Zeytinyagi Okuryazarhgi

Dilsen OKTAY ERTEM

Zeytinyadl her giin sasirtici ve bilmedigimiz 6zellikleriyle bizleri biliyllemeye devam ederken son
zamanlarda giindeme gelen yeni bir kavram karsimiza cikti: zeytinyadi okuryazarhgi.

Okuryazar, Turk Dil Kurumu sézligiinde “okumasi yazmasi olan, 6grenim gérmis kimse” seklinde
tanimlaniyor. Bu tanimdan yola cikinca zeytinyadi okuryazarlidi, zeytinyagini “gercekten” bilen
olarak ifade edilebilir.

Peki, hic kendinize sordunuz mu zeytinyadini ne kadar taniyorum diye?

Gelin, bilgileri gozden gegirelim. Bu yazida amag elbette zeytinyagini a’dan z'ye ortaya koymak
degil zira onu yapmaya kalkarsak sayfalar degil ciltlerce yazmamiz gerekebilir. Zeytin ve zeytinyadi
konusunda calisanlar bu iki GrGinin ne kadar derin oldugunu bilirler. Arastirdikca daha da
derinlerde kalan bilgileri ortaya ¢ikarmak ve kesiflerde bulunmak isterler. Derine indikge nasil bir
okyanusa girdiklerini anlarlar. Uzun lafin kisasi zeytin, derinligi olan bir adactir ve Urlnlerini de
sadece “biliyorum” diyerek kendinizi bilgiye kapatmis olursunuz. O nedenle gelin bilgileri
tazeleyelim.




Uluslararasi Zeytin Konseyi standartlarina gore zeytinyadi temelde natiirel ve dogrudan
tiiketime uygun olmayan olarak ikiye ayrilir. “Natiirel Zeytinyaglan” da kendi icinde
“Natiirel Sizma”, “Natiirel Birinci”, “Natiirel Ikinci” (AB'de ve Tirkiye'de yok) ve
“"Ham/Rafinajlik Zeytinyagi” olarak dorde ayrilir.

e Siralamadan da anlasilacadi (izere “Natiirel Sizma Zeytinyagi” (Extra Virgin Olive Qil) en
ustiin kaliteli olan zeytinyadidir. Serbest yag asitliginin en ¢ok 0,8, peroksit degerinin 20’nin
altinda olmasi ve daha pek ¢ok kimyasal 6lgltiin yaninda; duyusal olarak da kusursuz ve
meyvemsiliginin 0’dan yiiksek olmasi sarttir.

e “Natiirel Birinci"nin (Virgin Olive Oil) ise serbest yag asitlijinin en ¢ok 2,0, peroksit
degerinin 20'nin altinda olmasi ve daha pek ¢ok kimyasal dlgiitlin yaninda duyusal olarak
hafif kusurlu ve meyvemsiliginin 0’dan yiiksek olmasi sarttir.

« “Natiirel Ikinci” (Ordinary Olive Oil) zeytinyad: (lkemizde ticari olarak satiimasa da
yurtdisinda pazar olan; diger Ozellikler ayni ancak serbest yag asitligi en ¢ok 3,0 olan
zeytinyadidir.

o “Ham/Rafinajlik Zeytinyagi’nin (Lampante Olive Oil) serbest yad asitligi 3,0'ten
yliksektir ve diger kimyasal degerlerine de bakilmaz; duyusal olarak da kusurludur.

o "Rafine Zeytinyag1” (Refined Olive Qil) ise ham/rafinajlik zeytinyaglarinin kimyasal
rafinasyon islemden gegmesi sonucu serbest yag asitliginin 0,3’e indirilmesi ve
deodorizasyon iglemi sonucunda koétu kokularinin giderilmesinin ardindan tiketilebilir hale
gelen zeytinyadidir.

« “Riviera Zeytinyagi” (Olive Oil) ise rafine zeytinyadina %5-10 civarinda natiirel zeytinyadi

eklenmesi sonucu elde edilerek satisa sunulan zeytinyadidir.

Zeytinyadi (Uretilirken ortaya clkan yan {rlin “pirina“dir. Aslinda zeytinin eti, kabudgu ve
cekirdeginden meydana gelen bu artik, 3 fazl sistemde yaklasik %35-40 nemli, 2 fazli sistemde ise
yaklasik %65-70 nemlidir. Bu “sulu pirina”, pirina fabrikalarinda 6nce suyu (“karasu”) ugurulur
daha sonra yadi ekstrakte edilir. Pirina fabrikasinda suyu ucgurulan ve yadi alinan kisma “kuru
pirina” denir ve genelde yakit olarak degerlendirilir. E§er cikan yag rafine edilmezse “ham pirina
yagl”, rafine edilir ise de “rafine pirina yag1” elde edilir.

