Olivy

Vacsina ludi povazuje olivy za zeleninu, ale
to je omyl, olivy patria medzi ovocie. Rastu
na olivovniku, ktory dorasta pri normalnych
podmienkach az do vysky 7 a viac metrov.
Kmen a korene su rézne pokrutené a listy su

Uzke sivozelené. Olivovnik sa doziva

niekolko stoviek rokov, najstarSie stromy

Olivovnik

maju az 1 000 rokov. Pocas celej Zivotnosti

su schopné prinasat’ urodu. Kvety ma biele pripadne Zltkasté, ktoré su zoskupené do
strapcoch az po 30 kvietkov. Po opeleni sa z nich vytvara plod — kdstkovica. Plod —
késtkovica je vajcovitého tvaru v mladosti zelena
pri dozrievani meni farbu na tmavS$iu hnedu,
fialovy az Ciernu. Plody sa zberaju podla stupra
zrelosti a oblasti pestovania od septembra az do
konca januara. Zberaju sa striasanim a

naslednym zberom z plachiet. Pri tomto spdsobe

zberu sa plody mézu poskodit a stratia na

Kvety olivovnika kvalite, preto sa niektoré odrody zbieraju aj ru¢ne

pomocou Cesacich hrebenov, Specialne hrable.

Olivovniky sa najCastejSie nachadzaju

v pobreznych oblastiach Stredomoria w,

(pobrezné oblasti juhovychodnej Eurdpy, ;7/

O

zapadnej Azie asevernej  Afriky), !
rovnako aj na severnom Irane pri juznom L:D
konci Kaspického mora. Najlepsie e
podmienky maju v oblastiach s horucimi,
suchymi letami a miernejSim pocasim
v zime. Na volné pestovanie v naSich

podmienkach vhodny nie je.

Olivovnika sa mbze rozmnozovat
semenami, ktoré vefmi dlho kli¢ia. Na
urychlenie sa musi narusit tvrda @ 0 @ U ¥
Skrupina. Prvé plody zacina rodit za 7 — S Erh
10 rokov.

Do esnpaze L

Fazy rastu olivovnika




NajjednoduchSi spdsob mnozenia je zasadenie novych vyhonov vyrastajucich
z korenov. Mnozit mdézeme aj odrezkami, ale doba zakorenenia je vefmi dlha 1 — 2

roky.

AZ 90% vypestovanych oliv sa pouziva na vyrobu olivového oleja a len zhruba 10%
sa pouziva ako stolové ovocie. Zber plodov zavisi od druhu oliv. Zelené olivy sa

zbieraji v oktébri a novembri ete ako nezrelé plody. Cierne olivy sa zbieraju az v

"" . — decembri, ked su plody zrelé a ich farba sa

zmenila zo zelenej na Ciernu.

Olivy patria medzi plody, ktoré sa nedaju
konzumovat priamo zo stromu, lebo ich chut je

velmi horka. Aby sa znizila ich prirodzena

horkost, musia sa najprv spracovat. Olivy sa

Olivy

spracuvaju  fermentaciou, ¢&im sa odstrani
Oleuropein horka fenolova zlu€enina. Najviac fenolovych zlu€enin je v nezrelych
plodoch a pocas zrenia sa ich uroven znizuje. Je mnoho spésobov nakladania oliv
napriklad do soli, octu, korenenych nalevov a vela inych spésobov. Odkéstkované
olivy sa dalej plnia mandlfami, kaparami, paprikou, réznym korenim, sardinkami a
podobne. Hlavné vyuzitie oliv je na vyrobu olivového oleja. Olivy sa na zacCiatku
podrvia na pastu a z nej sa nasledne ziskava olej, bud' tradi¢ne lisovanim, alebo
novSie pomocou centrifug. Pozname niekolko druhov olivovych olejov. Extra

panensky olivovy olej je lisovany za studena a s najlepSimi vlastnostami. Panensky

olivovy olej je ziskavany z oliv mechanickym vytlagenim

a lisovanim bez pouzitia chemickych \
r . r . s - . r r . r SECRET
prisad. Rafinovany olivovy olej je ziskavany lisovanim GARDEN SECRET
GARDEN
pri vysokych tlakoch za p&sobenia tepla a chemickou

upravou. Olivovy olej je zmes panenského olivového

oleja a rafinovaného oleja. Pomace sa vyraba z

posledného lisovania olivovych Supiek a kdstok.

Olivovy olej Pomace

Olivovy olej znizuje rizika vzniku srdcovych | hiip:/naimama.aktuality.sk/clanok/235763/
ochoreni, vysokého krvného tlaku ¢i | olivy/
cievnych mozgovych prl'hod. Pravidelny http://www.citrusar.sk/olivovnik.html

" . . . . . , . | http://www.hobbyportal.sk/zahrada-a-
prijem olivového oleja pomaha znizovat i priroda/pestovanie/pestuieme-olivy
zapaly, riziko vzniku trombdzy, depresie, | http:/www.jemine.sk/olivovy-olej-zber-
rakoviny prsnika. Star$i ludia moéZu vdaka | Seracovanie-a-druhy/

.o s L . . ) http://www.info.sk/sprava/41237/olivovy-
nemu predist riziku mitvice a Alzheimerovej | | 1omuto-sa-whnite/
chorobe.
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