geras skonis
38

LIANA DAVLETSINA

o+

alyvuoglq aliej aus ,,Oskaral

Lapkricio 28 d. Romoje jvyko kasmetiné geriausio alyvuogiy aliejaus apdovanojimo cere-
monija ir naujojo, jau 7-0jo, ,Flos Olei” gido, kuris aliejininky pasaulyje kitaip vadinamas

JAliejaus Biblija”, pristatymas. Geriausieji apdovanoti kobalto mélynumo kristolinemis tau

remis, tokia tauré — tai savotiskas ,Oskaras” alyvuogiy aliejaus pasaulyje.

SPALVINGAS NUGALETUJY 20-UKAS

Renginys sutraukia alyvuogiy aliejaus profesionalus
i$ viso pasaulio: gamintojus, importuotojus, restorany ir
gurmanisky parduotuviy savininkus, Zurnalistus ir maisto
tinklarastininkus.

Siemet geriausiyjy 20-ukas kaip niekad spalvingas:
apdovanoti 7 geriausi Italijos akiai, 8 - Ispanijos, po
1 auk$ciausig jvertinima atiteko naujiems zaidéjams —
auki¢iausig kokybe pademonstravusiems Turkijos, Cilés,
Portugalijos, Slovénijos ir Argentinos tikiams.

Kaip pabrézia gido autorius Marco Oreggia, Siyme-
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tiniai rezultatai rodo, jog kokybiskam alyvuogiy aliejui
pagaminti — néra riby. Pasikeites pozitris ir Zinios leidZia
pasiekti nejtikéty rezultaty tose $alyse, kurios iki $iol
nebuvo geriausiyjy gretose.

Pasaulio 20-uke kaip visada i§skiriamas Mety
alyvuoglq aliejaus restoranas, kuriuo $iemet tapo italiskas
Sveicarijos Liucernos mieste jsikiires restoranas ,,La Perla®,
naudojantis i$imtai auksciausios kokybés alyvuogiy aliejy,
turintis aliejaus meniu ir derinantis skirtingo stiliaus
aliejy prie gaminamy patiekaly. Vos tre¢ius metus gide



Mety importutojas — Lietuvos jmoné

o

. UAB,,ltalisko Skonio Gurmana

nominuojamas Mety importuotojas. Visy didziai nuos-
tabai, Lietuvos jmoné UAB ,,Italisko skonio gurmanai®
apdovanota uz indélj i kokybisko alyvuogiy aliejaus var-
tojimo kulttiros formavima, populiarinima, edukacijg ir
pardavimo rezultatus.

PIRMAUJA ISPANIJA

Siandiena tiksliy duomeny dar néra, bet numatoma,
kad pasaulyje 2015-2016 m. derlius leido pagaminti
daugiau nei 2,9 mln. tony alyvuogiy aliejaus. Prelimi-
nariais duomenimis, Ispanija per metus padaré apie 1,42
mln. tony. Tad nenuostabu, kad batent Ispanija ir susi$lavée
2 svarbiausias nominacijas: Mety alyvuogiy aliejaus ir
Mety ukio.

Geriausig pasaulyje mety alyvuogiy aliejy pagamino
»Finca La Torre“ ukis, kuris propaguoja ekologiska ir
biodinamine Zemdirbyste. Jy Selleccion alyvuogiy aliejus
daromas i$ 180 mety skai¢iuojanciy Hojiblanca (i$vertus i§
ispany kalbos hoji - lapas, blanca - baltas) veislés alyvuogiy,
skinamy pirmomis spalio dienomis.

Kuo gi ypatingas $is produktas? Tai ryskaus chara-
kterio alyvuogiy aliejus, pasizymintis jstabia aromaty
puokste: joje vyrauja zali migdolai, bananai, kiviai,

obuoliai. Jis kartokas ir pikantiskas, palieka ilgg migdoly
poskonj. Tokiam aliejui pagaminti reikia ultramodernios
spaudyklos: i ja turi patekti kg tik surinktos alyvuoges, kad
aliejus buty ispaustas i§ dar gyvy vaisiy. Ukis jsikiares
vaizdingoje vietoje tarp 2 kalvy, $alia palmiy giraités, vos
40 kilometry nuo kurortinio Malagos miesto. 230 hektary
plote auga vos 34 000 medeliy.

