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Taze Gelin

italyanlar'in gok kullandin bir deyistir, “Zeytinyagumn
yenisi, garabin eskisi...". Zeytin Iskelesi'nin yaglanm tadarken
anhyorsunuz ki yamlmiyorlar... | Handan Bayindir
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Kulogfu'nun yeni girigimi. Kuloglu, artik tads ka-

can kumas iiretimine son vermis degil ancak
“I¢inde Cin korkusu olmayan hatta en iyi hammaddenin
sadece Kuzey Ege’de bulundugu ¢ok &zel bir alan zeytin-
vag1” diye actkliyor gecen ay hayata gecen Zeytin Iskelesi
projesini. Yola ¢iktigs ekip saglam. Bir kere oplu, kizi ve
damadini dahil etmis yonetim kuruluna; “Aile iiyeleri
biiyitk dikkat ve emek gerektiren bir is icin her zaman
elini tasin altina koyar™ diyor. Genel miidirligi de 6yle
biri istlenmis ki, bu ¢igegi burnunda sirketin bagarth ol-
mamasi sanki miimkiin degil: Fatih Cenikli. Zeytinyag-
na tiz¢l bir ilginiz varsa bu isim size yabanci gelmeyecek-
tir. Cenikli, ydnetiminde oldugu dénemde “Taris’i
“Taris’ yapan adam” olarak tanindi. Aldig cesur kararlar-
la {@¢rnegin, Tarig'in kurumsal kimligini heykeluras Can
Elcin’e emanet etti, sonug memnuniyet vericiydi} zeytin-
yagindaki markalagma siirecine ciddi katkiarda bulun-
du. Bes yillik Taris deneyimi onu zeytinyag: retiminin
tiim agamalaninda uzmanlastirdi. Kuloglu’nun markasim
emanel ettigi kisi ise Tiirk reklam sektériiniin duayeni
Atilla Aksoy. Aksoy, “29 yillik reklamcilik hayatimda
marka degil, tiriin konugtugum tek miisterim” dedigi
Zevtin lskelesi icin zeytinyaginin kendisi kadar sade ve
giglii bir is ortaya gikarmis. “Zorlamaya gerek yoktu,
iiriin o denli muazzam ki...” diye dzetliyor hazirladi
calsmayr.

Atilla Aksoy’un “muazzam” diye tanimladig zeytinya-
ginin en biiyiik handikapi ise sofraya gelene kadar dogru
ellerde islenmesi zorunlulugu. Zira aksi halde bu muaz-
zam lezzet, tam bir hayal lankbgina dénisebiliyor. Fatih
Cenikli yol haritalaninin iki soruyla sekillendigini ifade
ediyor: “Zeytinyaginin en kalitelisini secip lezzeti dlgebilir
miyiz, sofraya ‘taze’ gelmesini saglayabilir miyiz?”

Sorulanin yamti bulunmus. .. Ismail Kuloglu'nun ytiz
binlerce agactan olusan zeytinlikleri yok. O sadece evinin
bahgesindeki 10 zeytin agacinin sahibi. “Oretici olmak
bambagka bir i5” diyor Kuloglu, “Biz zeytinyagim sadece
Kuzey Ege’den segerek alip gerekli proseslerden gecirip
en leziz ve taze haliyle sofraya tasima kisminda vanz”,
Kurdugu tesiste giinde 60 tonluk dolum yapilabiliyor,
yillik kapasite 15 bin ton. [k vil igin 3 bin ton zeytinyag-
nin sigelenecegi tesisin bes yil sonundaki hedefi 10 bin
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ton.. Ama tiim bu rakamlara ulasmanin
anahtan ashnda 32 yasindaki gen¢ kimya
miihendisi Ferhan Tuncer’in elinde. Zira
Tuncer’in yonettigi laboratuarda Ulusla-
raras1 Zeytinya@ Konseyi ve Avrupa Bir-
ligi standartlarina gore yapilan testlerin
ardindan gergeklestirilen tadim seanslan
sonrasinda ‘iskeleye’ gelen zeytinyaglar:-
nin kabulii gergeklesiyor. Cenikli'nin
“Slgebilir miyiz” sorusunun karsih iste
bu laboratuar -zeytinyag pek ala 8l¢u-
ltryor burada! Ama stire¢ bununia bitmi-
yor. Zeytinyaglan dort ayn filtreden ge-
giriliyor, dinlenme tanklarina alhmiyor.
Tanklarda zeytinyagindan kalan bosluga
azot basiiyor. Bu sekilde zeytinyag lez-
zetinin dilsmanlarindan olan ‘hava’ ile
temas kesilerek mis gibi kokusuyla ilk
glinkii tazeligi korunuyor. Azot sigele-
mede de kullanilzyor, bu kez sise dolum-
dan 6nce ve sonra havas: alinarak kalan
bogluk azotla dolduruluyor -ki bu yodn-
tem ltalya'da bile yeni yeni kullambyor.
Ta ki kapag acilana kadar yaga hi¢ hava
temas etmiyor. Zeytin Iskelisi'nde 1srarla
vurgulanan tazelik bu ‘hava harekatiyla’
saglaniyor.

tkinci lezzet diigmam “ipk’ (yaga
renk veren ve gii¢lu bir antioksidan olan
beta karoten ve vitamin kaybina sebep
oluyor)ise Tiirkiye'de nadir kullanilan
bir ydntemle, koyu renkli sise kullamula-
rak bertaraf edilmiy. Nadir kullanshyor
zira renkli sisenin maliyeti beyaz cama

oranla neredeyse yiizde 100 fazla. Ustelik
Zeytin Iskelesi’nin sigeleri 1600l yllar-
dan beri cam iireten iinli Fransiz mar-
kast Saint Gobain’den alinryor.

Istya kars: alinan tedbir de (ytiksek 151
peroksit sayisini artirryor, bu da zeytinya-
gimn antioksidan dzelligini yok ediyor)
tesisin iklimlendirme sistemi ile tanklann
‘ceketieri’. Cift kath tanklarin arasinda sii-
rekli dolagan su, zeytinyagam her kosulda
ideal 1s1da yani 15 ila 25 derece arasinda
tutuyor.

Bu sistemden qikip sofraya gelen Zey-
tin Iskelesi yaglan icin ‘enfes’ demek hig
abartd: degil. ‘Iskele’den qikan natilrel siz-

t

ma zeytinyags (0,8 asit), natiirel birinci
zeytinyad (2,0 asit) ve organik natiirel siz-
ma zeytinyagn (0,8 asit) taduminda hangj-
sisin ‘daha iyi' olduguna karar vermek
epey gilc. Ama sunu sdyleyebitirim: Terci-
hiniz daha baskin zeytin kokusu, bogan
ve agm buran giichis bir zeytinyad ise or-
ganik ve natiirel sizma cegitleri tam da bu-
nu karsiliyor. Daha hafif, bogazda akic bir
yag tercih edenlere ise natiire] birind iyi
gelecektir. Zeytin iskelesi yaglarinin ortak
noktasi, sanki hentiz sstkalmug gibi taze ve
din lezzet ve koku banndinyor olmalan.
Fatih Cenikli’nin deyisiyle “Ciinkii onlar
sofraya kadar ‘taze’ korunuyor”. F
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