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Zeytin ezmesi ne muhtesem bir seydir!

Soyle giizel kizarmis bir dilim ekmegin iizerine kalinca bir
tabaka siirersiniz. Keyifli bir isiriktan sonra bir yudum da cay
alirsmiz... Ya da misafirleriniz geldi ikindi c¢ayina, kiiciik kiiciik
kestiginiz tost ekmekleri tizerine zeytin ezmesi siirer, sevimli

kanapeler hazirlarsiniz cabuk tarafindan.
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Tijen Inaltong - Bir Ot Masali kitabinin igerisinden bir tarif:

cekirdeksiz  zeytin  kullanmayacaksaniz ¢ekirdek cikartma
islemini  bos Vvaktinizde yapmalisimiz. Aksam otururken
halletmeniz gerekir. Yoksa sabah sabriniz zorlanabilir. Ayrica

aksamdan zeytin ezmesi yaparsaniz lezzeti daha 1yi oturur.
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Sofralik siyah zeytinlerin piyasaya sunulmadan
once boylanmasi ve ayiklanmasi sirasinda
ortaya cikan saglam kiiciik daneler ile,
saglikli fakat yumusak olanlardan
zeytin ezmesli yapilabilir.

Boylece sofralarimizda siyah zeytin

degisik bir liriin olarak sunulmus olur.
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Kigtk, saglikli ve yumusak zeytinler, tatli su i¢cerisinde bir hafta kadar
bekletilir.

Bu sirada zeytinde bulunan tuzun azaltilmasi, zeytin etinin kabuk ve ¢ekirdekte
ayrilmasi i¢in sik sik su degistirilir (iki gtinde bir).

Daha sonra zeytinler elek delik cap1 0.6-2 mm olan palperdan gegirilir.

Zeytin plre halinde ¢ekirdek ve kabuktan ayrilmis olarak elde edilir.

Zeytin ezmesi 1-2 giin bekletilir. Ust yiizeyde biriken yag ezmeden
uzaklastirilir.

Zeytin ezmesi ylizeyinde yag birikmesini engellemek ve homojen bir yapida

iretim i¢in emiilgator olarak %1 oraninda lesitin de kullanilabilir.
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Zeytin ezmesinin dayanimini arttirabilmek icin % 0.1 civarinda asit ilavesi
yapilir.
Ayrica aroma vermek amaciyla istenirse kekik, kirmizi pul biber, biber

sosu, sarimsak 1lave edilebilir.
Kiiciik kavanozlarda (170-350gr) ambalajlanarak ve 95°C de 15-20 dakika

pastorize edilerek piyasaya verilir.
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Sofralik zeytinlerin piyasaya verilmeden once boylama ve ayiklanmasi
sirasinda ¢ikan kiigiik, saglikli, yumusak olanlarin ezmesi yapilabilir.

Boylece tiiketimi kolay degisik bir tirtin sunulmus olur.

Zeytinler 1-2 hafta 2 giinde bir suyu degistirilerek tatli su i¢cinde bekletilir ve

tuzu dusurilir. Kabukla et kolay ayrilir.

Elek cap1 0,6-2 mm olan palper’den gecirilerek zeytin piiresi elde edilir. Bu
pure kaplarda bekletilir ve tizerinde biriken fazla yagi alinir. Bu ezmeye %

0,1 limontuzu, kekik, nane, kimyon, kirmiz1 pul biber 1lave edilebilir.

175-350 gr’lik kavanozlarda ambalajlanarak piyasaya verilir. Pastorize etmek

zeytin puresinin uzun siire muhafazasini saglar.
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Malzemeler: (1 kase ic¢in)

- 350 g c¢ekirdeksiz siyah zeytin
- 60 g anguez-arzuya gore

- 1 corba kasig1 kapari tursusu
- 3—4 corba kasig1 zeytinyagi
- 2 — 3 dis dovilmiis sarimsak
- 1 cay kasig1 kekik

- Arzu ettiginiz miktarda taze ¢ekilmis karabiber
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Yapilist:

Biitiin malzemey1 mutfak robotuna koyup karistirin. Ezme piire haline
gelene kadar gerekirse azar azar zeytinyagi ilave edin. Bir kaseye alip
kizarmis ekmek dilimleriyle birlikte servis edin.

Zeytin ezmenizi kapakli cam bir saklama kabina koyup buzdolabinda
saklayin. Eger uzun siire dayansin isterseniz lizerini ince bir tabaka

zeytinyagi ile kaplayabilirsiniz...
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En lezzeth zeytin ezmesi en lezzetli zeytinlerden yapilir.