Geriausiu ukiu pripazintas kitas Andaltzijoje
didziuliame 1 500 hektary plote plytintis ,,Castillo de
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Canena“ tkis, kurio Zinioje net 285 000 alyvmedziy.
Pastaraisiais metais $is tkis jsitvirtino pasaulio 20-uke
geriausios kokybés ir kiekybés, $velniai vaisisky aliejy
kategorijoje. Siemet jis tapo Mety iikiu.

NAUJI ALYVUOGININKYSTES REGIONAI

2016 m. ,,Flos Olei“ gide aprasomos jau 49
alyvuogiy aliejy gaminancios valstybés i penkiy
Zemyny, naujausias pristatomas regionas -
Arménija, kurioje alyvmedziai klestéjo dar
4 000 mety prie$ Kristy. Alyvuogininkysté
pradéta gaivinti praéjusiame $imtmetyje,
taciau prasidéjus privatizacijai alyvmedziai
buvo sunaikinti ar apleisti. Tik prie§
pora mety dél privataus kapitalo

investicijy pasirodé pirmasis derlius,

kurj davé i$ Ispanijos, Graikijos, e
Azerbaidzano bei Alzyro atvezti N
alyvmedziai.

Net 864 gido puslapiuose galima paskai-
tytiapie 500 geriausiy gamintojy ir i$studijuoti 692
alyvuogiy aliejaus etiketes.

Renginyje kalbéta apie naujausias alyvuogininkystés
sektoriaus tendencijas: alyvmedzius jau sodina tokios
$alys kaip Kinija, Japonija, Brazilija, Indija. Kokybisko
alyvuogiy aliejaus pamazu atsiranda Argentinoje,
Ciléje, Urugvajuje, Piety Afrikoje, Australijoje ir Naujo-
joje Zelandijoje. Kokybé geréja Kroatijoje, Prancuzijoje,
Slovénijoje ir Maroke. Siy valstybiy Gkininky pagamintas
aliejus ne tik 500-uke, bet jau ir geriausiyjy 20-uke.

Siais metais alyvuogiy aliejaus sektoriuje keliami
tikslai: Europos Sajungos teisinio reglamentavimo skaidru-
mas, naujy su klastotémis kovosianc¢iy parametry nustaty-
mas, grieztesné alyvuogiy aliejy gaminanciy $aliy kontrolé.
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MEISTRISKUMO PAMOKOS

Renginyje garsas virtuvés $efai surengé net 5
meistriSkumo pamokos (angl. masterclass). Jie gamino
pacius jvairiausius patiekalus su alyvuogiy aliejumi: Sal-
vatore Tassa, netoli Romos jsikarusio restorano ,,Colline
Ciociare® savininkas ir virtuvés Sefas, paruosé lasisos
uzkandj su dzinu ir toniku. Paolo Dalicandro, virtuvés
$efas ir Romos viréjy mokyklos (,Roman Cooking
School®) déstytojas, bei Philippe’as Treschas, restorano
»La Perla“ Sefas i$ Liucernos, ruo$é keliy riasiy makarony
patiekalus. Simone’as Fracassi, mésininkas i§ Toskanos,
sutaisé fantastiskg mésos tartara su atitinkamai pride-
rintu alyvuogiy aliejumi, o Michele Martinelli, geriausio
praéjusiy mety restorano savininkas ir virtuvés Sefas,
nustebino cioccolio - Sokoladiniais saldainiais su ypac tyro

alyvuogiy aliejaus jdaru.

Kaip jprasta, po i$kilmingos apdovanojimy
ceremonijos renginio dalyviai buvo pakviesti j
degustacijy sale, kur savo aliejy pristatyti
atvyko rekordinis kiekis ttkiy - per 90.
Kiekvienas jy sialé ragauti nuo
keliy iki keliolikos savo gamina-
mo alyvuogiy aliejaus rasiy. Aliejui

iSragauti buvo skirtos 6 valandos.
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PAVYZDZIAI VERTINAMI VISUS
METUS

