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Zeytinyagl
tilkesinde dogru
bildigimiz yanhslar

¥ ki giindiir &nce zevtinyagcilar, sonra
sarapcilarla beraberdim. Zeytin ve tizitm
illkesinin sevdigim iki kardes triinii..
Yeni bir marka ¢ikh pivasaya. “Zeytinyad
Iskelesi”. Dolum tesisleri lzmir'in iicesi Tire’de.
Lansman toplantist da haliyle Tire’de yapild:.
Hem Tire’yi sevdigim i¢in hem zeytinyaginu
sevdidim icin hem de basindaki butin
arkadaslanm geziye katldigi ve onlan da gormek
istedi@im icin Bodrum’dan kalkip Tire’ye gittim.
Bir zeytin ve zeytinyad (ilkesinde yasadigim
icin ciddi mutluluk duyuyorum. Likir likr igin her
tarafima siirecek kadar seviyorum zeytinyagmni.
Ama zeytinyad denilen o altin tadin zevkine
varmak igin biraz bilmek lazim. Zeytinyad da
sarap gibi bir {inin. Uzerinde her zeytinyad
yazan yag, iyi bir zeytinyad olamayabilecedi gibi
zeytinyad bile olmayabilir. lvi bir zeytinyad olsa
bile o sizin agiz tadmz olmayabilir. Salatada iyi
sonug veren yemekte vermeyebilir. Cesit cesit
zeytinyad var. Sarap gibi tatmak ve secim
yapmak gerek.
O nedenle zeytinyad ile ilgi bilgi vermek
istiyorum bugiin. Dogru bildiginiz bir ¢ok sey
yanls olabilir, aman dikkat!
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- Zeytinyad@ dogada bulundugu haliyle,
zeytin meyvelerinin sikimastyla elde edilen ve
higbir kimyasal islem gerektirmeden tiiketilebilen
yegane yag.

- Uretim teknidine gére ki ana sinfa ayrilyor.
Naturel ve rafine (veya riviera).

- Naturel olanlar zeytinin sikimasmdan elde
edilen ve siizme disnda hicbir isleme tabi
tutulmamis olan zeytinyaglar. Asidi 0.8'e kadar
olanlara “sizma”, 0.8 ile 2 arasinda olanlara
“birinci” deniyor.

- Rafine (veya riviera) denilen zeytinyaglan
ise gesitli nedenlerden dolayi yenemeyecek
kadar asitli olan zeytinyaglarnin kimyasal ve
fiziksel bir takim islemlerden gegcirilip yenebilir
hale getirilmigi. Ancak yag yaghktan ¢ikbd ve
icinde hicbir lezzet ve vitamin kalmadid icin
icinde tad1 olsun diye yiizde 15 oraninda naturel
sizma katilii. Fiyah uygun olabilir ama gercek
zeytingadl “naturel s1zma” (uluslararasi
deyimle extra virgin) veya “naturel
birinci”lerdir. (virgin) Uzak durmanzi
Sneriyorum.

- Asidi en diisiik olan daima en iyisidir
denilemez belki ama genel olarak makbul kabul
edilen diisiik asitli naturel zeytinyaglan. Asit oraru
azaldik¢a yagdaki zeytin tad hafifliyor. Zeytinyag:
bana agrr geliyor diyenlerdenseniz “sizma”y1
tercih edin. Asidi yikseldikce tadi ve aromasi
yogunlasyor. Salatada mesela, buram buram
kokan bir zeytinyagi isteyenler sizma yerine
naturel birinciyi tercih etmeli. Bu bir kalite degil
zevk meselesi. (Yeter ki naturel olsun)

- Zeytinyad aslinda cok hassas bir tirtin.
Isiktan, sidan, oksijenden ve zamandan
etkilenen bir yag. Alayim 100 litre koyayim bir
kenara diyemeyeceginiz bir sey. Bilhassa oksijen
en biyiik diismani. Oksijenle temas ettike (yani
okside oldukca) lezzeti veren tatlar ve saghk
veren vitaminler kayboluyor. Yediginiz sey
zeytinyadlktan ¢cikiyor, mentese yagmna déniiyor.
Ve bu tahmin ettiginizden ¢ok ama ¢ok daha kisa
bir stirede oluyor.

- Kéyden, Mehmet Amca’dan, Hasibe
Teyze’den alnan zeytinyad en iyi zeytinyagidir
distincesi ne yazik ki bir balon. “Ah mis gibi
toprak kokuyor” dive seviyor olabilirsiniz ama
bu biytik ihtimalle icinde gercekten toprak ve
baska seyler oldugdu i¢indir. Analizini yaptrmak
gibi bir zahmete katlanirsaniz nahos stirprizlerle
karsilasabilirsiniz, (Adin simdi vermeyeyim ama
pek iddial ve pek tanidiginiz bir lokantact
arkadas, t¢ yil boyunca “bilmem ne amcanin
zeytinyad” diye Gutine duiine kullandig yagin
andlizini yaptirmaya karar verince yagin ylizde
30’unun aycicek, susam ve baska yaglardan
olustugunu 6gdreniyor.)

Yarn devam..



