Cesi na vareni kupuji zasadné chybny olej. O tom
nejkvalitnéjSim a nejlevnéjsim si mysli, ze je Spatny
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Lidé se obvykle neshodnou na tom, ktery z kuchynskych olejt je ten
nejlepsi. Casto doch4zi k tomu, Ze se na trhu objevi néjaka novinka a
vSude se pak piSe o tom, jak je skvéla na vSechno mozné. Jenze
potom se ukaze, ze to zase takova hitparada neni. Prikladem muze
byt treba kokosovy olej. Naopak, o jinych olejich se traduje, Ze nejsou
kvalitni, jenze opak je pravdou.

Vynikajici slozeni

Mnozi experti uz dlouhodobé poukazuji na to, ze pro lidské t€lo je
tim nejlepsim olejem fepkovy. V Ceské republice je v§ak z néjakého
divodu opomijen a lidé se nad nim casto ofrnuji. Divodem miize
byt, ze fepka lemuje Siré lany ceské krajiny a mnohym se to prilis
nelibi. Samotny olej za to ale nemiize a na jeho vlastnostech to viibec
nic nementi.
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Repkovy olej se perfektné hodi na smaZeni, coz je velmi choulostiva
parketa, kde rada dalsich olejt trestuhodné selhava a viibec by na néj
nemély byt pouzivany, protoze pri takovémto typu zahrati se z nich
uvolnuji rakovinotvorné latky. Ne tak v pripadé repkového oleje. Tim
to ale nekondi, prekvapiveé vhodny je také do studené kuchyné, tedy
do salatii. Vyuzivan je i v potravinarstvi napriklad na vyrobu
margarinti nebo majonézy.

Repkovy olej je produkovan extrakei nebo lisovanim. Mezi jeho
nejvetsi prednosti patri skuteénost, Ze obsahuje nizké mnozstvi
nasycenych mastnych kyselin, které jsou nezdravé. Naopak,
prekypuje esencidlnimi omega-3 a omega-6 mastnymi kyselinami,
které jsou naopak télu prospéesné.
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Je nejvhodnéjsi ke konzumaci

Je zajimavé, Ze napriklad v zahranici si kvalit fepkového oleje velmi
povazuji. Neni divu, stac¢i se odvolat na radu studii, které jeho prinos
prokazaly. Napriklad Némecka spolecnost pro vyzivu dala
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dohromady pyramidu pro tuky a oleje. Repkovy olej tvoii jeji
naprosty zaklad, coz znamena4, Ze by mél byt konzumovan ze vSech
nejvice. Je uvadén i v doporucenych pro vyzivu ob¢ant USA.

Svymi vlastnostmi dokaze repkovy olej prekonat nejen primou
konkurenci v podobé slunec¢nicového, palmového nebo kukutri¢ného
oleje. Je pry dokonce lepsi nez ten olivovy. Z toho vyplyva, ze ne vzdy
se vyplati kupovat drahé oleje. Casto sta¢i ten nejlevnéjsi a pritom
nejkvalitnéjsi.
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Nenechte si ujit
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