo o dopolnilnih
dejavnostih na kmetiji, ki je bila sprejeta julija 2015,
ter pogoje in novosti na podroc¢ju izstavitve racunov
in davénih blagajn.

Pripravili smo tudi okroglo mizo, na kateri smo
predstavili viogo apiturizma pri razvoju turizma kot
gospodarske panoge v Sloveniji, dobre prakse in
odzive iz tujine. Govorili smo tudi o tem, kaks$ne so
posledice vkljucitve v apiturizem za cebelarja, ka-
ksen je dober ponudnik in kaj od njega priCakuje-
jo gosti. Okroglo mizo je vodila ga. Tanja Magdic,
svetovalka za ekonomiko Gebelarstva pri CZS, JS-
SC, na njej pa so sodelovali: Masa Puklavec, vodja
odnosov s tujimi javnostmi in komuniciranja na dru-
zabnih omrezjih v STO, Franc Sivic, ¢lan komisije za
Sebelarsko kulturno dediggino pri CZS, Tanja Arih
Korosec, direktorica potovalne agencije Aritours,
ApiRoutes, Blaz Ambrozi¢, ponudnik ¢ebelarskega
turizma, Simona Magdi¢, turisti¢na vodnica, in Brane
Borstnik, predsednik komisije za ¢ebelarsko kultur-
no dedissino pri CZS. Sklepi okrogle mize so jasni.
Cebelarski turizem je iziemno perspektivna turistiéna
panoga, ¢aka pa nas Se veliko dela. Pomembno je,
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