ZEYTIN ANADOLU’DAN DUNYAYA YAYILDI

Zeytin ve zeytinyagi, binlerce yildir Akdeniz kiyilarinin en degerli iiriinlerinden
biridir. Yabani zeytin agaclarinin (oleaster), 20 milyon yil 6nce Akdeniz kiyilarinda
var oldugunu gosteren bazi fosiller bulundu. Dallar1 dikenli olan yabani zeytin
agaci; makilik alanlarda yetisir, zeytinleri ise normal zeytinlerden ¢ok daha kiigiik
ve daha acidir. Yabani zeytin agacinin 1slah edilerek zeytin tariminin
baslatilmasinin ne kadar eskiye uzandigi tam olarak bilinmiyor. Son yillarda
yapilan ¢alismalar, 9.500 y1l 6nce Neolitik Donem’de Anadolu’da yasayan
insanlarin yabani zeytin toplayip yedigini gosterdi. Zeytin tariminin, ilk kez 7.500
yil 6nce Anadolu’da baslayip ardindan da Suriye, Girit ve Misir lizerinden tiim
Akdeniz kiyilarina yayildigina inaniliyor. Misir’da bazi Firavun mezarlarinda
zeytin kalintilar1 bulundu. Firavunlarin mumyalama islemlerinde zeytinyagi
kullanildig1 da belirlendi. Misir’da bulunan 5.500 yillik yazili belgeler,
zeytinyagiin o donemde Misir’da tiretilmedigi i¢cin Suriye’den ithal edildigini
gosterdi. Zeytinyagi; firavunlar doneminde kutsal sayilirdi. Misir’in 4.000 yillik
Karnak Tapinagi’nin duvarindaki yazida “firavunun askerleri zeytinyagiyla
yaglanarak kutsanirdi” denilmektedir. Yahudilerin yedi kollu kutsal samdani olan
Menorah’ta, sadece zeytinyagi yakilabilirdi. Altindan yapilmis olan bu samdanda,
0zel olarak hazirlanan sizma zeytinyagi kullanilirdi. Hristiyanlik’ta; vaftizden sonra
saf zeytinyag1 ve kokulu maddelerden olusan bir karisimin viicuda stiriildigii
“kutsal yag stirme” iglemi, gliniimiizde de devam etmektedir.

Geleneksek teknikle zeytin ezme iglemi

Zeytinyag iiretimi

Zeytinler ezilerek hamur haline getirilir ve farkli tekniklerle sikilip yag ve karasu
posadan ayrilir. Yag, suyun iistiinde birikince sudan ayrilip siiziiliir. Tiirk Gida
Kodeksi’nde zeytinyagi ii¢ gruba ayrilir. Naturel zeytinyagi: Zeytinin dogal
ozelliklerini degistirmeyecek sicaklikta, mekanik veya fiziksel islemler



uygulanarak elde edilen yagdir. Zeytinler tam olgunlagmadan toplanip askiyla
stkilmigsa bu ilk hasat yagina “ekstra natiirel sizma yagi” veya “virgin oil” denilir.
Zeytin posasina (prina) kaynar su dokiiliip bir veya iki kez daha sikilarak elde
edilen yaglar da natiirel yaglardir. Rafine zeytinyagi: Sicak suyla birkag kez presle
sikilarak elde edilen yaglardaki kotii kokuyu giderme ve renk agartma islemleriyle
tyilestirilmis yaglardir. Riviera zeytinyagi: Rafine zeytinyagina %5-20 oraninda
natiirel yag katilmis yagdir. Ulkemiz 2015-2016 déneminde zeytinyagi iiretiminde;
Ispanya, italya ve Yunanistan’mn gerisinde kald. Ispanya 1,4 milyon ton, italya 474
bin ton, Yunanistan 320 bin ton zeytinyag: tiretirken tilkemiz 143 bin ton
(Ispanya’nin onda biri) iiretebildi. Yaklasik olarak 180 milyon zeytin agacina sahip
olan iilkemiz, bu y1l zeytinyag1 iiretiminde artis yapmast beklenen tek iilke olsa da
Yunanistan’1 gegmemiz zor goriiniiyor. ispanya’da 300 milyondan fazla zeytin
vardir, Yunanistan’in tarim arazilerinin ylizde 60°1 zeytinliktir. Diinyada 800
milyon zeytin agacindan zeytin Uretilmektedir. Giinlimiizde zeytin liretiminin yiizde
95’1 Akdeniz Havzasi’nda, geri kalan kism1 da Giiney Amerika iilkeleri ve
Avustralya’da yapilmaktadir. Ulkemizin, zeytinyag: {iretiminde diinya ikincisi olma
hedefine ulasmasi i¢in Ispanya’nin yaptig1 gibi zeytin agaci sayisin1 6Snemli dlgiide
artirmamiz gerekiyor.
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