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Spe­cia­liai „Sti­liui” iš Tra­pa­nio (Si­ci­li­ja)

Per­žen­gęs bend­ro­vės „Azien­da Ti­to­ne” 
slenks­tį ne­la­bai sup­ran­tu, kur at­si­dū­riau – ­
gar­saus fut­bo­lo klu­bo šlo­vės ga­le­ri­jo­je 

ar aly­vuo­gių alie­jaus ūky­je.
Erd­vio­je sve­tai­nė­je – dau­gy­bė dip­lo­mų, 

me­da­lių, tau­rių. Aky­se mir­ga ang­liš­kas žo­dis 
„best”, ita­liš­kas „mig­lio­re”, vo­kiš­kas „bes­te” – 
vi­si jie reiš­kia „ge­riau­sias”.

Ne­gaiš­tu lai­ko skai­čiuo­da­mas ti­tu­lus, ku­riuos 
lai­mė­jo Va­ka­rų Si­ci­li­jo­je spau­džia­mas „Ti­to­ne” – ­
gal pen­kias­de­šimt, o gal ir vi­są šim­tą.

Svar­biau­sias – štai tas, ža­lia­me rė­me­ly­je. 
Auto­ri­te­tin­gas aly­vuo­gių alie­jaus gi­das „Flos 
Olei” kas­met iš pen­kių šim­tų pla­ne­tos aly­vuo­
gių alie­jų iš­ren­ka ge­riau­sią. Šį­met pa­sau­ly­je šį 
ti­tu­lą pel­nė ty­ras ir eko­lo­giš­kas „Ti­to­ne”.

Tai tri­jų aly­vuo­gių rū­šių – ‘No­cel­la­ra Be­li­
ce’, ‘Ce­ra­suo­la’ ir ‘Bian­co­lil­la’ mi­ši­nys. Vi­sos jos 

augi­na­mos vien Si­ci­li­jo­je, to­dėl alie­jaus pa­sau­
lio čem­pio­no eti­ke­tė­je yra mė­ly­nas sau­go­mos 
kil­mės ženk­las. Tai svar­bu ar ne? Ži­no­ma, svar­
bu: jau įp­ra­to­me vy­ną prie pie­tų sta­lo rink­tis 
pir­ma pa­si­do­mė­ję, iš ko­kios vy­nuo­gių rū­šies jis 
išs­paus­tas: ‘Mer­lot’, ‘San­gio­ve­se’ ar ‘Sy­rah’.

Su aly­vuo­gių alie­ju­mi yra pa­na­šiai – tai rū­
ši­nis pro­duk­tas, jo aro­ma­tas ir sko­nis prik­lau­
so nuo konk­re­čios aly­vuo­gių rū­šies.

„Iš pra­džių pa­ra­gau­ki­te iš vie­nos rū­šies – 
‘Bian­co­lil­la’ aly­vuo­gių išs­paus­to alie­jaus”, – si­ū-­
lo ūkio sa­vi­nin­kė An­to­nel­la Ti­to­ne.

Ra­gau­ju: švel­nus pie­vų aro­ma­tas, go­mu­rį 
vos vos gny­bia pris­lo­pin­tas pi­kan­tiš­ku­mas.

„Man šis alie­jus yra per­ne­lyg švel­nus”, – 
pri­pa­žįs­ta A.Ti­to­ne.

‘Bian­co­lil­la’ pui­kiai tik­tų prie žu­vies ir jū­rų 
gė­ry­bių, bet mė­sos keps­nys jį tur­būt už­gož­tų.

O da­bar, dė­me­sio! Ra­gau­ja­me ge­riau­sią 
pa­sau­lio aly­vuo­gių alie­jų.

Už­den­gia­me ser­ve­tė­le tau­re­lę su alie­ju­

mi, pa­šil­do­me del­ne ir įjun­gia­me ju­ti­mo or­ga­
nus. Auk­so spal­va su sma­giais ža­liais blyks­niais. 
Spal­vin­gas nu­šie­nau­tos pie­vos, pri­no­ku­sių po­
mi­do­rų, ža­lių sa­lo­tų, švie­žiai mal­tų juo­dų­jų pi­
pi­rų aro­ma­tas.

Vė­liau ryš­kė­ja švie­žių obuo­lių ir ša­la­vi­jų 
aro­ma­tų po­tė­piai. Bur­no­je „Ti­to­ne” el­gia­si 
tem­pe­ra­men­tin­gai, tai – tik­ras pa­sau­lio čem­
pio­nas: ga­lin­gas, pi­kan­tiš­kas, ait­ro­kas. Il­gas, ener­
gin­gas pos­ko­nis.

Pra­šau An­to­nel­los pa­pa­sa­ko­ti, ko­kia yra 
jos aro­ma­to ir sko­nio kon­cep­ci­ja.

