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Anahtar Kelimeler Oz

Diinyada bitkisel yag tiretimi yaklagik 195 milyon ton olup bunun sadece 3 milyon tonunu
zeytinyagi olusturmaktadir. Zeytinyagi, uzun yillik bir agacin meyvesinden elde edildigi
Zeytinyagli yemekler ve bu agacin bazi 6zel iklim istekleri ve genetik 6zellikleri olmasi nedeniyle ¢ok az
Gastronomi tiretilmektedir. Bir baska ifade ile bu miktar, kisi basina yillik tiikketimin ortalama 10 litre
olmast durumunda diinyada yasayan 300 milyon kisiye ancak yeterli olacaktir. Tiirkiye,
Akdeniz kiy1 seridinde yer aldifi, zeytin gen kaynaklari agisindan zengin oldugu ve
diinyanin 6nemli zeytin ve zeytinyag: {reticisi iilkelerinden biri oldugu i¢in sanshdir.
Ozellikle saglik bilesenleri {istiin 6zelliklere sahip olan Tiirk zeytin gesitlerinin hem ulusal
hem uluslararasi alanlarda tanitilmasi gerekmektedir. Bu tanitimda, turizm sektoriinden
destek alinmasi ve arag olarak “zeytinyagli yemekler rotasi”nin gizilmesi dnemlidir. Iste
bu caligmada, yorelere adapte olmus tescilli Tiirk zeytin g¢esitlerinin Marmara
Bolgesi’nden baslayan yolculugu Giineydogu Boélgesi’nde sona ermistir. Bu yolculukta
zeytin ¢esitlerine yoresel zeytinyaghi yemekler eslik ederek, tanmirlik ve bilinirligin
saglanmasi amaglanmustir.

Zeytincilik

Turizm

Keywords Abstract

Olive growing Vegetable oil production in the world is about 195 million tons, of which only 3 million
tons are olive oil. Olive oil is produced in very small quantities because of the special
climate requirements and genetic characteristics of the olive tree. In other words, this
Gastronomy amount will only be enough for 300 million people living in the world if the average
annual consumption per capita is 10 liters. Turkey, which is located on the Mediterranean
coastling, which is rich in olive genetic resources and is fortunate to be one of the world's
major producers of olives and olive oil country. Especially Turkish olive varieties which
have superior characteristics of health components have to be introduced both in national
and international areas. For this purpose, it is important to get support from the tourism
sector and to draw "olive oil food route" as a tool. In this study, the journey of the
registered Turkish olive varieties which have been adapted to the local regions started
from the Marmara Region and ended in the Southeast Region. In this journey, olive
varieties are accompanied by local olive oil dishes, aiming to gain recognition and
awareness.

Olive oil dishes

Tourism
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GIRIS

Zeytin ve zeytinyagmin insan beslenmesindeki degeri ve ekonomik 6nemi ile mutfak kiiltliriindeki ge¢misi
8.000 yil oncesi gibi ¢ok eski tarihlere dayanmaktadir. Zeytinyagi kendine 0zgli aromasi ve essiz lezzeti ile
mutfakta ayri bir yere sahiptir. Zeytinyaginin biiyiik bir kismimi (>%95) gliserole bagli yag asitleri yani trigliseritler
olusturur. Geri kalan kismini ise zeytinyaginin kendine has lezzeti ve aromasini olugturan, ayni zamanda saglik
bilesenleri olarak da degerlendirilen, tokoferoller, fenoller, lezzet bilesikleri, hidrokarbonlar ve steroller olarak alt
siniflara ayirabilecegimiz mindr bilesenler olusturmaktadir. Mindr bilesenlerin biiyiik bir kisminin insan sagligi i¢in
yararli oldugu bildirilmis, diger bir kisminin ise yagin kararliligina olumlu ydnde etki ettigi gozlenmis ve

azimsanmayacak bir kismmnin da yagin kendine has lezzetini olusturdugu saptanmistir (Durlu-Ozkaya ve Ozkaya,

2017, s. 400; Ozkaya, 2017, 5.20).

Gecmisi antik ¢aga dayanan faaliyet alani tarim olan zeytinciligin turizm kapsaminda degerlendirilmesi “tarim
endiistrisi turizmi” kavrami icerisinde “zeytin ve zeytinyagi turizmi” kavramini ortaya ¢ikarmistir. Ispanya ve
Italya, ana aktériin zeytin ve zeytinyagi oldugu bu aktivitelerde en geligmis iilkelerden biri olarak gosterilmektedir
(Murgado, 2013, s.101). Bu kavramlarin kabulii ile zeytinin yeryiiziindeki yolculugunun sadece “Tarim” faaliyet

alani ile sinirli olmay1p “Turizm” ve “Gastronomi” faaliyet alanlarina dogru da gelistiginin bir gostergesidir.

