Aliejus

Buti alyvuogiy aliejaus
someljé. IS pirmy lapy.

Alyvuogiy aliejaus somelje yra zmogus, daug Zinantis apie sio produkto kilme, gamy-
bos budus, puikiai nusimanantis apie skirtingus regionus ir alyvuogiy veisles, atskiriantis
kokybiskq gaminj nuo turincio defekty ir gebantis parinkti tinkamgq alyvuogiy aliejy
prie patiekalo. Tai Zmogus, aptarnaujantis klientus, tridsiantis virtuveje, virtuves Sefas ar
restorano savininkas. Tai asmuo, dirbantis alyvuogiy aliejaus parduotuvéje — oleotekoje.
Tai alyvuogiy aliejaus gamintojas, norintis pagerinti savo produkto kokybe, perprasti jo
subtilybes, jgyti Ziniy, diskutuoti su kitais sios srities atstovais, atiduoti verdiktui — aklai
degustacijai — savo gaminamq produktq ir sulaukti objektyvaus jvertinimo — ovacijy ar
patarimy, kaip pagerinti jo kokybe. Bet apie viskq i eilés...

KAS RUOSIA ALYVUOGIY
ALIEJAUS SOMELJE?

Someljé ruosia 2004 m. Romoje jsteigta Italijos
aliejaus someljé asociacija (it. L’Associazione Italiana
Sommelier dell’Olio / AISO). Tai - 52 metus veikiancios
ir vyno someljé ruosiancios Italijos someljé asociacijos (it.
Fondazione Italiana Sommelier / FIS) padalinys.

Iki $ios dienos AISO isleido j platyjj pasaulj per 900
alyvuogiy aliejaus someljé. Dar tokius someljé kursus ren-
gia International Culinary Center / ICC Niujorke. Galima
aptikti daugybe pseudokursy, trunkanéiy nuo vienos iki
keliy dieny. Jie suteikia pacias elementariausias Zinias
apie produkta bei jo kilme ir gali bati traktuojami tik kaip
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alyvuogiy aliejaus mokyklos Tikrasaliejus.It
jkaréja, aliejaus someljé

Alyvuogiy aliejus gaminamas 54 pasaulio
valstybése, is jy 47 valstybése gebama
padaryti ypac tyrq alyvuogiy aliejy.

pirmas Zingsnelis $io produkto pazinimo link.

KAS DESTO IR KAIP VYKSTA PASKAITOS?

Paskaitas skaito dr. Nicola di Noia, sertifikuo-
tas vyno ir alyvuogiy aliejaus someljé, profesionalus

alyvuogiy aliejaus degustuotojas, jtrauktas j nacionalinj
ypac tyro ir tyro alyvuogiy aliejaus degustuotojy sarasa,
degustuotojy grupés prie tarptautinés alyvuogiy tarybos
(COI) vadovas, AISO viceprezidentas ir Fausto Borella -
nuo 2008 m. leidziamo alyvuogiy aliejaus gido ,Maestro
d’Olio", skirto geriausiam Italijos alyvuogiy aliejui,
autorius, vyno ir alyvuogiy aliejaus someljé. Paskaitose
sukaupta patirtimi dalijasi alyvuogininkystés sektoriy
atstovai — gamintojai, oleoteky savininkai. Apie ypac
tyro alyvuogiy aliejaus nauda sveikatai pasakoja prak-
tikuojantys medikai.

Paskaita prie§ baigiamajj egzaming rengiama
restorane. Si alyvuogiy aliejaus ir patiekaly derinimo sesi-
ja — viena jdomiausiy mokslo daliy: 20 atrinkty skirtingo
stiliaus ir skonio aliejy derinami su vakaro patiekalais —

salotomis, $altuoju uzkandziu, makarony patiekalu,
antruoju patiekalu ir desertu. Darbas vyksta grupémis.
Kiekviena grupé atsirenka, jos manymu, labiausiai prie
patiekalo derancius aliejus, juos i§ragauja ir i$renka tobulg
patiekalo ir aliejaus derinj, atskleidZiantj ir sujungiantj
visus patiekalo ingredientus.

