ir Tiirk igin zeytinsiz kahvalti,
Bkahvaltl degildir. Fakat nedense

zeytinyagim sofranin bas taci
yapmay! bilemiyoruz... Sadece
zeytinyagl ve salatalani kastetmiyorum.
Her cesit yemegi pisirirken, hatta
kizartirken, ok daha saglikli olan
zeytinyagim kullanmaktan nedense
imtina ediyoruz. Ah bir de ekmegi mis
gibi kokan zeytinyagina bana bana
yemenin tadina varsak, zaten goziimiiz
ne tereyagini, ne baska bir seyi gorecek.

Zeytinyaginin kiymetini hala

bilmemizin iki ana sebebi var bence:
Birincisi fiyatlarin ugmasi, ikincisi kalite

; -T_iﬁdylezzet@mail.com

baska bir ise yaramiyor.

{zmir-Tire’de kurulan modern bir
zeytinyag fabrikasini gezmeseydim bu
kadar iddiali konusamazdim. ‘Zeytin
Iskelesi” markasinn tiretildigi bu kiiciik
ve tertemiz tesiste, giine boyoz, gevrek,
cay, domates ve tasarimina bayildigim,
sik yesil siselerde sunulan zeytinyagiyla
basladigimdan beri zeytinyad
meselesine bagka gozle bakiyorum.

iSLEME VE SAKLAMA

Zeytin Iskelesi'nin patronu Ismail
Kuloglu'nun hedefi, makul fiyata kaliteli
zeytinyag) iretilebilecegini gdstermek ve

Uzunca bir aradan
sonra son gunlerin
yukselen konusu
zeytinyagile sezonu
aglyorum sevgili
Lezzet okuru.

sorunu. lyi zeytinyagini nasil
sececegimizi bilmedigimiz icin
direksiyonu Ege'yve
kirdigimizda, yol kenarinda
cam sisede satilan her
zeytinyagina atlamak. bidon
icinde 10 kilo satilan
zeytinyagini ailecek paylasmak
gibi bir yanlisimiz var. Hayir
efendim, her gordiigiiniiz *has
zeytinyagi’ en kalitelisi degil
iste! Marketlerdeki cesit
bollugu da basimizi dondiirmekten

en Onemlisi bu isi diinya pazarina
tasimakmus... Taris’te uzun yillar
emek vermis profesyonel bir
ekiple galismayi tercih etmesi
de konuya verdigi onemin bir
gostergesi.

Isin en ilging yani,
zeytinyagini kendileri
tretmiyor, Edremit ve
Ayvalik yoresinden gelen
uygun zeytinyaglarini segip
isliyorlar. Zaten
zeytinyaginin kalitesini

Bll Iskele’ ye herkes vanassml

belirleyen de bu isleme ve saklama
prosediirii. Laboratuar ortaminda, 42
cesit testten gecirilerek asiditesi, kokusu,
tadi belli bir standarda oturtuluyor.
Zeytinyag isik, hava ve isidan zarar
gordigi icin dzel yontemlerle
siseleniyor. Sadece ‘natiirel’ yani katkisiz
tiretilen Zeytin Iskelesi’nin ti¢ ¢esidi var:
0,8 asitli Natiirel Sizma, Organik
Natiirel Sizma, 2,0 asitli Natiirel Birinci.
Hangisini tercih edeceginiz sizin damak
tadiniza bagh. Mesela 0,8 asitli olan1
daha hafif, bogazinizdan surup gibi
kayiyor. Organik olanin tadi daha tok,
cok hafif genzinizi yakuyor...

Sonug gercekten muazzam: Tire'deki

Kaplandag restoraminda yedigimiz
koca domateslerin tadi da,
kizartilan patates de, Tire kebabi
da, keskek de baska bir giizel.
Elbette dogal triinler kullanan,
isine biiyiik titizlikle egilen
restoran sahibinin de bu lezzet
soleninde biiyiik katkist var.

Bir restoranda nasil sarabi,
yemegi seciyorsak, zeytinyagmin
markasin da ayn titizlikle
sececegimiz giinler yakin.

. MW i

| Zeyhnycglu yerim
aman aman...

Siradan tiiketici icin iyi zeytinyagi
secmenin altin kurallan gdyle:

& Zeytinyaginin tazeligini korumasi
icin koyu renk cam sise veya tenekeyi
tercih edin.

® Yesil renkli zeytinyadi iyidir kuralini
unutun. Seffaf, plastik ambalajlarin
goziinlizi boyamasina izin vermeyin.

B Zeytinyaginin iyisi, katkisiz olani, yani
‘natlrel’ olarak etiketieneni.

| Natlrel zeytinyaginin retim ortami -
15-25 derece arasinda, paslanmaz ¢elik
tanklarda yapiliyor. Siz siz olun evde de
serin ortamda saklayin.

& Kapagini agtiginiz andan itibaren
havayla temas edecegi igin ¢ok biiylik boy
almamay tercih edin ki tazefgml korusun.
(En ¢ok 5 litre)




