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KAKO PREPOZNAMO TISTO TA PRAVO STAJERSKO PREKMURSKO
BUCNO OLJE SLOVENIJA?

Stajersko-prekmursko buéno olje sodi med slovenske izdelke, ki so zasliteni pri Evropski
komisiji. Zacetek predelave buc¢nih semen v bucno olje sega v leto 1750, takrat se v pisnih
virih prvi¢ omenja stiskalnica bu¢nih semen in oljarna s Stajerske. V naslednijih letih se je
predelava bu¢nih semen v olje razsirila po vsem Stajerskem in v Prekmurje. Bogata tradicija
predelave se je ohranila do danasnjih dni.

Z znacilnim aromati¢nim vonjem in okusom je buc¢no olje nepogresljivo v kulinariki.
Najpogosteje se uporablja kot preliv za solate. Ampak bucno olje se lahko uporablja skoraj
povsod: za mariniranje, pripravo omak, kot preliv za testenine, za rizote, za hladne mesne
jedi, juhe, sladice in za pripravo razli€nih namazov. Pravi gurmanski uZitek pa je vaniljev
sladoled, prelit z bu¢nim oljem.

Oznacevanje Stajersko prekmurskega buénega olja

Vsak proizvajalec Stajersko prekmurskega bu¢nega olja uporablja svojo embalazo in etiketo,
vendar pa morajo biti na etiketi ali drugod na embalaZi navedeno zai¢iteno ime Stajersko
prekmursko bucno olje z navedbo drzave porekla (Slovenija), barvni ali ¢rni logotip
Stajersko prekmursko bu¢no olje ter ustrezen znak skupnosti in/ali nacionalni znak
kakovost: ZasCitena geografska oznacba. Povprasevanja po bucnem olju je vse vedje.
Proizvajalcev pristnega Stajersko prekmurskega buénega olja, ki imajo certifikat zas¢itene
geografske oznacbe (ZGO), pa je zgolj pet: Tovarna olja GEA, Oljarna Kocbek, Oljarna Fram,
Jeruzalem SAT in SKZ Ljutomer Krizevci.

Za liter Stajersko prekmurskega buénega olja potrebujemo 33 srednje velikih bu¢

Posusena in ocis¢ena bu¢na semena se zmeljejo. Zmleti bu¢ni masi se dodata voda in sol, da
celicne membrane laze popokajo in se izlo¢i bu¢no olje. Pripravljena masa se prazi v
prazilnih ponvah, iz nje pa se iztisne kakovostno bucno olje. Njegova barva je temno zelena
do rdeca, ima pa znacilno intenzivno aromo in okus. Za pridelavo buénega olja se prazZijo le
najbolj kakovostna semena — za liter bu¢nega olja potrebujemo priblizno 33 srednje velikih
buc¢ Cucurbita pepo oziroma priblizno 3 kg posusenih buénih semen ali po domace golic.

Vsebina tega sporocila predstavija le stali§¢a avtorja in je v njegovi izklju€ni odgovornosti. Evropska komisija ne prevzema
nobene odgovornosti za uporabo informacij, ki jih vsebuje to sporogilo.