„Aš sten­giuo­si su­kur­ti to­kį aly­vuo­gių alie­
jų, ku­ris ati­tik­tų žo­dį „har­mo­nin­gas”, – aiš­ki­
na si­ci­lie­tė.

Nors esa­me gam­tos prieg­lobs­ty­je, ap­link 
ply­ti alyv­me­džių gi­rai­tės, A.Ti­to­ne, pa­sa­ko­da­ma 
apie sa­vo kū­ri­nį, pa­si­tel­kia ma­dos ter­mi­nus.

„Aly­vuo­gių alie­jaus aro­ma­tas ir sko­nis tu­rė­tų 
bū­ti tar­si ele­gan­tiš­ka mo­te­ris – be prie­kaiš­tų. Be­
je, kaip at­ro­do ele­gan­tiš­ka mo­te­ris? Jos išo­rės 

„Stiliaus“ GURMANAI

Kuo kvepia geriausias 2012 metų planetos alyvuogių aliejus? Sunokusiais 
pomidorais ir naktį šienauta žole. „Titone” aliejus – subtilus ir elegantiškas 

kūrinys. Jis kvepia Sicilija. Bet visai ne ta, kurią matėte serialuose apie mafiją.

Bend­ro­vės sa­vi­nin­kė 
An­to­nel­la Ti­to­ne 
džiau­gia­si šių 
me­tų der­liu­mi.

”Titone” alyvuogių aliejaus 
etiketes vertina daugelio 
šalių gero skonio mėgėjai.

Geriausio planetos alyvuogių aliejaus diplomas.

Aly­vuo­gių alie­jus si­ci­lie­tei 
nu­run­gė kve­pa­lus „Dio­ris­si­mo”
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ne­dar­ko rėks­min­gos spal­vos, ak­se­sua­rai.”
Abe­jo­nių ne­lie­ka: „Ti­to­ne” aly­vuo­gių alie­jus – 

aukš­to­sios gast­ro­no­mi­nės ma­dos pro­duk­tas.
Toks jis yra to­dėl, kad auto­rė sa­vo kū­ri­niui 

ke­lia di­džiu­lius rei­ka­la­vi­mus.
„Aš ži­nau, ko­kio alie­jaus lau­kia ma­no klien­

tai. No­riu, kad jie at­pa­žin­tų „Ti­to­ne” iš dau­
gy­bės ki­tų alie­jų. Jei­gu taip nu­tin­ka, jau­čiu 
pa­si­ten­ki­ni­mą sa­vo dar­bu.

Ne­se­niai Olan­di­jo­je per ak­lą­ją de­gus­ta­ci­
ją vie­nas ra­gau­to­jas stai­ga šūk­te­lė­jo: „Bet juk 
tai alie­jus iš Si­ci­li­jos, iš Tra­pa­nio – „Ti­to­ne”! 
Aš bu­vau lai­min­ga”, – pa­sa­ko­jo ita­lė. 

Kal­bė­ti apie aly­vuo­gių alie­jų su An­to­nel­la – ­
ma­lo­nu­mas. Ma­dos ter­mi­nais kal­ban­ti mo­
te­ris no­rom ne­no­rom pri­ver­čia pa­si­temp­ti 
ir pa­keis­ti nuo­mo­nę apie to­kį, at­ro­dy­tų, vi­
siš­kai že­miš­ką ir kas­die­niš­ką pro­duk­tą kaip 
aly­vuo­gių alie­jus.

Kaž­ka­da aš ir pats įsi­vaiz­da­vau, kad Si­ci­li­jo­
je alie­jaus rei­ka­lais rū­pi­na­si pa­gy­ve­nę juodb­
ru­vai vy­rai sau­lė­je įde­gu­siais vei­dais, ant gal­vų 
bū­ti­nai už­si­maukš­li­nę tra­di­ci­nę vil­no­nę ke­pu­
rai­tę „cop­po­la” su sna­pe­liu.

Bet čia, Tra­pa­nio apy­lin­kė­se, aiš­kė­ja vi­sai ki­ta 
tik­ro­vė: ge­riau­sią pa­sau­ly­je alie­jų da­ro mo­te­ris. Ji 
– švie­siap­lau­kė ir vi­sai neį­de­gu­si. Tai nau­jos kar­
tos si­ci­lie­tė, ku­riai nu­sisp­jau­ti į ste­reo­ti­pus.

Be­je, An­to­nel­la ne­la­bai pa­na­ši į vi­są gy­ve­
ni­mą že­mės ūky­je dir­ban­čią mo­te­rį.

„Du­tūks­tan­tai­siais dir­bau ne ūky­je, o vais­
ti­nė­je. Esu dip­lo­muo­ta che­mi­jos spe­cia­lis­tė, – 
aiš­ki­no paš­ne­ko­vė. – Pas­kui nusp­ren­džiau, kad 
tu­riu su­kur­ti išs­kir­ti­nį aly­vuo­gių alie­jų.”