Pasaulinio ypac tyro alyvuogiy aliejaus
gido ,,Flos Olei“ redaktoriai ir leidéjai - Marco
Oreggia ir Laura Marinelli - Zurnalistai, vyno
ir maisto kritikai, kaip degustuotojai ir ekspertai,
jtraukti j Nacionalinj tyro ir ypac tyro alyvuogiy alie-
jaus specialisty ir eksperty sgrasa. Aliejaus pavyzdziai
vertinti siunc¢iami itisus metus, pradzioje i§ Siaurés,
o véliau ir i§ Piety pusrutulio. Juos degustuoja 50
profesionaliy alyvuogiy aliejaus degustuotojy, kuriems
vadovauja Marco Oreggia. Kasmet prie gido isleidimo
prisideda per 500 Zmoniy. Siysti pavyzdzius gidui teise
turi kiekvienas tkis, pagaminantis alyvuogiy aliejaus ne
tik savo reikméms, bet ir parduoti. Pasitaiko, kad gido
autoriai, atrade tikra perla, patys rekomenduoja akiui
dalyvauti konkurse.

»Nuolatinio darbo ir naujausiy ziniy vaisius ,,Flos
Olei“ atsirado siekiant pristatyti ypa¢ svarby masy
sveikatai produkty, VidurZemio juros regiono mitybos
princa - alyvuogiy aliejy. Noréjome jj atnesti j visy geru
maistu besiripinanciy vartotojy namus. Be to, $is gidas yra
gamintojy, restorany savininky, importuotojy, platintojy
ir kity specialisty darbo instrumentas®, - teigia vienas gido
autoriy Marco Oreggia.

Lietuvoje galima jsigyti ne tik geriausiy mety aliejaus
rasiy, naujausig 2016 m. ,,Flos Olei“ gida, bet ir lengvai
parsisiysti ,Flos Olei“ programéle j mobiliuosius telefonus
ar ,iPad®
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Per paskutinius penkerius metus teko
iSklausyti ne vienq deSimtj paskaity,
skaitomy chemijos moksly daktary,
profesoriy, kurie paskyré po keliasdesimt
savo gyvenimo mety alyvuogiy aliejaus
studijoms. Tad jauciu pareigq pasidalinti
gauta informacija ir sugriauti daugybe
mity, trukdanciy mégautis gamtos do-
vana — kokybisku alyvuogiy aliejumi, dar
vadinamu Zaliuoju auksu. Pastebiu, kad
vartotojams labai traksta informacijos,
kaip $j produktq vartoti, derinti, kaip at-
skirti kokybiskq gaminj nuo nekokybisko.
Teigiamos savybés, kurios turéty bati itin
vertinamos, tarkime, aliejaus kartumas,
neretai maisomos su nemaloniomis ydo-
mis — oksidacija ir dél jos atsirandanciu
apkartimu. Daugiausia naudingy me-
dZiagy turintis kartus ir pikantiskas aliejus
vartotojams nepriimtinas. Paklausus —
Svelnus, beveik neturintis nei aromato, nei
skonio, atitinkamai ir naudingyjy savy-
biy, aliejus.

10 mity

apie alyvuogiy
aliejy

1 MITAS: ALYVUOGIY ALIEJUS SKIRSTOMAS |

TINKAMA KEPTI IR SKIRTA SALOTOMS.

Alyvuogiy aliejai skirstomi i riisis priklausomai nuo
to, ar spaudziami tiesiogiai i§ alyvuogiy, ar i§gaunami i§
i$spaudy. Tiesiogiai i§ alyvuogiy spausti aliejai, priklau-
somai nuo ragstingumo, skirstomi j 3 rasis:

- auks$ciausios rusies arba ypac tyra (extra virgin)

- tyrg (virgin)

- lampante.

