IGirma Zey+in Yapiyoruz!

Henlz yesilken toplanmis zeytinleri Zeytinleri bir tas yardimiyla kirin.
ayiklayip yikayin.
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Zeytin yetistiriciliginin ilk kez MO
4000 yillarinda Anadolu’da basladigi,
buradan da Akdeniz Ulkelerine yayildigi
tahmin ediliyor. GUnimuzde de dinyadaki
zeytin Uretiminin yaklasik % 97'si Akdeniz
bolgesinde gerceklestiriliyor. Ulkemizde de
Ege, Marmara, Akdeniz ve GlUneydogu
Anadolu Bolgeleri'nde zeytin yetistiriliyor.

Zeytin, tipik bir Akdeniz bitkisi. Boyu
10 metreye ulasabiliyor. Dallar sik, tepesi
yayvan, yapraklariysa her zaman yesil.
Govdesi genis ve kivrimli. Yapraklarinin
UstU koyu grimsi yesil ve tlysuz, alti
mavimsi gumus renkte ve beyaz sik ipeksi
thylerle kapli.

Zeytin agaclari ilkbaharin sonlarina
dogru, seyrek salkimlar halinde, sari renkli
cicekler aciyor. Daha sonra meyveleri
gelisiyor. Meyvelerin rengi baslangicta
yesilken, olgunlastikca siyaha donusuyor.
Yesil zeytinler normal boya ulasmis ancak
rengi siyahlasmamis zeytinlerden, siyah
zeytinler de olgunlasip rengi siyaha
donmus
olanlarindan
elde
ediliyor.
Ancak
zeytin, diger
meyveler
gibi agactan
toplanir
toplanmaz
yenilemiyor.
Cunkd tadi
cok acl.
Zeytin, o
guzel tadina
ancak farkli islemlerden gegcirildikten sonra
kavusuyor. Zeytinin toplanma zamani

Temiz, kapakli bir kaba koydugunuz
zeytinlerin Uzerine su doldurun.

Yaklasik 15 guin boyunca, zeytinlerin aci tadi

gecene kadar her guin suyunu degistirin.

Zeytinleriniz hazir! Uzerlerine biraz tuz
dokup yiyebilirsiniz

Dilerseniz zeytinyadi, limon, kekik ya da
baska baharatlarla da tatlandirabilirsiniz.
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bdlgelere, zeytinin cesidine ve iklim
kosullarina gore degisiyor. Ulkemizde zeytin
EylUl — Subat aylari arasinda toplaniyor.
Zeytinler, zedelenmemeleri amaciyla elle
toplaniyorlar ve buyuk kasalarla isletmelere
goturaltyorlar. Bozulmamalari icin bu
yolculuk sirasinda da zedelenmemeleri ve
hava alabilmeleri cok 6nemli.

Isletmelerde zeytinler temiz bir yere
seriliyor ve curuk, ezik ya da hastalikli

Sele 2ey+ini Yapiyoruz!

islenmemis siyah zeytinlerin
curtk ya da acik renklilerini
ayirin. Yabancit maddeleri de
ayiklayarak yikayin.

cuvala doldurun.
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Zeytinin agirhginin % 15-20si
kadar iri taneli tuz alin. Zeytin
ve tuzu, bir kat tuz, bir kat
zeytin olacak bicimde yayvan,
genisce bir sepet ya da bez

olanlar ayiklaniyor. Daha sonra
buyuklUklerine gore gruplandiriliyorlar. Bu
islem elle, eleklerle ya da 6zel makinelerle
yapiliyor. Ardindan yikaniyorlar. Yikama
islemi zeytinlerin bozulmasini dnllyor ve
aci tadinin azalmasini sagliyor. Daha sonra
zevytinler cesitlerine bagl olarak farkl
islemlerden geciriliyorlar. Bu islemler
sonucunda “salamura”, “sele”, “cizme”,
“Ispanyol”, “kalamata” gibi zeytin cesitleri
elde ediliyor. Salamura, bu islemlerin en

Sepet kullandiysaniz,
Uzerine temiz bir bez
ortin ve kenarlarini
sepete dikerek tutturun.
Cuval kullandiysaniz
agzini sikica baglayin.




bilinenlerinden biri. Salamura zeytin
hazirlamak icin ilk olarak belirli oranlarda su
ve iri tuz karistiriliyor. Siyah zeytinler bu
karisimin igine koyuluyor. Zaman igcinde
zeytinlerin tadi degismeye basliyor. Bu tat
degisikliginin nedeni, zeytinlerin igindeki

suyun disari ¢cikmasi ve tuzlu su Zeytin agacinin meyvesi, sofralik zeytin olarak
karisimindaki tuzun bir miktarinin da tUketilebildigi gibi, zeytinyagi ve sabun yapiminda
zeytinlere gecmesi. Bu sirec, zeytincilikte da kullaniliyor.

cok dnemli. ClnkU, su — tuz oranini cok

dikkatli ayarlamak gerekiyor. Bu oranlar havalandiriliyor. Yaral, ezik ve acik renkli
dogru ayarlanmazsa istenmeyen olanlar ayriliyor. Temiz suyla calkalanip
mikroorganizmalar gelisiyor ve bunlar paketlenerek satisa sunuluyorlar.

zeytinlerin bozulmasina neden oluyor.
Bugunlerde zeytinlerin olgunlasma

Salamura zeytin hazirlarken dikkat zamani yaklasiyor. EylUl ayindan itibaren
edilmesi gereken bir etken de sicaklik. Bu zeytinler toplanmaya baslanacak. Siz de
is icin en uygun sicaklik 20 °C. Ayrica, kendi zeytinlerinizi hazirlamak isterseniz,
kullanilan kaplarin kapaklarinin da kapali bu donemi kacirmayin.
olmasi gerekiyor. ClnkU, Ust kisimlarda
gelisebilecek mikroroganizmalar zeytinlerin Meltem Yenal Coskun

.. . Cizimler: Bengi Gencer

bozulmasina yol acabiliyor. Salamura zeytin
birkac ay icinde yenilebilecek duruma o fww intemationaloliveetiong

http://homecooking.about.com/library/weekly/aa042897 htm
http://www.gemlikzeytini.com/

geliyor. Ardindan zeytinler sudan ¢ikarilp

Sepet ya da cuvali serin bir Yaklasik bir ay sonra Zeytinleri yikamadan

yere koyun ve gin asiri zeytinler yenecek duruma zeytinyadi-sirke karisimina
cevirerek tuzun zeytinlerin gelecek. Bunu, tadina koyarak saklayin ve

her yerine ulasmasini bakarak da anlayabilirsiniz. afiyetle yemeye baslayin.
saglayn. Sonra zeytinleri eleyerek

tuzdan ayirin.
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