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DOGADAN GELEN DOGAL LEZZET

ZEYTINYAGI CESITLERI

Zeytin yaglan uretim yontemlerine gore bashca uc
kategoriye aynlr.

» Naturel yaglar
« Rafine yaglar
» Naturel ve rafine yag kansimu "tip” yagdlar.

Natiirel yaglar (Virgin oil)

Zeytinyaginin has, meyvenin yesilden sarya degisen
dogal renk, koku, tat 6zelliklerine disandan hi¢cbir

kimyasal islem uygulanmadan énumuze gelen yagdur.

Zeytinlerin yikanmasindan, ogutulmesinden,
hamurun sikimasindan, yagiun karasudan aynstirihip
suzulmesine dek, ister mengeneli ister kontinu
sistemde, sadece mekanik ve fiziksel yollarla, 1stnin da
yagt bozmayacak sekilde ayarlanmasina dikkat
edilerek Uretilen, "yagh" olsa da gercek bir "meyve
suyu'dur. Asitlik derecesi yuzde 3.3'den az olan
‘naturel” yaglar, biyolojik agidan en degerli yaglardur.
"Asitlik derecesi de ne?" diye soracak olursaruz: 100 gr
zeytinyaginda bulunan “oleik asit” miktarinin yuzde
olarak belirlenmesidir. Daha basit bir anlatimla,
zeytinyadt gliserin ile oleik asit gibi ki organik
maddenin birlesmesinden olusur. Ancak, oleik asit
gliserinin icinde tumuyle erimez, bir bolumu “serbest
kalrr". Serbest kalan miktar az olursa yag guzel,
lezzetlidir, coksa yag acilik yapar. Iste size yagin asitlik
derecesi! Naturel zeytinyadlan, asitlik derecesine gore
Uluslararast Zeytinyad Konseyi (UZK) ve Turk
Standartlan Enstittisumnun saptadigu dort ayn turde
degerlendirilir: Sizma, naturel, naturel birinci ve
lampant. En hasindan en kusurlusuna kadar asagida
aciklanmustir.

Natiirel sizma zeytinyagi (Extra virgin olive oil)

Genelde "erken hasat’, tam olgunlasmadan toplanan
zeytinlerin "soguk’, baska bir anlatimla, herhangi bir
bicimde 151l islemden geciriimeksizin, sikiimasiyla elde
edilir. Zeytin meyvesindeki tat, koku ve vitaminler
aynen korunmustur. Tadi, tam olgunlagmadan sikilan
tanesinden dolayl, hem "meyvemsi’ hem de
‘acimtirak’, rengi de dogal olarak yesile ¢alan bu nefis
yag genelde c¢ig olarak tuketilir. Salatalara ve daha
onceden haslanmus olan makarna, sebze, balik gibi
yemeklerin tadini ya dogrudan ya da sos i¢cinde daha
da guzellestirmekte kullanir. Asit derecesi sifira en
yakin sizma yag Ingilizce'de "extra virgin® olarak
nitelendirilir. Turkgesi, bakire yagin ekstrast, zeytin
ezmesinin ik sizmast veya hafif sikkimindan elde edilen
halis yag... Turkiye zeytinyadt uretiminin sadece
yaklasik yuzde 3 Ttk bolumu bu kategoriye girtyor.
Fiyati ise elbette otekilerine oranla daha pahal.

Natiirel birinci zeytinyag: (Virgin olive Oil)

Cesitli nedenlerle asit orant biraz daha yuksek cikan




yagdlar ise, genelde maturel” ya da sadece "Virgin',
baska bir deyisle katiksiz ya¢ olarak nitelendirilir. Ik
stkimuin ardindan ve genellikle sicak su kullarnilarak
elde edilen bu zeytinyaguun asit orant yuzde 1 -2
arasidur. Sizmaya oranla daha yogun bir tat iceren
naturel yaglar da Turkiye zeytinyadi uretiminin
kabaca yuzde 12'sini olusturuyor.

Natiirel ikinci zeytinyagi (Ordinary virgin olive
Oil)

Naturel yag uretiminde yaklasik yuzde 15 lik bir payt
olan bu yag kategorisi de, 2 asidin ustunde ve azami
3.3 asit icerdidi icin, "hafif kusurlu” saylir.

