
Antik ça¤›n ünlü filozoflar›ndan Abderal›
Demokritos, “Sa¤l›¤›m›z› nas›l koruyabilir de yaflam
süremizi uzatabiliriz?” sorusuna flöyle yan›t
veriyor: “‹çimizi balla, d›fl›m›z› zeytinya¤›yla yu¤al›m
(y›kayal›m)”. Bu cümleden de anlafl›laca¤› gibi,
zeytinya¤ geçmiflte, birincil olarak beslenme
amac›yla kullan›lmam›fl; bir güzellik malzemesi
olmufl. Güzelliklerine merakl› kad›nlar onunla
saçlar›na parlakl›k vermifller. Kahramanlarsa
vücutlar›n› onunla ovarak parlatm›fl ve
yumuflatm›fllar. Zeytinya¤›, dini ayinlerde ar›nma

ve kutsama amac›yla da kullan›lm›fl. Ayr›ca
yakacak olarak kandillerde de kullan›lm›fl.
Günümüzdeyse zeytinya¤› daha çok beslenme
amac›yla kullan›l›yor. ‹çine kat›ld›¤› yemeklerin
lezzetini dayan›lmaz k›lan zeytinya¤›n›n sa¤l›k
aç›s›ndan da çok yararl› oldu¤u biliniyor.
Bilefliminde bulunan ya¤ asitleri, A, D, ve E
vitaminleri çocuklar›n sa¤l›kl› bir flekilde
büyümelerine katk›da bulunuyor. Yaln›z çocukluk
ça¤›nda de¤il, her yaflta yarar sa¤layan bir besin
zeytinya¤›. Onun, kalp hastal›klar› olas›l›¤›nda

Zeytin a¤ac›n›n
bak›m› da çok
kolay, geliflimi de.
Akdeniz iklimi
olan bölgelerde
onu ç›plak bir
kayan›n üzerinde
bile görebilirsiniz.
‹stedi¤i iklimi
buldu¤unda çok
kolay geliflebilen
bu a¤aç, bize
lezzetli meyveler
de sunar. Dahas›,
insanlar bu
meyveleri
iflleyerek besleyici
ve de sa¤l›kl› bir
ürün olan
zeytinya¤›n› elde
ederler.
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“Zeytinin Çocu¤u”

Zeytinya¤›
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azalma; kötü kolesterol düzeyinde düflme; kan
bas›nc›nda azalma; kan flekeri düzeyinde azalma;
safrakesesinin safra salg›lamas›n› uyarma, böylece
safra tafllar›n›n oluflumunu önleme; hücre
büyümesini destekleme gibi durumlarla iliflkili
oldu¤u düflünülüyor. Ancak, yine de tüm
yararlar›na karfl›n enerji de¤eri yüksek bir besin
oldu¤undan, zeytinya¤›n›n afl›r› tüketilmemesi
gerekiyor. Böylesi ola¤anüstü bir ürün olan
zeytinya¤› hepimizin bildi¤i gibi zeytinden elde
ediliyor.

Güven ve Bar›fl›n Simgesi Zeytin
Zeytin, 2 - 8 m aras›nda de¤iflebilen boya sahip,
k›fl›n yapraklar›n› dökmeyen, kökleri topra¤›n
derinlerine uzanan, 500 - 1000 y›l kadar
yaflayabilen bir a¤aç. Zeytin a¤ac›n›n gövdesi
ölse bile, küçücük bir kök parças› ya da küçük bir
sürgünü canl›l›¤›n› koruyorsa, bunlar a¤ac›n tekrar
yaflama dönüflünü sa¤l›yor. Bu nedenle ona
“ölümsüz a¤aç” da deniyor.

Zeytin a¤ac›nda, gövdenin toprak alt›nda kalan
k›sm›na “turp”, bunun çevresindeki fliflkinliklere de
“yumru” deniyor.  Özellikle yumrular daha çok kök
yap›yor ve yumrulardan kökle birlikte gövde de
olufluyor. A¤ac›n dallar› üzerinde karfl›l›kl› duran,
ancak birbirine ters yönlere bakan yapraklar›,
meflin gibi sert ve alt k›s›mlar› da gümüfli renkte.
Bu parlak derimsi yüzey, çok s›cak havalarda
bitkinin afl›r› terlemesini, yani su kayb›n›
engelliyor. 