Busimas someljé privalo pateikti ir paruosta restorano
aliejaus korta. Egzaminas susideda i§ rasto dalies ir
alyvuogiy aliejaus pavyzdzio vertinimo.

Ar pakanka 4 ménesiy trukmés alyvuogiy alie-
jaus someljé studijy diplomo, kad galétum vadintis visa
zinanc¢iu alyvuogiy aliejaus ekspertu? Tikrai ne. Grei¢iau
tai tik dar vienas diplomas ant sienos. Kaip sakoma, kuo
giliau | miska, tuo daugiau medziy...
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Itin juntamas kokybisko ypac

tyro alyvuogiy aliejaus trakumas:

geras skonis
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jo Siemet buvo pagaminta
apie 20 proc. maziaul.

SUGRIAUTI MITUS

Per paskaitas sugriaunama nemazai mity -
pavyzdziui, kad ypac tyro alyvuogiy aliejaus negalima
kaitinti. Sis mitas ypa¢ gajus Lietuvoje, tarp restorany
$efy, viréjy ir galiausiai paciy savininky. O gal tikéjimas
tokiais prasimanymais yra geras pretekstas sutaupyti?
Juk augalinés kilmés (kurios nejmanoma nustatyti)
saulégrazy, rapsy, rafinuotas alyvuogiy ar alyvuogiy
i$spaudy aliejus gerokai pigesnis uz kokybiska ypac tyra
alyvuogiy aliejy.

Kad ir kaip buty, renkantis alyvuogiy aliejy kepti
svarbiausiu parametru tampa ragstingumas. Kuo jis
mazesnis, tuo sveikesnés alyvuogés, naudotos aliejui
spausti, ir tuo daugiau jose antioksidanty. Kaitinant aliejy
antioksidantai neleidzia susidaryti kancerogenams arba
juos neutralizuoja. Mazo rugstingumo alyvuogiy aliejus,
kuriame gausu mononesociyjy riebaly rags¢iy ir nedaug
polinesociyjy bei so¢iyjy riebaly ragsciy, pasizymi stabilia
chemine sudétimi, todél jj galima ilgai kaitinti aukstoje
temperatiiroje. Pavyzdziui, norint, kad jame pradéty skirtis
nenaudingos medziagos, jj reikéty kaitinti gruzdintuvéje
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be pertraukos ilgiau kaip 8 valandas arba itin aukstoje
temperatiroje, kurios kepant patiekalg keptuvéje arba
orkaitéje tiesiog nejmanoma pasiekti.

KODEL SVARBU ISMANYTI APIE ALYVUOGIY
ALIEJY? SIY METY REALIJOS

Alyvuogiyaliejus gaminamas 54 pasaulio valstybése, i§
ju47 valstybése gebama padaryti ypac tyra alyvuogiy aliejy.
Siai kategorijai priklausantis produktas pasizymi mazesniu
nei 0,8 proc. ragstingumu, taciau kokybei apibrézti vien
$io parametro nepakanka, mat jj galima koreguoti aliejy
rafinuojant, t. y. dirbtiniu bidu maZzinant ragstinguma. Pagal
ES reglamentus ragstinguma nurodyti galima tik tuomet, kai
kartu pateikiami kiti 3 parametrai: peroksidy skaicius, vasky
kiekis ir ultravioletiniy spinduliy absorbcija. Sie parametrai
leidzia nustatyti klastotes ir atpazinti dirbtinai sumazinto
ragstingumo rafinuota aliejy. Laboratorijoje gaunamus
rezultatus turi patvirtinti empirinis ragavimo testas — ypa¢
tyrame alyvuogiy aliejuje negali bati jokiy defekty. Nors
informacija etiketéje svarbi, vis délto tvirtai atsakyti, ar
alyvuogiy aliejus kokybiskas, galima tik jo paragavus.

Nemaza dalis prekyboje esan¢iy vadinamuyjy ypac
tyry alyvuogiy aliejy yra paprasciausios klastotés arba
degradave ir informacijos etiketéje nebeatitinkantys
produktai. Italijoje, Ispanijoje, Vokietijoje, Sveicarijoje
bei JAV gausu skandaly apie i§ prekybos tinkly lentyny
paimtus méginius ir nustatytus pazeidimus, $alinimg i§
lentyny. Tad belieka ragauti, ragauti, ragauti.

