& Zeytinyag! Akdeniz mutfaginin vazgegilmez besini. Peki, zeytinyaginin
~ Uretim surecinde neler yapiliyor? Bu yagin ne gibi yararlari var?
~ Cesitleri neler? Zeytinyag: yemeklerden bagka nerelerde kullanlyor?
~ Gelin, bu ve buna benzer sorularin yanitlarini beraber 6grenelim.
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Akdeniz ikliminin yagandigi bolgelerde
. | siklikla gbrulen zeytin adaci, (lkemizde
de yaygin olarak yetigir. Akdeniz, Ege
| ve Marmara bélgeleri zeytin Gretiminin
| yapildigi baglica bélgelerdir. Bu agacin
| Onceleri yegil olan meyvelerinin rengi
zamanla koyu bir mora déner. Zeytinin
¢ekirdegi ve etli kismi yaghdir.

<ol Marmara Bélgési‘pden bir zeYh‘n bahcesi

Donmus zeytinyag

Zeytinyad!, oda sicakhidinda sivi hdldedir.
Buzdolabina koyuldugunda donar, ancak digart
¢tkarilinca higbir 6zelligini kaybetmeden yeniden
sivilagir. Rengi sari ve yegilin tonlarinda degigebilir.
Kendine 6zgu, keskin bir kokusu vardir.




Genellikle ekim ayinda
baglayan zeytin hasadi

bir sonraki yilin mart

ayina kadar devam eder.
Zeytinyag! Gretmek amaclyla
toplanan zeytinler, zeytinyagi
fabrikasina génderilir.

Fabrikada zeytinler 6ncelikle
dal ve yapraklarindan
temizlenir. Daha sonra
Gzerlerinde toz ve kir

kalmamasi igin yikanir. ey
: toct i Zeytin hasadi ;
e W Dal ve yapraklar

} aytklanmazsa yapilan
zeytinyag! act olur.
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Yikandiktan sonra zeytinler tag
deg@irmenlerde ya da kirict denen

A makinelerde pargalanir. Zeytinler
'y JR & /| burada ezilir ve hamur hdline gelir.
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Tasima bandindaki zeytinler
Tas degirmen
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Ust uste koyulan bu disklere bir makine
yardimiyla basing uygulanir.

Hamur héline gelen zeytin, liften yapilmig
disklerin Gzerine yerlegtirilir. Ust Uste
konulan bu disklere bir makine yardimiyla
basing uygulanir ve disklerin arasindaki
hamurdan yagin ¢ikmast saglanir.

Hamur héline gelen
zeytin, disklerin

uzerine yerlestirilir.

Elde edilen zeytinyagt
s% b 4. s b gesitli kontrollerden

' TN Ak gegirildikten sonra gigelenir
ve yenmeye hazir héle gelir.
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Zeytinyag!, zeytinlerin fiziksel
iglemlerden gegirilmesiyle elde edilir,
bu agamalarin higbirinde kimyasal
iglem uygulanmaz.
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-~ Filtreden gecirilen -
- zeytinyag,
A
Zeytinyag siselere
dolduruluyor.




Zeytinyaginin
yapisinda serbest
hélde bulunan
yag asitleri vardir.
Bu yag asitlerinin oran,
zeytinyagdinin tarand
ve kalitesini belirleyen
\_en 6nemli etkenlerden

\ biridir.
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Zeytinyad! sagligimiz i¢in oldukga
yararli bir besindir. Ornegin kalp

: hastaliklari riskini azaltir, cildi besler ve
nemlendirir. Ancak i¢erdigi antioksidan
ve gegitli minerallerin 6zelliklerini
koruyabilmesi i¢in zeytinyaginin
iIsitilmadan yenmesi dnerilir.

Eski donemlerde kas
agrilarinin ve gegitli cilt
hastaliklarinin tedavisinde
yararlanilan zeytinyagt,
gunumuzde ilag sektoérunde de
etkin bir bigimde kullantlir.

Zeytinyagi cesitleri |

Uretim yéntemine gore zeytinyaginin
natarel, rafine, riviera ve gegnili olmak
Uzere baglica dort tarG bulunur.
Naturel zeytinyaginin bazi gegitleri
dogrudan tiketime uygundur. Bazi
¢egitlerinin yenebilmesi iginse rafine
edilmesi yani istenmeyen maddelerden
arindirilmasi gerekir.

Riviera zeytinyag!, rafine zeytinyaginin
dogrudan tuketime uygun natdirel
zeytinyaglariyla belirli bir oranda
karigtiriimasiyla olugur. Cegnili
zeytinyaglari da g¢egitli baharatlarin
zeytinyagdina eklenmesiyle elde edilir.
Bu yaglari sadece géruntllerine

Lbakarak birbirinden ayirt etmek zordu

ve kozmetik Grnlerinde zeytinyagi
en 6nemli etken maddelerden
biri olarak yer alir.

> Sabun bagta olmak (izere kigisel bakim

Tugge Inroga
Cizim: irma Zmiric Cetinkaya
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