Zeytinyadinin 6zellikle de Naturel Sizma Zeytinyadinin sadece kimyasal ozellikleri degil ayni
zamanda “duyusal 6zellikleri"nin de uygun olmasi gerekir. Yani natiirel sizma zeytinyadi koku ve tat
olarak da kusursuz olmall ve basta “meyvemsilik” olmak lzere, “acilik” ve “yakicilk” dederleri “0"in
lizerinde olmalidir ve dalindan koparilmis ¢i§ zeytin gibi kokmalidir. Insan burnu ve damaginin tat
ve koku icin dogustan yetenedi olsa da duyusal analiz yapabilmek icin egitilebilmesi de sz
konusudur. Zeytinyadi tadimi konusunda egitim faaliyetleri diizenlenmektedir.




“Erken hasat”; zeytinin hasat zamaniyla ilgilidir. Zeytin Ureticisi eskiden ilk yagmur sonrasi hatta
ilk kiragi sonrasi hasada baslardi. Ancak daha sonra yapilan calismalarla basta zeytinyaginin kalitesi
olmak Uzere bircok faktdr nedeniyle, hasat erkene gekilmeye baglanmistir. Aslinda erken hasat,
zeytin meyvesinin renk dénlisim asamasi veya hemen oncesi olan donemde hasat demektir.
Meyve daha ¢ok antioksidan igerir ve elde edilen zeytinyadinin kalitesi artar. Ancak bu safhada yag
verimi diguktir. Clnki meyvenin igindeki yag orani artarken antioksidan miktar azaldigi igin
tercihimizi yapmak zorundayiz. Nitelik mi nicelik mi? Nitelik demek polifendli yiiksek yani saglhk
bileseni yliksek zeytinyadi (8-10 kg zeytinden bir litre zeytinyadl) demek iken nicelik demek yag
randimani yiiksek yani 3-5 kg zeytinden bir litre zeytinyagi demektir. Bu nedenle erken hasat
zeytinyad fiyati her zaman daha yiksektir.

“Tas baski”; diye adlandirilan ama aslinda adi “tas degirmen” veya “pres” veya “sulu baski” olan
ve deyim yerindeyse romantik bir arayistir. Cink{ bu tas degirmen yontemi, binlerce yil dnce
zeytinden zeytinyadi Uretmek (izere kullanilan bir yontemdir ve ne hijyenik ne de saglikidr.
Zeytinler higbir sekilde temizlenmeyen bir tasla bol bol oksijenle temas ederek hamur haline
getirilir. Bu esnada zeytinin igindeki sagliga yararli maddeler daha zeytinyadi ¢ikmadan ortadan
kaybolur. Teknolojinin nimetlerinden kontinl yani sirekli sistemler sayesinde zeytinler hem hijyenik
hem de hava ile temas etmeden Uretilebilmektedir.

“Soguk sikim” zeytinyagi demek zeytinyagi (dretilirken yogurucudaki zeytin -hamurunun
sicakhidinin 26°C'ye esit veya bu dereceden diisiik olmasidir. Buna dair bilgiyi zeytinyagini treten
kisilerden veya etiketten égrenebilirsiniz.

“Filtresiz” zeytinyadi taze zeytinyadidir ve filtre edilmedidi icin bulanik bir goriiniime sahiptir.
Meyvemsilik olarak daha yodundur. Ancak 2-3 ay iginde tiiketilmelidir. Aksi takdirde ambalajin
dibinde biriken tortu (posa) organik madde oldugu igin fermentasyon siirecine girerek Ustteki yadi
bozabilir. Tortu denilen aslinda yine zeytinin kabudu, eti ve ¢ekirdegidir.

“Zeytin siitii” diye bir sey KESINLIKLE yoktur. Tamamen pazarlama amaciyla uydurulmus ve ne
yazik ki tlketicilerin ilgisini gekmis bir tanimlamadir. Ancak ne Turk Gida Kodeksi'nde ne de diinya
pazarinda karsiligi yoktur. Zeytin siitli diye satilan yine zeytinyadidir.