Piyasada tanimadiginiz bilmediginiz markalarin zeytin

ezmelerini almayin, yemeyin. Ellerinde kalmis en koti

ve ezilmis zeytinlerden yapilabiliyorlar.
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Zeytin Receli
Malzemesi

1 kg. yesil dolgu kokteyl zeytin
750 gr. toz seker

1 adet portakal kabugu

3-4 tane karanfil

1/2 limon suyu

1/2 su bardag su

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Zeytin Receli
Yapilisi
Salamurada islendikten sonra ¢ekirdegi alinip satisa sunulan dolgu kokteyl
zeytinlerden bir kavanoz aliniz.
Zeytinler1 ¢ikarip, kirmamaya 0zen gostererek 1¢ini bosaltiniz.
Bir tencere i¢inde zeytinleri sicak su ile haslaymiz.
Bir baska tencere i¢inde, seker1 1/2 su bardagi su ile kaynatiniz.
Elma soyar gibi soydugunuz portakalin kabuklarin1 ve karanfilleri
ekleyiniz.
Ince kdpiik kaynamaya baslayinca énceden siiziip kuruladiginiz zeytinleri
katiniz ve limon suyunu dokiiniiz.

Kivamina bakarak 12-15 dakika daha kaynatiniz.
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ANKARA

HALK Y} EKMEK

www.ankhalkekmek.com.tr

Sofralarinizda

Akdeniz hafifligi

Cabata Exmek

Zeytinyagh

o

Ankara’lilar herseyin en iyisine layiktir.
1. Melih GOKCEK

Ciabatta (Cabata) i ilk uzun tutulmasi, hamura ilave edilen
zeytinyagindan dolay: ekmek sekilleri farkliiklar en bayik
farklihgicr. Ciabatta yapiminda Biga adi e bekletilmis maya kullaniimaktadir.

Ciabatta'nin dis kabudu sert ve unsu, i iyumusak ve farklt ie, Citir qiir unsu.
zeytin kokusuna sahip olmasy, ieriginde kullanilan zeytinyagindan kaynaklanmaktadir.

Zeytinyaginin kalp dostu bir besin oldugu bilimsel qevrﬂe!ce kabul edilmekte olup, damar

tikanikhigini kontrol etmede, yardima etkisi vardir.

Zeytinyag, yag asidi daglhm- olarak yOksek oranda tekli doymanus yag asidi icerir. Yapilan
en kolay yag oldugu ortaya glkmistir.

Ankara Halk Ekmek ve Un Fabrikass AS. "Saghdiniz bizim |<|n cok Gnemli” sloganiyla ekmek

gesitlerine bir yenisini ekleyerek, tam otomatik i ciabatta ureti

baglamistr.

Ciabatta ozellikle sabah ile ilkogretim 6§ in vazgegilmez

{irlind olarak sofralannizda yerini alacakur.

Saghginiz bizim icin cok dnemli
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Sorulariniz varsa cevaplayayim.

Daha sonra akliniza soru gelirse litfen yiiz
ylze, e posta veya telefon yoluyla ulasiniz.

A\

Mucahit
Kivrak
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Bu ders notlari zeytincilik programi 6grencileri,
Kursiyerler, sektor temsilcileri, diger
tniversitelerde okuyan 6nlisans, lisans, yiksek
lisans ve doktora ogrencileri ile arastiricilara
yonelik hazirlanmigtir. Daha detay bilgiye ulagsmak

isterseniz litfen iletisime geginiz.

© zeytinist kivrak@gmail.com

24.09.2023 .
www.mucahitkivrak.com.tr

19



DERS NOTLARI SUREKLI YENILENMEKTEDIR.
LUTFEN DAHA ONCE INDIRDIGINIZ DERS NOTU VARSA
YENI TARIHLI OLAN DERS NOTUNU TERCIH EDINIZ.
NOTLARDA HATALI ve
EKSIK BIR YER GORDUGUNUZDE LUTFEN BILDIRINIZ.



Dr. Miicahit KIVRAK
050577244 46

Kivrak@gmail.com

WWW.zeytin.org.tr

www.mucahitkivrak.com.tr
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Sosyal medya 1letisim

nttps://www.facebook.com/mucahit.Kivrak

nttps://twitter.com/zevtinist

nttps://instagram.com/zeytinist/

nttps://www.youtube.com/channel/UCNDXadH7jpBOFVRLbEVIgHA
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