Niet pochyb o tom, ze olivovy olej nachadza oblubu u ¢oraz vacsieho mnozstva spotrebitelov.
No treba mat na zreteli, Ze nie kazdy olivovy olej je kvalitny. Preto je dolezité venovat
pozornost tomu, kde ho kupujeme, v akom je baleni, zaujimat by nas mala jeho chut a vona.

Olivovnik sa zacal pestovat

pred viac ako Sesttisic rokmi na
Blizkom vychode. Olivové stromy
dosahuju vek aZ vySe tisic rokov.
Prvych sedem rokov na nich olivy
vobec nerastu. Az okolo 20. roku
poskytuju olivovniky najbohatsiu
urodu. Olivovy strom je rovnako
pozoruhodny ako jeho plody

- olivy. Je schopny vydrzat aj tie
najnepriaznivejSie podmienky,
ako je chudobna p6da, strmé
kamenité svahy pohori, salinita,
zUrivé nelprosné vetry, dlhé
sucha, nedostatok starostlivosti
a dokonca aj ohen. Pre Grékov
predstavuju dnes olivy mieru ma-

a zdravy

jetku - jednotlivé stromy su regis-
trované ako u nas nehnutelnosti.
Vetvi¢ka z olivovnika je stale sym-
bolom mieru, plodnosti, ogisty

a vitazstva nad zlom.

Hoci sa pestovanie oliv dostalo
aj do Severnej Ameriky, Juznej
Afiky, Australie ¢i dokonca aj do
Japonska a Ciny, Stredozemie
stale zostalo domovom asi 90%
vsetkych svetovych olivovych stro-
mov. Sedem z desiatich oliv sa
zje v Stredozemi ana Strednom
producentom stolnych oliv (asi
30% ro¢nej urody) nasledované
Talianskom, Gréckom

a Tuniskom.

Vdaka svojej vyvazenosti a zdra-
viu prospe$nym vlastnostiam je
panensky olivovy olej ocefiovany
tak odbornikmi na vyzivu,

ako aj gurmanmi. Pravom sa
povazuje za vynikajucu prisadu,
neporovnatelnu s ostatnymi
olejmi a zivo&iSnymi tukmi.

O tomto chutnom a zdravom
produkte nam porozpraval Akad.
arch. Jozef Bodnar majitel ob-
chodu www.ekoprodukty.sk.

Je mozné tvrdit, Ze olivovy
olej v porovnani s ostatnymi
olejmi je ten najzdravsi?

www.amylon. sk’
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Ak porovnavame bezne dostupné
rastlinné oleje tak olivovy extra
panensky je najzdravsi ¢o sa

tyka poésobenia na organizmus

- zazivanie, ¢revna flora, pokozka
a najpruznejsi, o sa tyka vyuzitia

Foto: Bodtrade



jeho chemickych a chutovych
vlastnosti. Je lahko stravitelny
a pdsobi priaznivo na srdcovu
a obehovu sustavu, pretoZe sa
pri zahriati nestiepi na $kodlivé
substancie ako iné tuky.

Aké mnozstvo olivového
oleja priemerne spotrebuje
slovensky spotrebitel za
jeden rok?

Dnes je uz vy$Sia spotreba ako
pred desiatimi rokmi. Odhadu-
jem, Ze stipla cca o 456% v gas-
tronémii a 0 20% v kozmetike.
To znamena, ze priemerny Slovak
spotrebuje asi 0,2 litra olivového
oleja za jeden rok.

Da sa povedat, ze na Sloven-
sku narasta spotreba olivoveé-
ho oleja alebo spotrebitelia
uprednostnuju skor klasické
oleje?

Podla mna svetové kulinarstvo
zacina v Stredomori. Tam sa
olivovy olej pouziva najviac.

My sme boli kedysi davno tiez
sucastou Stredomoria a po poli-
tickej prestavke sme zase blizko
mora. Uz niekolko storoci sa

k nam dostavalo velké mnozstvo
Stredomorskej kultury a nastastie
dnes sa opat za¢iname ucit

o chutiach, o kvalite kuchyne,

o zdravom jedle a s tym samo-
zrejme sUvisi aj narastanie
spotreby olivovych olejov.

Na aké aspekty je dolezité
sa zameriavat pri kupe olivo-
vého oleja, a kde si méze
spotrebitel’ kvalitny olivovy
olej kupit?

V prvom rade je délezité
sustredit sa na balenie olivového
oleja. Kvalitny olivovy olej by

Tuky su doélezitym zdrojom
energie pre [udsky organizmus.
V porovnani s bielkovinami

a sacharidmi poskytuju viac
ako dvojnasobok energie.
Medzi tuky, ktoré ¢lovek prijima
prostrednictvom potravy, patria
nielen tuky, oleje a maslo
pouzivané pri priprave pokrmov,
ale aj tuky obsiahnuté v mése,
mlieku, vajciach, orechoch i
inych potravinach rastlinného
poévodu a vyrobkoch z nich.

nemal byt baleny v priehladnej
sklenenej alebo plastikovej flasi.
Najlepsie su balenia v ¢o naj-
tmavsich sklenenych alebo
keramickych flasiach s dobrym
vzduchotesnym uzaverom, bud
skrutkovacim alebo korkovym.
Svetlo a vzduch volne pristupné
prispievaju k zvySenej acidite

- kyslosti oleja, ¢im dochadza

k znehodnoteniu oleja.
Najkvalitnejsi olej je olej prvého
vylisovania bez filtracie, pripadne
filtrovany prirodzenym usad-
zovanim s obsahom volnych
olejovych kyselin 0,2 — 0,6%.