Auksciausios rasies alyvuogiy aliejuje neturéty buti
jokiy defekty, o jo maksimalus leidziamas rag$tingumas —
0,8 proc. Beje, itin aukstos kokybés aliejus pasizymi gerokai
mazesniu nei norma riigétingumu -0,1-0,2 proc. Zemesnés
rasies - tyrame aliejuje nedideli defektai leidZziami, tokio
produkto ir ragstingumas didesnis (0,8-2 proc.). I§ blo-
gos kokybés alyvuogiy pagaminto aliejaus ragstingumas
bus didelis (daugiau nei 2 proc.), toks aliejus vadinamas
lampante, arba lempiniu. Juo prekiauti parduotuvése
draudziama, mat jame daug toksiny, tad jj butina rafinuoti.
Po rafinavimo aliejus ,,pageréja®, o, sumaisius su nedideliu
kiekiu ypac tyro ar tyro alyvuogiy aliejaus, tampa maisytu
alyvuogiy aliejumi, sudarytu i$ rafinuoto alyvuogiy alie-
jausir tyro alyvuogiy aliejaus. Tokio misinio galima jsigyti
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Jei paragave aliejaus sukoseésite, jausite
kutenimq gerkléje ir kartumaq ant
liezuvio, dziaukites — jus ragaujate
aukstos kokybés alyvuogiy aliejy,
kuriame gausu naudingy medziagy.
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prekybos vietose.

I§ i$spaudy iSgauti aliejy galima tik rafinavimo badu,
o prekiautileidziama tik sumaisius su nedidele dalimi ypac
tyro arba tyro alyvuogiy aliejaus. Jeigu leidzia finansinés
galimybés, be abejo, maistui (pilti $viezig, kepti, virti,
gruzdinti) deréty rinktis auksciausios rasies pirmo $alto
spaudimo ypac tyrg alyvuogiy aliejy, kuriame gausu
naudingy medziagy ir néra defekty, t. y. pagaminta i$
sveiky zaliy alyvuogiy.

2 MITAS: ALYVUOGIY ALIEJUS NETINKA KEPTI.

Renkantis alyvuogiy aliejy kepti, svarbiausiu parame-
tru tampa ragstingumas. Kuo jis mazesnis, tuo sveikesnés
alyvuogés naudotos aliejui spausti, tuo daugiau jose ir
atitinkamai aliejuje antioksidanty, kurie kaitinimo metu
neleidzia susidaryti kancerogenams arba yra jy neutralizuo-
jami. Mazo ragstingumo alyvuogiy aliejus, kuriame gausu
mononesociyjy riebaly ragsciy ir nedaug polinesociyjy
bei sociyjy riebaly rgsciy, pasizymi viena stabiliausiy
cheminiy sudéciy, tad jis gali buti kaitinamas ilgai ir
aukstoje temperattroje. Pavyzdziui, norint, kad alyvuogiy
aliejuje pradéty skirtis nenaudingos medziagos, ji reikéty
kaitinti gruzdintuvéje be pertraukos ilgiau kaip 8 valandas
arba itin aukstoje temperatiiroje, kurios kepant patiekalg
keptuvéje arba orkaitéje tiesiog nejmanoma pasiekti.

Deja, etiketéje §j parametra aptikti galima itin
retai, mat pagal ES reglamentus rigs$tinguma nurodyti
galima tik tuomet, kai kartu nurodomi 3 kiti paramet-
rai: peroksidy skaicius, vasky kiekis ir ultravioletiniy
spinduliy absorbcija. Jei jums reikalingos informacijos
etiketéje nerandate, parduotuvéje drasiai klauskite
konsultanty.

3 MITAS: KEPANT ,NEAPSIMOKA"

NAUDOTI GERO ALIEJAUS.

Kepant butina naudoti i§ zaliy sveiky alyvuogiy
i§spausta aliejy, kuriame gausu antioksidanty. I
sunokusiy alyvuogiy pagamintame aliejuje antioksidanty
néra, tad néra kam kovoti su kaitinant i$siskirianciais
kancerogenais. Jei nenorite taupyti sveikatos saskaita,
kepti rinkités mazo ragstingumo, kartoka ir pikantiska
alyvuogiy aliejy su daug antioksidanty.

4 MITAS: GERAS ALYVUOGIY ALIEJUS

TINKA TIK SALOTOMS.

