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1980'ler; Bizim evin penceresindgrlw bOkfI%ln;édOkl
sahne; ayaginda tokyo ’rerlikle"blzw.n Musta .
Amca, sokaktaki zeytin agac u;ennde zeytin
topluyor, agacin altinda esi Halime Honlrjn.'
Mahallenin cocuklan da saga sola top gibi
yuvarlanan zeytinlerin pesinde...

1990’lar; Esim beni caginyor ama benim gelmeye
niyetim yok, ¢clinkl agacin tepesindeyim ayni
Mustafa Amca gibi agact incitmeden zeytinleri
topluyorum, yere yuvarlananlan mahallenin
cocuklan kapigiyor. PUf noktasi; *plastik tokyo
terlik”. Parmaklar terligin dninden ¢ckip agacin
dalint maymun zarafetinde kavrayacak!

2017. Esim yine beni caginyor ama benim
gelmeye niyetim yok: ¢unkl agacin altindayim

bu sefer mahallenin ¢ocuklanndan birine isi
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Snledigi calismalarla kanitlanmistir.
ilag firmalan bu aktif maddeyi sente-
tik olarak Uretmek icin galismalarini
yapmaktadir.

Yunanistan zeytinlerin adaptasyonu
diye bir iglem baslatmis. Zeytininizi
koruyor, onu degigen gevre ve iklim
sartlarina gore uzmanindan bilgi
alarak yetistiriyorsunuz. Giizel bir
uygulama olmus, bizim tlkemizde

de uygulanmasi igin ben gonilll
olarak yasadigim bolgedeki sahipsiz
agaglarin bakimini yapiyorum. Agdacin
cinsi hakkinda bilgi veriyorum. Mahal-
leli yararlansin. Bu kapinin onlnu
stiplirmek gibi bir gey. Gegenlerde
sopayla (kimi dilgtintiyorsa artik)
agaci doverek zeytin toplayan bir
komgunun kafasina bir de sopayla
bizim mahallenin gocuklar vurdu.
Sonra adama topladiklarindan
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verdiler ve beyaz tokyo plastik terlikle
agaca nazikge tirmanarak toplamaya
devam ettiler. Gengligimizi cok seviyo-
rum. Akilli, teknolojiden anlayan ama
temel bilimlere ihtiyaci oldugunu bilen
bir gencligimiz var.

Amerika'da bir akim baslatiimis,
zeytinyagini diger yaglar arasinda
tercih edin diye. Bana da e-mailleri
geliyor. Ailem orada yasadigi icin bu
toplumsal aktiviteden haberdar. Gelen
makale aynen soyle diyor: “Bir Ameri-
kali, viicuduna en gok hazrr italyan
salata sosunun igindeki yagdan
zeytinyad alabiliyor. Viicu-
dunuzdaki enflamasyonu
onlemek igin zeytinyagini
diger yaglara gore tercih
etmelisiniz” diyor. Sansli-
yiz, biz sabah kahvaltida
bile zeytinyadi yiyoruz.

En 6nemli konular ise
yedigimiz yagin kalitesi,
yetistiriciligi, toplanmasi, si-
kimi, depolanmasi, nakliyati
ve satigl;

Sabah hasadinin égdlen, aksamuzeri
hasadinin ise aksam olmak Gzere
bekletmeden sikimi, sikilan yaglarin
hava temassiz 6zel tanklarda, soguk
depolarda depolanmasi, yagin igeri-
sindeki bilesenlerin degerini kaybet-
memesi agisindan ¢gok énemli. Zeytin
sikim ydntemi; zeytinyaginin kalitesini,
analizini, besin degerini ve aromasini
dogrudan etkileyen bir unsur. 23-27
derece araliginda, soguk sikim deni-
len yontemle zeytinin yaginin gikarl-
mas! gok énemli.

Icindeki bilesenler nedir? Ne yapar?
Isiya duyarh olan polifenoller, her mo-
lektilde birden fazla fenol grubunun
bulundugu bilesiklerdir. Polifenoller
genelde bitkilerde bulunur ve bitkilerin
renklenmelerinden, érnegin sonba-
hardaki yaprak renklerinden sorumlu-
durlar. Polifenoller antioksidan olarak
insan vicudunda ¢esitli nedenlerle
olusmus serbest radikallerileri kararli
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hale getirme kabiliyetine sahlpt{rier.
Cegitli reaktif oksijen turlerini hiicre-
lerden uzaklastirarak metabolizmay!
zinde tutarlar. Dizenli tiketildiginde
kanser, kalp ve damar hastaliklar ve
sinir sistemindeki anzalar dahi birgok
kronik hastaliga yakalanma riskini
azaltmaktadir.

Hiicre bazinda, elma, nar, tztm,
kakaoda, meyve sularinda ve zeytin-
yaginda bulunan polifenollerin kanser
olusumunu ve timaor gelisimini engel-
ledigiyle ilgili kanitlar bulunmaktadir.
Zeytinyaginin 6zelligi ise icerisindeki
fenollerin %90’dan fazlasinin viicudu-
muz tarafindan emilebilir olmasidir.

