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J
eště u vás doznívají násled-
ky vánočního a novoroční-
ho obžerství? Všechny ty

skvělé kachničky, vypečené hu-
sičky, báječná ovarová kolínka,
domácí špeky, klobásky a tla-
čenky. Tak si tentokrát dáme
něco zdravějšího a nebude to
suchý šrot. Je jen málo potra-
vin, na jejichž prospěšnosti pro
lidský organismus se shodnou
lidé zabývající se zdravou výži-
vou. Olivový olej, který Homér
nazval tekutým zlatem, jim
kraluje a rozhodně s ním v ku-
chyni nic nepokazíte.

Stříbrná kojná
Obsahuje 74 % nenasyce-

ných kyselin, tolik nemá žádný
jiný jedlý olej. Ty příznivě
ovlivňují poměry mezi škodli-
vým LDL cholesterolem a příz-
nivým HDL cholesterolem, zá-
roveň brzdí tendenci vzniku
krevních sraženin a potírají
nebezpečné cholesterolové ná-
nosy v artériích. Dlouho si
také uchovává důležité vitamí-
ny (A, E, D) a draslík. Pokud
tedy požíváte kvalitní olivový
olej, můžete tím předejít ne-
mocem srdce, krevního oběhu
a snížit riziko onemocnění ra-
kovinou, srdečních infarktů
a mozkových mrtvic. Olivový
olej také pomáhá nemocným
při potížích jaterních, žaludeč-
ních nebo problémech s tráve-
ním. Příznivé účinky má díky
vysokému obsahu vitamínu E
i na pleť. Regeneruje a chrání
pokožku před vysoušením
a urychluje léčení ran, popále-
nin a změkčuje jizvy. 

Středomořské olivovníky
(Olea Europea) nyní rostou
prakticky kolem celé země-
koule, jak na severní, tak i na
jižní polokouli, v klimatických
podmínkách shodných více-
méně se Středomořím. Jde
o rod dvouděložných rostlin
patřících do čeledi olivovníko-
vých. Nejsou náročné na půdu,
ale vyžadují dostatek slunce po
dlouhou dobu, protože od kvě-
tu do sklizně uplyne více než

půl roku. Stromy přežijí sucho
i mírnější krátké mrazy. Náro-
dy Středomoří se přou o to,
kde mají nejkvalitnější olivový
olej. Každý pěstitel, podobně
jako vinař, ten svůj považuje za
nejlepší. 

Itálie
Podobnost s vínem je i v ur-

čování vybraných oblastí. Stej-
ně jako jsou ve Francii, Itálii,
Španělsku a dalších zemích
různé vinohradnické oblasti
označovány například AOC,
DO, DOC, DOCg atd., jsou po-
dobně registrovány i nejlepší
sady olivovníků.

V Itálii má olivový olej nej-
vyšší kvality označení DOP
(Denominazione protetta).
Označení zaručuje oblast pro-
dukce a technologii pěstování
a zpracování. Na Apeninském
poloostrově roste 250 miliónů
olivovníků, z jejichž plodů se
ročně vylisuje 600 tisíc tun
oleje. Obecně platí, že tekutěj-
ší, světlejší a méně chuťově vý-
razné jsou oleje z jihu, zabar-
venější s výraznější chutí ze
středu země a plnější s tělna-
tější strukturou pocházejí ze
severu. Ovšem v jednotlivých
oblastech najdeme oleje výraz-
ně se lišící charakteristickými

vlastnostmi, chutí, vůní i kva-
litou, která je dána jak míst-
ním mikroklimatem, tak i jed-
notlivými odrůdami.

Například v Ligurii pěstují
odrůdu Taggiascha, v Emilii
Nostrana a Ghiacciola a třeba
na Sardinii Tonda di Cagliari
a Bosana. Jedny z nejzajíma-
vějších italských olivových
olejů pocházejí z údolí řeky
Basento v oblasti Basilicata.

Španělsko, 
olivová velmoc

Ve Španělsku nesou olivov-
níkové oblasti označení DO
(Denominacion de Origin).
Rozlišují, zda olivovníky ros-
tou na horách či v údolích,
jestli se sklízejí brzy či později,
to jde potom o pozdní sběr,
jako u hroznů, jaké jsou vari-
anty a zda jde o odrůdový olej
či kupáž z několika odrůd. Prv-
ní olivová DO oblast byla ve
Španělsku vyhlášena v Les
Garrigues v provincii Lleida
roku 1975 a dnes je zde 33 tisíc
hektarů olivovníkových sadů.
Převažují varianty Arbequina
a Verdial. 

Největší oblastí DO je v sou-
časné době ve Španělsku Sierra
del Segura v provincii Jaén s 46
tisíci hektary olivových sadů.
Říká se jí také olivovníkové
moře, protože sady se táhnou
po náhorních planinách od ob-
zoru k obzoru. Nejrozšířenější
vysazenou variantou olivovní-
ku je Picual. V deseti španěl-
ských oblastech pyšnících se
označením DO je 323 475 hek-
tarů olivových sadů. 

Největší kolekci různých va-
riant olivovníků na světě mají
ve španělské Córdobě, kde je
Banco Mundial de Germoplas-
ma de Olivo. Mají zde přes 400
variant z různých zemí světa.
Genetikové dokázali, že 262
z nich je španělského původu.
Začali před patnácti lety a kaž-
dý rok jim do genofondu při-
bývá 30 až 40 nových variant
z celého olivového světa.
Mimo jiné podrobně popsali

J Í D L O in.ihned.cz/jidlo

Tekuté zlato

FO
TO

: 
A
R

C
H

ÍV

IN_02  5.1.2006  16:03  Stránka 14


