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Zeytin, yüzy›llard›r çok de¤er verilen bir bitki. Öyle ki, geçmiflte zeytin
a¤ac›n›n kutsal say›ld›¤› dönemler bile olmufl. Zeytin yetifltiricili¤ini yaln›zca iyi
ve dürüst insanlar›n yapmas›na izin verilmifl. Hatta zeytin a¤açlar›na zarar
verenler cezaland›r›lm›fl. Olimpiyat flampiyonlar› zeytin yapraklar›ndan yap›lma
taçlarla ödüllendirilmifl. Krallar ve yeni do¤an bebekler zeytinya¤›yla
kutsanm›fl. Zeytin a¤ac› akl›n ve zaferin, zeytin dal› bar›fl›n, zeytinya¤› da safl›k
ve sadeli¤in simgesi olmufl... Gelin zeytinin serüvenini birlikte ö¤renelim.

Henüz yeflilken toplanm›fl zeytinleri
ay›klay›p y›kay›n. 

Zeytinleri bir tafl yard›m›yla k›r›n. 

Zeytin’in Serüveni

Kırma Zeytin Yapıyoruz!
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Zeytin yetifltiricili¤inin ilk kez MÖ
4000 y›llar›nda Anadolu’da bafllad›¤›,
buradan da Akdeniz ülkelerine yay›ld›¤›
tahmin ediliyor. Günümüzde de dünyadaki
zeytin üretiminin yaklafl›k % 97’si Akdeniz
bölgesinde gerçeklefltiriliyor. Ülkemizde de
Ege, Marmara, Akdeniz ve Güneydo¤u
Anadolu Bölgeleri’nde zeytin yetifltiriliyor. 

Zeytin, tipik bir Akdeniz bitkisi. Boyu
10 metreye ulaflabiliyor. Dallar› s›k, tepesi
yayvan, yapraklar›ysa her zaman yeflil.
Gövdesi genifl ve k›vr›ml›. Yapraklar›n›n
üstü koyu grimsi yeflil ve tüysüz, alt›
mavimsi gümüfl renkte ve beyaz s›k ipeksi
tüylerle kapl›.

Zeytin a¤açlar› ilkbahar›n sonlar›na
do¤ru, seyrek salk›mlar halinde, sar› renkli
çiçekler aç›yor. Daha sonra meyveleri
gelifliyor. Meyvelerin rengi bafllang›çta
yeflilken, olgunlaflt›kça siyaha dönüflüyor.
Yeflil zeytinler normal boya ulaflm›fl ancak
rengi siyahlaflmam›fl zeytinlerden, siyah
zeytinler de olgunlafl›p rengi siyaha
dönmüfl
olanlar›ndan
elde
ediliyor.
Ancak
zeytin, di¤er
meyveler
gibi a¤açtan
toplan›r
toplanmaz
yenilemiyor.
Çünkü tad›
çok ac›.
Zeytin, o
güzel tad›na
ancak farkl› ifllemlerden geçirildikten sonra
kavufluyor. Zeytinin toplanma zaman›
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Temiz, kapakl› bir kaba koydu¤unuz
zeytinlerin üzerine su doldurun. 
Yaklafl›k 15 gün boyunca, zeytinlerin ac› tad›
geçene kadar her gün suyunu de¤ifltirin. 

Zeytinleriniz haz›r! Üzerlerine biraz tuz
döküp yiyebilirsiniz
Dilerseniz zeytinya¤›, limon, kekik ya da
baflka baharatlarla da tatland›rabilirsiniz. 
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bölgelere, zeytinin çeflidine ve iklim
koflullar›na göre de¤ifliyor. Ülkemizde zeytin
Eylül – fiubat aylar› aras›nda toplan›yor.
Zeytinler, zedelenmemeleri amac›yla elle
toplan›yorlar ve büyük kasalarla iflletmelere
götürülüyorlar. Bozulmamalar› için bu
yolculuk s›ras›nda da zedelenmemeleri ve
hava alabilmeleri çok önemli. 