Diger yandan bilinen bir gergeklik ise diinya’da 2000’li yillarin basinda zeytin meyvesinin i¢indeki mindr
bilesenlerin saglik degerleri ile ilgili edinilen bilgilerin arttik¢a, mindr bilesen sayis1 oldukga yiiksek olan
zeytinyag1 iretimine ve tliketimine yonelimin arttigidir. Bu yonelimde en 6nemli gelisme ise geleneksel zeytin
bahgelerindeki yerel zeytin cesitlerinden elde edilen zeytinyaglarin mindr (saglik) bilesenlerinin daha detayli
aragtirllmasi olmustur. Bu arastirmalarin yayginlasmasi lizerine diinyada bu konunun mevzuatindan sorumlu

International Olive Council (IOC) zeytinyag: standartlarmi tekrar diizenlemistir (Ozkaya, 2017, s. 20).

Zeytinyag1 viicuda enerji vermesinin yani sira igerdigi monosature yag asitleri ve minor bilesenler nedeniyle
basta kalp damar, hipertansiyon, kanser, sindirim sistemi ve sinir sistemi hastaliklarindan korunmada etkili bir
gidadir. Biiyiime donemindeki ¢ocuklar icin en miikemmel yagin zeytinyagi oldugu da bilinmektedir (Durlu-

Ozkaya ve Comert 2011, s. 440; Durlu-Ozkaya ve Ozkaya 2017, 5.401).

Boylece diinya ve Tiirk mutfagi acisindan son derece 6nemli olan; boreklerde, pilavlarda, mezelerde,
salatalarda, kizartmalarda, tatlilarda, dahas1 her ¢esit yemekte genis bir kullanim alani bulan zeytinyaginin (Durlu-
Ozkaya, 2009, s. 255; Giidek ve digerleri, 2016.s. 94-97) 6zellikleri diinyada oldugu gibi iilkemizde de daha iyi

anlagilmaya baglamstir.

Diger yandan insanlar bir yandan artan niifusun dogru beslenmesi i¢in ¢abalamakta diger yandan Omriin
uzamastyla birlikte uzun soluklu kronik hastaliklara (obeziteye bagl tansiyon, beyin kanamasi, kalp krizi ve kanser
vb. 21. yiizy1l hastaliklar1) bagl oliimlerle miicadelede “zeytinyagini” tekrar kesfetmislerdir. Bu baglamda
zeytinyagl; hammaddesi zeytin ile birlikte tarimi, mutfak kiiltiiriindeki varlig: ile gastronomiyi, her ikisini bir de

cografya ve tarihle birlestirerek turizmi ilgilendirmektedir.

Nitekim Akdeniz beslenme tarzinda tiikketimi fazla olan zeytinyag tiiketiminin artmasinda,
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» Kirsal Turizm (zeytin bahgelerinin ziyaret edilmesi)
* Tarim Endiistri Turizmi (zeytin hasat turlari ve zeytinin yaga iglenmesi),
* Miizecilik (antik ¢agda zeytinyag isliklerinde tiretim siireclerinin izlenmesi) ve

* Gastronomi ve Gurme Turizmi (sizma zeytinyagi tadimi (duyusal analizi) ve yemek sanati turizmi ) her
gecen yil daha fazla 6nem kazanmaktadir (Durlu-Ozkaya ve Can, 2012, s 63; Cémert ve Durlu-Ozkaya, 2014, s 30;
Giilhan, 2016, s.1).

Bir baska ifadeyle agro-turizm kavranu gergevesinde (Durlu-Ozkaya ve digerleri 2011, s. 240) zeytincilik “Oleo
Turizmi” ad1 altinda ekosisteme zarar vermeden yerel halk tarafindan uygulanan geleneksel tarimsal faaliyetlere
turist katilimiyla gergeklestirilen “Tarim Turizmi” igerisinde yiikselen yeni trendlerden biridir. Zeytin iiretimi ile
ilgili faaliyetlere dayanan Oleo Turizm kapsaminda sadece gastronomi degil ayni zamanda doga ve Kkiiltiirel

unsurlar da yer almaktadir.

Zeytin agacinin ve zeytinyaginin Anadolu topraklarindaki var olusu ve birlikteligi yaklasik 4000 y1l 6ncesine
dayanmaktadir. Bu aynm1 zamanda en az 40000 yillik mutfak kiiltiir deneyimi igerisinde zeytinyagimin var olus
stiresini de gostermektedir. Varol ve digerleri (2009, s.2). Tiirkiye, diinyanin en 6nemli zeytin {ireticisi iilkelerinden
biridir. Tiirkiye mevcut olan bu potansiyelini yiiksek katma degerlere doniistiirmek i¢in cografi ve kiiltiirel
konumunu “zeytin” ile biitiinlestirebilirse (Arikan ve digerleri, 2017, s. 89) zeytin ve zeytinyag: iireticilerinin

yiiksek kar marjlar1 ile farkli pazarlarda yer almasi saglanabilecektir.

