Jak se pozna kvalitni olivovy olej?

Nova sklizen olivového oleje je tu, a tak vam pfinaSime text, ve kterém se dozvite, podle
¢eho se kvalitni extra panensky olivovy olej pozna.

Prvnim indikatorem, ktery rozklicujete na prvni pohled, je barva — proto néktefi vyrobci
rad¢ji bali olej to prithlednych lahvi. Extra panensky olivovy olej by mél mit nazelenaly
odstin, ktery ptipomind barvu nezralych oliv. AvSak prvni pohled mize klamat; nékdy totiz
vyrobci do oleje piidavaji barviva. Obecné plati, Ze se barva oleje odviji od druhy oliv, ze
kterych vznikl.

Nizka kyselost jako jadro kvality

Zakladnim a nejspolehlivéjsim indikatorem kvality oleje je ale kyselost, neboli acidita. Cim
je nizsi, tim je olivovy olej kvalitnéjsi. Extra panensky olivovy olej nesmi ptesahnout 0,8 %
pfirodni kyselosti. UkaZzme si kyselost na ptikladu: nase cerstva sklizen Picualu ma letos
kyselost 0,17 %, dal by se tedy popsat jako extra extra panensky. Obyc¢ejny panensky
olivovy olej ma pak zpravidla kyselost mezi 0,8 — 2 %.

Extra panensky olej by m¢l vzdy pochazet z posledni sklizn€. Extra panensky olej je také
nejbohatsi na zdravi prospésné polyfenoly — a olej, ktery obsahuje vice polyfenoll, bude
rovnéz vice hotky. Za jedno z prvnich kvalitativnich méftitek tedy mizeme povazovat
ptijemnou hotkost.

Kbvalitni olivovy olej by mél byt rovnéz lisovany za studena, a to vyhradné mechanickymi
procesy. A co vlastné lisovani za studena znamen4a? Jde o to, Ze lis ani olivy nesmi byt
zahtivany ¢i polévany horkou vodou. Nejvyssi povolena teplota p¥i lisovani extra
panenského olivového oleje je 25 stupiiii Celsia. Zahtatim bychom sice z olivy vydolovali
vic tekutiny, zménila by se vSak kvalita i chut’ oleje. Smé&s oliv a pecek se zaroven smi lisovat
jen jednou — kdyz se olej z lisované drté ziskava napodruhé, nesmi se oznacovat jako extra
panensky.

Jakmile se olivovy olej vylisuje, miZe se okamzité pouzivat bez jakéhokoliv chemického
zasahu — vétsina jinych oleji Gpravy vyzaduje. Pokud v olivovém oleji ztistanou kousky
oliv, nemusi to byt na skodu: takovy olej se prodava jako nefiltrovany. Kal v lahvi v§ak
bohuzel spotrebitelé ¢asto povazuji za vadu a olivovy olej vyhodi. Nizké teploty zase méni
skupenstvi oleje — jeho kvalita vSak zlistava stejna (nejde-li o vyrazné mrazy). Jakmile se
dostane do pokojové teploty, stane se opét tekutym.

Nenechte se napalit

Trvanlivost extra panenského olivového oleje nastavuje Evropska unie na dva roky, téméf
vzdy vSak vydrzi déle.

Nékdy se miizete setkat s olivovym olejem, u kterého neni uvedena odriida. V takovém
pripad¢ je nutné zbystiit: miiZe se totiZ jednat o smés, ktera ¢asto pochazi nejen z riznych
oliv, ale odliSnych i zemi a oblasti. Neni vyjimkou, Ze se olivy dovezou do zemé, kde se
zpracuji, a olivovy olej se pak vyvazi Gplné jinam — olivy tak procestuji minimaln¢ tri



riuzné zemé. To je vétSinou piipad olivovych oleji ze supermarketli. Date za né sice méné
penéz, jejich kvalita je ale nesrovnatelna s oleji, jeZ pochazeji z jediné odridy, oblasti a
Zemé.

Obezietné je tieba nahlizet i na fraze typu ,,Dovezeno z Italie”. Muze se zdat, ze olivy z Italie
pochazeji, ve skutecnosti je vSak mozné, ze se olej v Italii pouze plni do lahvi. Nékdy se
vyrobek pysni, Ze ,,byl vyrobeny z riznych olivovych oleji* — v tomto ptipad€ vSak
nevznikl ptfirodni cestou a chuti 1 kyselosti bylo dosazeno chemickym zpracovanim.

Ze uz jste narazili i na ,,light* verzi olivového oleje? I to je mozné. V tomto piipadé viak
dietu v nazvu nehledejte: anglicky vyraz se vztahuje ke svétlosti, nikoliv lehkosti oleje.



