Aldona GRINIENE

Gurksnis tyro
“’ aliejaus apverte

gyvenim
aukstyn l%oj omis
Meile Italijai subdré tris entuziastingus jaunus
Zmones. Noras ieskoti, pazinti bei dalytis
jgytomis Ziniomis tapo jaunos komandos,

tvirtai tikincios savo idéja — skleisti valgymo
kultarg bei Zinias apie kokybiskus produktus, —
pagrindu. Kokybisky ir nataraliy maisto
produkty, pagaminty ltalijoje paieskos bei

Jy pristatymas Lietuvos vartotojui tapo viena

iS pagrindiniy komandos uzduociy. Apie
gurmaniskas keliones ir paieskas kalbame

su bendroveés ,ltalisko skonio gurmanai”
vadove Liana Davletsina.

Girdéjome, kad ,Italisko skonio gurmanai® gime is
nuoSirdZios meilés Italijai. Papasakokite apie uzgimusios
meilés Italijai istakas bei jos jtakq jiisy sprendimams keisti
gyvenimo bidg.

Taip, misy jmoné gimé i§ meilés ir pagarbos Italijai,
jos kultairai, Zzmonéms. Italijoje praleidau nemazai laiko
ir kai pazinau $alies kultara, paprocius, prisilie¢iau prie
akiy, kurie $imtmecius puoseléjami i$ kartos j karta, su-
pratau, kad kelio atgal néra. Esu tikrai jsimyléjusi $ig $alj.
Pajutau, kad savo sukauptomis ziniomis noriu pasidalyti
sumiusy Salies zmonémis, kad j Lietuva noriu atvezti italy
valgymo kulttiros paprocius ir ¢ia skleisti italy virtuvés
tradicijas. Nusprendéme su bendramindiais jkurti jmone,
uzsiimsiancig italisky maisto produkty prekyba.

Taip prasidéjo masy gurmaniskos paieskos.

Informacija apie kokybiskus produktus bei patiki-
mus gamintojus rinkome atsizvelgdami j vietiniy gyven-
tojy rekomendacijas, nuomones, patarimus. Vykome j
daugelj regiony, apkeliavome ne vieng tukj, patys degus-
tavome, skanavome, dalyvavome gamybos procese ir po
nuosekliy ir atsakingy ieskojimy nusprendéme pristatyti
Lietuvai keleta skirtingy, o kartu ir labai artimy viena
v ' kitai bendroviy.

\ Jos skiriasi tuo, kad gamina skirtingus maisto
ltalisko skonio gurmanai” produktus, o artimos tuo, kad joms svarbios senyjy
vadove Liana Davletsina gamybos tradicijos, produkto kokybé ir, zinoma, jo var-
totojas. Musy pasirinkti ukiai yra nedideli, produktus,
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naudojamus gamybai, dazniausiai uzsiaugina patys. Sie
tkiai pasikliauja i§ senyjy karty paveldétais receptais bei
saugomais ,burtazodziais®, kurie i$tarti padeda pagauti
sékmeés paukste.

Kodél pirmas pasirinktas produktas buvo aliejus?

Pirma karta kokybisko alyvuogiy aliejaus paraga-
vau mazdaug prie§ 5 metus sve¢iuodamasi pas Vilniuje
gyvenantj bi¢iulj, someljé ir aliejaus zinova Flavio Brenta.
Tai buvo sicilietiskas aliejus Titone, kuris 2012 m. tapo
geriausiu pasaulio aliejumi. Jspadis buvo tiesiog pritren-
kiantis — uzteko vieno gurksnio Sio aliejaus, kad visam
laikui i$ tolo aplenk¢iau prekybos centruose stovincias
aliejaus lentynas.

Nuo tos dienos visus ateinan¢ius metus skyriau
kokybisko aliejaus paieskoms. Su biciuliais praleidome
daug vakary degustuodami puikiuosius italiskus aliejus,
juose mirkydami $viezig italiS$ka duona, diskutuodami,
kas kam patinka, kg jau¢iame. Ragaudavau ir lygindavau,
kol suradau tai, ko ieSkojau.

Siandien manau, kad ,pazintis* su Titone buvo
lemtinga.