Bu caligmada, Anadolu’yu (Diyar-1 Riim), (Koca, 2008. s.1) kiiltiirel olarak goérmek, tanimak ve eglenmek
amaciyla gezmeye gelen ve Istanbul’dan iilkemize giris yapan turistler icin bir “zeytin rotas1” ¢izilmistir. Bu rotada,
turistlerin Tirkiye cografyasinda zeytin agact bulunan il ve ilgelerinde konaklamasi, saglik bilesenleri farkli zeytin-
zeytinyagl cesitlerinin tanmitilmas: dahasi da zeytinyaghh yemekleri tatma firsati elde etmeleri durumu
gorsellestirilerek “kirsal ve gastronomi turizmi’ne katkida bulunulmasi amaclanmigtir. Bu c¢aligma kavramsal

nitelikte olup ¢izilen rota tescilli Tiirk zeytin ¢esitlerinin adapte oldugu bolgeler dikkate alinarak olusturulmustur.
Zeytincilik Tarihi

Oliimsiiz agac, Hayat agac1 gibi isimlerle de anilan zeytin agacinin ortalama émrii 300-400 y1l olmakla birlikte
3.000 yi1l yasayabilmektedir. Kutsalligin, bollugun, bereketin, adaletin, sagligin sembolii olan zeytin agaci semavi
dinlerin {i¢ kutsal kitab1 olan Kur’an-1 Kerim, Incil ve Tevrat’ta da kutsal aga¢ olarak nitelendirilmektedir. Kur’an-1
Kerim'de zeytin agacindan, meyvesi zeytinden ve zeytinyagindan dvgliyle bahseden ve kutsal oldugunu kabul eden
ayetler bulunmaktadir. Bu ayetlerde zeytin agacinin yine kutsal bir yer olan Sina Dagi'nda yetistirildigi, sikilarak
yagmin ¢ikarildigint ve bu yagin yemeklere lezzet, hastaliklara sifa vermek icin kullanildig1r yazilidir (Durlu-

Ozkaya ve Ozkaya, 2017, s. 402).

Oleacea familyasinin bir iiyesi olan zeytinin (Olea europaea L.) anavatani, Giineydogu Anadolu Bdlgesi’ni de
igine alan Yukar:t Mezopotamya ve Giiney On Asya’dir. Zeytin agaciin diinyadaki yayilisi ii¢ farkli rota takip
etmistir. Bir yandan Misir iizerinden Tunus ve Fas’a, diger yandan Anadolu boyunca Ege adalari, Yunanistan,

Italya ve Ispanya’ya ve son olarak da Iran iizerinden Pakistan ve Cin’e yayilmistir. Ilk kiiltiire alinis1 ve 1slah
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milattan once dordiincli yilizyilda Samiler tarafindan olmustur. Zeytin agaci yavas ve gii¢ biiyiimesine karsin
olduk¢a uzun dmiirliidiir. Bir zeytin agacinin ortalama 6mrii 300-400 yildir. Halen 3 bin yasinda zeytin agaglarina
rastlanilmaktadir. Bu nedenle zeytin agacinin mitoloji ve botanikteki adi “Oliimsiiz Agag” tir (Ozkaya, 2017, s. 20-
21) ve bu agag tarih igerisinde pek ¢ok efsaneye kaynaklik yapmis ve eski uygarliklarin yazitlarinda ve dahasi da
kutsal kitaplarda yer almistir (Bayramer, 2015, s.20). Giinlimiizde 21. yiizyilin bitkisi olarak da adlandirilan ve
ylizyillardir 6nemini yitirmemis olan zeytin bitkisinin anavatani, lilkemizde Mardin, Hatay illerini de igerisine

Suriye, Filistin ve Kibris adasinin yer aldig1 bolge kabul edilmektedir (Ozkaya, 2017, s. 20-21).
Zeytinin Bitkisel Ozellikleri

