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yi zeytinyagi neden 6nemlidir.!

Har gl ﬂ'}&é“‘fi@l l!" ir...
iyi zeytinyagina nasil ulasabilirim®..




lyi Hayat... iyi zeytinyagt... lyi fikir!

Iyi zeytinyad tesadiiflere birakilmamast gereken bir yatirum iirtiniidiir.
Ciinkii hayat iyilestirir...

iyi 2 eyti nya g I neden sahiptir. YeI.neklerde kullanc}lglnlz sizden uzak tutar.
malzemelerin aromalarin giizelce
onemlidir harmanlar ve yemeklerin etkileyici ~ Geng ve fromda kalmamz
giiclii bir nota olarak algilanmasini saglar: Iyi zeytinyag viicudun
Iyi zeytinyag: hayattan aldiginiz saglar. en kaliteli enerji kaynagidir.
keyfi artirir. Ag1z tadinizi, saghginiz Metabolizmanin ihtiyaci olan
ve formunuzu bir arada Iyilestirir. Saghgmz destekler: Iyi kaloriyi viicudun yakma hizindan
zeytinyag1 bagisiklik sistemini daha yavas vererek kiloya
Mutfakta yaraticithgimzi giiclendirir. Ozellikle tazeyken doniismesini engeller. Hiicre
artirir: Iyi zeytinyag) yemeklerin icinde yogun olarak bulunan yenilenmesini hem hizlandirir hem
orkestra sefidir. Glicli gévdeye vitamin ve fenoller hastaliklar iyilestirir.
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Hangi zeytinyagi
iyidir

Taze, Damak tadiniza uygun ve
Yogun zeytinyag iyidir. Ancak
bunlarin ii¢iinii bir arada elde
etmek zahmetli ve maliyetlidir.

iyi zeytinyag en fazla bir
yasinda olmali:

Zeytinyaginin igindeki vitamin ve
fenoller ucucudur. Iyi korunsa bile
bir y1l icinde azalirlar. Bu nedenle
iyi zeytinyagi 1s1 ve 1g1ktan uzakta
0zel ortamlarda iyi korunmalidir.
En ideali bir y1l iginde bitirip hasat
zamani (EKIM-KASIM) yeniden
tazelemektir.

iyi zeytinyag: damak tadimiza
uygun olmalx:

Zeytin taneleri gencken icindeki
yag lezzetinin dorugundadir. Bu
nedenle erken hasat zeytinyag:
daha lezzetlidir.

iyi zeytinyag yogun olmal:
Zeytin taneleri sicag1 sevmez.

Clinkii icindeki vitamin ve

fenoller ugucudur ve 1s1 ile havaya

karigirlar. Bu nedenle sikim
sirasinda 1s1 kullanmamak gerekir.
En ideal sikim sekli soguk sikimdr.

Kisaca; iyi zeytinyagi
vitaminlerinin u¢gmamasi igin iyi
korunmali ve taze kullanilmali,
damak tadiniza uygun olmasi i¢in
erken hasat sikilmali ve daha yogun
vitamin ve mineral icermesi i¢in
soguk sikim ile iiretilmelidir.

Diizenli kullanmak
neden onemlidir

Viicudumuzdaki hiicrelerin tamami
ii¢ ay icinde kendilerini komple
yeniler. Iyi zeytinyag1 hiicrelerin
kendilerini yenilerken ihtiyag
duydugu kaliteli besin deposudur.
Tiim yemeklerde iyi zeytinyagi
kullanirsaniz mutfaginizdan ¢ikan
yemeklerin lezzetindeki artis1
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hemen farkedersiniz. Bir ay icinde
de metabolizmaniz iizerindeki
faydal etkilerini hissetmeye
baslarsiniz.

lyi zeytinyagina nasil
ulasabilirim

Iyi zeytinyagini iiretmek ve yil
boyu taze korumak zahmetli bir
istir. Iyi zeytinyagim tesadiiflere
birakmamak i¢in sezon basinda
zeytinyaginizi damak tadiniza
uygun lezzetlerde secerek bir
iireticiye 6zel siktirmak ve yil
icinde taze saklanan tanklardan
parti parti alarak tiilketmek iyi

bir fikirdir. Boylece bir yil i¢cinde
tamamin tiiketerek ertesi y1l tekrar
taze zeytinyag alabilir ve siirekli
taze zeytinyag kullanmay1 garanti
altina alabilirsiniz. Bu sistem her
sene damak tadiniza uygun lezzetin
pesinde kosmaktan da sizi kurtarir.
Ama damak tadina goére tliretim
yapabilen, giivendiginiz bir iiretici
bulup yillik zeytinyagi ihtiyacinizi
ona emanet etmelisiniz.