Antik caglardan beri tas degirmenlerde zeytin meyvesinin parcalanmasi sirasinda agida cikan ve
biriken zeytinyadina “gobek yagi” veya “hamur yagi” denir. Bu zeytinyadi o zamanin teknolojisi
icinde su ve hava ile az temas eden oldugdu igin kiymetli oldugunun farkina vardiklarindan &zellikle
hamile ve yeni dogum vyapmis kadinlar ile hastalara verilen dederli bir zeytinyagidir. Bu
zeytinyaginin miktari gok az oldugu icin dedirmen sahibi tarafindan satin alinir veya calinird.
Klazomenai antik zeytinyad isledinde tas dedirmen sisteminde “hirsiz gukuru” denilen ve bu
gbbek yadini calmaya yarayan kisim net bir sekilde goriilebilmektedir. Simdiki teknolojide iyi bir
isletmenin Urettigi zeytinyaginin %100'Uni ylksek kaliteli Gretmesi s6z konusudur.
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Icine aroma vermek (izere cesitli baharatlar, meyveler eklenen zeytinyadlar “cesnili
zeytinyagi”dir. Etiketin (izerinde natiirel sizma zeytinyagi yazilmasi yanlistir. Bu zeytinyaglari
serbest yag asitligi ve peroksit degeri agisindan natiirel sizma zeytinyadiyla benzerlik gosterse dahi
Tirk Gida Kodeksi'ne gbre “gesnili zeytinyadi“dir ve bu isim altinda satiimalidir. Yine igine zerdecal
gibi tibbi 6zelliklere sahip farkli baharatlar katilarak elde edilen ve fonksiyonel zeytinyadi diye
adlandirilan yag da “gesnili zeytinyagi”dir

Zeytinyadi diger bitkisel yaglara goére fiyati yiiksek olarak algilanabilir ancak ekonomiktir. Ciinki
yadlama o6zelligi fazladir. Herhangi bir tarifte érnedgin 3 bardak bitkisel yag yaziyorsa siz onun
yerine 1 bardak zeytinyadi kullanarak daha lezzetli bir sonug elde edebilirsiniz.

“Saglik amagl zeytinyagl” tiiketimi s6z konusu oldugunda polifenolli yiiksek natiirel sizma
zeytinyaglarini tercih etmeniz gerekir. Polifenol zeytinyaginin icindeki antioksidanlarin tamamini
temsil eden bir kelimedir. Polifenolii 130 ve izeri olan, serbest yag asitligi 0.3'lin altinda ve diger
kimyasal 6zellikleri de belirlenmis zeytinyadlar diinyada ultra Premium olarak siniflandiriimaktadir.

Coklu alim yapanlardansaniz zeytinyadlarinizi kapali ambalajda serin, isik gérmeyen ve kokusuz bir
yerde saklamanizi 6neririz. Clinkli zeytinyadi 1sik ve sicakliktan gabuk etkilenir. Tenekeyle aldiginiz
Uriind actiktan sonra hemen cam siselere aktarmanizi tavsiye ederiz. Plastik, zeytinyadinin igine
gecerek bazi kanserojen maddelerin viicuda alinmasina yol acar. O nedenle zeytinyadini asla
plastikte saklamayin. Oda sicakligi 22-23°C ise bu siirede zeytinyaginiz ilk glinkii tazeligine yalnizca
10 glin koruyabilir. Daha sonra Urinlindz icindeki antioksidanlarini yavas yavas harcamaya baglar.
Antioksidan miktari da iyice diislince okside veya ransid olarak nitelendirecedimiz, adeta pastel
veya yagl boya gibi kokan bir zeytinyagina dénisir.

Zeytinyadini 18°C'ta klimatize ortamda paslanmaz celik tanklarda ve hava boslugunu azot ya da
argon gaziyla kapatarak depolayan isletmelerin zeytinyaglari iki yil glivenle tiiketilebilir.

Zeytinyadl ambalaji ve Uzerindeki etiket sizin Uretici ile dogrudan iletisim kurmaniz igin 6zenle
hazirlanmigtir. Uriinii alip etiketine baktiginizda mutlaka markasina, (reticinin isletme kayit
numarasina, adresine, iletisim bilgilerine ve tavsiye edilen tiiketim tarihine dikkat edin. Eger bu
bilgiler eksikse satin aldiginiz Griiniin glvenilirligi siiphelidir. Ne yazik ki piyasada “beyaz teneke”
olarak tabir edilen pek ¢ok karisim (riin “natiirel sizma zeytinyadl” adi altinda satilarak tiiketiciler
kandirimaktadir. Bu isi yapanlar zeytinyadi adini kullanarak kanola, pamuk vb. yadlari ucuz alip
pahall satarlar ve gergek zeytinyad: Ureticilerinin misterilerini galarlar. Ayrica 3 TL'ye mal ettikleri
driinleri 15 TL'ye sattiklan igin, siz ucuz zeytinyadi aldim diye distniirken aslinda sahtekarlarin
haksiz yere 5 kat para kazanmalarina yardim etmis olursunuz. “Ucuz zeytinyadi yoktur pahali
bitkisel yag vardir”. Aman dikkat!