Juk atradome De Carlo ukj, kuris pagamino Torre
di Mossa DOP aliejy, 2013 m. tapusj geriausiu aliejumi
pasaulyje. Jis nurungeé kitas 692 alyvuogiy aliejaus rasis i§
45 pasaulio valstybiy. Aliejy vertino jtakingas tarptautinis
ypac tyro alyvuogiy aliejaus gidas ,,Flos Olei®, kurio rei-
tingais vadovausi tiek ekspertai, tiek gero aliejaus mégéjai.
Siandien $io aliejaus jau yra Lietuvoje.

Torre di Mossa DOP gaminamas i$ alyvuogiy, augi-
namy ,istorinéje“ ukio dalyje, nuo seno priklausiusioje
De Carlo $eimai, i$sidés¢iusioje 150 metry aukstyje vir$
juros lygio. Gaminamas i§ vienos rusies alyvuogiy -
Coratina, kuri yra laikoma visy aliejy motina. Tai tkio
pasididZiavimas.

Alyvuogeés skinamos ir rii§iuojamos rankomis, todél
j spaustuve nepatenka supuvusiy, nesunokusiy arba per-
nokusiy alyvuogiy, $akeliy. Atrinktos alyvuogés iskart
atsiduria akmeninése girnose, kurios aliejy spaudzia
mechaniniu badu. Gaila, kad dél ypa¢ aukstos gavybos
kokybés $io aliejaus pagaminama labai nedaug. Jis i§-
graibstomas akimirksniu.

Papasakokite daugiau apie De Carlo ikj, manau,
skaitytojams bus jdomu suzinoti, kuo ypatingas ukis, pa-
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gamines geriausig 2013 m. alyvuogiy aliejy.

I$ Piety Italijos, Apulijos (it. Puglia) regiono kilusios
De Carlo $eimos $aknys siekia mazdaug 1600 m. Istisus
$imtmecius $eima saugo savo slaptus receptus ir perduoda
juos i$ kartos j kartg. Ji nenutrukstamai gamina i$skirtinj,
vertingg ypac tyrg alyvuogiy aliejy, kuris, beje, yra zino-
mas tiek Italijoje, tiek uz jos riby.

De Carlo ukyje pagamintas

Torre di Mossa DOP aliejus 2013 m.
tapo geriausiu aliejumi pasaulyje,
nurunges kitas 692 alyvuogiy

aliejaus rasis is 45 valstybiy.

Apulijoje, saulés taip lepiname regione, savo ukyje
$eima augina ne tik alyvuoges, bet ir pomidorus, artiso-
kus, kitas darzoves ir vaisius, paskui juos konservuoja, i§
jy ruosia auksciausios kokybés uztepéles ar padazus. Siy
produkty gali paragauti jau ir lietuviai.

Labai dziugu, kad lengvai radome bendra kalba su
jaunaisiais $io ukio paveldétojais Marina ir Francesco De
Carlo. Jie, kaip ir a$, tiki savo tukiu, savo produktu, juo
gyvena. Su Seimininkais palaikome malonius santykius.
Nors daugelis mano, kad su pietie¢iais bendrauti ir palai-
kyti sklandzius verslo santykius yra sunku, kad jie néra
patikimi, nesilaiko duoto zodzio, $ie zmonés lauzo visus
stereotipus. Kai De Carlo $eimos nariailankési Lietuvoje,
supratau, kad perspektyva su jais plétoti bendrg verslg yra
plati ir prasminga.

IS kur aliejuje atsiranda tas specifinis kartumas, kuris
daugeliui lietuviy kelia nerimg?

Tai priklauso nuo tkio i$sikelto tikslo, kokj produkta
jis siekia sukurti. De Carlo $eimos tikslas - pagaminti
vidutinigkai vaisi$ka ir labai vaisiska alyvuogiy aliejy:
pasizymintj $vieziy darzoviy aromatais, karstelintj,

DECARLO . ]

MasTRI OLEARI DAL 1600

De Carlo Seimos Ukyje gaminamy gardeésiy asortimentas
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Galima jsigyti ir Torre di Mossa D.O.P. aliejaus su nataraliais priedais:
SvieZiais bazilikais, Cesnakais, aitriosiomis paprikomis, citrinomis,

mandarinais ir baltaisiais trumais

xtra\ergine
dioliva

Lietuviai iki siol naudoja labai
mazai aukstos kokybés aliejaus.