Erken hasat ve Soguk sikim
zahmetli ve maliyetli sikim
yontemleridir. Bu nedenle bir
cok tiretici, alicisi garanti degilse
bu kalitede bir zeytinyagina para
baglamak istemez ve bu yontemle
sikim yapmaz. Hem erken hasat
hem de soguk sikim saf bir
zeytinyag1 bulmay1 garantiye
almanin tek yolu onceden siparis
vererek 0zel lirettirmektir. Zaten
iyi zeytinyag1 meraklilari da
aynen bdoyle yapar. Sezon basinda
pesin parasini verir ve kendine
ozel tirettirir. Ya da giivendigi

bir iireticiden yillik ihtiyacinin

tamamini sezon basinda taze

olarak alip kendini garantiye alir ve
tlim yagini evinde saklar.

Abonelik sistemini incelemek i¢in
tiklayiniz.

Begendigim lezzete
neden ertesi sene
ulasamiyorum
Zeytinyaginda lezzet tutarhihig

diinyada 6nemli bir sorundur.
Ozellikle saf zeytinyaginda dogal

yontemlerle her sene benzer
lezzetleri tutturmak igin 6zel caba
sarf etmek gerekir. Zeytinyaginin
lezzetini belirleyen en 6nemli unsur
yil iginde zeytinligin aldig1 glines
miktaridir. Bu da kontrolii zor bir
degiskendir. Bir cok butik iiretici
aym zeytinlikten iki sene iist liste
benzer lezzet elde edilemedigi igin
lezzet odakh iiretim yapamaz. O
sene kendi zeytinliginden ¢ikan
lezzet ne ise onu size sunar. Bu

da seneden seneye lezzet farklar
yasamaniza sebep olur. Herkesin
damak tadi farkhidir ve aslinda iyi
bir zeytinyagi olmasina ragmen siz
bu lezzeti damak tadiniza uygun
bulmayabilirsiniz. Damak tadiniza
uygun zeytinyagini her sene
garantiye almak isterseniz birden
fazla zeytinlige sahip butik iireticilere
damak tadimz tarif ederek

zeytinyagimz siktirabilirsiniz.

Farkh lezzetleri tanimak icin
tiklayiniz.
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lyi zeytinyagi nasil
saklanmalidir

Zeytinyagimizi taze korumaniz

¢ok 6nemlidir. Zeytinyag 6ziinde
bir meyve suyudur. Bu nedenle
hava ile temas etmeden serin

ve 151k almayan ortamlarda
saklanmalhdir. Aksi halde icindeki,
ona mucizevi 0zelliklerini veren
vitamin ve minerallerini kaybeder.
Tenekede saklayacaksaniz

siselere aktarmak icin actiginiz
hava deliklerini mutlaka kapatin.
Vitamin ve fenoller oradan ucar
ve zeytinyaginiz tiim olumlu
ozelliklerini kaybeder. Tenekeler
acilir acilmaz igeri giren

oksijen nedeniyle zeytinyaginin
oksidasyonu baslar. Bu nedenle
zeytinyaginizi agildiktan sonra
tenekede bir aydan fazla tutmayin.
Bir aydan uzun siire tenekede
kalacaksa zeytinyaginizi mutlaka
151k ve hava gecirmeyen o6zel celik
veya cam kaplara aktarin.

Taze zeytinyagini
nasil tanirom

Taze zeytinyagini 30 saniyede
gerceklestirebileceginiz bir koku
testiyle kesin olarak tanirsiniz.
Minik bir kadehe (likor kadehi
olabilir) bir ¢orba kasig1 yag:
koyun. Kadeh avucunuzdayken
diger elinizle kadehin agzini
tamamen kapatarak bir dakika
hafifce sallayin. Avucunuzdaki
11 taze zeytinyagindaki vitamin
ve fenolleri harekete gecirecek,
yarattiginiz titresimle tazelik
kokusu kadehin agzina dogru
yiikselecektir. Kadehi kapattiginiz
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elinizi ¢ekip hemen kadehin

icinden yiikselen kokular1
burnunuza cekin. Yeni kesilmis
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 zeytinyagim
kiyaslayarak yapilir. Boylece
aradaki farklar: hissedebilir
hangisinin daha taze oldugunu
anlayabilirsiniz.