“Delice” adi verilen yabani zeytinlerin Anadolu’da ki varligmin on binlerce yildir siirdigli, Yukar
Mezopotamya olarak bilinen ve bugiinkii Suriye ve Filistin topraklarini da i¢ine alan bolgeden Kuzey ve Giliney
Akdeniz’e yayildig1 bilinmektedir. Ege ve Akdeniz’in bitki ortiisiinii olusturan aga¢ ve diger bitkilerin ¢ogu son iki
milyon yillik siirecte olusmustur. Zeytin agaci bu bolgenin dogal habitati1 kabul edilmekle birlikte, yapilan tespite
gore Gabar ve Cudi daglarmin 1000 rakima sahip oldugu kesimlerde de yash zeytin agaclar1 bulunmaktadir.
Aragtirmalar yabani zeytinin on binlerce yi1ldir Anadolu’da var oldugunu ve burada kiiltiire alinarak diger bolgelere
yayildigini ortaya koymaktadir. Anavataninin Gilineydogu Anadolu Boélgesini de i¢ine alan Yukar1 Mezopotamya
ve Giiney On Asya oldugu kabul edilen zeytinin yayilis1 ii¢ yoldan olmustur. Misir {izerinden Tunus ve Fas’a;
Anadolu boyunca Ege adalari, Yunanistan, italya ve Ispanya’ya; Iran iizerinden ise Pakistan ve Cin’e yayilan
zeytinin ilk kiiltiire almig1 Samiler tarafindan olmustur. Ispanya, Fenikelilerin denizlere hakim olmasiyla birlikte
zeytinle tanismis, Romalilar zamaninda yayginlasmistir. Araplarm Ispanya’ya gelmesi ve bazi Araplarin
Ispanya’ya yerlesmesiyle zeytin kiiltiirii de geliserek yerlesmistir. Amerika kitasinin kesfiyle Ispanyol ve
Italyan’lar zeytini bu kitaya gétiirmiistiir. Diinyada yaklasik 40 iilkede zeytin yetistirildigi bilinmektedir (Durlu-
Ozkaya ve Ozkaya, 2017, s. 403).

Zeytin agac her tiirli iklim ve toprak sartlarina uyumlu ve dayanikli bir bitkidir. Zeytin agacinin ortalama su
ihtiyac1 600-1000 mm olmasina kargin, 100 mm yagisin olabildigi ¢ol sartlarina veya 650 mm alan sahil kosullarina
adapte olabildiginden sulanmayan bitkiler arasinda kabul edilmektedir. Bu bitkisel iistiinliigii (morfolojik ve
fizyolojik) nedeniyle “Olimsiiz aga¢” olarak adlandirilmaktadir. Zeytin agacmin ekonomik olarak
yetistirilmesindeki kisitlar ise, denizden 600 metreden fazla yiikseklik, sifirin altinda 7 derece sicaklik (siire ve

doneme bagli) ve yiiksek taban suyudur (Ozkaya, 2017, s. 20).

Zeytin agaclarinda biyolojik devir diger meyve tiirlerine gore farklilik gdstermekte ve iki yilda
tamamlanmaktadir. Agaglarda mahsul bir 6nceki yi1l biiyiliyen siirgiinler {izerinde olustugu icin agaclarda ilk yilda
siirglin ve dallarin gelisimi (vejetatif gelisim) ikinci yilda ise generatif gelisim (¢igek ve meyve baglama) agirlikli
olmaktadir Varol ve digerleri (2009, s.45). Zeytin agacinin yetistirilmesinde bu kisitlara bir ilave de kiiltiirel
islemlerin diizensizligine bagli olarak genetiginden gelen alternansin (bir yil ¢ok bir yil az meyve vermesi)

artmasidir.
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Tiirkiye’de Zeytin Cografyasi

Zeytincilikte cografi alanlar Akdeniz iklimine uygun boélgelerde yapilmaktadir. Dolayisiyla Tiirkiye nin

Akdeniz iklim 6zellikleri gosteren bolgelerinde ekonomik anlamda zeytincilik yapilmaktadir (Sekil 1).

Tiirkiye’de cografi olarak; Marmara Bolgesi: Canakkale, Bursa, Bilecik, Sakarya, Kocaeli, Istanbul, Yalova,
Tekirdag, Eskisehir illerinde, Tiirkiye zeytin aga¢ varliginin %15,5’i ve toplam tane {iretiminin %14,2’si bu
bolgeye aittir. Uretim sofralik zeytin agirhiklidir. Ege Bolgesi: Balikesir, Manisa, Izmir, Aydin, Mugla illerini
kapsayan Ege zeytincilik bolgesi, zeytin agacinin en iyi yetistirilme sartlarina sahiptir. Bu bolgede elde edilen
zeytinin biiyiik bir boliimii yaglik olarak degerlendirilmektedir. Bolge, Tiirkiye zeytin aga¢ varliginin %67,2’sine,
dane tiretiminin %65,7’sine sahiptir. Akdeniz Bolgesi: Antalya, Isparta, Burdur, Icel, Adana, Osmaniye, Hatay,
Kahramanmaras, Karaman illerini kapsayan giineydeki bu zeytincilik bdlgesinde zeytinciligin ge¢misi cok eski
olmasina karsin, Ege ve Marmara’ya gore oldukca geride kalmistir. Tiirkiye zeytin aga¢ varligimin %11,4’{line,
iretimin %16’sina sahiptir ve sofralik agirliklidir. Giineydogu Anadolu Boélgesi: Bolgenin zeytincilik yoniinden
onemli illeri; Gaziantep, Kilis, Adiyaman, Sanlurfa ve Mardin’dir. Bolge Tiirkiye nin aga¢ varligindaki pay1 %5,6,
dane iiretimindeki payi1 ise %3,8’dir. Bolgede 6nemli bir potansiyel olmasina ragmen yiiksek sicaklik ve diisiik

yagis orani zeytinciligi olumsuz etkilemektedir. Bolgede yaglik tiretim yapilmaktadir Arpazli (2008, s.10).