2016-2017 m. derlius sudaro apytikriai 2,72 milijono
tony (visy kategorijy), o tai toli grazu neatitinka pasau-
linio 2017 m. poreikio. Itin juntamas kokybisko ypac tyro
alyvuogiy aliejaus trikumas: jo Siemet buvo pagaminta



apie 20 proc. maziau, o kai kuriuose tkiuose, palyginti su
praeitais metais, gamyba smuko net 70 proc. Todél didéja
grésmé, kad net ir rinkdamiesi ypac tyra alyvuogiy aliejy,
pataikysime ant pigios klastotés.

AR ALYVUOGIY ALIEJUS GALI

SUGADINTI PATIEKALA?

Taip. Net kokybiskas, bet netinkamai parinktas.
Kas i$ties sugadins bet kokj patiekala, nepriklausomai
nuo jasy jdéto darbo? Prastas ypac tyras, tyras, turintis
defekty, cheminis rafinuotas alyvuogiy aliejus arba rafinuo-
tas iSspaudy aliejus. Jeigu manote, kad kvapo ir skonio
neturintis rafinuotas alyvuogiy aliejus nepaveiks jasy
patiekalo — klystate. Tirstas, klampus, masinine alyva pri-
menantis produktas nemaloniai nuguls ne tik ant jasy ilgai
tobulinto $edevro, bet ir apvels visg ragautojo Zarnyna. Po
tokios vakarienés vargu ar i§vengsite virskinimo sutrikimy.

DERINIMO PRINCIPAI

Pagrindiné taisyklé - alyvuogiy aliejus turi iSryskinti
patiekalo ingredientus, sujungti juos j visuma, o ne
i8kreipti. Nagrinéjami $ie patiekalo parametrai: strukttra
(lengvas, vidutinis, tvirto charakterio), kvapas (subtilus,
iraiskingas, vyraujantis), pagaminimo budas (lengvas,
svarus, koncentruotas), turinys (darzovés, mésa, Zuvis).
Pagal tai iSrenkama viena aliejaus rusis): 1) $velniai
vaisi$kas, minkstas, linkes | salsvuma; 2) vaisiskas,
vidutinés struktaros, turintis kartumo ir pikantiskumo;
3) intensyviai vaisiskas, kartus, pikantigkas.

Taciau dera ne tik panasus skoniai, bet ir priesingybés,
tarkime, kartumas ir saldumas. Zaliy raudonyjy Rosso di
Mazzara kreveliy, pasizymindiy salsvu poskoniu, karpaca

Pagrindiné derinimo taisykle —
alyvuogiy aliejus turi iSryskinti
patiekalo ingredientus, sujungti

Juos j visumg, o ne iskreipti.

papildysime $lakeliu Zolinio kartoko Leccino veislés
alyvuogiy aliejaus i$§ Toskanos. Tipinis Lacijaus patiekalas
pasta e fagioli (liet. makaronai su pupelémis) puikiai derés
su pastarojo regiono tipinés veislés — Itrana, kvepiancios
zaliomis alyvuogémis, §vieZiai nupjauta Zole, nesu-
nokusiais pomidorais alyvuogiy aliejumi, o ant groteliy
pacirskintas jautienos didkepsnis bus patiektas su kar¢iu
ir pikantisku Franci Villa Magra Grand Cru i$ Toskanos.

LIETUVOS SOMELJE

Dziugu paminéti, kad ir Lietuvos someljé asociacijos
jsteigta Someljé mokykla nuo 2016 m. j studijy programa
jtrauké paskaita apie alyvuogiy aliejy. Joje biisimi vyno
someljé turi galimybe susipazinti su bazine informacija
apie alyvuogiy veisles, geografija, ypac tyro alyvuogiy
aliejaus gaminimo biidus, naudinggsias savybes, derinimo
su patiekalais principus ir akluoju badu paragauti skirtingy
regiony, veisliy, stiliy ir skoniy alyvuogiy aliejaus.

=

Gilesniy ziniy apie kokybiska alyvuogiy aliejy galite
igyti pasimoke mokykloje Tikrasaliejus.lt.
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