Ak privoniate k oleju, mal by
vonat zelenymi jablkami a mal

by byt vyrovnanej harmonicke;j
chuti. Chute olivovych olejov su
rozne, zalezi od druhu olivovnikov
a kde sa pestuju. Chut ma byt
nevtierava, v jemnych prichutiach
bud korenia., byliniek, orieskov,
prijemnej pikantnosti alebo
horkosti. Najkvalitnejsi olivovy
olej sa da kupit v BIO predaj-
niach a dnes aj cez Internet ako
ekoprodukt, kde by ste mali mat
popis, aky dany olej je.

Od coho zavisi kvalita
olivového oleja?

Co som este nespominal, kvalita
olivovych olejov je priamo zavisla
aj od vyrobcov, resp. dovozcov
na Slovensko. Ja preferujem
malych a strednych vyrobcov, tam
sa viete zUGastnit zberu, vyroby,
teploty mletia oliv, 1. vylisovania,
2. a 3. vylisovania a odstredovania
oleja, balenia olejov, hygieny. Tam
mozete kedykolvek odstupit od
objednaného mnozstva, ak sa
vam nepozdava kvalita. Pri BIO
produkcii v Taliansku viete byt

na farme a ob¢as sa zucastnit

Okrem toho, Ze sluzia ako kon-
centrovana formy energie, st

tiez zlozkou membran vsetkych
buniek [udského organizmu.

Su potrebné aj na vyuzitie vita-
minov A, D, E a Kv tele, pretoze
tieto vitaminy st vo vode neroz-
dobre. Pre tieto vlastnosti su tuky
nevyhnutnou sti¢astou potravy.

Zdroj: Ministerstvo
pddohospodarstva SR

Olivy st bohatym zdrojom vita-
minov K, A, D a E, nenasytenych
mastnych kyselin (funguju ako
znamy koenzym Q10), antioxi-
dantov, prirodnych vlaknin a mi-
neralov — najmé Zeleza, vapnika,
draslika a horéika. Vdaka obsahu
udinnych latok prispievaju k zni-
Zeniu hladiny cholesterolu v krvi,
a tak spolu s antioxidaénymi
Udinkami podstatne obmedzuju

obradu 1. vylisovania. Velmi

zlé meno olivovému oleju robia
dovazané lacné zmesky olejov v
réznych plastovych a priehladnych
flasiach, oznaGované ako extra vir-
gine, ktoré nezodpovedaju potreb-
nej kvalite a neskuseni zékaznici
su po zakupeni takéhoto oleja
sklamani a potom nedovercivi ku
v8etkym znackam oleja.

Stupne kvality talianskeho
olivového oleja su:
Olio d “oliva extra vergine
- prirodny extra panensky
olivovy olej 1. vylisovanie,
Olio d“oliva vergine
- prirodny panensky olivovy
olej 2. a 3. vylisovanie,
Olio d “oliva - miesany
prirodny a rafinovany olivovy
olej,
Olio di sansa d oliva -
ziskany z vylisovania pomocou
rozpustadiel.

Je cena olivového oleja
indikatorom kvality?

Cena v serioznych obchodoch je
odrazom aj kvality vyrobku. Je to
stale na zakaznikovi, ¢i podlahne
obalu, cene, predavacke, alebo
uz poznanej chuti oleja. Ja sa
orientujem, ¢o som uz vy$sie
spominal — tmava, sklenena, do-
bre uzavieratelna flaga, nie velky
vyrobca, nie giganticky dovozca
a nie prilis velky obchod, lebo
tam sa straca prehlad nad
kvalitou. Treba si vS§ak uvedomit,
Ze cena dobrého olivového oleja
bola v Stredomori vysoka uz aj

v 4. storodi.

Vas sortiment je nesmierne
Siroky. Mozete uviest,

riziko vzniku cievnych ochoreni
a niektorych druhov rakoviny.

Posilfiuju imunitny systém,
srdce, chrania Zlazy produkujice
hormény a zmierfiuju zapalové
bolesti. Zastavuju pred¢asné
starnutie a omladzuju.

Zdroj: Metro Cash & Carry
Slovakia s.r.o.

o ktoré druhy vyrobkov je zo
strany spotrebitelov najvacsi
zaujem?

V sortimente sme zatial v talian-
skych regiénoch, lebo maju zau-
jimavy olivovy extra panensky olej
aj v BIO kvalite, extra panensky
pre Gastro v 10 | baleni aj zelené
velké BIO olivy, BIO paradajkové
pyré exkluzivnej chuti, BIO vino
a skusame aj BIO a domace
cestoviny. Dnes spolupracu-
jeme s biofarmami v Toskansku,
Apulii, Marché, Molise, Venete.
olej extra panensky 1. vylisovanie
— filtrovany 30 — 40 driovou sedi-
mentaciou, BIO olivy, BIO vino,
domace cestoviny, gigant olivy
dierne a zelené, artiGoky, suSené
paradajky extra chutné.

Prieskum agentiry Median SK*'
uvadza, Ze najCastejSie sa pouziva
slnecénicovy olej, potvrdzuje to
51,9% dopytovanych responden-
tov. Za nim nasleduje olej rast-
linny, ktory vo svojej domacnosti
pouziva 38,1% dopytovanych. Len
8,1% respondentov konzumuje
olivovy olej, no ob¢as si ho dop-
raje 22,5% dopytovanych. Sojovy
olej uprednostriuje nizke percento
dopytovanych, len 1,6%, no obcas
ho pouzije 7,1% respondentov.

Dakujeme

za poskytnuté informacie.
Natalia Furindova

Zdroj: Metro Cash & Carry
Slovakia s.r.o.,
Ministerstvo
pddohospodarstva SR,
Median SK

Prieskum agentury Median SK*' MML-TGI SR 2007 1.+2. kvartal bol
realizovany 8. 1. 2007 - 24. 6. 2007 na vzorke 4441 respondentov.
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