Gorsel 1: Tiirkiye’de Zeytin Yayilis Alanlarn

TURKIYE'DE ZEYTIN ALANLARININ YUKSELTI BASAMAKLARINA GORE DAGILISI

isaretler

~~~~ Nehirler - Zeytin Alanlari

Goller .

Yiikselti Basamaklan
Devlet sinirlari
5 0 500 1000 1250 2000 2250 _ +
Denizler N
100 50 O 100 200 300 400 km.
T

Kaynak: Yazarlar tarafindan TUIK verileri kullanilarak hazirlanmustir.
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Tiirkiye’de Zeytincilik

Diinya zeytin agact varligimin %97'si Tiirkiye'nin de i¢inde bulundugu Akdeniz'e kiyisi olan {ilkelerde yer
almaktadir. Bu iilkeler Ispanya, Italya, Ispanya, Yunanistan, Tiirkiye, Tunus, Suriye, Fas, Misir, Portekiz ve Fransa
vb. iilkelerdir. Tiirkiye’de zeytincilik, Cumhuriyet sonrasi tarimin en 6nemli tarimsal iiretim dallarindan biri
olmustur. Atatiirk’iin 1929 yilinda Yalova iline yaptig1 bir gezi sirasinda zeytincilige gereken 6nemin verilmesi
direktifleri ile lilkemizde zeytincilik seferberligi baglamistir. Bu sayede zeytincilik konusunda c¢aligmalar yapmak
iizere, 1937 yilinda Bornova Zeytincilik Arastirma Enstitiisii kurulmus, lilkemiz yurt diginda egitim gormiis
uzmanlara, yeni, bakimli, saglikli ve verimli bahgeler ile sofralik zeytin ve zeytinyagi isleme tesislerine sahip

olmustur. Kisaca, zeytincilige verilen bu 6nem:
* 1929-1950 yillar1 arasinda hizla artmis
* 1950 ve 1960 yillar1 arasinda biraz hiz kaybetmis
* 1963 yilinda ¢ikarilan ‘Delice Tasarisi’nin 1965 yilinda kaldirilmasi
* 1970’11 yillarda ekonomik getirisi yliksek olan farkli {irlinlerin ortaya ¢ikmasi

* 1980 sonrast “Turizm Tegvik Yasas1” ile birlikte zeytinlik alanlar yok edilerek yavaslama hatta gerileme
icine girmistir. Yeniden canlanma ve gelismenin baglamasi diinyaya uyumlu bir bigimde, 1990’11 yillardan itibaren
geleneksel zeytincilikten modern zeytincilige gecis ile baslamistir (Tunalioglu, 2010, s:15-22). Tirkiye’de
zeytincilik toplam islenen tarim alani iginde % 3,5, meyvecilik yapilan alanlar i¢inde ise %26 paya sahiptir. Halen
tilkemizde 837 000 hektar alanda, toplam 173 785 bin adet zeytin agacindan, 1 730 bin ton dane zeytin, ortalama
177 bin ton olarak ger¢eklesmistir. Son yillarda devlet destekleme politikalari ile zeytin agag sayisinda ciddi artiglar

olmustur.

Grafik 1: Tiirkiye’de Zeytin Agag Sayisi
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Kaynak: TUIK verilerinden yararlamlarak yazarlar tarafindan hazirlanmistir.

Tiirkiye, diinyada zeytin gen kaynaklar1 agisindan en zengin iilkelerden biri olmasina karsin ancak ii¢ yada bes
cesit ile piyasada yer almaktadir. Oysa yoresel gesitler (Gemlik, Ayvalik, Erkence, Memecik, Tavsan Yiiregi, Sart
ulak, Kilis ve Nizip yaglik, Derik halhali vb.) gibi bulundugu ekoloji nedeniyle kendine 6zgii ve 6zel aroma veya

minodr bilesen lstiinliigii tasimaktadir. Bu ¢esitlerden elde edilen zeytinyaglarinin diinya pazarinda markali-cografi
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isarete sahip katma degeri yliksek triinler olmasi i¢in tiiketimlerinde gastronominin imkanlarindan yararlanilmasi

gerekmektedir.

Gorsel 2: Tiirkiye’de Bolgelere Gore Zeytin Agag Sayilart Yogunlugu

TURKIYE'DE TOPLAM ZEYTIN AGACI SAYISI (2016)
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Kaynak: Yazarlar tarafindan TUIK verileri kullanilarak hazirlanmustir.

Zeytinyagi ve Zeytinyagh Yemekler Rotasi

