“Zeytinin Cocugu”

Zeytinyag

Antik cagin Unlu filozoflarindan Abderall
Demokritos, "Sagligimizi nasil koruyabilir de yasam
suremizi uzatabiliriz?” sorusuna soyle yanit
veriyor: ‘Icimizi balla, disimizi zeytinyagiyla yugalim
(yikayalim)”. Bu cUmleden de anlasilacagi gibi,
zeytinyag ge¢miste, birincil olarak beslenme
amacityla kullaniimamis; bir guzellik malzemesi
olmus. Guzelliklerine merakli kadinlar onunla
saclarina parlaklik vermisler. Kahramanlarsa
vucutlarini onunla ovarak parlatmis ve
yumusatmislar. Zeytinyadi, dini ayinlerde arinma
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Zeytin agacinin
bakimi da ¢cok
kolay, gelisimi de.
Akdeniz iklimi
olan bolgelerde
onu ¢iplak bir
kayanin tizerinde
bile gorebilirsiniz.
Istedigi iklimi
buldugunda cok
kolay gelisebilen
bu agac, bize
lezzetli meyveler
de sunar. Dahasa,
insanlar bu
meyveleri
isleyerek besleyici
ve de saglikl bir
urun olan
zeytinyagini elde
ederler.

ve kutsama amaclyla da kullaniimis. Ayrica
yakacak olarak kandillerde de kullanilmis.
Gunumuzdeyse zeytinyadl daha ¢ok beslenme
amaciyla kullaniliyor. Icine katildigi yemeklerin
lezzetini dayanilimaz kilan zeytinyaginin saglik
acisindan da ¢ok yararl oldugu biliniyor.
Bilesiminde bulunan yag asitleri, A, D, ve E
vitaminleri cocuklarn saglikl bir sekilde
buyumelerine katkida bulunuyor. Yalniz ¢ocukluk
caginda degil, her yasta yarar saglayan bir besin
zeytinyagl. Onun, kalp hastaliklari olasiliginda



azalma; kotu kolesterol duzeyinde dusme; kan
basincinda azalma; kan sekeri duzeyinde azalma,
safrakesesinin safra salgilamasini uyarma, bdylece
safra taslarinin olusumunu énleme; hicre
buyumesini destekleme gibi durumlarla iligkili
oldugu dusunultyor. Ancak, yine de tim
yararlarina karsin enerji degeri yuksek bir besin
oldugundan, zeytinyaginin asir tuketiimemesi
gerekiyor. Boylesi olaganustu bir drdn olan
zeytinyad hepimizin bildigi gibi zeytinden elde
ediliyor.

Giiven ve Barisin Simgesi Zeytin
Zeytin, 2 - 8 m arasinda degisebilen boya sahip,
kisin yapraklarini dokmeyen, kokleri topragin
derinlerine uzanan, 500 - 1000 yil kadar
yasayabilen bir agag. Zeytin agacinin govdesi
Olse bile, kugucuk bir kdk pargasl ya da kuguk bir
surgunu canliigini koruyorsa, bunlar agacin tekrar
yasama donusunu sagliyor. Bu nedenle ona
‘olumsuz agag¢” da deniyor.

Zeytin agacinda, govdenin toprak altinda kalan
kismina “turp’, bunun ¢evresindeki siskinliklere de
‘yumru” deniyor. Ozellikle yumrular daha ¢ok kok
yaplyor ve yumrulardan kokle birlikte gévde de
olusuyor. Agacin dallar Uzerinde karsilikli duran,
ancak birbirine ters yonlere bakan yapraklari,
mesin gibi sert ve alt kisimlarl da gumusi renkte.
Bu parlak derimsi yuzey, ¢ok sicak havalarda
bitkinin asirn terlemesini, yani su kaybini
engelliyor.

Zeytin agaci, ilkbahar sonlarina dogru
ciceklenmeye basliyor. Agacin gicekleri, dalciklar
uzerinde salkim seklinde. Cigeklerin bir bolumu
erdisi, yani hem erkek hem disi organlari iceriyor.
Bir kismi da yalnizca erkek organ iceriyor. Erdisi
cigekler, rizgarla tasinan cigektozlaryla
doélleniyor ve meyve veriyor. Zeytinin meyvesinin
icinde de tas gibi sert bir ¢ekirdek, yani tohumu
bulunuyor.

