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Fiime Zeytin Nasil Uretilir?

1. Zeytinin Segimi ve Hazirlanmasi:

v" Fume islemiigin genellikle siyah zeytin tercih edilir, ancak yesil zeytinle de
yapilabilir.

v' Zeytinlerin boyutlari esit ve kabuklarinin saglam olmasi, islemin basarisi
acisindan 6nemlidir.

v Zeytinler 6nce geleneksel yontemlerle (kirma, ¢izme ya da salamura)
tatlandirilir.

2. Dumanlama Siireci:

v' Ahsap Secimi:
Mese, kiraz, elma ya da ceviz gibi aromatik odunlar, dumanlama islemiigin
kullanilir. Her odun tird, zeytine farkli bir aroma kazandirir.

v" Dogal Dumanlama:
Zeytinler, dusuk sicaklikta ve kontrollu bir ortamda dumanla temas ettirilir. Bu
islem genellikle birkag saat surer ve soguk dumanlama teknigi kullanilir. Bu
sayede zeytinlerin yapisi ve lezzeti korunur.

v" Aroma Emilimi:
Zeytinler, duman partikullerini emerek hafif isli bir tat ve koku kazanir.

3. Ambalajlama:

v" Dumanlama islemi tamamlandiktan sonra zeytinler, oksijenle temasi minimize
edecek sekilde ambalajlanir.

v' Baazi Ureticiler, fime zeytinleri hafif zeytinyagi veya aromatik otlarla marine
ederek daha da zenginlestirir.



Kullanim Alanlari

Fiime zeytin hem mutfakta hem de sofrada farkli dokunuslar yaratmak icin
kullanilir:

v' Mezeler: Sarap ve peynir tabaklarinin vazgecilmez bir tamamlayicisidir.

v Salatalar: Fume aromasi, sade bir salataya bile derinlik katar.

v' Kahvaltilar: Geleneksel kahvaltilara modern bir dokunus yapmak igin tercih edilir.

v' Atistirmalik: Cerez yerine sunulabilecek saglikli ve sik bir segenektir.

v' Pizzalar ve Sandvigler: Fime zeytin, pizza ve sandviglerde essiz bir tat profili yaratir.




Tarihsel Kaynaklar ve Fiimeleme Gelenegi

~ Fumeleme teknigi, insanlik tarihinin en eski koruma yontemlerinden biridir.

Balik, et ve peynir gibi birgcok gidayl korumak i¢in kullanilan bu teknik, modern
gastronomide lezzet artirici bir yontem olarak benimsenmistir.

~ FUme zeytin, bu geleneksel ydntemin yenilikci bir uygulamasidir.

Flime zeytinin tarihi, modern gastronomiyle daha yakindan iliskilidir ve 6zellikle son
yillarda gurme restoranlarin mendulerinde yer almaya baslamigtir.

italya, ispanya ve Turkiye gibi zeytin Gretiminde koklii gegcmise sahip Ulkeler, bu yeni
drindn hem i¢ pazarda hem de ihracatta yukselen bir trend oldugunu
gostermektedir.
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FUme zeytin, geleneksel zeytin lezzetine modern bir dokunus kazandiran, sofistike bir
arandar. Tuketildiginde, damaginizda hafif dumanli ve zengin bir tat birakir.

Hem 6zel sunumlar hem de gunluk 6gunler icin fime zeytin, geleneksel zeytin
deneyimine farkl bir boyut katmak isteyenler icin mukemmel bir segenektir.

Eger fUme zeytini denemek isterseniz, zeytin kalitesine ve kullanilan odun turine
dikkat etmenizi dneririz.
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Fiime Zeytinyagi: Nedir ve Nasil Uretilir?

FUume zeytinyagi, geleneksel zeytinyaginin dogal dumanlama yontemleriyle islenmesi
sonucu ortaya ¢ikan, aromatik ve yogun bir lezzet profiline sahip bir tGrindur.



Dumanlama islemi zeytinyagina hafif isli bir tat ve koku kazandirir. Bu urtin 6zellikle
sefler, gurmeler ve farkli tatlar denemek isteyen yemek severler arasinda populerdir.

Nasil Uretilir?

FUume zeytinyagi Uretimi, genellikle su yontemlerle gerceklestirilir:

1. Zeytinyaginin Secgimi: Kaliteli bir sizma zeytinyagi, fume zeytinyagi icin temel
bilesendir. Sizma zeytinyaginin yliksek aromatik yapisi ve dusutk asitlik orani,
dumanlama isleminde lezzet dengesini korur.