Antik cagda zeytinyagmin kozmetik olarak kullanildigi, ayn1 zamanda viicuttaki kirin temizlenmesi amaciyla
tim bedenin zeytinyagi ile ovulduktan sonra strgilis adi verilen 6zel bir aletle viicuttan siyrilarak temizligin
tamamlandig1 bildirilmektedir. Ayrica uzun yolculuklara ¢ikacak olan yolcularm ayaklari yara olmasin diye
zeytinyagi strdiikleri bilinmektedir. Giiresgiler ya da kosucu gibi sporcular da yarisma Oncesi adalelerini
yumusatmak ve 1sitmak i¢in zeytinyagi ile ovarlardi. Zengin kadin ve erkekler viicutlari yumusak olsun diye

hamam sonrasi zeytinyagi siirerlerdi.

Antik donem Yunan ve Roma uygarliklarinin yemek kiiltiiriinde zeytin ve zeytinyaginin 6nemli bir yeri vardi.
Mutfagin vazgegilmezi zeytinyagi elde edilirken meyvenin kalitesine, yag ¢ikarma ve saklama yontemlerine gore
zeytinyaginin kalitesinde buna bagli olarak da fiyatlandirmasinda farkliliklar oldugu bilinmektedir. Bu farkliliklar
nedeniyle Romalilar zeytinyagini siniflandirmiglardir. En kaliteli yag olarak degerlendirilen birinci sikimda elde
edilen “olei flos”, ikinci sikimda elde edilen “oleum sequens” ise daha uygun fiyath bir zeytinyagiydi. Ayrica yere

diigen zeytinler toplanarak bundanda yag elde edilir ve “caducum” olarak isimlendirilirdi. Hastalikl1 zeytinlerden
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elde edilen ve kandillerde yakmak icin kullanilan zeytinyag: ise “cibarium” olarak adlandirilirdi (Boynudelik ve

digerleri, 2012, s. 115; Durlu-Ozkaya ve Ozkaya, 2017, s.403).

Tiirkiye’nin cografi konumu, tarihi siire¢ iginde iliskide bulunulmus olan uygarliklar Tiirk mutfak kiiltiiriindeki
gesitliligi belirleyen etkenler olmustur. Et ve fermente siit iirlinlerinden olusan beslenme ¢esidi Orta Asya’dan,
gelisen tarim sistemine bagli olarak tahila dayali beslenme kiiltiirii Mezopotamya’dan, meyve ve sebze tiirleri ile
cesitlenen beslenme sistemi ise Akdeniz ve Ege bolgelerinden gelerek Tiirk mutfak kiiltiiriniin temelini
belirlemistir. Zeytinyaginin Akdeniz ve Ege mutfagindaki 6nemi, her 6glinde ve her yemegin yapiminda
kullanilmasiyla agiklanabilir. Tiirkler, Anadolu'yu Dogu Roma Imparatorlugu'ndan devralirken, Romalilardan
gelen zeytinyag: kiiltiirlinii korumuslar ve zenginlestirmislerdir. Boylece Anadolu mutfak kiiltiiriiniin temellerinden
biri atilmistir ve zeytinyagmin varhigi, Tiirk mutfaginin vazgecilmezi olan tereyaginin yerini bir 6lgiide almaya
baglamistir. Zeytinyagl yemeklerin Osmanli mutfaginda da daima ¢ok 6zel bir yeri oldugu bilinmektedir. Osmanlt

mutfagi da, bugiinkii yemek kiiltiiriimiiziin temellerinden bir digerini olusturmaktadir (Durlu-Ozkaya, 2009 s. 252).

Genel olarak corbalar, zeytinyaglilar, tahil grubu ya da ¢esitli sebzelerle bir miktar kusbasi dogranmis et veya
kiyma ile sulu olarak hazirlanan ve tencere yemegi olarak adlandirilan yemek tiirleri, makarna, pilav ve hamur
islerinden olusan Tiirk mutfag: pekmez, yogurt, zeytinyag: gibi kendine 6zgii saglikli yiyecek tiirlerini de 6n plana

cikarmaktadir (Durlu-Ozkaya ve Cémert 2011, s. 32).

Zeytinyagim diger bitkisel yaglardan 6zel ve farkli kilan ve de onun kalitesini belirleyen igerdigi mindr
maddelerdir. Bu minér maddeler igerisinde, Oleuropein, Omega—3 ve Omega—6 gibi viicudumuzun iiretemedigi
disaridan alinmasi gereken esansiyel yag asitleri, Squalene gibi hidrokarbonlar, Oleacanthal gibi oleuropein