Néra patiekalo, kuriam pagardinti netikty ko-
kybiskas alyvuogiy aliejus. Priklausomai nuo alyvuogiy
veislés, klimato, dirvozemio ir spaudimo buado, paga-
minama labai jvairaus alyvuogiy aliejaus - skirtingo
aromato, kartumo, pikantiskumo laipsnio, tad jis turéty
bati derinamas su gaminamais patiekalais. Aliejus turéty
ne uzgozti patiekala, o papildyti, suteikti jam gaivumo,
$viezumo, malonaus pikantiskumo, t. y. naujy spalvy, o
ragautojui — pojuciy. Tarkime, prie baltos Zuvies valgiy
idealiai tiks Itranos veislés aliejus i§ Lacijaus, kvepiantis
$vieziai nupjauta zole, pomidorais, o prie ant groteliy kepto
jautienos antrekoto - intensyviai kartus ir pikantiskas



toskanietiskas Moraiolo veislés aliejus ar Coratina i$
Apulijos, pasizymintis rekordiniu antioksidanty kiekiu
ir alyvuogiy, artiSoky, prieskoniniy Zoleliy bei migdoly
aromatais. Kokybisku aliejumi drasiai gardinkite sriubas,
darzoves, zalios mésos ar zZuvies uzkandzius, jiry gérybes,
makarony, ryziy ar bulviy patiekalus, mésos ar zuvies
kepsnius, kepinius, ledus, $viezius ar brandintus sarius.

5 MITAS: ALYVUOGIY ALIEJUS

TURIBUTI ZALIOS SPALVOS.

Vertinant aliejy spalva neturéty daryti jtakos, mat
ja galima koreguoti jpilant chlorofilo. Butent todél pro-
fesionalai degustuoja i$ kobalto mélynumo stiklo tauriy.
Neretai pacios Zemiausios kokybés prekybos tinkluose
aptinkamas alyvuogiy aliejus stebina ryskiai zalia spalva,
tac¢iau neapsigaukite — ji néra natarali. Tokiag spalva
pamates pirkéjas tuoj pat susizavi ir tikisi $vieziy gaiviy
aromaty ir malonaus skonio, ta¢iau vos atkims$us butelj
daznai apima nusivylimas.

6 MITAS: ALYVUOGIY ALIEJUS

TURI BUTI NEKARTUS IR NEASTRUS.

Medicinos tévas Hipokratas rasé: ,,Geriausias vaistas
yramaistas, ir atvirk$ciai - geriausias maistas yra vaistas.”
Jis aprasé daugybe alyvuogiy aliejaus naudojimo bidy, o
maistui rekomendavo naudoti tik i§ zaliy nesunokusiy
alyvuogiy pagamintg aliejy, o toks visuomet bus bent siek
tiek kartus ir pikanti$kas. Kartumas ir pikantiskumas
rodo, jog aliejuje gausu antioksidanty. Kuo intensyvesni
$ie pojuciai, tuo daugiau yra antioksidanty. Jy kiekis gali
skirtis kartais. Aliejus, neturintis bent trupucio astrumo
ir karsteléjimo, yra pagamintas i§ sunokusiy rudos spalvos
alyvuogiy, kuriose nebelike naudingy medziagy. Beje,
beskonis aliejus, kuris dél pirkéjy nei$prusimo musy laikais
vis dar paklausiausias, remiantis ragytiniy $altiniy duome-
nimis, Senovés Romos laikais buvo skirtas tik vergams.

Jei paragave aliejaus sukosésite, jausite kutenima
gerkléje ir kartuma ant liezuvio, dziaukités - jis ragaujate
aukstos kokybés alyvuogiy aliejy, kuriame gausu vertingy
medzZiagy.

7 MITAS: ALYVUOGIY ALIEJUS

TURI BUTI BEKVAPIS IR BESKONIS.

Vadovaudamiesi tokiu pozZiiriu neturite galimybiy
jsigyti jokio kokybisko alyvuogiy aliejaus, mat kvapo ir
skonio neturés tik rafinuotas, t. y. cheminiu biadu apdoro-
tas alyvuogiy aliejus. Aliejuje juntami malonis aromatai ir
skoniai priklauso nuo alyvuogiy veislés, klimato, dirvozemio,
laiko tarpo, per kurj surinktos alyvuoges ir i§spaustas aliejus,
gamybos budo ir sandéliavimo. Net ir nepatyres ragautojas
gali atsakyti j klausima, ar alyvuogiy aliejaus kvapas malo-
nus. Profesionalai aromatus skirsto j Zolinius, prieskoniniy
zoleliy, prieskoniy, baltyjy vaisiy, egzotiniy vaisiy, citrusiniy
vaisiy, uoguy, riesuty, géliy ir darzovinius.

