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ZEYTIN SALAMURASI

Zeytin, hem saglikll hem de faydali oldugundan diinyadaki zeytin tiketimi artmaktadir. Gelin size kendi
zeytininizi nasil yapabileceginizi g6sterelim.

Zeytin kurmak Oyle fantastik ya da pahali malzemeler gerektiren bir is degildir: sadece su, tuz salt ve sabir
yeterli. Zeytinleri kurmak, zeytinin digindaki aci oleuropein bilesimini zeytinden temizler ve yenilebilir hale getirir.
Kurma iglemi zeytin daha hamken yapilabilecegi gibi, sert yesilden yumusak siyaha dénene kadar meyvenin
tim gelisim asamalarinda yapilabilir.

Bu isin ne kadar uzmani varsa, o kadar da degisik yoéntemi vardir. Bazilar size zeytinleri salamuraya yatirmadan
Once dikine, bagindan asagi dogru ¢izmeniz gerektigini syler. Bazilari ise bunun gereksiz olduguna inanir.
Aslinda temelde iki dnemli kurma yéntemi vardir: Kuru ve yas... Bu ydntemlerin her ikisinde de siki kapakl
plastik kavanozlar kullanilir ve kullanilan tuz da iyotsuzdur.

Yas Kurulus:

Bu basit metot hem yesil hem de siyah zeytinde kullanilabilir. Yesil zeytin daha ylksek oranda oleuropein igerir,
dolayisiyla yesil zeytinleri dncelikle blylk bir kova suya batirip 7 ila 12 giin arasi bekletmek gerekir, bu arada su
her giin degistirilir.

Zeytinleri ovarak yikayin, ezik ve ¢urlk olanlari ayiklayin. Keskin bir bicakla zeytinleri teker teker basglarindan
asagi dogru ¢izin veya bir ¢ekicle hafifce vurarak azicik yarin - fazla degil. Bazilari bu adimi atlar.

20 litrelik kapakl bir kabi %4'ine kadar zeytinle doldurun. 20 litre suda 1kg tuzu eritip kaplarin igindeki zeytinlerin
Ustline tagincaya kadar doldurup karistirarak tuzu eritin. Kapagi kapatip serin bir yerde yaklasik 6-12 ay arasi
bekletin. EGer zeytini biraz acimtirak seviyorsaniz salamurada 3-4 ay bekletmeniz yeterlidir.

Ustte beyaz bir képiklenme olusacak. Iste bu zeytin kurma igleminin esasidir ve oldugu gibi birakilmaldir.
Yeterince salamura olunca (tadina bakarak kontrol edin), zeytinleri ¢ikarin, tuzlu suyu dékin ve akan su altinda
iyice durulayin. Yumusamaya yUz tutmus ya da bozulmus zeytinleri ayiklayin, sonra da temiz suda 2 gin
bekletin.

Zeytinleri stizUp, sterilize edilmis kavanozlara doldurun ve tekrar tuzlu su ekleyin -bu sefer 30ml (2 ¢orba kasig)
tuz ve her litre su icin 250ml (1 bardak) Gzim sirkesi. Lezzet katmasi i¢in kurutulmus biberiye, kekik defne
yapragdi, kurutulmus sarimsak, karabiber taneleri, kignig ya da bir dilim limon kabudu da ekleyebilirsiniz.

Son olarak Uzerine Uzerini kaplayacak kadar (en az bir santimetre) zeytinyadi ekleyerek zeytinleri koruma altina
alin, kapagini kapatin ve yemeden 6nce birkag hafta dinlenmeye birakin.

Kuru olarak:

Bu metot ézellikle iri taneli zeytinler i¢in glzeldir. Bu sekilde hazirlanan zeytinler daha aci olur ama kisa
zamanda -yaklasik 5-6 hafta gibi kisa bir stre iginde- tatlanacaklardir. Zeytinleri yikayin ve sekli bozulmus, ezik
olanlari ayiklayin. Her bir | kg zeytine 5009 kaya tuzu kullanin (kosher olursa daha iyi).

Zeytinleri, bir kat zeytin [?] bir kat tuz olmak Uzere serin ve altlarinda suyun bosalmasi i¢in delik olacak sekilde
blylk kaplara koyun. Zeytinleri haftada bir ¢evirin ki, hepsi tuzla iyice temas etsinler. Kurulma islemi bitince
(tadina bakarak karar verin), su da birka¢ kez yikayip, iyice durulayin. Temiz suda 1-2 giin bekletin.

Sizin ve sterilize kavanozlara doldurun, yeni hazirlanmig salamurayla birlikte kapaklari sikica kapatin.
Tatlandirmak i¢in yukarida anlatilan bitkiler ve zeytinyagiyla islem yapabilirsiniz (yukarida agiklanan adimlari
aynen izleyin) ve yemeden dnce dinlenmeye birakin.
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