Zeytin a¤ac›, ilkbahar sonlar›na do¤ru
çiçeklenmeye bafll›yor. A¤ac›n çiçekleri, dalc›klar
üzerinde salk›m fleklinde. Çiçeklerin bir bölümü
erdifli, yani hem erkek hem difli organlar› içeriyor.
Bir k›sm› da yaln›zca erkek organ içeriyor. Erdifli
çiçekler, rüzgârla tafl›nan çiçektozlar›yla
dölleniyor ve meyve veriyor. Zeytinin meyvesinin
içinde de tafl gibi sert bir çekirdek, yani tohumu
bulunuyor.

Zeytin tohumunun, çok ilginç özellikleri var. Sert,
kal›n, tek parçadan olufluyor. Bu nedenle kendi
kendine aç›lm›yor ve suyu çok az geçiriyor.
Dolay›s›yla tohumluk olarak kullan›lacak tanelerin
hem seçiminde, hem de ifllenmesinde dikkat
edilmesi gereken noktalar var. Örne¤in,
tohumluk olarak kullan›lacak zeytin tanelerinin
iyice olgunlaflm›fl olmas›na dikkat ediliyor.
Seçilmifl tanelere yani çekirdeklere uygulanan ilk
ifllemse, çekirde¤in meyve etinden ayr›lmas›. Bu
ifllem, “palper” ad› verilen bir aletle yap›labildi¤i
gibi, zeytin tanelerinin beton zemin üzerinde

çi¤nenmesiyle de yap›labiliyor. Çi¤neme
s›ras›nda, çi¤neyenler, ayaklar›na lastik çizmeler
giyiyorlar. Alet kullanmadan yap›lan bu ay›rma
iflleminde, etinden k›smen ayr›lan çekirdekler,
alt›na geçemeyecekleri elekler üzerinde,
sulanarak tel f›rçalarla etinden tümüyle ayr›l›yor.
Çekirdekler, bu ifllemden sonra üzerlerindeki ya¤
tabakas›n›n uzaklaflt›r›lmas› için 10 gün boyunca
suda bekletiliyor ya da özel olarak haz›rlanm›fl
çözücülerde, kabuk kal›nl›¤›na ba¤l› olarak 15
dakikayla 6 saat aras›nda de¤iflebilen sürelerde
tutuluyor. Sonras›nda çekirdekler suyla iyice
y›kan›yor. Bütün bu ifllemlerin yap›lmas›n›n
nedeni, zeytinin tohum kabu¤unun su al›m›n›
art›r›p, daha kolay çatlayacak duruma getirmek.
Böylece, yumuflam›fl kabu¤un gaz al›flveriflini
gerçeklefltirmesi daha kolay oluyor ve tohumun
çimlenme h›z› da art›yor. Haz›r hale getirilen bu
tohumlar de¤iflik yöntemlerle topra¤a ekiliyor.
Örne¤in, “so¤uk yast›k” denen yöntemde
tohumlar topra¤a eylül ve kas›m aylar› aras›nda,
önceden haz›rlanan ve yast›k diye nitelendirilen
yerlere ekiliyor. Ekilen tohumlar›n üzerine tahta
sopalarla bas›nç uygulan›yor. Daha sonra da
üzerine kum, funda topra¤› ve elenmifl yanm›fl
çiftlik gübresinden yap›lan harç sürülüyor ve yine
tahta sopalarla bast›r›l›yor. Bu ifllemlerden sonra,
tohum yast›klar› sulan›yor. Tohumdan ya da
çelikten yani k›sa kesilmifl dallardan, üzerine
verimli çeflitler afl›lanmak üzere, anaç olarak
yetifltirilen zeytin fidanlar›na “çö¤ür” denir. ‹flte
ekimden 1 - 1,5 ay sonra ç›kmaya bafllayan,
geliflerek 6 - 8 yaprak çiftine sahip olan bu
çö¤ürler, nisan ay›nda bol gübrelenmifl toprak
parçalar›na yani çö¤ür tavalar›na ya da do¤rudan
torbalara ekiliyorlar. Çö¤ürler, kurflunkalem
kal›nl›¤›na ulaflt›¤›nda da afl›ya haz›r hale geliyor.
Bu olgunlu¤a eriflebilmeleri için yaklafl›k olarak 2
y›l geçiyor. 