Bir mal normal fiyatin gok altinda satilirsa siiphelenin. Gerekirse T.C. Tarim ve Orman Bakanligi'nin
lcretsiz ‘Alo Gida’ hatti olan 174'U arayip sikayet edin. Yetkililer sizin igin gereken arastirmayi yapip
15 giin iginde size bilgi verirler. Boylece diger tiiketicileri ve gergek zeytinyadi Ureticilerini korumug
olursunuz. Eder akliniza takilan sorular olursa zeytinyadi Ureticinizle iletisime gegmenizi Gneririz.
Gunkd bilingli Greticiler zaten soracaginiz her tirlii soruya igtenlikle yanit verme egilimindedirler.

Zeytinyadl basta da belirttigim gibi derin bir {rlindlr ve her yil bilim insanlari tarafindan yeni
ozellikleri kesfedilmektedir. Tiketiciler olarak hepimizin gorevi bliylik 6zveriyle Uretilen zeytinyagina
hak ettigi degeri vermektir.



Bir anektod:

ASAN KOSKLU (URETICI): Bazen yazmamayi tercih ediyorum ama “orijinallik, dodallik, safiik,
ekosisteme uygunluk, cevreci, ozine uygunluk, vb.."tarzinda soylemler ile on plana c¢ikarilmis
drdnleri okuyorum. Pazarlanmasinda kullanilan "tas baski”, “zeytin siiti”, "zeytin kremasi’,
“zeytin likorii”, vb." gibi aslinda var olmayan gercekten uzak yakistirmalar ile taglandiriyoriar bu
lirdinleri. Aslinda dreticileri de bliyiik ihtimal ile iyi niyetli kisilerdir. Anlamadigim ve tepki duydugum
konu bu tirden bir iddia ile ortaya ¢ikarken, lrdnd lanse ederken neden bilgi almaziar?? Bazen
sizma zeytinyadi bile olamayacak bu (riinlere verdikleri emekleri heba ederler?? Durum, tesbihte
(benzetmede) hata olmaz, devenin "neren egri” diye soranlara verdigi cevap gibi. Haksizlik etmek,
tamamen kot demek de istemiyorum bu iyi nivetli kisilerin, insan saglidgina yararl bir gida

liretirken ve pazarlarken daha Gzenli olmalari gerektigini ddsdindiyorum.

"Tas baski’ya gelince; uygulamada boyle bir yontem, taslarin arasindan sdziilerek elde edilen bir
zeytinyadl elde etme ydntemi yok. Geleneksel olarak da hic olmadi. Taslarin arasinda kirilmak
sekliyle hamur haline getirilen, hamurun kil torbalarin (ki Onceden tamamen dogdaldi, yeni
liretimlerde naylon plastik vardir) icine konulmasi ve sonrasinda su-kum torbasi- tas agirlik-bubar
glicti-hidrolik pres-vida ile sikistirma gibi yontemlerle sikistirilmis igindeki zeytin suyu ve yagi
cikartilan bir sistem vardir. Zeytin hamurunun daire seklindeki paspasiarin igine esit sekilde
yayilarak Ust dste sac- celik levhalar ile karisik sekilde daha seri siki yapilabilen tirti de stiper pres
olarak adlandirilir. Her iki sistemde siki asamasinda torbalara/paspaslara sicak su verilir. Her iki
sekilde de siiziilen zeytin suyu ile karisik zeytinyadi su ile dolu kaplarda bekietilir ve zeytinyadi (iste
cikinca lstten uygun kaplar ile ayrilir. Bu sistemde zeytinyadinin bozulmasina yol acan yogun
sekilde su kullammi, yagin oksijen ve bazen de sicak ile temasi vardir.

Bir diger geleneksel dogal yontem “ayakyagdi“dir. Yontem basittir; kirilarak hamur veya bekletilerek
clrditilmds zeytinler bir teknenin (tas, adag, bugiinlerde plastik de olabilir) icinde dogal ¢iplak
ayaklar (bu gtnlerde plastik ¢izme, naylon vb) ile ezilerek ve yine suyun dstine ¢ikmasi
beklenilerek zeytinyagi elde edersiniz.

Yeni sistemler zeytinyadi ile etkilesime girmeyen krom nikel metalden dretilmis kontinu- siirekli
sistemler var. Bunlarin su ilave edilmeden dretenlerine 2faz denilmekte ve yiksek kaliteli ve
kalitesini daha uzun siire koruyabilir zeytinyagi tretmektedirler.

Bu sistemlerin zeytin hamurunu ve zeytinyadini hic bir sekilde hava ile temas ettirmeyen ve
kalitesini daha uzun stire koruyabilen tdrleri de vardir.

"Yavas Zeytinyagi'min belirlenen kriterlerini de elestirmek mdimkdin. Kimse yanlis anlamasin, ben bu
tdr calismalary/paylasimiart kesinlikle olumiu buluyorum ancak mutlaka destek alarak daha bilimse/
ve gercekgl olmalar gerektigini distindyorum.



