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Historia

De éldsta resterna av olivtrdd har man hittat begravda i Saharadknen ca 42900 &r gamla, men
det var inte forrdn ca 6000 f.Kr. olivtrdden borjade odlas. Innan dess hade triden vuxit vilt
som taggiga buskage med sma oliver som inte gav ifrdn sig ndgon vidare oljeméngd.

Det har tagit manga tusen ar for tridden att utvecklas till den form vi dr vana att se idag.

I och med att alla ldnder runt Medelhavet har olivtrad kan man undra vem som f6rst kom pa
idén att utvinna olja.

De flesta forskare anser att det var i Syrien och Palestina det forst var ként att man odlade i
storre skala och att man dér pressade oliverna i urholkade stenar. D& anvindes oljan mestadels
som brinsle till oljelampor. Men efterhand som man fick fram effektivare
tillverkningsmetoder sa blev oljan en av de viktigaste jordbruksprodukterna efter vin och
spannmal. Den blev mycket uppskattad av ldnderna runt Medelhavet och da inte enbart som
lampolja.

Nu kom man pé att den kunde anvéndas i matlagning, till parfym, som kroppslotion m.m. Det
var bara egyptierna som inte tyckte att den dog till mer 4n att elda med och som
smorjningsmedel till tunga transporter sa som till byggandet av pyramiderna, men det var
egyptierna som inte hade det ritta handlaget.

Oljan blev inte god och den luktade frint. Faraonerna kostade pé sig att importera in olja fran
Syrien och Palestina.

Under drhundraden har olivoljan sedan vandrat tillsammans med nya riken, dynastiner,
imperium och pa sa sétt spridits ut till diverse delar av vérlden.

Det var inte forrdn pa slutet av 1400-talet som man borjade med en intensiv odling av olivtrad
1 Toscana. Det hade ndmligen blivit ett stort uppsving pé den engelska textilmarknaden och
den kravde stora miangder olja samtidigt som tvéltillverkningen i Marseilles hade blivit
omfattande. Efterhand borjade ocksa den franska och italienska 6verklassen att efterfrdga
olivoljan. Detta var fortjanst av de Toscanska kockarna vid Katarina av Medicis hov som
introducerade det nya koket. T.o.m. Leonardo da Vinci tog sig an att konstruera en modern
oljepress.

Triadet och frukten

Olivtradet tillhor Olea Europaea-familjen. Det dr inte ovanligt att traden dr 8-900 ar gamla.
De trivs bédst pa torra och magra jordar och behdver virme, men under minus fem grader dor
tradet. Traden har standigt grona blad och i borjan av mars borjar knopparna att Gverga till
sma gulvita blommor. Det gir at ca 100 blommor for att fa fram 1-5 oliver. Ett trdd kan ge ca
20-30 kg frukt per ar. Frukten mognar sakta men sékert under sommaren, hdsten och vintern.
Fran borjan ser alla oliver likadana ut s& de grona och svarta ér inte olika sorter utan omogna
och mogna. Fran borjan dr de artgrona sedan dvergar de till rosa, plommonblatt, morklila och
till sist svart. [ borjan av mognadsstadiet innehaller de oliverna néstan bara vatten och allt
eftersom omvandlas till olja. Tradet bér frukt efter fem ar. Den bésta produktionstiden ar
mellan 35-150 &r.

Runt Medelhavet vixer det ca 700 sorter av oliver. Oliven riknas som stenfrukt precis som
korsbar, plommon, aprikos och persika. Oliven dr den enda frukt som inte smakar sott ens nér
den dr mogen. Oliven kan inte dtas som den dr utan maste genomga en behandling for att
sanka halten av det bittra druvsockret Oleuropein. Behandlingen kan vara att man lagger
oliverna i sodaldsning, pottaska, saltlake eller bl6tldggs i flera vattenbad sedan blotldggs
oliven efter traktens olika recept.



Olivsorter

OLIKA SORTERS OLIVER

MANZANILLA ARBEQUINA COQUILLO DE ALICANTE

ALORENA EXTREMENA CASPE

GUADALQUIVIR ARAGON

ARAGON MUERTA



Skorden och tillverkningsprocessen

Oliver som ska pressas till olja skordas fran senhdsten fram till feb-mars medan oliver som
ska konserveras som t.ex. tilltugg till drinkar skdrdas redan i1 oktober.