Zeytin tohumunun, ¢ok ilging ozellikleri var. Sert,
kalin, tek parcadan olusuyor. Bu nedenle kendi
kendine aclimiyor ve suyu ¢ok az gegiriyor.
Dolayisiyla tohumluk olarak kullanilacak tanelerin
hem sec¢iminde, hem de islenmesinde dikkat
edilmesi gereken noktalar var. Ornegin,
tohumluk olarak kullanilacak zeytin tanelerinin
iyice olgunlasmis olmasina dikkat ediliyor.
Secilmis tanelere yani ¢ekirdeklere uygulanan ilk
islemse, ¢cekirdegin meyve etinden ayriimasi. Bu
islem, "palper” adi verilen bir aletle yapilabildigi
gibi, zeytin tanelerinin beton zemin Uzerinde

cignenmesiyle de yapilabiliyor. Cigneme
sirasinda, ¢igneyenler, ayaklarina lastik ¢cizmeler
giyiyorlar. Alet kullanmadan yapilan bu ayirma
isleminde, etinden kismen ayrilan ¢ekirdekler,
altina gegcemeyecekleri elekler uzerinde,
sulanarak tel fircalarla etinden tumuyle ayriliyor.
Cekirdekler, bu islemden sonra Uzerlerindeki yag
tabakasinin uzaklastinimasi igin 10 gun boyunca
suda bekletiliyor ya da 6zel olarak hazirlanmis
¢Ozuculerde, kabuk kalinligina bagh olarak 15
dakikayla 6 saat arasinda degisebilen surelerde
tutuluyor. Sonrasinda ¢ekirdekler suyla iyice
yikaniyor. Butun bu islemlerin yapiimasinin
nedeni, zeytinin tohum kabugunun su alimini
artinp, daha kolay catlayacak duruma getirmek.
Bdylece, yumusamis kabugun gaz aligverisini
gerceklestirmesi daha kolay oluyor ve tohumun
¢cimlenme hizi da artiyor. Hazir hale getirilen bu
tohumlar degisik yontemlerle topraga ekiliyor.
Ornegin, "soguk yastik” denen yontemde
tohumlar topraga eylul ve kasim aylari arasinda,
onceden hazirlanan ve yastik diye nitelendirilen
yerlere ekiliyor. Ekilen tohumlarin Uzerine tahta
sopalarla basing uygulaniyor. Daha sonra da
uzerine kum, funda topragi ve elenmis yanmis
ciftlik gubresinden yapilan harg suruliyor ve yine
tahta sopalarla bastiriliyor. Bu islemlerden sonra,
tohum yastiklar sulaniyor. Tohumdan ya da
celikten yani kisa kesilmis dallardan, Uzerine
verimli cesitler asilanmak Uzere, anag olarak
yetistirilen zeytin fidanlarina ‘¢cogur’ denir. iste
ekimden | - 1,5 ay sonra ¢ikmaya baslayan,
geliserek 6 - 8 yaprak ciftine sahip olan bu
¢ogurler, nisan ayinda bol gubrelenmis toprak
parcalarina yani ¢ogur tavalarina ya da dogrudan
torbalara ekiliyorlar. Cogurler, kursunkalem
kalinigina ulastiginda da aslya hazir hale geliyor.
Bu olgunluga erisebilmeleri icin yaklasik olarak 2

yIl gegiyor.

Butun bu islemler aslyla fidan Uretimi igin
yaplliyor. Aslyla Uretim, daha ¢ok zeytin agacinin
genetik olarak i1slah edilmesinde kullanilan bir
yontem. Zeytin agaci icin kullanilan farkli
cogaltma yontemleri de var. Ulkemizde
zeytinlikler buyuk olcude delicelerin, yani yabani
zeytin agaclarnnin yerinde asllanmasi; delicelerin
asilamadan ya da asllandiktan sonra sokulup yeni
alanlara dikiimesiyle olusturuluyor.

Zeytin Nereli?

Zeytin agacinin anavataninin neresi oldugu
konusunda cesitli varsayimlar var. Bilim
dunyasinda en ¢ok kabul goren varsayima gore,
zeytin agacinin anavatani, On Asya ve basta
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Zeytin agacl, ekildikten en az
7 - 8 yIl sonra meyve verir. Bu
sure ilk anda “ne kadar da
uzun bir zaman” gibi gérunse
de elde edilecek urunun
bollugu ve zeytinyaginin
olumlu ozellikleri géz énune
alidiginda, onun yetistirilmesi
icin verilen emegin bos
olmadigi anlasiliyor.

Girit olmak Uzere Akdeniz ve MO 5000 vyillarinda
yabani zeytin agaci ilkk kez bu cografyalarda
kultdre alinmis. Eski caglarda "Anatolia” "*On Asya”
‘Klguk Asya” adlar verilen yarimada, Avrupanin
doguya dogru uzanan kismi ve Asya'nin batiya
uzantisi olarak dunyanin kuzey yarisinda yer almis
Ug tarafi denizle gevrili, ihman iklim kusaginda bir
bdlge. Yani zeytin agaci, gunumuzden binlerce
yll bnce Anadolu'da yasamlarini yanyana
surduren kavimler tarafindan bilinen ve kullanilan
bir bitki. O gunun insanlari, bu agacin

niteliklerini dustnerek, onu barisin simgesi olarak
kabul etmisler. Bu kabullenis, ginumuzde de
surayor.

