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Olivy

Olivy su plody olivovnika a spravne ich zaradzujeme medzi ovocie. Olivy pozndme
uz 5 az 7 tisic rokov, pochadzaju z Kréty. Rychlo sa roz$irili do Egypta, Grécka, Palestiny a
Malej Azie. Jedna sa o subtropicky vzdyzeleny strom, resp. ker dorastajiici do max. vysky 7
metrov, len vynimocne viac. Kmen a konare sa vyznacuji roznym pokratenim. Maja
hlboku korenovu sustavu, vd’aka ktorej zvladnu skoro kazda nepriaznivi podmienku.
Dozivaju sa niekol’ko stoviek rokov a pocas celej svojej Zivotnosti su schopné prinasat’
urodu. Listy su uzke sivozelené. Kvety st vonné, drobné biele pripadne zltkasté. Po opeleni
sa z nich vytvéra plod — kdstkovica. Kdstkovica je vajcovitého tvaru v mladosti zelena pri
dozrievani meni farbu na tmavsiu hnedu, fialovu az ¢iernu. Plody sa zberaju podl'a stupiia
zrelosti a oblasti pestovania od septembra az do konca januara. RozmnoZzovat’ olivovnik
mozeme semenami, ktoré v§ak pomerne dlho kli¢ia (aj pol roka). Semenace zacinaju rodit’
za 8-10 rokov. Najjednoduchsie je mnozenie novymi vyhonmi vyrastajucimi z korefov.

Surové, Cerstvé olivy su prirodzene vel'mi horké a aby boli chutné, musia sa
spracovavat’ fermentaciou. Existuje vel'ké mnozstvo spdsobov nakladania oliv, ¢i uz do soli,
octu, koreneny nalevov a mnoho d’alSich sposobov. Odkostkované olivy sa d’alej plnia
mandlami, kaparami, paprikou, r6znym korenim, sardinkami a podobne. Hlavné vyuzZitie
oliv je na vyrobu olivového oleja. Olivy sa na zaCiatku podrvia na pastu a z nej sa nasledne
ziskava olej, bud’ tradi¢ne lisovanim, alebo novsie pomocou centrifugy. Olej sa d’alej
vyuziva v gastronomii ale aj kozmetike. Okrem plodov je vyuzivané aj drevo, ktoré je
cenené pre svoju vel'ka tvrdost’, trvanlivost, farbu, vysoku teplotu spalovania a zaujimava
textaru.

Bielkoviny, vlaknina, vapnik, selén, Zelezo, med’, hor¢ik, fosfor, draslik, sodik,
betakarotén, omega 3 a 6 kyseliny, vitamin A, B, E, K a kyselina listova sa nachadzaju v
jednom plode olivy. Olivy zvysuju obranyschopnost’ tela. Chrania pred infekciami a
zapalmi. Liecia koZzné poranenia a choroby. Podporuju travenie, urychl'uji metabolizmus.
Prevencia osteopordzy. ZlepsSuji vyprazditovanie Znizuji vysoky cholesterol. Precistuji
cievy od zlého tuku, oblicky a mocové cesty. Detoxikuju cely organizmus.
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