‹flletmelerde zeytinler temiz bir yere
seriliyor ve çürük, ezik ya da hastal›kl›

olanlar ay›klan›yor. Daha sonra
büyüklüklerine göre grupland›r›l›yorlar. Bu
ifllem elle, eleklerle ya da özel makinelerle
yap›l›yor. Ard›ndan y›kan›yorlar. Y›kama
ifllemi zeytinlerin bozulmas›n› önlüyor ve
ac› tad›n›n azalmas›n› sa¤l›yor. Daha sonra
zeytinler çeflitlerine ba¤l› olarak farkl›
ifllemlerden geçiriliyorlar. Bu ifllemler
sonucunda “salamura”, “sele”, “çizme”,
“‹spanyol”, “kalamata” gibi zeytin çeflitleri
elde ediliyor. Salamura, bu ifllemlerin en

Sele Zeytini Yapıyoruz!

‹fllenmemifl siyah zeytinlerin
çürük ya da aç›k renklilerini
ay›r›n. Yabanc› maddeleri de
ay›klayarak  y›kay›n.

Zeytinin a¤›rl›¤›n›n %15-20’si
kadar iri taneli tuz al›n. Zeytin
ve tuzu, bir kat tuz, bir kat
zeytin olacak biçimde yayvan,
geniflçe bir sepet ya da bez
çuvala doldurun.

Sepet kulland›ysan›z,
üzerine temiz bir bez
örtün ve kenarlar›n›
sepete dikerek tutturun.
Çuval kulland›ysan›z
a¤z›n› s›k›ca ba¤lay›n.
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bilinenlerinden biri. Salamura zeytin
haz›rlamak için ilk olarak belirli oranlarda su
ve iri tuz kar›flt›r›l›yor. Siyah zeytinler bu
kar›fl›m›n içine koyuluyor. Zaman içinde
zeytinlerin tad› de¤iflmeye bafll›yor. Bu tat
de¤iflikli¤inin nedeni, zeytinlerin içindeki
suyun d›flar› ç›kmas› ve tuzlu su
kar›fl›m›ndaki tuzun bir miktar›n›n da
zeytinlere geçmesi. Bu süreç, zeytincilikte
çok önemli. Çünkü, su – tuz oran›n› çok
dikkatli ayarlamak gerekiyor. Bu oranlar
do¤ru ayarlanmazsa istenmeyen
mikroorganizmalar gelifliyor ve bunlar
zeytinlerin bozulmas›na neden oluyor. 

Salamura zeytin haz›rlarken dikkat
edilmesi gereken bir etken de s›cakl›k. Bu
ifl için en uygun s›cakl›k 20 °C. Ayr›ca,
kullan›lan kaplar›n kapaklar›n›n da kapal›
olmas› gerekiyor. Çünkü, üst k›s›mlarda
geliflebilecek mikroroganizmalar zeytinlerin
bozulmas›na yol açabiliyor. Salamura zeytin
birkaç ay içinde yenilebilecek duruma
geliyor. Ard›ndan zeytinler sudan ç›kar›l›p

havaland›r›l›yor. Yaral›, ezik ve aç›k renkli
olanlar ayr›l›yor. Temiz suyla çalkalan›p
paketlenerek sat›fla sunuluyorlar. 

Bugünlerde zeytinlerin olgunlaflma
zaman› yaklafl›yor. Eylül ay›ndan itibaren
zeytinler toplanmaya bafllanacak. Siz de
kendi zeytinlerinizi haz›rlamak isterseniz,
bu dönemi kaç›rmay›n. 

Kaynaklar:
http://www.internationaloliveoil.org/

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

Meltem Yenal  Coflkun
Çiz imler :  Bengi  Gençer

Zeytin a¤ac›n›n meyvesi, sofral›k zeytin olarak
tüketilebildi¤i gibi, zeytinya¤› ve sabun yap›m›nda
da kullan›l›yor. 
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Sepet ya da çuval› serin bir
yere koyun ve gün afl›r›
çevirerek tuzun zeytinlerin
her yerine ulaflmas›n›
sa¤lay›n.

Yaklafl›k bir ay sonra
zeytinler yenecek duruma
gelecek. Bunu, tad›na
bakarak da anlayabilirsiniz.
Sonra zeytinleri eleyerek
tuzdan ay›r›n.   

Zeytinleri y›kamadan
zeytinya¤›-sirke kar›fl›m›na
koyarak saklay›n ve
afiyetle yemeye bafllay›n.

zeytin1  12/8/05  15:47  Page 5