Simdilerde dunyada yaklasik 10 milyon hektar
alan uzerinde 890 milyon zeytin agaci var. Bu
agaclarin % 97'si Akdeniz kiyllarinda bulunuyor.
Geriye kalan % 3'Uyse Amerika, Avustralya gibi
ulkelerde. Sevindirici olansa Turkiye'nin, zeytin
agaci sayisl ve uretimi bakimindan dunya
uretiminde s6z sahibi Ulkelerden biri olmasi.
Turkiye, bu konuda dlnya besincisi. Ulkemizde
Dogu Karadeniz Bolgesinden baslayip tum kiyi
bolgelerimizi dolasarak Guney Dogu Anadolu
Bolgesine kadar tam II7 ¢esit ve tipte zeytin
yetistiriliyor. Gemlik, Ayvalik, Domat yaygin
olarak Uretimi yapilan zeytin ¢esitlerimiz. Ayrica,
Memecik, Yamalak sarisi, Nizip yaglik, Kilis yaglik,
Silitke yaglik, Esek zeytini gibi ¢esitler de
uretiliyor. Daha dnemilisi, zeytin agaci
bakimindan zengin olan ulkemiz, bu alanda daha
da ileri gidebilir. Zeytin yetistiriciligi yapan diger
ulkelerde zeytin agacina ayrilan alanlar tumuyle
dolmus durumdayken, ulkemizde zeytin agacinin
isteklerini karsilayacak alanlar ¢ok fazla. Ulkemiz,
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zeytinyag uretimi bakimindan da dunyanin
6nemli Ureticilerinden biri. Tum bu olumluluklara
karsin Turk halki zeytinyagini yemeklerinde pek
fazla kullanmiyor. Turkiye'de kisi basina zeytinyagi
tuketimi, ortalama | kg. Oysa bu rakam,
Yunanistan'da kisi basina 20 kg, Italya ve
Ispanya'da kisi basina 10 - 12 kg'a kadar cikiyor.

Zeytinyaginin Gecmisi

Yabani zeytinin kulture alinip, elde edilen drandn
Ozel duzeneklerde sikilarak yaginin ¢ikariimasi,
yani zeytinyag teknolojisi dendiginde ilk akla
gelen, Giritliler. Akdenizin tam ortasindaki Girit
uygarliginda zeytinyagi Uretiminin ge¢misi, MO
4500 yillarina kadar uzaniyor. Zeytinyagi
kaltdranun Akdeniz'deki diger kavimlere
yayllmasinda da en énemli rolU Giritliler oynuyor.
Giritlilerin ardindan, MO 1200 - 333 yillar arasinda
Fenikeliler, tekneleriyle Kartaca basta olmak
Uzere Kuzey Afrika, Sicilya ve Ispanya'daki ticaret
kolonilerine yillarca zeytinyadi tasiyorlar.
Zeytinyad kulturanun yayginlasmasinda
Yunanlilar, Romalilar ve Araplarin da énemli
katkilarr oluyor.

Arastirmalarin ortaya ¢ikardigi cok énemli bir
baska gercek daha var: Yakin bir tarinte,
bilimadamlarimiz izmirin Urla ilcesindeki antik
kent Klazomenai'da, zeytinyag! uretimi yapilan
bir isligi ortaya ¢ikardi. Burada karbonlasmis
zeytin ¢cekirdekleri, zeytin meyvesinin icerdigi su
ve islemi kolaylastirmak icin kullanilan sicak suyla
kansmis durumdaki zeytinyadini ayristirmaya
yonelik toprak kaplar, zeytin tanelerini ezmeye
yarayabilecek kuguk el havanlari, 6gutme tasl
seklindeki araclar gun isigina cikarilmis. MO 6.
yuzyilin ilk yarnisindan kalma bu zeytinyagi uretim
yeri, Anadolu'da ortaya ¢ikarilan en eski ve en
modern islik. Bu fabrikada, birlesik kaplar
duzenegine gore ¢alisan bir yag ayrnistirma aygiti
var. Boylece, kesintiye ugramadan zeytinyadi
uretebilen bir sistem séz konusu. Degirmende
ezilip pure kivamina getirilen zeytin hamuru, kegi
kiindan yapilmis yassi torbalara dolduruluyor. Bu
torbalar, baski tezgahinda ust uste dizilip,
bunlarin Uzerine baski kolu araciligiyla basing
uygulaniyor. Bu basing sonucunda agiga ¢ikan
yag ve su kansimi ayristiriliyor ve zeytinyagi elde
ediliyor. Klazomenai'daki bu zeytinyadi isligi,
gunumuzde kullanilan teknolojinin benzerinin
2500 yIl 6nce de bu bdlgede kullanildigini
kanithyor. Bu 2500 yillik zeytinyag! isliginin,
gercegine benzer bir sekilde isletime agilmasi ve
o zamanin kosullariyla zeytinyagi uretiimesi
planlaniyor.



