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ZEYTIN

Anadolujet Magazin

Akdeniz ikliminin kadim meyvesi zeytin: Tarih éncesinden beri insanhgin her déneminde bu topraklarin
hikayelerinde kendine yer bulmus.

Rivayet odur ki Nuh Nebi[?Inin gemisine bir giivercinin getirdigi zeytin dali, insanogluna tufanin bittigini ve
karada hayat oldugunu mijdeledi. Zeytin dalinin pesinden karaya varan insanlik o ¢aglardan bu yana bu
bereketli meyvenin nimetlerinden yararlaniyor. Anadolu[?lda ¢aglar boyu meyvesi ve yagi hem yiyecek hem de
ilag olarak kullanildi, hala da kullaniliyor. Hatta sifasi lezzetinin 6nline ge¢gmis bir meyve de diyebiliriz. Burkulan
yerlere zeytin lapasi konur; aciyl, morlugu alir. Saca, cilde, yaralara krem niyetine yag strGlUr; iyilegtirir.
Yemeklerde pismis ya da ¢iJ olarak zeytinyadi ttiketmenin saymakla bitmez faydalari var. Zeytinyaglilar
dedigimiz mutfagin bas mimari da odur.

Bu kadim bitkinin tarladan sofraya zeytin ve yag olarak gelirken gecirdigi islemlerde bugtine kadar pek az
degisiklik olmus. Simdilerde blyik fabrikalar zeytin ve zeytinyadi Uretimi yapiyor olsa da, bu meyvenin agagtan
sofraya uzanan hikayesinin ylzyillardir degismeyen basit evreleri var. Zeytin, cicekten meyveye dénismesi en
uzun stiren meyvelerden biri ve hasat dénemi de olduk¢a uzun. Eylilden baglayarak aralik ayi sonuna, hatta
bazi yerlerde mart ayina kadar hasat yapiliyor. Hasadin baglangig zamani zeytinin cinsine ve sofralik mi yaglk
mi tiketileceg@ine gdre degisiyor. Ornedin sofralik yesil zeytin icin hasat eylilde, siyah sofralik zeytinde ise kasim
ayinda basliyor.

Zeytinyai icin hasat ekimde baglar ama aralikta da devam eder. Ekimdeki erken hasattir; yadi yesilimsi, meyve
kokulu ve biraz bulanik olur. Ancak ¢ig yemek, kahvaltida ekmeginizi banmak ve salatalariniza dékmek i¢in en
ideali de budur. Kasim ve araliktaki hasadin zeytinyadi daha sari ve daha berrak olur, meyve kokusu daha
hafiftir.

Zeytinyag sadece hasat zamanina gére degil, sikim yéntemine gére de siniflandiriliyor. Ornegin dalindan
toplanip mekanik yontemlerle sikilan zeytinden [?lsizmal?] zeytinyagi elde ediliyor. Bu yagin antioksidan ve
mineral orani olduk¢a ylUksek, asit orani ise disuktir. Agactan toplanmayip yere dokilen zeytinlerden sikilan ve
kimyasal islemden gegirilerek asit orani diistirllen [Priviera[?] zeytinyaginin daha lezzetli olmasi igin de igine bir
miktar sizma zeytinyadi katiliyor.

Ege ve Marmara[?Inin dadi tasi zeytin agaglariyla dolu; kdylerinde simdi hasat zamani. Sonbaharin sabahlar
altin rengine boyadidi ovalarda gunin ilk saatlerinden itibaren hummali bir galisma bagliyor. Siz dyle sert
g6rindigune bakmayin; zeytin narin bir meyve ve darbe aldiginda ¢abucak yumusuyor. Oysa sofraniza kadar
ulagacak zeytinin beresiz ve eziksiz olmasi gerekiyor. Bu nedenle elle hasat ediliyor. Elle hasat 6zenli bir is.
Once tahta merdivenler agaglara dayaniyor, sonra tek tek dallar siyriliyor. Kisi sayisina gére daha uzun ya da
kisa slrse de, bir agacin hasadini almak ortalama bir saat surtyor.

Yaglik zeytin hasadi ise nispeten daha hizli ama zeytinlerin ezilme ihtimali de daha ylksek. Eleme makineleri
kullanmak ya da sirikla agaci ¢irpmak da birer hasat ydntemi. Yag icin toplandiginda bu yéntemleri kullanmanin
¢ok fazla sakincasi yok. Hasat sirasinda yere dokilen zeytinler de toplanabilir. Ancak bu zeytinlerle agagtan
toplanan zeytinlerin birbirine karistirilmamasi énemli.

Hasat edilen zeytin kasalara doldurulur ve genelde evlere ya da zeytin igliklerine gétirilerek segme islemine
gecilir. Secme derken, zeytini boyuna ve rengine gére ayirma iglemini kastediyoruz. Zeytini boyutuna gére
ayirabilen makineler marifetiyle zeytinler bes boy halinde siniflandiriliyor. Ancak butin is makinenin ayirmasiyla
bitmiyor. Simdi de sira zeytini rengine gdre ayirmaya geliyor. Tim dallarin meyveleri ayni zamanda
olgunlagsmadid igin ayni agacin hasadinda yesilden siyaha birkag farkli renk zeytin bulunabiliyor. Bu noktada
bitin is kadinlara diguyor.

Her boydan zeytinin yesili, kizil ve siyahi ayriliyor. Sofralik zeytin igin yapilan bu islemin ardindan her bir boy ve
renk zeytin ayri ayri tuzlaniyor ya da salamura yapiliyor. Sofraniza gelen zeytinlerin her birinin hemen hemen
ayni boyda olmasinin sebebi bu. Peki sofraya gelmeden énceki yolculuk burada bitiyor mu? Elbette hayir. Yesil
¢cizik ve kirma zeytin, erken hasat edilip ¢izilir veya kirllir. Suyun iginde bekletilerek ve giin asir suyu degistirerek
acl suyunu salmasi saglanir. Acisi gittikten sonra da salamura, yani tuzlu suya konarak yenecek kivama gelmesi
beklenir. Bunun i¢in ortalama 1-1,5 ay gerekiyor.

Sele zeytini, yani siyah ve daha burusuk gérinimlu zeytin, sepet ya da kifelere, bol tuzun igine yatirilir. 1 ay
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kadar tuzun iginde bekletilir, bu sirecte zeytin meyvesinin icindeki suyu disari salar, selede tuzlanmasinin
sebebi bu suyun akip gitmesini kolaylastirmaktir ve bir ay sonra tuzundan arindirilarak biraz zeytinyagiyla
harmanlanir. En uzun zamanda yenecek kivama gelen ise salamuradir. Salamura zeytinin tuzlu suyun icinde 5-6
ay kadar beklemesi gerekir.

Her bir tanesi sifa kaynagi olan, [ZIne dogunun ne de batinin[?] bereketli meyvesi zeytinin uzun yolculugu
sonunda aldiginiz lezzete deger.
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