Taze zeytinyagini

30 saniyede
gerceklestirebilecejiniz
bir koku testiyle kesin
olarak tamrsiniz.

Yeni kesilmis taze cimen
ve domates yapragt
kokusu burnunuza
geliyorsa zeytinyaginiz
tazedir.



Damak tadiniza
uygun zeytinyagini
nasil belirlersiniz

Oncelikle tazelik testini yapin.

Taze degilse o zeytinyag icin ileri
tetkikler yapmakla ugrasmayin.
Ciinkii bir zeytinyag1 taze degilse
zaten lezzetli de degildir. Damak
tadlarina gore insanlar1 Vahsi ve
Sakin lezzetlerden hoslananlar
olarak kabaca iki gruba ayirabiliriz.
Vahsi zeytinyaglar1 daha meyvemsi,
Sakin zeytinyaglar1 daha cigeksi
kokulara sahiptir. Tekrar koklamak
istediginiz yag muhtemelen sizin
damak zevkinize en uygun olanidir.
Emin olmak istiyorsaniz agiz ve
girtlak testlerini de yapin.

Ag1z testi icin bir cay kasig1
zeytinyagini agziniza alip
dilinizin iizerinde 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.

Son testimiz girtlak testi bu da
hangi yagin size daha uygun oldugu
ile ilgili kararinizi vermenizi
kolaylastiracaktir. Agzinizdaki

bir kagik 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
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hissetmeye baslayacaksiniz. Bu
yanma hissi zeytinyagimzdaki
vitamin ve fenollerin kanitidir.
Vahsi yaglarin yanma hissi biraz
daha fazla olacaktir. Tadima once
Sakin oldugunu diisiindiigiiniiz
yaglardan baglayn. Ciinkii 6nce
Vahsi lezzeti denerseniz Sakin
lezzetinin bogazinizda birakacag:
hissi algilamanmiz zorlasir. Vahsi
zeytinyaginin girtlakta biraktig
his gecene kadar 5-6 dakika
beklemeniz gerekebilir. Koku
testinde hangisinin Sakin olma
ihtimali oldugunu anlayabilirsiniz.

Yanma hissi herkeste farkl
yogunluklarda olabilir. Bogazinizin
hassasiyetine ve o giin yediginiz
yemeklere bagh olarak farkl
deneyimler yasayabilirsiniz. Bu
arada Vahsi ve Sakin lezzetler farkli
yemeklerde farkli sonuclar verir.

08 belicenn

Bu nedenle gastronomik olarak

olaya yaklasirsanmiz her iki lezzeti
de farkli yemeklerde sevebilirsiniz.
Deneye yanila sizin i¢in en ideal
lezzeti yakalayabilirsiniz. Pek ¢ok
gurme yemek meraklis1 her iki
lezzeti de begenir ve kullanir.

Yemeklerde nasil
kullanmali

Her yemekte iyi zeytinyagi
kullanilmalidir. Zeytinyaginin
1sitildiginda aromalarinin
birazimi kaybettigi dogrudur.

Bu nedenle piserken daha az
zeytinyagi kullanip daha sonra
yemek soguyunca iizerinde
gezdirmek zeytinyaginizi daha
iyl hissetmenizi saglar. Hatta
sofraya servis edildikten sonra
masada ekstra gezdirebilirsiniz.
Vabhsi lezzetler daha cekinik
yemeklere, Sakin lezzetler ise
icinde yogun aroma barindiran
baskin lezzetli yemeklere daha
uygundur. Ama damak tadi son
derece kisisel bir konu oldugu i¢in
kendi kalibrasyonunuzu kendiniz
yapmalisiniz.



Yillik zeytinyagi
ihtiyaci nasil
hesaplanir

Beslenme uzmanlari enerji
ihtiyacimizin %30-40"1m1 yaglardan
almamiz gerektigini soyliiyor.