Lampant

‘Aydinlatmaya yarar” ya da ‘lambalik” diye
cevirebilecegimiz bu kategori naturel yag "kusurlu”
olarak nitelendirilir. Asit oraru 3.3 Un uzerinde, kuflu ve
bozuk yaglan simgeler. Dogrudan tuketim i¢in uygun
degildir. Saglikh bir bigimde tuketilmelert i¢in fiziksel
‘rafinasyon” isleminden geciriimeleri ve yuksek asit ve
kotu tat ya da kokulanndan anndiriimalan gerekir.
Zeytinyaginin sadece dusuk asitli olmast yetmiyor;
kokusu ve tadi da 1yt olmall. Bu yuzden asitlik orant
yuzde 3.3'Un altindaki sizma, naturel ve naturel birinci
yaglar arasinda kotu tadi ve kokusu olanlar ¢ikarsa,
onlar da lampant yaglar gibi rafine edilirler. Sonra da

ay nasi kirpilip yidizlar yapiliyorsa, naturel yaglarla
rafine edilmis yaglann harmanlanmasiyla elde edilen
"Tip yaglar'in tretiminde kullarulirlar... Ulkemizde
uretilen yaglann yuzde 701 maalesef boyle dusuk
kaliteli yaglardr. Bunun i¢inde yaklasik yuzde 6'st ise
sadece "sabunluk” yagdrr. Ama unutmayalm,
1970Terde sabunluk yag orant yuzde 121erdeydi. Bu
nedenle, genelde zeytinyadt kalitesinde bir duzelme
yasandigi da gergek.

Turkiye'de "kontinu” sistem kullanan buyuk isletmeler
de sizma yag uretirler. Ancak en hasy, yeri koyu belli
olan ve geleneksel usulle Uretilen yerel yaglardir. Ne
var ki, bu yaglarnn uretim miktan siurly, pazarlama
kapasiteleri cok onemli degildir, genelde yoresel
tuketime gider.

Rafine zeytinyagi (Refined olive oil)

Yuksek asitli ya da kotu tat ve kokuda zeytinyaglarnn
dogal yapisinda degisikliklere yol agmayan
yontemlerle “tasfiye”, yani rafine edilerek yenilebilir
hale getiriimisine "rafine zeytinyadt" denir. Dusuk
nitelikteki naturel yaglann yemeklerde ve
kizartmalarda da kullarulabilmest i¢cin ozel bir islemden
gecirilmesi zorunludur. Unutmayalim, rafine edilen
yag da aslinda halis, ancak kusurlu yagduwr. Sozgelimi,
koyu renkli, yuksek asitli, kotu kokulu ve kotu tathdr,
cunku igcinde istenmeyen bazi mikroorganizmalar

olusmustur.




Fabrikada fiziksel rafinasyondan gegirilen yuksek asitli
yag, kalitesint bozan maddelerden arnndinlir. Cesitli
yontemlerle (yUksek 1s:da damitma ve baski) serbest
yag asitleri, vakumda yuksek sicaklikta su buharnyla
damutilarak uzaklastinlir (notralizasyon), gene
vakumda sogutulur ve koyu rengi acilir (agartma),
sonra da yagin kendine 6zgu tat ve kokusu da giderilir
(deodorizasyon). Rafinaj bir tur temizlik islemidir
kisacasi. Yagin sadece istenmeyen ozellikleri giderilir;
yabanct hicbir madde eklenmez. Kusurlu, kaba yag
"duzeltilir’, o kadar. Asitsiz, kokusuz ve renksiz bu yag,
daha sonra iyi kalite yagla kanstinlarak yitirdigi
biyolojik 6zellikleri yeniden kazandirlr. Uluslararast
normlara uygun bu ince, hafif (light) yemeklik yaglar,
Turkiye'de zeytinyad tutkunlarnnca pek
tutulmamasina karsin, Rusya, ABD gibl yeni yeni
zeytinyagina alisan ulkelerde ¢cok tuketilir.

Tip zeytinyagi

Rafine zeytinyadi ile naturel zeytinyagimin
harmanlanmastyla uretilen zeytinyaglarnna "Yemeklik
Tip Zeytinyadt" denir. "Pacgal” ya da "kupe” olarak
adlandirlan Tip zeytinyaglan iki turludur:

Riviera (Olive oil)

"Naturel” ve "rafine” yaglar belli oranlarda, ormegin
yuzde 80-90 rafine edilmis yaga yuzde 10-15 naturel
yag kanstirlarak elde edilir. Kansim oranlan kadar,
kullanilan naturel yagin asitlik oraninin tercinen yuzde
3'U gegmemesi, tadinin keskinligt ve rengt de nitelikli

ve hos aramal bir Riviera uretilmesinde elbette
dnemili bir rol oynar. Ulkemizde dzellikle kizartma ve

yemeklerde kullaniir. Azami 1.5 asit igerir.
A Tipi (Olive oit type A)

Ay bicimde harmanlama islemi uygulanr. Ancak
azami asit oraru 2'dir. Toplam zeytinyadt uretimi
icinde yaklasik yuzde 157k bir paya sahip olan bu tur
yagin kalitesi ve lezzety, i¢ine kanstirlan naturel
yaginki kadar, uretim tesisindeki rafinasyon
teknolojisinin ustunlugune de baghdur.