Bütün bu ifllemler afl›yla fidan üretimi için
yap›l›yor. Afl›yla üretim, daha çok zeytin a¤ac›n›n
genetik olarak ›slah edilmesinde kullan›lan bir
yöntem. Zeytin a¤ac› için kullan›lan farkl›
ço¤altma yöntemleri de var. Ülkemizde
zeytinlikler büyük ölçüde delicelerin, yani yabani
zeytin a¤açlar›n›n yerinde afl›lanmas›; delicelerin
afl›lamadan ya da afl›land›ktan sonra sökülüp yeni
alanlara dikilmesiyle oluflturuluyor. 

Zeytin Nereli?
Zeytin a¤ac›n›n anavatan›n›n neresi oldu¤u
konusunda çeflitli varsay›mlar var. Bilim
dünyas›nda en çok kabul gören varsay›ma göre,
zeytin a¤ac›n›n anavatan›, Ön Asya ve baflta



Girit olmak üzere Akdeniz ve MÖ 5000 y›llar›nda
yabani zeytin a¤ac› ilk kez bu co¤rafyalarda
kültüre al›nm›fl. Eski ça¤larda “Anatolia” “Ön Asya”
“Küçük Asya” adlar› verilen yar›mada, Avrupa’n›n
do¤uya do¤ru uzanan k›sm› ve Asya’n›n bat›ya
uzant›s› olarak dünyan›n kuzey yar›s›nda yer alm›fl
üç taraf› denizle çevrili, ›l›man iklim kufla¤›nda bir
bölge. Yani zeytin a¤ac›, günümüzden binlerce
y›l önce Anadolu’da yaflamlar›n› yanyana
sürdüren kavimler taraf›ndan bilinen ve kullan›lan
bir bitki. O günün insanlar›, bu a¤ac›n 
niteliklerini düflünerek, onu bar›fl›n simgesi olarak
kabul etmifller. Bu kabullenifl, günümüzde de
sürüyor. 

fiimdilerde dünyada yaklafl›k 10 milyon hektar
alan üzerinde 890 milyon zeytin a¤ac› var. Bu
a¤açlar›n % 97’si Akdeniz k›y›lar›nda bulunuyor.
Geriye kalan % 3’üyse Amerika, Avustralya gibi
ülkelerde. Sevindirici olansa Türkiye’nin, zeytin
a¤ac› say›s› ve üretimi bak›m›ndan dünya
üretiminde söz sahibi ülkelerden biri olmas›.
Türkiye, bu konuda dünya beflincisi. Ülkemizde
Do¤u Karadeniz Bölgesi’nden bafllay›p tüm k›y›
bölgelerimizi dolaflarak Güney Do¤u Anadolu
Bölgesi’ne kadar tam 117 çeflit ve tipte zeytin
yetifltiriliyor. Gemlik, Ayval›k, Domat yayg›n
olarak üretimi yap›lan zeytin çeflitlerimiz. Ayr›ca,
Memecik, Yamalak sar›s›, Nizip ya¤l›k, Kilis ya¤l›k,
Silifke ya¤l›k, Eflek zeytini gibi çeflitler de
üretiliyor. Daha önemlisi, zeytin a¤ac›
bak›m›ndan zengin olan ülkemiz, bu alanda daha
da ileri gidebilir.  Zeytin yetifltiricili¤i yapan di¤er
ülkelerde zeytin a¤ac›na ayr›lan alanlar tümüyle
dolmufl durumdayken, ülkemizde zeytin a¤ac›n›n
isteklerini karfl›layacak alanlar çok fazla. Ülkemiz,

zeytinya¤› üretimi bak›m›ndan da dünyan›n
önemli üreticilerinden biri. Tüm bu olumluluklara
karfl›n Türk halk› zeytinya¤›n› yemeklerinde pek
fazla kullanm›yor. Türkiye’de kifli bafl›na zeytinya¤›
tüketimi, ortalama 1 kg. Oysa bu rakam,
Yunanistan’da kifli bafl›na 20 kg, ‹talya ve
‹spanya’da kifli bafl›na 10 - 12 kg'a kadar ç›k›yor.