Polifenoller reaktif unsurlara ve kan-
serli ve mutasyona ugramig hicre-
lere miidahale edebilmekte, hticre
cogalisini denetleyen ana proteinlerin
harekete gegmesini saglayabilmekte
ve kansere bagl birtakim genlerin or-
taya gikisinin 6nind kesebilmektedir.

Sikim ve hasat iglemleriyle asit
oranlanyla 3 gesit olarak piyasaya
¢ikan Naturel (Sizma ve Birinci),
Rafine, Riviera olan zeytinyaglarin-
dan, tiketmemiz gereken Naturel
Sizma (Extra Virgin Olive Qil-EVOQ),
Naturel Birinci (Virgin Olive Oil-VOO).
Digerlerinin yan sanayide kullanimasi
daha uygun. Dinya nifusuna tretim
nasil yetecek derseniz;

Cok iyi bir gesit olan “memeli/me-
mecik” zeytinleri gibi verimi yiiksek
Zeytin agaglannin, verimi daha disiik
olan bilmedigimiz bir tiirfe aglanmasi-
na karsl yore insaninin miicadelesine
katilirsaniz, zeytin agaclanni kesmez-
Seniz, siz de yetistiricilik yaparsaniz
ve tanma istihdam saglatirsanz

her gey herkese yeter, Aniik cebini
dolduran cahil davranig az zeytinyag
yemekle ilgili bir gey. Guzel olanin
tadina baksalar “para” bile o kadar
lezzetli gelmez

Bunlan y?zlyorum eUnki gu an elim-
deki “fo}ograﬂar Ve videolan gérseniz
sektdrli ancak bilingli tiiketicinin kur-
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Cizik zeytin ne

kadar az ¢izilirse
salamurada olma
stresi uzar ama daha
etli olur. Ayrica daha
az yagl oldugundan,
yesil zeytin soframiza
geldiginde de

siyaha gére daha az
kalorilidir.

tarabilecegini anlarsiniz. Buiyuk o!ar?k
pildigimiz firmalarn; depolama, lsyklm
icin bekletme, hijyen, nakhygt gibi :
konulara 6zen gostermesini tem.enm
ederim. Su an bazi buylik treticiler
yag! karma. bir sekilde toplatiyor,
asit oranina bakilmiyor, icinde %4, .
98'lik asit orani olan yaglar var, hepsi
karma ediliyor. Ozel isi veren basingli
islemlerle asit orani %0,5'e dUsUrUI[.J—.
yor ancak fenol bilesenler ve besleyici
unsurlar bu islemler sirasinda gergek
Snemini, degerini kaybediyor. Bunlar
nisan ayinda kampanya maskesi al-
tinda, yuksek fiyatlara “Riviera” olarak
“kizartmalarda kullanmalik zeytinyagi”
gibi pazarlamacilarin ve yukarida
bahsettigim gibi “uzman go-
rinimld ama az zeytinyag
yiyen” kisilerin kullandigi
yanlis bir bilgiyle aliyoruz.

Dogru islenmig
zeytinyagini tike-

terek viicudunuza

yarar saglarsiniz. Her
zeytinyagd iyi zeytinyagdi
degildir. Yanma derecesi
diger yaglara gore distk
oldugundan zeytinyagdinin
kizartma yaparken kullanil-
masi uygun degildir. Susam
yaginin yanma noktasi 210°C iken,
findik yaginin yanma noktasi 221°C,
aycicek yaginin 227°C, avokado ya-
ginin yanma noktasi 271°C, zeytin-
yaginin ise islenis sekline gére 160°C
ile 199°C arasinda yanma noktasinin
derecesi degismektedir. Bu nedenle
kizartmalarda kullanimaz. Zeytinyag,
yemeklere, yemegin atesten alin-
masina yakin konur. ilk sikimin rengi
yesile doniktiir ve yesil zeytinken
asidi yliksek, oksidasyonu disik

olur; bu nedenle tadi bog
gaziniz dal
cok yakabilir, =

EQer zeytin sofralik
yesil zeytin olarak
degerlendirilecekse
rengi sari-mor

arasi rengi aldig
Zzaman toplanip
islenmeli. Zeytin bu
esnada daha az
yaglanmistir, dokusu
yumusamamis ve
serttir.

gu an ulkemizde bazilannin isimlerini
| urada vereqeglm olan gesitli isimier-
e anilan zeytinlerimiz yetismektedir
Akhisar Domat, Edr j

" Do emit/Ayvalk
(Edremit Yaglk, Sakran, Midilli, Ada

Zeytini), Blyuk Topak U
ak (Topak
Tarsus), Cakir, Cekiste (K|rma,pMe~A .