pargalandiktan sonra agiga ¢ikan maddeler veya birden fazla fenol igeren Oleuropein ve Luteolin ya da tek fenol
igeren Hydroxytyrosol, Para-coumaric acid gibi polifenoller yer almaktadir (Durlu-Ozkaya ve Ozkaya, 2011, s.
404; Keser vd, 2018: s:2). Bu polifenoller tiim zeytin g¢esitlerinde mevcut olup ama farkli oranlarda
bulunmaktadirlar. Iste zeytinyaginin kalitesi de, zeytin bahgesinden, zeytinyag: isletmesine ve sonrasinda depolama
ve ambalajlamaya dek gecen siirecte bu yagin ozelliklerinin bozulmadan korunmasi ile miimkiin olmaktadir
(Ozdogan, 2018: s:7 ). Boylece kaliteli zeytinyag: “Gastronomi”de lezzeti-damak tadini, “T1p”ta ise hastaliklardan
korunmay1 saglayan 6zel bir gida maddesi kimligi kazanmaktadir. Zeytinyaglarinda var olan bu farkliliklar gida
eslestirmesi calismalarini da beraberinde getirmektedir (Cerretani ve digerleri 2007; Durlu-Ozkaya ve digerleri,

2017, 5.445)

Glintimiizde pek ¢ok insan gastronomi turizmi sebebiyle seyahat etmektedir. Hatta gidecekleri bdlgedeki
yiyeceklerin seyahat tercihlerini 6nemli Olclide etkiledigi bilinmektedir. Yiyecekler ve destinasyonlar arasinda
anlaml bir iliski oldugu ve yiyeceklerin iilke adlariyla markalagsmaya basladig1 da goriilmektedir (Comert ve Durlu

Ozkaya, 2014:64)

Tirkiye’nin farkli duyusal oOzelliklere sahip, ulusal taninirligi olan zeytin gesitlerinin (Gemlik, Ayvalik,
Erkence, Domat, Memecik, Tavsan Yiregi, Sar1 ulak, Saurani, Nizip yaglik, Kilis yaglik, Derik halhali), yaglar ile

yapilan “zeytinyagli yemekler” bir rota dahilinde farkli destinasyonlarda, farkli lezzet duraklarini olusturmustur.
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Gorsel 3: Tirkiye’de Zeytin Rotas1

TURKIYE ZEYTIN ROTASI

‘( K A R A D E N I 74

A4

A K D E N i z
isaretler
~N~~— Nehirler s==m Zeytin Rotasi
Goller ’&
N

lismjrian 100 50 0 100 200 300 400 km.
Deviet sinirian [ s a— ]
Denizler

Kaynak: Yazarlar tarafindan TUIK verileri kullanilarak hazirlanmustir.

Bu rotada yoresel yemek kiiltiiriiniin izlerini gormek miimkiindiir. Rotada: 11 ulusal tammirligi olan zeytin ¢esidi ile
13 destinasyon dikkate alinarak bir degerlendirme yapilmistir. Marmara Bolgesinde Bursa’dan baslayip, Balikesir,
Manisa, izmir, Aydin, Mugla, Antalya, Mersin, Adana, Giineydogu Anadolu Bélgesi'nde Mardin’de biten rotada
bolgeye adapte olmus zeytin gesitleri ve yoresel olarak iiretilen zeytinyagl yemeklere temsili olarak yer verilmistir
(Anonim. 2015:muhtelif sayfalar).
Tablo 1: Tirkiye’de Bolgeler Gore Zeytin Cesitleri ve Zeytinyagli Yemekler

BOLGE IL/ILCE CESIT YEMEKLER

Kayik

Bursa Gemlik Zeytinyagh Yesil Domates
Kizilbacak

Erdek Havyari
Boriilce Salatasi
Alagehir Kapamasi
Boriilce Tarator
Sinkota

Yaprak Sarmasi
Izmir Erkence Zeytinyagli Enginar
Fasulye Eksilemesi
Dalleme Salatasi
Geren Kavurmasi
Aydin, Mugla Memecik Kabakgigegi Dolmasi
Kabuklu

Taratorlu Boriilce
Yagli Patlican

Marmara
Bolgesi

Balikesir Ayvalik

Manisa Domat, Uslu

Ege Bolgesi
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Antalya Tavsan Yiiregi Fasu.lye Piyazi
Semizotu Salatasi
Mersin, Adana Sar1 Ulak Zeytinyagli Ebegiimeci
Liibye
=B Hatay Karamani, Saurani Zeytinyagh Zilk Sapy
3 %" Sth Mualle
Ef M Abagannus
Kilis Kilis Yaglik Hisil MoGhse
3
20 . . Antep Usulii Zeytinyagli Dolma
2 Gaziantep Nizip Yaglik )
an M M
