lyi zeytinyagi
tadim kilavuzu

Taze zeytinyagini 30 saniyede taniyin!

aze zeytinyagini 30 saniyede

son derece pratik ve eglenceli

bir yontemle taniyabilmeniz

i¢in bir rehber olusturduk.
Ayrica bu rehber sayesinde kendinizin ve
ailenizin damak tatlarini da belirleyebilir
veya akraba ve arkadaglarimiza kendi
damak tatlarimi bulmalar i¢in liderlik
ederek yasam keyiflerini artirmalarina
onciiliik edebilirsiniz.

Bu rehberde size adim adim kendi
tadiminizi yapmay 6gretecegiz. Burada
tarif edecegimiz yontem uluslararasi tadim
panelleri ve zeytinyag1 yarismalarinda da
uygulanan, ftalyan Milli Tadimeilar
Birligi'nin (ONAOO¥) belirledigi kurallarla uyumludur.

Arkadaglariniza iyi zeytinyagini tanimay1 6gretmek
isterseniz buradaki uygulamalar: kalabalik bir grup ile de
yapabilir ve kendi tadim partinizi diizenleyebilirsiniz.

Iyi zeytinyagini tammak eglenceli ve doniistiiriicii bir
deneyimdir. Farkindaliginiz artar ve arkadaslarinizi yeni
bir diinya ile tanistirmis olursunuz.

Taze zeytinyagini tanima (Koku Testi)

Taze zeytinyagini 30 saniyede gerceklestirebileceginiz bir
koku testiyle kesin olarak tanirsiniz. Minik bir kadehe
(likor kadehi olabilir) bir corba kasigi yag1 koyun. Kadeh
avucunuzdayken diger elinizle kadehin agzin1 tamamen
kapatarak bir dakika hafifce sallayin. Avucunuzdaki is1 taze

zeytinyagindaki vitamin ve fenolleri
harekete gecirecek, yarattiginiz titresimle
tazelik kokusu kadehin agzina dogru
yiikselecektir. Kadehi kapattiginiz elinizi
¢ekip hemen kadehin i¢inden yiikselen
kokular1 burnunuza ¢ekin. Yeni kesilmig
taze ¢cimen ve domates yapragi kokusu
burnunuza geliyorsa zeytinyaginiz
tazedir. Uzmanlar kisa bir yol olarak
“tekrar koklamak istediginiz yag taze
yagdir” diyor. En iyi koku testi iki veya
daha fazla farkli zeytinyagini kiyaslayarak
yapilir. Boylece aradaki farklari
hissedebilir hangisinin daha taze
oldugunu anlayabilirsiniz.

Damak tadiniza uygun zeytinyagini
belirleme (Lezzet Testi)

Oncelikle tazelik testini yapin. Taze degilse o zeytinyagi icin
ileri testler yapmakla ugragsmayin. Ciinkii bir zeytinyagi
taze degilse zaten lezzetli de degildir.

Damak tatlarina gore insanlar1 Vahsi ve Sakin lezzetlerden
hoslanacak sekilde kabaca iki gruba ayirabiliriz. Vahsi
zeytinyaglar1 daha meyvemsi, Sakin zeytinyaglar1 daha ciceksi
aromalara sahiptir. Tekrar koklamak istediginiz yag
muhtemelen sizin damak zevkinize en uygun olanidir. Emin
olmak istiyorsaniz lezzet ve vitamin testlerini de yapin.

Lezzet testi icin bir ¢cay kasig1 zeytinyagini agziniza alip
dilinizin tizerinde biraz bekletin. Damaginizda dolastirin ve



buruklugunun derecesini hissetmeye calisin. Test ettiginiz
zeytinyag iyi bir zeytinyag ise bitter ¢ikolata yedikten
sonra damakta kalan buruk tada benzer bir his dilinizde
kalacaktir. Bu burukluk yogunsa Vahsi degilse Sakin bir
yag deniyorsunuz. Agziniza biraz hava alarak genzinizde
dolagtirin ve zeytinyaginmizdaki aromalar: hissedin.

Vitamin ve fenol zengini zeytinyagini
tanima (Vitamin Test))

Son testimiz vitamin testi. Bu da hangi yagin size daha
uygun oldugu ile ilgili karar1 vermenizi kolaylastiracaktir.
Agzimizdaki zeytinyagini yutun. Ama yutarken giiclii bir
yutma hareketi yaparak yagin bogazinizin ¢eperlerine iyice
degerek akmasini saglayin. Eger test ettiginiz iyi bir
zeytinyagi ise en fazla bir dakika sonra bogazinizda hafif bir
yanma hissetmeye baglayacaksiniz.

Bu yanma hissi zeytinyaginizdaki vitamin ve fenollerin
kanitidir. Vahsi yaglarin yanma hissi biraz daha fazla
olacaktir. Dikkat edin 6nce Sakin oldugunu diisiindiigiiniiz
yaglar1 deneyin. Ciinkii 6nce Vahsi lezzeti denerseniz Sakin
lezzetinin bogazinizda birakacag hissi algilamaniz zorlagir.

Vahsi zeytinyaginin bogazda biraktig1 his gecene kadar 5-6
dakika beklemeniz gerekebilir. Koku testinde hangisinin
Sakin olma ihtimali oldugunu anlayabilirsiniz.

Yanma hissi herkeste farkli yogunluklarda olabilir.
Bogazinizin hassasiyetine ve o giin yediginiz yemeklere
bagh olarak farkli deneyimler yasayabilirsiniz.

Bu arada Vahsi ve Sakin lezzetler farkli yemeklerde farkl
sonuclar verir. Bu nedenle gastronomik olarak olaya
yaklasirsaniz her iki lezzeti de farkli yemeklerde
sevebilirsiniz. iki farkli lezzet mutfakta yaraticthginiza
artirir ve ideal tarifler gelistirmenizi saglar. Pek ¢ok gurme
yemek meraklisi her iki lezzeti de kullanir.

* ONAOO - Organizzazione Nazionale Assaggiatori Olio di Oliva (The
National Organization of Olive Oil Tasters). Diinyadaki ilk ve tek
zeytinyagh tadim okulu ve profesyonel tadimcilar birligidir. Uluslararast
tadim panelleri ve yarigmalar, birligin standartlarina gore tadim
yapmaktadir.

lyi zeytinyag:
tadim rehberi
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Bir corba kasigi
zeytinyagini kadehe
koyun

Agzini kapatip hafif 2
calkalayin

3 Agzini acin ve derin derin
3’ koklayin. Yeni kesilmis

¢imen kokusunu hissedin

Bir yudum alin ve 4
agzinizda buruklugu
hissedin

j/ Yutun ve bogazinizdaki
yanmay! hissedin

Bu U¢ degisken (koku-burukluk-yakicilik)
birbiriyle uyumlu yogunlukta olmaldir.
Hepsinin yogun oldugu zeytinyagdi Vahsi,
Hepsinin hafif oldugu zeytinyagi Sakin
olarak tanimlanir.
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Bu test ile hangi
yogunluk seviyesinin
sizin damak tadiniza
daha uygun oldugunu
kesfedebilir ve her
sene damak tadiniza
en uygun zeytinyagini
Ureticinize daha kolay
tarif edebilirsiniz.