Zeytinya¤›n›n Geçmifli
Yabani zeytinin kültüre al›n›p, elde edilen ürünün
özel düzeneklerde s›k›larak ya¤›n›n ç›kar›lmas›,
yani zeytinya¤ teknolojisi dendi¤inde ilk akla
gelen, Giritliler. Akdeniz’in tam ortas›ndaki Girit
uygarl›¤›nda zeytinya¤› üretiminin geçmifli, MÖ
4500 y›llar›na kadar uzan›yor. Zeytinya¤›
kültürünün Akdeniz’deki di¤er kavimlere
yay›lmas›nda da en önemli rolü Giritliler oynuyor.
Giritliler’in ard›ndan, MÖ 1200 - 333 y›llar› aras›nda
Fenikeliler, tekneleriyle Kartaca baflta olmak
üzere Kuzey Afrika, Sicilya ve ‹spanya’daki ticaret
kolonilerine y›llarca zeytinya¤› tafl›yorlar.
Zeytinya¤› kültürünün yayg›nlaflmas›nda
Yunanl›lar, Romal›lar ve Araplar›n da önemli
katk›lar› oluyor. 

Araflt›rmalar›n ortaya ç›kard›¤› çok önemli bir
baflka gerçek daha var: Yak›n bir tarihte,
bilimadamlar›m›z ‹zmir’in Urla ilçesindeki antik
kent Klazomenai’da, zeytinya¤› üretimi yap›lan
bir iflli¤i ortaya ç›kard›. Burada karbonlaflm›fl
zeytin çekirdekleri, zeytin meyvesinin içerdi¤i su
ve ifllemi kolaylaflt›rmak için kullan›lan s›cak suyla
kar›flm›fl durumdaki zeytinya¤›n› ayr›flt›rmaya
yönelik toprak kaplar, zeytin tanelerini ezmeye
yarayabilecek küçük el havanlar›, ö¤ütme tafl›
fleklindeki araçlar gün ›fl›¤›na ç›kar›lm›fl. MÖ 6.
yüzy›l›n ilk yar›s›ndan kalma bu zeytinya¤› üretim
yeri, Anadolu’da ortaya ç›kar›lan en eski ve en
modern ifllik. Bu fabrikada, birleflik kaplar
düzene¤ine göre çal›flan bir ya¤ ayr›flt›rma ayg›t›
var. Böylece, kesintiye u¤ramadan zeytinya¤›
üretebilen bir sistem söz konusu. De¤irmende
ezilip püre k›vam›na getirilen zeytin hamuru, keçi
k›l›ndan yap›lm›fl yass› torbalara dolduruluyor. Bu
torbalar, bask› tezgâh›nda üst üste dizilip,
bunlar›n üzerine bask› kolu arac›l›¤›yla bas›nç
uygulan›yor. Bu bas›nç sonucunda aç›¤a ç›kan
ya¤ ve su kar›fl›m› ayr›flt›r›l›yor ve zeytinya¤› elde
ediliyor. Klazomenai’daki bu zeytinya¤› iflli¤i,
günümüzde kullan›lan teknolojinin benzerinin
2500 y›l önce de bu bölgede kullan›ld›¤›n›
kan›tl›yor. Bu 2500 y›ll›k zeytinya¤› iflli¤inin,
gerçe¤ine benzer bir flekilde iflletime aç›lmas› ve
o zaman›n koflullar›yla zeytinya¤› üretilmesi
planlan›yor.
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Zeytin a¤ac›, ekildikten en az
7 - 8 y›l sonra meyve verir. Bu
süre ilk anda “ne kadar da
uzun bir zaman” gibi görünse
de elde edilecek ürünün
bollu¤u ve zeytinya¤›n›n
olumlu özellikleri göz önüne
al›d›¤›nda, onun yetifltirilmesi
için verilen eme¤in bofl
olmad›¤› anlafl›l›yor.