Per metus vienas zmogus

sunaudoja tik 120 gramy. Tuo
tarpu kitos Baltijos valstybés mus
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lenkia 4-5 kartus.

pikanti$ka, sodry, svary. Zinoma, turi jtakos ir klimato
salygos: Piety Italijos aliejai sodresni, intensyvesnio sko-
nio, Siauréje dominuoja §velnesni aromatai.

Daugeliui lietuviy kartus aliejus neskanus. Ta¢iau
kartumas ir net $ioks toks aitrumas - tai $viezio, koky-
bisko aliejaus Zenklas.

Sviezios ir nepernokusios alyvuogés yra kar&ios dél
jose esanciy polifenoliy. Alyvuoges, kurios spaudziamos
ne véliau kaip po 12 valandy nuo jy surinkimo, i$saugo
kartuma, o kartu ir polifenolius, dél kurio aliejy yra ypac
sveika naudoti. Polifenoliai yra puikas antioksidantai,
stabdantys senéjimo procesus. Puikios kokybés alyvuogiy
aliejus mazina blogojo ir didina gerojo cholesterolio kiekj
kraujyje, gerina kepeny, Sirdies ir kraujagysliy sistemos
veikla.

Medikai rekomenduoja kasryt prie§ valgj isgerti
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DEGUSTUOJAME DE CARLO
TORRE DI MOSSA DOP ALIEJY

Ragaujame Siy mety aliejy nugalétojg — De Carlo
Torre di Mossa. Pirmiausia | taureles jpilame 20 mililitry
aliejaus. Jis turi bati mazdaug 28 laipsniy temperataros.
Tokia temperatdra galime pasiektilabai paprastai— tereikia
delnais susildyti taure.

Taurele uzdengiame servetele, kad jos viduje
susitelkty aromatai, ir Svelniai jg pateliGskuojame.

Pastebime, kad aliejaus degustacija labai primena
vyno degustacija.

Atidengiame taure, pakeliame jg prie pat nosies
ir giliai jkvepiame. Netrukus §j veiksma pakartojame.
Siame etape svarbiausia nustatyti, ar aromatas yra $varus,
be defekty, ar malonus muasy uoslés receptoriams.
Nemalonaus kvapo aliejaus degustuoti, o juo labiau
vartoti — neverta.

Muasy degustuojamas Torre di Mossa aromatas
malonus, Svarus, elegantiskas. Abi jau¢iame, jog tai ne
vienas aromatas, bet visa aromaty puoksté: aiskiai juntame
alyvuogiy, Sviezios zoleés, artisoky, cikorijy ir Zaliy migdoly
riesuty, baziliky ir méty natas.

|vertinusios aliejaus kvapa, bandysime aliejaus
skonj. Degustuotojai, kurie ragauja daug aliejaus rasiy, tik
patelidskuoja jj burnoje ir isspjauna. Mes nutariame nuryti
ir patirti visg skoniy puokste.

Gurkstelédamos Slakelj aliejaus jkvepiame ir
pasildome burnoje, kad geriau atsiskleisty skonio savybés.
Patyreme, kad aliejus yra ryskaus Sviezios zolés skonio.
PradZioje jis salsvas, véliau karstelintis, aitrokas, su jtikinama
juodyjy pipiry ir migdoly rieSuty nata, gyvybingas,
stimuliuojantis skonio receptorius. Gyvybingumo jam
suteikia polifenoliai.

Skirtingai nei vyno degustacijoje, aliejaus
nevertiname akimis. Dél to, kad aliejaus spalva gali buti
jvairi, o profesionalls degustuotojai aliejy ragauja tik
i$ tamsinto stiklo tauriy. Mdsy tirtas aliejus yra skaisciai
zalios spalvos, ji mums priminé artéjantj pavasarj ir labai
maloniai nuteiké.

$aukstg kokybisko ypac tyro alyvuogiy aliejaus. AS pati
tai darau. Taip pradéti ryta pripratinau ir savo Seimos
narius, kolegas. Tradicija rytais isgerti alyvuogiy aliejaus
prigijo pradéjus importuoti produktus, kuriais pasitikiu.

