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YESIL ZEYTIN SALAMURASI

Yesil zeytin salamurasinin saklanmasini, yapiminda kullanilan tuzlu suyla salamuranin ihtimari sirasinda olusan
st asidi saglar. Yesil zeytin salamurasi, iyi yapildiJi takdirde lezzetli ve degerli bir besindir. Yurdumuzda
yetistirilen zeytinlerin ¢ogu, salamura igin elveriglidir.

Yesil zeytinin toplanmasi, tasinmasi ve ayiriimasi: Zeytinler normal blyUklklerini alip da renkleri koyu yesilden
aclk yesile déniince, toplanma c¢aglari gelmis demektir. Olgun zeytinleri zedelememek igin, sirikla dlislirmeyip
elle toplamak gerekir. Tasima sirasinda da zeytinleri koruyabilmek igin, guvalla kaplanmis kife veya selelere
yerlestirmek gerekir. Zeytinler iriliklerine gére ayirilirsa, salamura islemi daha duizenli olur. Bu ayirim sirasinda,
zeytinlerin kurtlu, hastalikl ve ¢lriimas taneleri iskartaya atilir.

Salamurasi yapilmak Gzere ayirilmis olan zeytinlerin, dnce aciligini gidermek gerekir. Bu islem, asagidaki
usullerle yapilir:

a - Kirarak veya gizerek suda tatlandirma: Yesil zeytinler tagla kirilir veya jiletle ¢ dért yerinden ve
uzunlamasina, ¢ekirdege kadar cizildikten sonra, kireci az temiz suya konur. Giinde 3-4 defa suyunu
degistirmek suretiyle, yesil zeytinlerin aciig 25-30 ginde giderilir. Bu slre i¢inde, zeytinlerin havayla temas edip
kararmamalari igin Gzerlerine temiz bir bez pargasi serilir. Tatlandiriimis zeytinler, sirke ve zeytinyadi iginde
saklanrr.

b [?7l Su icinde tatlandirma: Taneler dogrudan dodruya suyun igine konur. Zeytinlerin suyu giinde 3-4 defa
degigtirilerek, 2-3 ayda tatlanmalari sagdlanir.

¢ [71 Sudkostikle tatlandirma: Zeytinleri en ¢abuk tatlandirma usulidur. Sudkostikle tatlandirma, halk dilinde
sabuncu sodasi denilen sudkostigin sudaki eriyigi kullanilir. Eriyikteki sudkostigin suya orani, zeytinin cinsine
gbre % 1,5 - % 3 olmalidir. Sudkostik eriyigi tahta figilarda, emaye kaplarda veya i¢i sirlanmig kiplerde
hazirlanir. Kabin icine 6nce sudkostik konur, tGzerine de geregi kadar su dokdiltr ve karigtinlir. Hazirlanan eriyik,
ficilara yerlestir® mis zeytinlerin Gzerine, zeytinleri értlinceye kadar dokilUr. (Figilar musluklu olursa, yikama
islemi kolaylasir.) Sudkostik eriyigindeki zeytinler. 2 saat sonra kontrola baglanir. Kontrol i¢in kabin ortasindan
iki-U¢ tane alinir ve bunlar bir jiletle ¢cekirdeklerine kadar kesilerek, ortalarindan birer dilim ¢ikarilir. Zeytinlerin
kesik yerlerine fenolftalein eriyiginden birka¢ damla damlatilinca, kostigin tesir ettigi yerlerin hemen kirmizi
pembe bir renk aldigi goriltr. Fenolftalein eriyigi yoksa, kesik yerler 1-2 dakika ag¢ik havada birakilir; sudkostik
tesirini géstermisse, bu yerler koyu kahverengi olur. Figidaki eriyik, 5-10 dakika i¢inde 5-6 defa bosaltilip
doldurularak degistirilir. Sonunda, fi¢i suyla doldurulur. 1 saat gegince bu su da degistirilir. Bundan sonra,
sabah, 6gle ve aksam olmak Uzere giinde U¢ defa suyu degistiriimek suretiyle zeytinler yikanir 2-3 giin sonra
zeytinleri kayganliktan gidecek ve hafif aciliklar kalacak kadar yikanmalidir. Yikanan zeytinler % 10 - %
128&apos;lik salamuraya konur. (Salamura hazirlanirken, tuz, kaynar suda eritilmeli ve salamura, soguduktan
sonra slzllmelidir.) Zeytinler, salamuraya, agz! iyice kapatilabilen kaplarda konur ve tizerleri bir guval
parcasiyla 6rtullr. Salamuradaki zeytinler, 20-30 derece sicakliktaki bir yerde ihtimara birakilir. Ihtimar
sliresince salamuranin tuzu kontrol edilir ve tuz miktar % 8&apos;-den asagi dusirilmez. Zeytinlerin ihtimari
1-1,5 ay sUrer ve bu sure bitince, zeytinler yenilebilecek héle gelir.

Yenilecek zeytinler limon ve zeytinyadiyla terbiye edilirse ¢ok daha lezzetli olurlar.
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