S = as Piyazi
< 2
23 Zahter
5 & Mardin Derik Halhali Derik Tava

Kaynak: Yazarlar tarafindan hazirlanmstir.

Zeytinyagli yemekler, diinyada "soguk baslangi¢c yemekleri" kategorisinde degerlendirilse bile, bu siniflandirma
Tiirk mutfaginda farklilik gdstermektedir. Tiirkiye'de, sicak yaz gilinlerinde hafif ve serin bir yemek i¢in tercih
edilen zeytinyaglilar, dzellikle ege bolgesinde ana yemekler arasinda kabul edilmektedir Durlu-Ozkaya ve Ozkaya,
2017, s 441). Zeytinyagli dolmalar, sarmalar yurdumuzun dort bir yaninda pisirilmekle birlikte i¢ harcinin

hazirliginda bir takim farkliliklar bulunmaktadir.

Zeytinyagl taze fasulye, barbunya, piyaz, imambayildi, kereviz, enginar, bamya gibi pek ¢ok yemegimiz
pisirme yontemine, kullanilan har¢ malzemelerinin yani sira yemegin yapildig1 zeytinyaginin niteligine bagli olarak

farklilik gostermekle birlikte tiim Tiirkiye’ye mal olmustur.

SONUC VE ONERILER

99 6

Yiyeceklerin turizm amactyla kullanimini tanimlamak i¢in “gastronomi turizmi”, “mutfak turizmi”, “beslenme
turizmi”, “gurme turizmi” ve “yiyecek turizmi” gibi kavramlar kullanilmaktadir. Gastronomi turizmi genelde 6zel
bir yemek tiiriinii tatmak veya bir yemegin yapilmasim1i gérmek amaciyla, ireticileri, yemek festivallerini,
restoranlart ve Ozel alanlan ziyaret etmek seklinde tanimlanmakta, bunun yani sira 6zel bir yemegi tatmak,
yemeklerin farkli iiretim siireglerini gormek veya {Unlii bir sefin yaptigi yemegi tatmak da bu kapsamda
degerlendirilmektedir (Cémert ve Durlu Ozkaya, 2014, s.64). Tiirkiye’de, yemeklerde saghkli ve uzun yasama
icglidiisiinii 6ne ¢ikaran bir bigimde zeytinyaglh yemeklerin 6n plana ¢ikarilmasi 6nemlidir. Ulusal taninirlhigi
dikkate alinarak secilen zeytin ¢esitlerinin yetistirildigi bolgelerde yer alan 13 ilde, 11 zeytin/zeytinyagi ¢esidini ve
29 gesit zeytinyagli yemegi kapsayan “Zeytinyagli Yemekler Rotasi”n1 igeren tablo hazirlanmistir. Bu ¢aligma, bu
konuda yapilan temel bir ¢calisma olmasi nedeniyle, Tiirk Mutfaginda ilgi ¢ekecek ve farkli zeytinyaglarinin farkli
destinasyonlarda markalagmasina katki saglayacaktir. Zengin yiyecek ve icecek kiiltiiriiyle 6nemli avantaja sahip
olan Tiirkiye’nin (Kesici. 2012:33), bu avantaji zeytinyaginin tiilketiminde de degerlendirmesi gereklidir. Ciinkii
zeytin ve zeytinyagi, hem kirsal turizmi, hem saglik turizmini, hem gurme ve gastronomi turizmini hem de kiltiir
turizminde yer alabilen bir gidadir. iste bu nedenle ¢alismada cizilen rotada, farkli zeytin gesitlerinden elde edilen
zeytinyaglarinin o yoreye 0zgii ve 6zel yemeklerle tanitilmasi; kiiltiirel, ekonomik ve ekolojik degerleri koruma ve
katma deger saglanmasi1 anlaminda 6nemli olacaktir. Boylece rotada yer aldig1 bigimiyle g¢esitlere 6zgili zeytinyagli

salatalar, mezeler ve yemekler hatta klasik Tiirk Kahvaltisinin unutulmamas: ve hazirlanacak gastronomi
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rehberlerinde mutlaka yerini almasi onerilmektedir. Bu c¢aligmalarin detaylandirilmasiyla zeytinyagi, yerel ve
bolgesel anlamda cografi isaretlerin (mensei ve mahreg) yani sira geleneksel firiinler kapsaminda da
degerlendirilerek farkli turizm alanlarinda faydali olacaktir. Bir baska ifadeyle iiriin pazarlamasinda turizmin

imkanlarmdan yararlanilmasi diisiiniilmiistiir.
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