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dvacet Ctyti raznych barev oli-
vového oleje v chuti od extra
hotké az po velice sladkou.

Pravdivé je vZité tvrzeni, Ze
olivovnik je strom ttigenerac-
ni. K jeho vypéstovani od zasa-
zeni aZ do doby plné plodnosti
je potieba vice neZ jeden lidsky
Zivot. A tak déd stromek zasa-
di, otec o néj pecuje a teprve
vnuk sklizi. Olivovnik za¢ina
rodit mezi 5. a 10. rokem od
vzkliCeni a své maximalni
plodnosti dosahuje mezi 35.
a 100. az 150. rokem podle po-
lohy, kde roste. Sklizi se mezi
20 — 60 kilogramy olejnatych
plodt, peckovic z jednoho
stromu. Z hektaru to byva
mezi tiemi az deseti tunami.
Stromy olivovniku se mohou
dozit az 5000 let. V Recku i It4-
lii jsou k vidéni stromy zasaze-
né v dobé, kdy nase knézna Li-
buse teprve véstila, Ze vidi
meésto veliké.

Ochutnava se
nejenom vino

Olivovy olej, to je vlastné oli-
vovy dzus. Je to jediny rostlin-
ny olej extrahovany z Cerstvého
ovoce bez pouZiti rozpoustédel.
Je to prirodni produkt, ktery
obsahuje vyjimeéné aroma,
chutové vlastnosti a vysoce
ucinné latky ovoce z olivovni-
ku. Pouze jeden kvét z dvaceti
ma $anci, Ze se proméni v olivu.
Ta teprve v zavéru vegetacniho
obdobi pozvolna za¢ind obsa-
hovat olej. Sklizeri oliv urce-
nych ke konzumaci za¢ind uz
v za¥i, jesté predtim nez olivy
zacnou ménit barvu. Olivy ur-
Cené pro olivovy olej se sklizeji

na konci podzimu ¢i na za¢atku
zimy, kdy jsou pIné vyzralé
a dosahuji maximalni mnozstvi
oleje. Pokud vsak nékdo utrhne
olivu ze stromu a doufd, Ze si
na ni pochutnd stejné jako na
jiném zralém ovoci, je doslova
trpce zklaman. Cerstvé trhané,
byt sebezralejsi olivy jsou totiz
nepoZivatelné.

Sklizern se podobd nasi
sklizni ofechd. ProtoZe plody
jsou malé, napied se musi roz-
prost¥it pod olivovnik hustd sit
a teprve potom plody ze stromu
setfdst a srazet dlouhymi tyce-
mi. Ve velkych sadech uz to dé-
laji stroje, které maji sit i cha-
padlo, kterym strom uchopi
a mohutné s nim zatfesou.

Stejné jako u moderniho
zpracovani hrozni na most
a vino, i u oliv dnes rozhoduje
¢as. Cim dfive po sklizni jdou
olivy do lisu, tim je olej kvalit-
néjsi. Samostatnou kapitolou
je ochutndvani vylisovaného
oleje, které je brano stejné
vazné jako soutézni ochutnav-
ky téch nejlepsich vin. De-
gustatofi dostdvaji na mistic-

kach anonymni vzorky. Nap-
fed se oceni barva a potom se
k misticce dlouze a peclivé ¢i-
cha. Teprve potom se opatrné
ochutnava. Zakusuje se bily
chleba.

Olivy maji svou
vlastni charakteris- «
tiku, stejné jako na-
ptiklad réva vinng,
ktera je také v pfi-
mé zavislosti na kli-
matu a pudé. Tak
jako je odlisny
Sauvignon z riiz-
nych poloh a ze-
mi, je jiny i olej |
ze stejného dru- @
hu olivovnik ros-
toucich v odlisnych
podminkach.

I kdyZ je olivovy olej velmi
trvanlivy, stafim prece jenom
ztrdci na kvalité. Je dobré si
najit svou osvédcenou znacku
a obCas ji porovnat s nabidkou
konkurence. Nékdo neda do-
pustit na olivovy olej z Toskan-
ska, jiny horuje pro ostrovy
Recka, dal3i upfednostiiuje ze
Spanélska & jizniho Portugal-
ska. Je to jako s vinem — je tie-
ba ochutndvat a vybirat. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Jednim z kvalitativnich
ukazatel(l je stupen volné
kyselosti. Nejlepsi oleje ho
maji vyznaceny na etiketé.
Cim nizsi, tim kvalitn&jsi.
Podle nasi normy muze ex-
tra panensky olivovy olej
obsahovat volnou kyselost
do jednoho procenta, pa-
nensky do dvou, pure oli-
vovy olej do 3,3 procenta.
Stupen kyselosti mimo
jiné ukazuje, Ze se jedna
0 skutecéné Cisty olivovy
olej bez jakychkoliv vedlej-
Sich pfimési a je li-
sovany za studena.
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@ extra panensky (extra vir-
gine) nejlepsi a nejoceno-
vanéjSi olej ziskany pouze

mechanickym  lisovanim
nejlepsich odrad oliv za stu-
dena nezpusobujicich zmé-
nu kvality, ktery skutec¢né
voni a chutna po olivach

@ panensky (virgine) vyso-
ce cenény olej ziskany
pouze mechanickym liso-
vanim za studena nezpu-
sobujicim zménu kvality

o olej ,bez privlastku“
vznikl smiSenim rafinova-
nych olivovych olejd s rlz-
nymi oleji panenskymi

@ pomaz (di sansa) olej zis-
kany kombinaci rafinova-
nych extraktl z vyliskl
s oleji panenskymi

® Vysoce aromatické ex-
tra virgin olivové oleje vét-
Sinou nejsou vhodné pro
tepelnou Upravu. Tam bo-
sky nebo bez privlastku.
Naopak ve studené kuchy-
ni vyniknou vSechny sen-
zorické prednosti vybra-
nych extra virgin oleji.
Skutecnou lahddkou je
misticka lehce osoleného
extra virgin olivového ole-
je, do kterého si namacite
kfupavy bily chleba a zapi-
jite lahodné sousto stejné
kvalitnim vinem.
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