 

Vis­kas pra­si­dė­jo nuo aro­ma­tų me­
džiok­lės. Tad da­bar jau ga­liu skai­ty­to­
jams paaiš­kin­ti šio ra­ši­nio pa­va­di­ni­mą. 

Kuo čia dė­tas „Dio­ris­si­mo”, koks ry­šys tarp 
pran­cū­zų di­zai­ne­rio kve­pa­lų ir Si­ci­li­jos aly­

vuo­gių alie­jaus? Ry­šys yra. Toks pat kaip tarp 
kva­pų ir emo­ci­jų.

„Kiek­vie­nas aro­ma­tas per­tei­kia tam tik­rą 
emo­ci­ją. Aš nuo vai­kys­tės sten­giau­si perp­ras­
ti kva­pų pa­sau­lį: už­si­mer­kiu, ti­riu kva­pus, spė­
lio­ju, pas­kui at­si­mer­kiu, aiš­ki­nuo­si, ką ats­pė­jau, 
ko neats­pė­jau”, – pa­sa­ko­jo A.Ti­to­ne.

„Dio­ris­si­mo” bu­vo mėgs­ta­miau­si An­to­nel­los 
se­ne­lės kve­pa­lai. Jai jie ir­gi la­bai pa­ti­ko. Vė­liau, kai 
ne­te­ko se­ne­lės, šis kva­pas ita­lei ta­po sa­vo­tiš­ku 
vai­kys­tės, lai­min­go gy­ve­ni­mo ženk­lu. Taip bu­vo 
tol, kol Tra­pa­nio vais­ti­nin­kė nusp­ren­dė keis­ti dar­
bą ir tap­ti aly­vuo­gių alie­jaus ga­min­to­ja.

Aly­vuo­gių alie­jaus aro­ma­tų puokš­tė – sub­
ti­li ir su­dė­tin­ga.

„Vie­ną die­ną sup­ra­tau, kad atė­jo lai­kas 
ap­sisp­ręs­ti: ar­ba mėgs­ta­mi kve­pa­lai, ar­ba aly­
vuo­gių alie­jaus aro­ma­tas. Ir „Dio­ris­si­mo” pra­
lai­mė­jo”, – šyp­so­da­ma­si kal­bė­jo ge­riau­sio 
pa­sau­ly­je aly­vuo­gių alie­jaus kū­rė­ja.

 

Perp­ras­ti aly­vuo­gių alie­jaus puokš­tę – su­
no­ku­sių po­mi­do­rų, obuo­lių, pi­pi­rų, ar­ti­šo­
kų, švie­žios žo­lės kva­pus – ne­leng­va, bet 

įma­no­ma. Bet tai – pro­fe­sio­na­lių ra­gau­to­jų dar­
bas. Aly­vuo­gių alie­jaus ga­min­to­jo už­duo­tis – ge­
ro­kai sun­kes­nė: ne tik at­pa­žin­ti, sup­ras­ti, bet ir 
pri­si­jau­kin­ti aro­ma­tą, pa­teik­ti jį var­to­to­jui.

A.Ti­to­ne ne­pa­mir­šo sa­vo anks­tes­nės pro­
fe­si­jos. Che­mi­kė-far­ma­ci­nin­kė tiks­liai perp­ra­to 
aly­vuo­gių alie­jaus ga­my­bos tech­no­lo­gi­ją. Aro­
ma­tų me­džiok­lė­je ji pa­si­tel­kia ži­nias ir šiuo­lai­
ki­nę tech­no­lo­gi­ją.

Pa­vyz­džiui, azo­to pa­nau­do­ji­mas. Kad spau­
džia­mų aly­vuo­gių są­ly­tis su išo­re su­ma­žė­tų iki 
nu­lio, kad per ga­my­bos pro­ce­są neiš­si­laks­ty­tų 
vai­siš­ki kva­pai, „Azien­da Ti­to­ne” sus­mul­kin­tas 
aly­vuo­ges per­mai­šo her­me­tiš­kuo­se in­duo­se, 
ku­riuo­se vie­toj oro įpurš­kia­mas azo­tas.

Pik­čiau­sias bet ko­kio aro­ma­to prie­šas – 
ši­lu­ma. Įp­ras­ti­nė šal­tai spau­džia­mo alie­jaus 
ga­my­bos tem­pe­ra­tū­ra – 28–29 laips­niai. O 
„Azien­da Ti­to­ne” aly­vuo­gių ma­sės tem­pe­ra­
tū­ra – dviem tri­mis laips­niais ma­žes­nė.