mel), Gelebl, Gilli (Provens, Goloz) Edin
cik Su (Erdek Su, Su zeytini), Egriburun
(Nizip), Erkence (Izmir Yagiik, Erken
Yaglik), Gemlik (Triliye, Kaplik, Kivircik,
Kara), Halhall (Derik), Izmir sofralik (iz
mir), Dilmit, Hurma Karaca, Karayaprak,
Kalembezi (Nizip), Kan Celebi, Kalama-
ta, Kilis, Kiraz (Topan Kiraz, Oval Kiraz),
Manzanilla, Memecik (Tag arasi, Asiyel,
fekir, Glllimbe, Sehir, Yaglik), Memeli
(Emiralemn, Cekigte, Ak Zeytin), Nizip

Yaghk, Samanh (Tath zeytin), Hagebi (Alti-

nozll, Hatay), San Ulak (Tarsus), Saurani
(Savrani), Tavgan Yurek (Ters Yaprak),
Uslu (Akhisar), Yag Gelebi (Gaziantep)
Bu konuda bilgilerini bizlerle paylagan
Prof. Dr, Recep EFE, Prof. Dr. Abdullah
SOYKAN, Dog. Dr. Isa CUREBAL, Yrd.
Dog. Dr. Stileyman SONMEZ ,“Zeytin
2012 Arastirma Notlan", Edremit Ticaret
Odasi'na, tegsekkir ederim.,

Zeytinyagi Uretimini firmalara birakalm,
zeytin kurulumunu evimizde yapalm.
Zeytin hakkinda gunlan bilmek; diyeti-
mizde, tiketirken, satin alirken, zeytini
kurarken ve segerken faydali olacaktir:

Eger zeytin sofralik yesil zeytin olarak
degerlendirilecekse, rengi sari-mor arasi
rengi aldign zaman toplanip iglenmeli.
Zeytin bu esnada daha az yaglanmigtir,
dokusu yumugamamig ve serttir.

Siyah zeytin olarak degerlendirilecekse;
zoytinin siyah rengi gekirdegine dogru
yan yarya igleyecek kadar olgunlagmig
olmall. Bunu zeytin tanesini gekirdegi
ortada birakacak gekilde enine keserek
Kkesitine baktigimizda gorebilirsiniz. Da-
lindayken siyah zeytinin oldugu gorultr
en lyi hasat zamani Ulkemiz igin Kasim
ayidir. Tiiketici agisindan bakarsak, yesil
zeytin daha ham bir meyvenin trlind,
siyah zeytin daha olgun bir meyvenin
{rintidir bu nedenle, cins ve tretim
yaninda hasat zamani da asitlik ve yag
oranlanni degigtirir.

Yogil zeytin dokusu daha saglam ve
daha az yaghdir. Daha dlguk twz oran-
lannda muhafaza edilebilir. Kirma, gizik
ve bitn olarak iglenir, En uzun raf omrd
biittin olarak iglenmig zeytinindir. En kisa
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dayanma siiresi olan ise kirmadir. Gizik
zeytin ne kadar az gizilirse salamurada
olma stiresi uzar ama daha etli olur.
Aynca daha az yagl oldugundan, yesil
zeytin soframiza geldiginde de siyaha
gore daha az kalorilidir.

Siyah zeytin daha yaghdir, dokusu daha
yumusak ve kirlgandir. Bu bakimdan da
muhafazast icin daha yiiksek tuz oranlar
ister.

Bir diger farkliik, yesil zeytin ambalaj su-
yunun iginde muhafaza edilir, aksi halde
rengini koruyamaz ve gok hizll bozulur.
Siyah zeytin ise, 6zellikle dogal fermente
baski altinda (iretilmis olur ve su i¢inde
yumusayarak, bozulmaya ugrar.

Evde siyah zeytin kurulumu:

Zeytini dalindan, dala vurmadan top-
ladiktan sonra iyice yikayin. 1 kg siyah
zeytini 100 gr kaya tuzu ve 3 gay kasigi
sirke ile kurun. Her giin sallayin ki tuz
zeytinin her yerine bulagsin, onu kiflen-
meden pisirsin. Arada kurdugunuz kabin
kapagini aralayarak zeytinin gazini alin.

3 hafta sonra zeytinler yemege hazrr.
Afiyet olsun.

Evde yesil zeytin kurulumu:

Salamura suyu: 1 kg yesil zeytin, 2 yk
kaya tuzu, 2 ¢ay kasig limon tuzu.

Zeytinleri yikayin. Gizin, 3 hafta ayni
suda bekletin, suyunu degistirin, 1 hafta
daha bekletin, slirenin sonunda 2-3 gln
suyunu degistirerek bekletin ve hazirla-
diginiz salamura suyunun igine koyun. 5
gun sonra zeytinler yemeye hazir. Afiyet
olsun.

Aldig yurtigi ve yurt disi &dlllerle, zey-
tinin iglenig bicimini bilimselligi ile bilen,
tuketici bilinci igin galigan bildigim kuru-
luglar arasinda 1908'den beri Uretimde
olan Herdan, 9. Ulusal Naturel Sizma
Zeytinyadi Yangmasi Altin Madalyasi
sahibi Seroliva, 10. Uluslararasi Naturel
Sizma Zeytinyad Yangmasi Altin Ma-
dalyas! sahibi Zeytin Hanim markalarni
ayakta selarmlamal.
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