Att avgora ndr det dr dags att skorda kraver lang erfarenhet. Frukten ska innehalla maximalt
med olja, den ska vara mogen utan att vara 6vermogen for da lossnar den fran grenarna som
fallfrukt. Den gamla traditionella skorden gér till sa att man ldgger ett stort nét runt om tradet
sedan dr det oftast mdnnen som gar med langa kdppar och slér pé grenarna sa att frukten trillar
ner pa nitet da oftast kvinnorna och barnen samlar upp oliverna. Ett annat sitt som ar mer
skonsamt mot tradet dr att man plockar oliverna for hand, det kallas att mjolka. Man anvéinder
da ett verktyg liknande det som vi anvénder nér vi plockar lingon och vakar oliverna fran
grenarna. Det finns &ven moderna maskiner att skorda med men finns inte i nagon storre
utstrackning. Det dr en maskin som har en kniptang som greppar mot stammen som far tradet
att vibrera sd att oliverna slépps av skakningarna. Detta &r dock inte s& skonsamt mot tradet.
Nar bonden anlédnder med sitt lass oliver, vags forst frukten sedan tar man prov pa hur mycket
olja oliverna innehéller (oljekvoten brukar vara 15-25 %). Dérefter rengérs oliverna genom att
de laggs pa ett galler som vibrerar sé att kvistar, grus och jord avskiljs. Sedan fors oliverna in
i en tvittrumma dér de duschas. Vattnet méste vara av en viss beskaffenhet och fritt fran klor.
Oliverna krossas dérefter hela med kérnor och skal och genomgar f6ljande faser:

De mals
Pressas
Dekanteras
Filtreras

Forr maldes oliverna under konformade stenar i granit medan idag krossas de i en horisontell
metallcylinder med roterande propellerblad som ror sig med lag hastighet samtidigt som hett
vatten cirkulerar i cylinderns dubbelvédggar for att olivpastan ska bli smidigare.

Olivoljan utvinns med stor noggrannhet, det géiller att bevara dess flytiga substanser och att
den pé inga villkor fér syreséttas. Det dr nu, efter den forsta krossen, man utvinner
”blomolja”, jungfruoljans femstjarniga variant som endast gors av ett fatal foretag. Eftersom
den inte pressas utan utvinns genom sin egen tyngd krévs det 11 kilo oliver mot annars 5 kilo
for en liter olja.

Oljan utvinns i en tunna av metall med en massa sma hal i (den liknar en
tvattmaskinstrumma) och ett filter som langsamt roterar och ger ifrén sig en utsokt olja.
Direfter tappas den pa flaskor. Alla andra malda oliver gir nu vidare till press och laggs i
korgar av espartogrés eller kokosfibrer men de flesta har 6vergatt till syntetfibrer. Dér pressas
oljan ut med hjilp av varmt vatten (graderna fér ej dverstiga 30 grader for att fa kallas
kallpressad jungfruolja).

Ju varmare vatten desto mer olja utvinns men aromen forsdmras av hogre virme. Denna
pressning upprepas ett par ganger med sdmre kvalitet varje gang. Varje pressning marks med
numrering. Nar oljan kommit sa hér langt innehdller den rester av fruktkott, vegetabiliskt
vatten och det vatten den utvanns med och maste dérmed filtreras.

Darefter far oljan vila ndgra dagar sa att eventuell smuts sjunker till botten. Oljan ska
analyseras, man framstiller surhetsgrad och darmed kvalitén. Man blandar, provar och smakar
for att 4 fram den perfekta oljan. Ibland tar man t.ex. och blandar med fjorarets olja for att fa
battre stadga. Efter alla provtagningar tappas antingen pa flaska eller bevaras i stora rostfria
behéllare. Massan som blir kvar efter pressningen gavs forr till grisar men idag omvandlas det
till betesfoder.

Den mest sélda olivoljan dr den varmpressade. Den gors oftast pé fallfrukt och defekta oliver.
De gér direkt till raffinaderier och varmpressad. Den genomgar inte samma behandling som
jungfruolja utan bearbetas mer mekaniskt och kemisk. Det dr en mycket billig olja som
anvinds som vanlig matolja eller i vissa fall till lampolja. Den &r vildigt populér i USA, ar
mycket ljusare i fargen inte sa tjock som jungfruoljan och inte s stark i smaken.
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Klassificering

Jungfruolja, Extravergine och Olio de olivia dr nigra av bendmningar i samband med olivolja.
Vad betyder dé dessa?

Extra vergine (Olio extra vergine di olivia) eller extra jungfruolja som de ocksa kallas &r ett
sdtt att klassificera oljan.
Begreppet dr numera skyddat enligt lag och garanterar att:

Pressningen har skett utan tillsats av kemiska medel

Pressningens temperatur har varit 14g: 28-35 grader (kallpressning)
Forsta pressningen

Syrahalt max 1 %

Sa Extra Virgin dr bara en tillverkningsgaranti och sidger ingenting om smak, arom och
karaktédr. Den kan vara allt fran 1itt, smaklos till kraftig och ytterst smakrik.

Olio di Oliva: dr sa kallad varmpressad olivolja och har genomgatt en kemisk bearbetning.
Den dr néstan helt smak- och férglds och dr mycket billig och vanlig som matolja.

Forvaring

En flaska olivolja forvarar man morkt och svalt i ca 14-16 grader. For kall forvaring gor att
den grumlas men det dr ingen katastof, efter en stund i virmen &terfar den sin klarhet. Undvik
dock detta for det mattar ut oljan.

Lite Kemi

Fett dr en forening av glycerol och tre fettsyror. Fettsyrorna dr uppbyggda av kol, véte och
syre. De tre fettsyrorna ar:

e Mittad fettsyra
e Enkelomittad fettsyra
e Fleromittad fettsyra

Olivolja innehaller till storsta delen enkelomattade fettsyror ca 77 %, 9 % flerométtade och 14
% mittade fettsyror.

