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GERCEK ZEYTINYAGINI ANLAMAK ICIN

ZeytinyaQi sofralarimizin vazgegilmezi, yemeklerimizin lezzetine lezzet katan, mutfaklarin olmazsa olmazidir.
Tark mutfaginda gok sevilen zeytinyadi, sarmalara, dolmalara, sebzelere ve salatalara eklendiginde lezzetini
ikiye katlar. Ancak bagka trtnlerde oldugu gibi zeytinyaginin da sahteleri Uretiliyor. Bu ylzden, zeytinyadinin
gercek olup olmadigini anlamak igin uygulayabilecegdiniz bazi testler var.

Hakiki zeytinyadi, O ve -6 derece arasinda kaldiginda donmaya ve kristallesmeye baslar. Bu ylizden bir bardak
zeytinyadini dondurucuya koyun, Yarim saat beklettikten sonra ¢ikartin. Bardaktaki zeytinyaginin tamami
donmussa hakikidir. Ancak bir kismi donmusg, bir kismi sivi kalmigsa gergek olmayabilir.

Bir bardagi ilik su koyun ve (izerine az miktarda zeytinyadi ekleyin. Gergek zeytinyadi baloncuklar gikartarak
suyun Uzerine gikar ve su ylzeyinde kalir. Sahte zeytinyadi ise baloncuk gikartmadan su yiizeyine ¢ikar. Bir silire
sonra suya karismaya baglar.

Zeytinyaginin gercek olup olmadidini anlamak igin tadim testi uygulayabilirsiniz. Bir cay kasigi zeytinyaginin
tadina bakin. Gergek zeytinyadi bogazda yakici bir his birakir ve bu his mideye kadar inmez. EGer zeytinyagi
genzinizi yakiyorsa gercektir.

Gegek zeytinyaginda baskin bir sekilde zeytin kokusu olur. Eger kokladiginizda zeytin kokusunu aliyorsaniz
gercektir. Ancak boyaya benzer bir koku aliyorsaniz zeytinyadi sahtedir ve oksitlenmistir. Bu tir yaglardan uzak
durmak gerekir.

Zeytinyag, saridan altin ve yesile kadar farkli tonlarda olabilir. Zeytinyaginin rengi bir kalite gdstergesi degildir,
secimlerinizi rengine bakmadan yapabilirsiniz. Zeytinyaginin rengine bakarak hatall kararlar verilmemesi igin
Uluslararasi Zeytin Konseyi (IOC), zeytin deglistasyon yani tadim bardaklarinin koyu renkli olmasi
zorunlulugunu getirmistir. Zeytinya@i tadan kisiler, herhangi bir 6ényargi ile tadim yapmamak i¢in koyu mavi
bardak kullanir. Siz de zeytinyadi segerken koyu renkli siselerde bulunan yaglari tercih edebilirsiniz.
Zeytinyaginin daha koyu renk bir sisede olmasi bozulmasini da engeller. Zeytinyagini isi, 1sik ve oksijenden
koruyarak ambalajinda belirtilen son tiketim tarihine kadar givenle tiketebilirsiniz.
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