2. Dumanlama Siireci:

» Dogal Ahsap Kullanimi: Zeytinyagi, genellikle mese, elma, kiraz veya ceviz
gibi aromatik odunlarin yanmasiyla elde edilen dogal dumanla islenir. Bu
ahsap turleri, yagin kendine has aromasini tamamlar.

» Soguk Dumanlama: Zeytinyagi, diisiik sicakliklarda (genelde 25°C’nin
altinda) dumanla temas ettirilir. Bu islem, yagin kimyasal yapisina zarar
vermeden, isli aromanin yag tarafindan emilmesini saglar.

» Dumanin Emilimi: Dumanlama sirasinda yag, duman partikillerini emerek
kendine 6zgli fime aromasini kazanir. islem genellikle birkac saat siirer.




3. Filtrasyon ve Siseleme: Dumanlama islemi tamamlandiktan sonra zeytinyagi,
yabanci partikillerden arindirilir ve oksidasyona karsi koruma saglamak icin hava
gecirmez siselere doldurulur.

Filistin usuli, 2000 yillik gegcmise sahip bu geleneksel ydntem, zeytinyagi tretiminde
adeta tarihin kokusunu tagiyor.

e Buyontemde, mese, kiraz ya da ceviz gibi aromatik agac¢ dallar1 6zenle bir araya
getirilip tutusturuluyor.

e Dallardan ytikselen yogun dumanin lzerine zeytinler dogrudan yerlestiriliyor.

e Zeytinler, bu essiz dumanin aromasiyla titsilenirken hafifce alazlaniyor, ylzeyleri
narin bir sekilde pisiyor.

e Tutsuleme islemi tamamlanip zeytinler alinarak bir sonraki asamaya geciliyor.

e Bunoktada isin asil zanaatkarligi devreye giriyor: zeytinler tas platformlarda, eller ve
blylik taslar kullanilarak dikkatlice eziliyor.

e Buzahmetlisureg, zeytinlerin 6ztindeki o degerli yagi ortaya ¢ikariyor.

e Doganin ve insan emeginin ic ice gectigi bu yéntem, hem tarihsel bir mirasin
korunmasini sagliyor hem de zeytinyagi tretimine kendine 6zgu bir karakter
kazandiriyor.

e Her birasamasi, binlerce yillik bir kaltirin ve dogayla uyum iginde ¢alismanin izlerini
tasiyor.

Kullanim Alanlari

Fume zeytinyag), yemeklere sofistike bir lezzet katmak igin kullanilir. Ozellikle su
yemeklerde tercih edilir:

i.  Salatalar: Fime zeytinyagi, yesil yaprakli salatalarda isli bir aroma yaratir.
ii.  Marine Soslar: Et, balik veya sebzelerin marine edilmesinde kullanilir.
iii.  lzgara Yemekler: Fime zeytinyagi, izgaradan alinmig gibi bir tat eklemek i¢in ¢ig ya
da pismis yemeklerde kullanilabilir.
iv.  Mezeler ve Peynirler: Ozellikle tiitstilenmis peynirler, humus veya baba ganus gibi
mezelerde miukemmel bir tamamlayicidir.



Tarihsel Kaynaklar

FUime zeytinyaginin kokenine dair 6zel bir tarihsel belge bulunmamakla birlikte,
dumanlama teknigi tarih boyunca yiyeceklerin korunmasi ve lezzetlendirilmesi icin
kullaniimistir.

Ozellikle Akdeniz havzasinda, tiitsiileme yéntemi, peynir, et, balik gibi gidalar igin
yaygindi. Bu geleneklerin modern yorumlanmasi sonucu zeytinyagi gibi sivi yaglara
dumanlama uygulanmistir.

Ozellikle son yillarda gastronomideki yenilikgi yaklasimlar, fiime zeytinyagi gibi triinlerin
popularitesini artirmigtir.

italya, ispanya, Yunanistan ve Tiirkiye gibi zeytinyag treticisi tlkelerde bu Griin, yerel
tatlara modern bir dokunus olarak gorilmektedir.

Sonug¢
Fime zeytinyagi, kaliteli zeytinyagi ve dumanlama tekniginin birlesimiyle uretilen,
kendine 6zgu bir gurme Urundar.

Aromasi ve lezzet katma potansiyeliyle modern mutfaklarda d6nemli bir yer tutar.

Eger fime zeytinyagini denemek isterseniz, soguk sikim sizma zeytinyagi ile baslayan
Ureticilerin aranlerini tercih edebilirsiniz.



