Europe zalewa fatszywa oliwa
z oliwek

16 pazdziernika 2024
Cena oliwy z oliwek rosnie znaczgco z roku na rok, niezaleznie

od inflacji. Nie ma sie co spodziewal, ze trend ten sie
odwréci, bowiem susze i upaty powoduja, ze zbiory oliwek sa
coraz ubozsze.

Jednocze$nie popyt na oliwe rosnie. To sprawia, ze na rynku
jest coraz wiecej oszukanych produktéw. Nieswiadomi konsumenci
ptacg za oliwe extra virgin, otrzymujac mieszkanke tanszych
olejow w najlepszym przypadku, lub wrecz szkodliwe dla zdrowia
oleje w najgorszym. Jak sie uchroni¢ przed oszustwem?

Dlaczego oliwa z oliwek jest taka
droga?

Oliwa z oliwek, szczegdlnie najwyzszej jakosci oliwa extra
virgin, jest drogim produktem w poréwnaniu do innych olejéw.
Dzieje sie tak z kilku kluczowych powodow.

Przede wszystkim sama produkcja oliwy z oliwek jest kosztowna,
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poniewaz wymaga starannej uprawy, zbiordw i przetwarzania
oliwek. Aby uzyska¢ wysokiej jakosci oliwe, oliwki muszg by¢
zbierane recznie, czesto w trudnych warunkach, aby unikng¢
uszkodzen owocéw. W wielu regionach uprawy oliwek, zwtaszcza w
krajach $rdédziemnomorskich, plantatorzy zmagajg sie ze
skutkami zmian klimatycznych, takich jak susze, ktdére obnizajg
plony. Ponadto choroby, jak np. bakteria Xylella fastidiosa,
potrafig zniszczy¢ duze potacie upraw oliwek.

Oliwki sg zbierane raz w roku, co oznacza, ze cykl produkcji
jest ograniczony do jednego sezonu. W przeciwienstwie do wielu
innych upraw drzewa oliwne potrzebujg kilku lat, aby zaczg¢
owocowac¢. To sprawia, ze produkcja oliwy jest czasochtonna i
mniej elastyczna w przypadku probleméw z urodzajem(].

Jak jest fatszowana oliwa z oliwek?

Oszusci mogg podmienia¢ oliwe z oliwek na tansze oleje
roslinne, mieszajgc je z niewielkg iloScig prawdziwej oliwy
lub dodajac barwniki, takie jak chlorofil, aby uzyska¢
odpowiedni kolor[]. Czestg praktyka jest réwniez sprzedaz oliwy
0 nizszej jakosci (np. oliwy rafinowanej) pod etykietg oliwy
extra virgin. Czasami do obrotu trafia nawet oliwa lampante,
ktora nie jest przeznaczona do spozycia, lecz do celédw
technicznych, po odpowiednim przetworzeniuf].

Jak rozpozna¢ oliwe z oliwek?

Oliwa z oliwek jest coraz bardziej popularna na catym Swiecie
ze wzgledu na jej wtasciwosci zdrowotne. Jednak fatszowanie
oliwy z oliwek nasila sie w Europie, co moze prowadzic¢ do
zakupu produktéw o znacznie gorszej jakosci niz oryginalne
oliwy extra virgin. Aby nie da¢ sie oszuka¢, warto zna¢ kilka
kluczowych cech, ktdére pomogg w identyfikacji prawdziwego
produktu.

1. Zapach i smak. Autentyczna oliwa extra virgin powinna miec



Swiezy, intensywny zapach, przypominajgcy owoce, trawe lub
ziota, a jej smak moze by¢ gorzki i pikantny.

2. Konsystencja. Oryginalna oliwa extra virgin jest stosunkowo
gesta. Rzadsza oliwa moze oznacza¢, ze zostata rozcienlAczona
tanszymi olejami roslinnymi[]

3. Proba w loddéwce. Mozna wstawi¢ butelke oliwy do lodéwki na
kilka godzin. Autentyczna oliwa zgestnieje Llub nawet
stwardnieje w niskiej temperaturze. Oliwa, ktdra pozostaje
ptynna, moze by¢ podrébka[].

4. Cena. Bardzo niska cena jest podejrzana. Oryginalna oliwa
extra virgin, zwtaszcza produkowana w renomowanych regionach,
zwykle kosztuje wiecej ze wzgledu na wysoki standard
produkcjif].

[

5. Certyfikaty 1 etykiety: Sprawdzaj, czy oliwa posiada
odpowiednie certyfikaty jakosci, takie jak oznaczenie ,D.0.P.”
(chroniona nazwa pochodzenia) lub certyfikaty ekologiczne,
ktére potwierdzaja autentycznos¢ produktuf].

Certyfikat D.O0.P. to gwarancja
jakosci?

D.0.P. (Denominazione di Origine Protetta) to wtoskie
oznaczenie, ktére oznacza Chroniong Nazwe Pochodzenia. Po
angielsku uzywane jako PDO — Protected Designation of Origin.
Jest to certyfikat nadawany produktom spozywczym, w tym oliwie
z oliwek, ktore sg produkowane, przetwarzane i przygotowywane
w $cisle okreslonym regionie geograficznym, zgodnie z
tradycyjnymi metodami charakterystycznymi dla tego regionu.

W przypadku oliwy z oliwek oznaczenie D.0.P. gwarantuje, ze
oliwa pochodzi z konkretnego obszaru, gdzie zaréwno uprawa
oliwek, ich zbidér, jak i t*oczenie odbywaja sie zgodnie z
okreslonymi standardami jakos$ci. Oliwa oznaczona tym



certyfikatem jest starannie kontrolowana, co zapewnia jej
autentycznos¢, pochodzenie i wysoka jakosSc[].

Kupujgc oliwe z oznaczeniem D.0.P., mozna by¢ pewnym, ze
produkt jest wytwarzany z oliwek pochodzacych z okreslonego
regionu, znanego z wysokich standardéw produkcji oliwy z
oliwek, co minimalizuje ryzyko fatszerstw.

Dla przyktadu bardzo popularna oliwa firmy Monini jest
mieszankg oliw pochodzgcych z Unii Europejskiej. W takim
przypadku trudno jest w ogdéle o okreslenie, skad pochodzi
oliwa wchodzgca w jej sktad.
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