Ką reiš­kia du laips­niai? Daug, nes pro­duk­
to aro­ma­tas ge­ro­kai ryš­kes­nis, už­tat alie­jaus 
kie­kis – ma­žes­nis.

Apie aly­vuo­gių alie­jaus ko­ky­bę, kaip ir vy­

no, daug pa­sa­ko ža­lia­vos ir kie­kio san­ty­kis. 
Kuo ma­žes­nis kie­kis, tuo dau­giau ko­ky­bės – 
aro­ma­to ir sko­nio.

„Mes iš 100 ki­log­ra­mų aly­vuo­gių išs­pau­
džia­me tik 10 lit­rų alie­jaus”, – sa­ko An­to­nel­
la. Tai la­bai ma­žai.

 

Ge­riau­sias 2012 me­tų pa­sau­lio aly­vuo­
gių alie­jus nė­ra pi­gus ma­lo­nu­mas. Alie­
jaus gi­das „Flos Olei” ra­šo, kad 0,25 

lit­ro tal­pos bu­te­liu­kas „Ti­to­ne” alie­jaus kai­nuo­ja 
apie 10 eurų (34,5 li­to). Jei­gu jis bū­tų iš­pils­ty­tas 
į įp­ras­ti­nius vy­no bu­te­lius, vie­nas toks bu­te­lis ­
kai­nuo­tų apie 25–30 eurų (80–100 li­tų).

Ge­ras ar­ba la­bai ge­ras vy­nas, tar­ki­me, Tos­
ka­nos „Bru­nel­lo di Mon­tal­ci­no” pa­na­šiai tiek 
ir kai­nuo­ja.

Ap­ži­ūrė­jęs ne­di­de­lę, bet la­bai mo­der­nią 
aly­vuo­gių spau­di­mo li­ni­ją, žvilg­te­liu į vir­šų. Virš 
du­rų di­džiu­lė­mis rai­dė­mis pa­ra­šy­ta: „Ge­riau­
sias vais­tas – tai mais­tas”. Kas čia taip drą­siai 
pa­sa­kė? Hi­pok­ra­tas. Ar an­ti­kos grai­kų mąs­ty­
to­jas tu­rė­jo gal­vo­je aly­vuo­gių alie­jų? Ga­li bū­ti. 
Juk ne bet koks mais­tas ga­li bū­ti vais­tas.

Bet A.Ti­to­ne – bu­vu­si vais­ti­nin­kė, tad jos alie­
jus pa­ga­min­tas lai­kan­tis Hi­pok­ra­to prie­sai­kos.

„Nuo čia iki Af­ri­kos kran­tų – ne­to­li. Mums 
čia, Si­ci­li­jo­je, neg­re­sia di­džiau­sia Šiau­rės Ita­li­
jo­je augan­čių alyv­me­džių prob­le­ma – šal­tis. 
Bet yra ki­tas nuož­mus prie­šas – va­di­na­mo­
ji alyv­me­džių mu­se­lė. Jos ga­li su­ga­din­ti be­
veik su­no­ku­sių aly­vuo­gių der­lių. Taip at­si­ti­ko 
1994-aisiais”, – tei­gė ita­lė.

Kaip Si­ci­li­jos alie­jaus ga­min­to­jai gi­na­si nuo 
šios ne­lai­mės? Vie­ni purš­kia che­mi­ka­lus, ki­ti 
ne­purš­kia. „Azien­da Ti­to­ne” nie­ko ne­purš­kia. 
Drau­ge su Pa­ler­mo uni­ver­si­te­tu ieš­ko se­nų, 
liau­diš­kų ir nau­jo­viš­kų bū­dų der­liui iš­sau­go­ti 
der­lių. Kar­tais se­ka­si, o kar­tais ne­la­bai.

Klau­siu An­to­nel­los, ką ji da­ro ta­da, kai ne­
si­se­ka. „Da­ro­me ma­žiau alie­jaus”, – at­sa­kė 
mo­te­ris. Iš­ver­tus iš vers­lo kal­bos – ten­ka su­
si­tai­ky­ti su nuos­to­liais.

At­sis­vei­kin­da­ma A.Ti­to­ne vai­ši­na čia pat 
varš­ke kem­ša­mu „can­no­lo si­ci­lia­no”. Bet fan­
tas­tiš­ko sko­nio sal­du­my­nas, kaip ir Chris­tia­no 
Dio­ro kve­pa­lai, pra­lai­mi ką tik ra­gau­tam ge­
riau­siam pa­sau­ly­je aly­vuo­gių alie­jui.

„Stiliaus“ GURMANAI

„Azien­da 
Ti­to­ne” 
tro­fė­jų 
ga­le­ri­ja.

Alyvuogių aliejus Sicilijoje 
spaudžiamas šiuolaikiškais 
įrenginiais.
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Idi­liš­kas 
Si­ci­li­jos 
pei­za­žas.
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