Kaip Jisy prekiy asortimente atsirado makaronai?

Makaronai musy asortimente atsirado nataraliai.
Lietuvoje geros kokybés tikry italisky makarony pasitla
néra didelé, todél panorome $io produkto pasitlg Lietuvos
rinkoje prapleésti.

Abrucy (Abruzzo) regione, pasizymincéiame gilio-
mis makarony gamybos tradicijomis, atradome garsuyjj



Verrigni, ne vieng $imtmetj gaminantj makaronus, tkj.
Beje, Abrucai - vienas zaliausiy ir ekologiskiausiy ne tik
Italijos, bet ir visos Europos regiony. 33 proc. jo teritorijos
sudaro nacionaliniai parkai ir saugomos teritorijos. Taigi
ir produktai ¢ia pagaminami sveiki, nataralds.

»Verrigni“ makaronai daromi tik i§ auks$ciausios
kokybés kietyjy kvieciy. Kvie¢iai mai$omi su ypac tyru
8-10 laipsniy temperataros Apeniny kalny $altinio van-
deniu. Sie makaronai gaminami tradiciniu amatininky
badu. Tesla perleidziama per bronzos formas, o maka-
ronai dziovinami 45-50 laipsniy temperatiroje, kartais
net iki 4 pary. Taip i$saugomos natiralios grado savybés
bei skonis.

Siandien ,Verrigni“ prekés zenklas - tai elegancija,
i§skirtinumas ir kokybés garantija. ,Verrigni“ vardas
siejamas su novatoriskomis idéjomis, auksciausia kokybe
bei vertinamas ,,Michelin® Zvaigzdutémis apdovanoty
virtuvés $efy ir daugelio gurmany.

Verta pabreézti, kad Verrigni pirmieji ir vieninteliai
pasaulyje ryZosi eksperimentui — bendradarbiaujami su
geru Seimos draugu auksakaliu Sandro Seccia, sukaré
gryno aukso forma, per kurig perleidzia ,,Aukso® linijos
makaronus. Kas jau ragavo $iy makarony suprato, kad
jie pasizymi kitokiu pavirsiaus Siurk§tumu ir yra itin
subtilaus aromato.

Aspati daznai gaminu ir pastebiu, kad prie sSiurkstaus
jy pavirsiaus itin limpa padazo komponentai, kietojo strio
drozlés, tai patiekalui suteikia skonio vientisumg. Gamin-
dama maistg mégstu eksperimentuoti. Neturiu nei valios,
nei kantrybés gaminti pagal receptus. Pavartau jvairius
receptus, bet vis vien paruosiu savo patiekalg (Sypsosi).
Zinoma, patiekalus visuomet pagardinu §lakeliu ypaé tyro
alyvuogiy aliejaus. Gaminti man patinka, ta¢iau Seimyna
lepinu dazniausiai tik savaitgaliais.

Jits sakote, kad kokybiskus produktus gali valgyti visi.
Kg turite omenyje?

Mausy misija yra skleisti zinias ir valgymo kultiara
bei islaikyti protingg kainos ir kokybés santykj. Manau,
kad svarbu tiksliai ir teisingai susidélioti savo prioritetus.
Pastebéjau, kad Zmonés vieniems dalykams negaili pinigy,
o maistui pataupo. O ar neturéty bati svarbiau tai, kg var-
tojame, kas patenka j mitsy organizma? Siek tiek perrikiave
savo vertybiy sistema, lengvai suprasime, kad visi galime
valgyti sveikai, tai yra nataralius, kokybiskus produktus.
Neéra per brangiy maisto produkty. Yra tik vertybiy siste-
ma, kuri turi buti aiskiai sudéliota.

Pagrindiné kliatis, kodél Zzmonés renkasi vieng ar
kita maista, yra nesigilinimas j tai, kg valgome ir menkas
iSmanymas apie naturaliy produkty naudg organizmui.
Buna, kad pas mus ateina Zmonés, kupini jvairiy nusista-
tymy, besivadovaujantys klaidingais stereotipais, taciau
iSeina pasiséme naujy Ziniy ir gery emocijy.

|

Daugiau informacijos apie produktus galite rasti
internetinéje parduotuvéje www.netikmakaronai.lt.
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