Zeytinliklerden toplanan zeytinler yaprak ayirma ve yikama
islemlerinden sonra bir sure bekletiliyor ve tekrar yikaniyor.
Ardindan da ezme islemi gerceklestiriliyor. Ezme islemi,
zeytinlere basin¢ uygulanarak yapiliyor. Sonrasinda yogurma
islemi var. Bu islem, ezilen zeytinlerin zeytin posasindan ve
zeytin suyundan ayrilmasi asamalarini iceriyor. Zeytin kara
suyuyla karisik yag, santrifdj islemiyle yag ve kara su olarak
ayriliyor. Elde edilen yag islenmek Uzere depolaniyor.
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Zeytinyagi Nedir?

Zeytinyagl, zeytin agacinin meyvelerinden elde
edilen ve hicbir kimyasal islem uygulanmadan
dogal haliyle tuketilen, oda sicakliginda sivi olan bir
yagd. Bu yagin, “naturel, rafine ve riviera” olmak
Uzere Ug gesidi var. Zeytinin dogal ozelliklerini
degistirmeyecek bir sicaklikta mekanik ya da
fiziksel islemler uygulanarak elde edilen ¢esidine
‘naturel” deniyor. Bu ¢esit zeytinyadi, zeytinin
preste ya da modern sistemlerde sikimasi ve ¢ikan
yagin, zeytin suyundan ve zeytin posasindan
ayrimaslyla elde ediliyor. Bu yag, berrak ve
uretimde kullanilan zeytinin ¢esidine, olgunluk
durumuna ve hasat zamanina bagl olarak yesilden
sarlya degisebilen renkte. Kendine 6zgu meyvemsi
bir tadi ve kokusu var. Naturel zeytinyaginin da,
sizma, birinci ve ikinci adlanni alan ¢esitleri var.
Bunlardan naturel sizma zeytinyaginin 6zel bir yeri
var. O, kusursuz denilebilecek nitelikte bir yag.
Rafine zeytinyagl, zeytin ham yaginin yapisinda
degisiklige yol agmayan yontemlerle rafine
edilmesi sonucunda elde ediliyor. Rafine islemiyle,
baslangicta yuksek olan asit icerigi sifira
indirgeniyor. Bu yag, sannin dedisik tonlarinda
renge sahip. Kendine 6zgu tadi ve kokusu var.
Riviera zeytinyadi da, rafine zeytinyad ve naturel
zeytinyaginin kansimindan olusuyor. Yesilden sarya
degisen renklerde olabiliyor. Onun da kendine
Ozgu tadi ve kokusu var. Zeytinyaginin kuvvetli
kokusuna alisik olmayanlar icin bu ¢esit cok uygun.

Zeytinyagi Nasil Saklanmali?
Zeytinyagl, dogrudan gunes Isigi gérmeyen serin
yerlerde saklanmali. Saklama icin en uygun
sicaklik derecesi 4 - 15 °C. Zeytinyadi siselerinin
kapaklari hep kapall olmali. Kullanildiktan sonra
kapag acik kalan zeytinyag), bir stre sonra
bulundugu ortamdaki her turll kokuyu geker.
Ayrica uzunca bir sure boyunca havayla
karsilasirsa bozulmaya baslar. Bu nedenle
zeytinyag sisesinin agzi kesinlikle kapall tutulmali.
Zeytinyagini marketlerden dedil de, birinci el
ureticilerden aliyorsaniz, plastik bidonlara ya da
teneke kaplara koyulmamis olmasina dikkat edin.
Zeytinyadi 1SIg1 gecirmeyen, renkli cam siselerde
ya da renkli damacanalarda saklanmali.
Arstirmacilar, bu sdylenenlere dikkat edilerek
saklanan naturel zeytinyaglarin ozelliklerini
kaybetmeden 2 yil; riviera ve rafine
zeytinyagdlarninsa 1,5 yil dayandigini sdyluyorlar.
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http://www.komilizeytinyagi.com.tr/tarihsel_gelisim_center.htm
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