Zeytinya¤› Nedir? 
Zeytinya¤›,  zeytin a¤ac›n›n meyvelerinden elde
edilen ve hiçbir kimyasal ifllem uygulanmadan
do¤al haliyle tüketilen, oda s›cakl›¤›nda s›v› olan bir
ya¤. Bu ya¤›n, “natürel, rafine ve riviera” olmak
üzere üç çeflidi var. Zeytinin do¤al özelliklerini
de¤ifltirmeyecek bir s›cakl›kta mekanik ya da
fiziksel ifllemler uygulanarak elde edilen çeflidine
“natürel” deniyor. Bu çeflit zeytinya¤›, zeytinin
preste ya da modern sistemlerde s›k›lmas› ve ç›kan
ya¤›n, zeytin suyundan ve zeytin posas›ndan
ayr›lmas›yla elde ediliyor. Bu ya¤, berrak ve
üretimde kullan›lan zeytinin çeflidine, olgunluk
durumuna ve hasat zaman›na ba¤l› olarak yeflilden
sar›ya de¤iflebilen renkte. Kendine özgü meyvemsi
bir tad› ve kokusu var. Natürel zeytinya¤›n›n da,
s›zma, birinci ve ikinci adlar›n› alan çeflitleri var.
Bunlardan natürel s›zma zeytinya¤›n›n özel bir yeri
var. O, kusursuz denilebilecek nitelikte bir ya¤.
Rafine zeytinya¤›, zeytin ham ya¤›n›n yap›s›nda
de¤iflikli¤e yol açmayan yöntemlerle rafine
edilmesi sonucunda elde ediliyor. Rafine ifllemiyle,
bafllang›çta yüksek olan asit içeri¤i s›f›ra
indirgeniyor. Bu ya¤, sar›n›n de¤iflik tonlar›nda
renge sahip. Kendine özgü tad› ve kokusu var.
Riviera zeytinya¤› da, rafine zeytinya¤› ve natürel
zeytinya¤›n›n kar›fl›m›ndan olufluyor. Yeflilden sar›ya
de¤iflen renklerde olabiliyor. Onun da kendine
özgü tad› ve kokusu var. Zeytinya¤›n›n kuvvetli
kokusuna al›fl›k olmayanlar için bu çeflit çok uygun.

Zeytinya¤› Nas›l Saklanmal›?
Zeytinya¤›, do¤rudan günefl ›fl›¤› görmeyen serin
yerlerde saklanmal›. Saklama için en uygun
s›cakl›k derecesi 14 - 15 oC. Zeytinya¤› fliflelerinin
kapaklar› hep kapal› olmal›. Kullan›ld›ktan sonra
kapa¤› aç›k kalan zeytinya¤›, bir süre sonra
bulundu¤u ortamdaki her türlü kokuyu çeker.
Ayr›ca uzunca bir süre boyunca havayla
karfl›lafl›rsa bozulmaya bafllar. Bu nedenle
zeytinya¤› fliflesinin a¤z› kesinlikle kapal› tutulmal›.
Zeytinya¤›n› marketlerden de¤il de, birinci el
üreticilerden al›yorsan›z, plastik bidonlara ya da
teneke kaplara koyulmam›fl olmas›na dikkat edin.
Zeytinya¤› ›fl›¤› geçirmeyen, renkli cam fliflelerde
ya da renkli damacanalarda saklanmal›.
Arflt›rmac›lar, bu söylenenlere dikkat edilerek
saklanan natürel zeytinya¤lar›n özelliklerini
kaybetmeden 2 y›l; riviera ve rafine
zeytinya¤lar›n›nsa 1,5 y›l dayand›¤›n› söylüyorlar.

n  n  n  n  n  n  n  n  Gülgûn Akbaba
Kaynaklar

http://www.zae.gov.tr/
http://klazomenai.tripod.com/

http://www.agri.ankara.edu.tr/bahce/pratikbilgiler/meyve/zeytin/
http://www.komilizeytinyagi.com.tr/tarihsel_gelisim_center.htm

http://www.hormel.com/templates/knowledge/knowledge.asp?catitemid=40&id=189
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Zeytinliklerden toplanan zeytinler yaprak ay›rma ve y›kama
ifllemlerinden sonra bir süre bekletiliyor ve tekrar y›kan›yor.
Ard›ndan da ezme ifllemi gerçeklefltiriliyor. Ezme ifllemi,
zeytinlere bas›nç uygulanarak yap›l›yor. Sonras›nda yo¤urma
ifllemi var. Bu ifllem, ezilen zeytinlerin zeytin posas›ndan ve
zeytin suyundan ayr›lmas› aflamalar›n› içeriyor. Zeytin kara
suyuyla kar›fl›k ya¤, santrifüj ifllemiyle ya¤ ve kara su olarak
ayr›l›yor. Elde edilen ya¤ ifllenmek üzere depolan›yor.