8 MITAS: GERIAUSIAS ALIEJUS YRA NEFILTRUOTAS.
Nedidelé tiesos dalis yra. Filtruojant su vandeniu ir

Alyvuogiy aliejus

i$spaudy likuciais pasisalina ir dalis antioksidanty. Ta-
¢iau bukite ramis: jei tai kokybiskas i§ zaliy nesunokusiy
alyvuogiy i$spaustas aliejus - jy liks sociai. Sviezias nefil-
truotas alyvuogiy aliejus (Olio Novello) zavi ryskiai Zalia
spalva, tir§tumu, bet tokj aliejy rekomenduojama suvartoti
per keleta ménesiy. Filtruotas alyvuogiy aliejus islieka
kokybiskas keletg mety nuo pagaminimo datos, mat filtra-
vimas saugo nuo tolimesnés fermentacijos ir oksidacijos.

9 MITAS: PRIES PIRKDAMAS NENORIU RAGAUTI

ALYVUOGIY ALIEJAUS, NES JIS MAN SUKELS

NEMALONIY POJUCIY. VERCIAU PAIESKOSIU

INFORMACIJOS ETIKETEJE.

Tiesa tik tuo atveju, jei ragaujame prastos kokybés
aliejy.

Ragauti kokybiskg aliejy labai paprasta, mat jis
maloniai kvepia, burnoje nepalieka nemalonaus riebumo
pojucio, nesivelia, nesukelia noro nuskalauti burng. Burna
lieka sausa, tarsi atsigérus vandens, juntamas malonus
zoliy ar darzoviy poskonis, gerklés kutenimas. Ragauti yra
batina. Nors informacija etiketéje svarbi, vis délto galutinai
atsakyti, ar alyvuogiy aliejus kokybiskas, galima tik jo
paragavus. Skanauti reikéty i§ taurelés, be jokiy priedy,
neuzsikandant duona.

10 MITAS: NEGALIMA

,PADAUGINTI" ALYVUOGIY ALIEJAUS.

Gal masinine alyva dvelkiantis i$§ juody alyvuogiy
pagamintas aliejus ir nebus naudingas jasy organizmui,
ta¢iau visai kitokj poveikj turés kokybiskas alyvuogiy aliejus.
Remiantis ragytiniy $altiniy duomenimis, 2500 m. pr. Kristy
Ebloje (dabartiné Sirija) vienas zmogus suvartodavo iki 50
litry alyvuogiy aliejaus, t.y. beveik 1 litrg per savaite. Tad
jei per savaite dar neiSgeriate 2 puslitriniy buteliy alyvuogiy
aliejaus, bukite visi$kai ramis ir gerkite daugiau.

Alyvuogiy aliejus pasizymi i§skirtine maistine verte —
99 proc. sudaro augalinés kilmés riebalai, kuriuose vyrauja
mononesociosios riebaly rugstys (omega-9), yra nedidelis
kiekis polinesociyjy riebaly ragsciy (omega-6, omega-3)
bei so¢iyjy riebaly ragsciy. Likusi dalis — daugiau kaip 200
naudingy substancijy: antioksidantai, vitaminai, kartu su
naudingosiomis mononesoc¢iosiomis ragstimis saugo nuo
$irdies ir kraujagysliy ligy, padidéjusio kraujospadzio,
véziniy susirgimy (kruties, storosios Zarnos, skrandzio),
kauly retéjimo, artrito, diabeto, nutukimo, cholesterolio,
kepeny ligy, virskinimo sutrikimy, regos blogéjimo. Sie-
kiant i$vengti $iy ligy, rekomenduojama aliejy gerti §viezia
tusc¢iu skrandziu arba termiskai neapdorotg su maistu.
Gausy antioksidanty alyvuogiy aliejy patartina naudoti
ir iSori$kai — norint pamaitinti oda (alyvuogiy aliejus
nepriklauso alerginiy medziagy grupei, todél jis tinka ir
jautriai odai, sausai, ir riebiai odai), pazeistus plaukus, na-
gus. Tadiau norint jausti realig nauda sveikatai, §j produkta
turime vartoti reguliariai ir gausiai.

Manoma, kad prie Vidurzemio jiros gyvenantys
zmoneés (graikai, pranciizai, ispanai, italai ir kt.) yra
sveikesni todél, kad gausiai vartoja alyvuogiy aliejy.
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