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Podnebije, lega,
vodni stresin teran

Projekt AGROTUR+V okviru Akademije terana in
kraskih produktov so v Stanjelu spregovorili
strokovnjaki, sledila je vodena degustacija

STANJEL V okviru projekta
AGROTUR+ je bil véeraj v Sta-
njelu simpozij posvecen osre-
dnjim prepoznavnim kraskim
dobrotam, prvenstveno vinu
teran. Stevilni strokovnjaki iz
Italije in Slovenije so osvetlili
tako vpliv klimatskih spre-
memb kot lege in predvsem
vodnega stresa na kakovost
grozdja in posledi¢no na vino.

Pomen znanosti pri spozna-
vanju ¢initeljev, na katere lah-
ko vplivajo tudi vinogradniki
sami s prilagojenimi posegi v
rast trt, so vsak iz svojega zor-
nega kota orisali Luca Delli-
santi (Perleuve), Klemen Lis-
jak (Kmetijski institut Slove-
nije) in Lorena Butinar (Uni-
verza v Novi Gorici), Sabina
Passamonti (Univerza v Trstu)
pa je z izsledki raziskav potr-
dila zdravilne u¢inke rednega
pitja dveh do treh kozarcev te-
rana, ki slovi kot vino z viso-
kim delezem antocianinov, na
dan. Teoreti¢ni del sta dopol -

nila Se prispevka Dejana Bav-
¢arja (v njegovi odsotnosti jih

je predstavil Klemen Lisjak) o

kraSkem brinjevcu in brkin-
ski slivovki ter Metke Candek
Potokar (Kmetijski institut
Slovenije) o tem, kako potro-
$niki dojemajo klasicen kra-
8ki prsut ob soocenju z neka-
terimi drugimi susenimi pra-
$ic¢jimi stegni.

V nadaljevanju sre¢anja, o
katerem bomo 3e porocali, je
sledila vodena degustacija kra-
skih vin, sira in suhomesnih
izdelkov, ki sta jo z zanosom
vodila Robi Jakomin (LAS
Kras) in Stelio Smotlak (Slow
Food). » Food Lab« je potekal
v sodelovanju projektov AG-
ROTUR+ in Borderless okus,
kar predstavlja dober primer
sinergije za krepitev lokalne-
ga kmetijstva in uveljavljanje
krajevnih pridelkov, posle-
di¢no pa tudi turizma v ob-
mejnem prostoru Carso-Kras.
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