Det enkla och flerométtade fettet anses ha en positiv effekt vad géller forebyggande av hjart-
och kirlsjukdomar men ar kinsligare for hdrskning och hoga temperaturer och de ar flytande
vid rumstemperatur medan méttade fettsyror ér fasta vid rumstemperatur.

En genomsnittlig ndringstabell for en extra virgin olivolja per 100g &r:

Kcal: 900
Fett: 100g
Protein: Og

Kolhydrater: Og
Kolesterol: Og
Natrium: Og

En viktig bendmning nér det géller kvaliteten pa olivoljan &r syrahalten. Den ska vara sa 1ag
som mdjligt. En syrahalt pd mellan 0,2-0,8 % visar att allt under processen har gétt ritt till. I
vissa fall kan syrahalten vara kemiskt framtagen. Syrahalten smakar inte men den paverkar
hallbarheten. Ju ldgre syrahalt desto battre hédllbarhet.



Produkter

Spanien &r vérldens storsta producent av olivolja, direfter kommer Italien och Grekland.
USA, Turkiet, Syrien och Israel dr andra producerande ldnder.

Det finns méngder av tillverkare i varje land som tillverkar allt frdn dunkar av Olio di Oliva
till sma flaskor med dyra ”specialoljor”.

Jag har valt att titta lite ndrmre pa ett italienskt mérke vid namn Zeta som &r Sveriges mest
salda mirke.

Zeta har 3 stycken “grundoljor” som delas in i 3 smaker:

Gentile (mild)

Armonico (harmonisk)

Fruttato (smakrik)

Alla tre dr kallpressade oljor och har en syrahalt pé 0,7-0,8 %.

I Zetas sortiment finns dven sa kallade ’gardsoljor” d.v.s. de &r gjorda pa oliver som skordats
manuellt och pressats ur odlingar fran sma géardar inom ett begransat omrade.

Pé gardsoljor anges alltid olivsorten pd etiketten. Flera av dessa dr producerade av vérldens

frimsta olivkdnnare, Giuseppe Grappolini.

Har ér ett urval:

* Colline del Lago: Fran Bardolino, vérldens nordligaste distrikt.

* Ciao Palle: Ekologiskt odlad olja

* Contessa Tosca: Fran I1 Madonnino sdder om Florens i Toscana

* Florens: Klassad av Dagens Industri som den bésta olivoljan i Sverige
* Novello: Pressas av de allra forsta oliverna

Dessa oljorna har en mycket intensiv olivsmak och en syrahalt som ligger mellan 0,25-0,4 %.

Anvindningsomriden

Olivolja anvénds till allt fran lampolja till hudvérd.

Manga sjukhus anvinder olivolja 1 diverse lakningsprocesser. Det vanligaste
anvindningsomradet for olivolja forutom i mat dr som hudlotion, man héller nagra droppar i
badvattnet eller smorjer in sig efter badet.

Men det ar framfor allt i matlagning och bakning man anvénder oljan.

En Extra Virgin-olja tal upp till 185 grader. Oljan gér utmérkt att anvénda till bade stekning
och fritering.

Vid anvindning av olivolja i bakning smorjs glutentradarna for en smidigare deg och framfor
allt blir smaken bittre.

Olivolja passar utmérkt till att doppa brdd i, till pasta och diverse dressingar.

Hir foljer en del klassiska recept innehallande olivolja:



Recept

Vinigrett

2 msk vit eller r6d viniger
peppar

2 tsk salt

1 dl olivolja Extra Virgin

Tapenade

150 g svarta urkédrnade oliver

8 sardellfiléer

60 g kapris

5 klyftor vitlok

1 % dl olivolja

svartpeppar

Allt utom oljan mixas i en matberedare,
Tillsdtt sedan oljan lite i taget.

Focaccia

3 % dl vatten
30 g jast

9 dl vetemjol
2 tsk salt

1 dl olivolja

Blanda alla ingredienserna i blandare i ca 10 min.

Lat jdsa 1 20 minuter.

Kavla ut och lagg degen i ett bleck med mycket

Olivolja. Lat jdsa upp till kanten.

Hall pa rikligt med olivolja. Tryck hal i degen.
Stroé Gver grovsalt, baka av 1200 grader, 20 min.

Killforteckning:

Bok: Forfattare:
Forilskad i olivolja
Mat — en faktabok Ica Provkok

Zetas oljebroschyr
Internet

Fernando Di Luca
Ninas bok om olivolja Nina Gunkers

Pesto

45 g basilikablad

6 klyftor vitlok

40 g pinjekérnor

125 g nyriven Parmesan

1 % dl olivolja

salt och peppar

Allt utom oljan mixas 1 en matberedare,
Tillsdtt sedan oljan lite i taget.

Forlag:

Diluca & DilLuca AB 2001
Nordstedts 1998
Icaforlaget AB 1996