Bu yaglarin da 1/3 hayvansal
(tereyag), 2/3 bitkisel (zeytinyag1)
olmasi oneriliyor. Farkh
metabolizmalarin kalori ihtiyacina
gore yapilan hesaplamalarda kisi
basi yillik iyi zeytinyag ihtiyaci
ortalama 10-15 Kg arasinda
degismektedir. Akdeniz diyetiyle
beslenen Italya, ispanya gibi
zeytin tilkelerindeki ortalama

kisi basi tiiketim de bu miktarlar
dogrulamaktadir. Son zamanlarda
giindeme gelen ve viicuda
karbonhidratlara gore daha kaliteli
enerji sunan yaglardan enerjisini
saglamayi 6greten ketojenik
beslenme ise enerjimizin ¢cok

daha fazlasini yaglardan almamiz
onermektedir. Ketojenik beslenmeyi
tercih edenler i¢in iyi zeytinyag:
ihtiyacin iki ile carpmak gerekir.

Yillik ihtiyacimizi hesaplamak icin
tiklayiniz.

lyi zeytinyaginin
fiyati ne olmalidir

Iyi zeytinyagimn litre fiyat biraz
yiiksek olmahdir. Ciinkii iyi
zeytinyag elde etmek i¢in daha
fazla zeytin kullanmak gerekir.
Erken hasat ve Soguk sitkim
metodlari ile daha lezzetli ama
daha az zeytinyag elde edilir. Bu
metodlarla yapilan sikimlarda
bir litre zeytinyagi elde etmek

icin yaklagik iki kat fazla zeytin
kullanmak gerekir. Normal sikim
yaglarda bir litre zeytinyag1 5-6
kg zeytinden elde edilir. Hem
Erken hasat, hem Soguk sitkim
zeytinyagi elde etmek i¢gin ise en az
10-12 kg zeytin kullanmak gerekir.
Iyi zeytinyaginin fiyat1 normal
zeytinyaglarindan daha yiiksek
olmak zorundadir.

Ama bu biitcenize ek yiik getirmez.
Ciinkii iyi zeytinyag1 yogun,

konsantre bir yagdir. Icindeki

zeytin oran yiiksektir. Daha az
kullanarak daha derin lezzetler
elde edersiniz. Toplam zeytinyagi
tiketiminiz azalir.

lyi zeytinyaginin
maliyeti neden
yiiksektir

Erken hasat sikimda zeytinler
daha geng ve diriyken igindeki
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yagin lezzet performansi doruk
noktasindadir ama heniiz tam
anlamiyla olgunlasmadig icin yag
orani azdir. Ayn sekilde Soguk
sikimda da zeytin tanelerinden
yagin daha kolay ayrilmasini
saglayan ama vitamin ve
fenollerin u¢gmasini kolaylastiran
1s1 kullanilmaz ve daha az ama
vitamin ve fenol zengini bir
zeytinyag elde edilir.

Ayrica bir zeytinyagim y1l boyu
taze tutmanin maliyeti oldukca
yiiksektir. Isik gecirmeyen 6zel
tanklarda, 17-21 dereceden daha
serin ortamlarda saklanmalidir.
Oksijenle temas1 tamamen
kesilerek tiim vitaminlerin
korunmasi saglanmalidir.

Bu sebeplerle iyi zeytinyaginin
fiyat1 y1l icinde bir sonraki hasat
zamanina kadar kademeli olarak
siirekli ytikselir.

lyi zeytinyadi neden
blitceye ek yuk
getirmez

Tiim bu maliyet artiglarina karsin
iyi zeytinyag1 gene de ekonomik
bir secimdir. Ciinkii yogundur.
Litresindeki zeytin orani daha
yliksektir. Daha az zeytinyagi
tiiketmenizi saglar. Daha az
kullanarak daha derin lezzetler elde
etmenizi sagladig icin size ¢ok az
ek maliyet getirir. Iyi zeytinyaginin
hayatiniza kattig1 deger biitcenize
getirecegi ek yiikten ¢ok daha
fazladir.

Iyi zeytinyag fiyat analizi icin
tiklayiniz.
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Hangi lezzet size daha uygun

Damak tadiniza en uygununu secerek zeytinyagindan aldigimiz keyfi artirabilirsiniz.

VAHSI SAKIN

Aroma: Meyvemsi - -=- =--| Ciceksi
Buruk: Yogun ---{8---- - ~edeBoeeeeee | Hafif
Yakici: Yogun -—--& / ettt R B S i o P 1
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Her zaman taze zeytinyagi kullanmaniz1 saglayan abonelik sistemi:

Damak tadiniza en uygun zeytinyagini size ozel tiretiyoruz...
: %
Taze taze sakliyoruz, parti parti yolluyoruz.
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