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Ozellikle Akdeniz havzasinda ilk ticari metalardan biri de zeytinyag: olmustur.
Gliniimiizde de saglikli olmasi basta olmak iizere pek cok sebepten dolayi, sadece
zeytinyagl iretiminin yapildigi yerlerle sinirli olmayan tiiketimi, zeytinyaginin diger
bitkisel yaglardan ayri bir kategoride degerlendirilmesi sonucunu dogurmustur. Bu
arastirmanin amact, énemli bir zeytin ve zeytinyag iireticisi olan Tiirkiye’de, zeytinyagt
iiretilmeyen bolgelerde yasayan tiiketicilerin farkindalik diizeylerinin belirlenmesidir. Bu
amagla Malatya ilinde bir alan arasgtirmasi yapilmistir. Elde edilen veriler bilgisayar
ortaminda degerlendirilmis, yorumlanmig ve anket ¢alismasina katilanlarin cinsiyet, yas ve
gelir durumlariyla zeytinyag: kullanimi arasinda farklilik olup olmadigi tespit edilmistir.

Abstract

Olive
Olive Qil

One of the first commercial goods; especially in the Mediterranean Basin had been
olives. Being a healthy product, widespread consumption at even the non-production
locations, and due many other reasons, olive oil is evaluated in another category compared
to other vegetable oils. The purpose of this research is determining the awareness level of
individuals who reside at the non-olive oil producing regions in Turkey — a country that is
a major olive oil producer. For this reason, a research is conducted in the Malatya
province. The collected data are evaluated using computers and findings are analyzed. The
differences between olive oil consumption and participants ‘gender, age and income levels
are identified.
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GIRIS

Zeytin agacinin kokeni konusunda hi¢ kimse kesin bir
bilgiye sahip degildir. Arkeologlar Akdeniz havzasinin
bircok bolgesinde M.O. binlerce yil dncesine ait yabani
zeytinlerin izlerine rastlamiglardir (Quest-Ritson, 2006: 20).
Insanoglunun bu yabani zeytini asilayarak daha bol, daha az
aci, daha biiyiik taneli zeytin elde etmeyi, yagini sikarak
giinliik yasamda kullanmay1 nasil basardig: bilimsel olarak
ortaya konmus degildir. Bilgiler efsanelere ve varsayimlara
dayanmaktadir. Zeytini ilk ehlilestirenlerin; {iziim, incir, nar,
hurma gibi bircok meyve agacinin ilk olarak yetistirildigi
uygarliklarin besigi On Asya’da, Suriye ve iran’in kesistigi
yayda oturanlar oldugu yoniindeki bilgiler agirlik
kazanmaktadir.  Nitekim  Yakin  Dogu’da  zeytin
yetistiriciligine iliskin en eski kalintilarin srail ve Urdiin’de
Kalkolitik déneme (M.O. 3700-3200) kadar gitmesi de bu
tezi giiclendirmektedir (Unsal, 2006: 15). Zeytin bitkisinin
Diinya’ya yayilist ii¢c yoldan olmustur: Birincisi Misir
iizerinden Tunus ve Fas’a, ikincisi Anadolu boyunca Ege
adalar1, Yunanistan, Italya ve Ispanya’ya ve iiciinciisii ise
Iran {izerinden Pakistan ve Cin’dir (Gogiis, Ozkaya, Otles,
2009: 1).

Antik Caglarda birgok uygarlik kaynaklarinda Zeytin ve
zeytinyagiyla ilgili birgok bilgi ve belgeye rastlamak
miimkiindiir. Hititlere ait olan antika vazolarin iizerindeki
zeytin hasadini anlatan resimler, Tunus’taki kazi ¢aligmalari
sonucunda giin yiiziine ¢ikarilan Romalilardan kalma
yaghane kalmtilar;, MO 4. yiizyila ait oldugu diisiiniilen altin
zeytin yaprakli tag, Antik ¢aglarda zeytinin bilindigi ve
kullanildigini kanatlar niteliktedir.

Italya’nin  Mongardino yoresinde ortaya ¢ikarilan
fosillesmis zeytin yapraklari, ayni sekilde Kuzey Afrika’da
paleolitik donemden oldugu belirlenen zeytin dallart fosilleri
ve Ispanya’da kalkolitik donemden kalan yabani zeytin agaci
dallar1 nedeniyle, bu agacin Akdeniz’in batisinda milattan
yaklasik 12000 yil once var oldugu yoniinde savlar var
(Unsal, 2008: 13). Cesitli dini inanislar agisindan saygin bir
yeri olan zeytin agacimin kiiltiirel anlamda ilk
yetistiriciliginin M.O. 3000’li yillarda Suriye’de yasayan
Sami 1rklart tarafindan yapildigi ve yagimin ticari anlamda
kullanildig1 kaydedilmektedir (Anonim, 2008: 11).

Yunanistan’in Knossos sehrindeki kazilar, zeytinyaginin
MO 1500 yilinda onemli bir ticari mal oldugunu
gostermektedir. Tutankamon’un Misir’daki mezarmin iginde
bulunan zeytinyagimn tarihi MO 1325’¢ dayamr. Zeytin
Yunanlilar, 6zellikle Akropolis’te Pallas Athene’nin kendisi
tarafindan dikildigine inandiklar1 zeytin agacina tapan
Atinalilar i¢in kutsaldir. Aristoteles Atina anayasasini
hazirlarken, zeytin agaci soken veya kesenler i¢in Olim
cezast Ongormiistiir (Quest-Ritson, 2006: 20). Anayasada
yazan soz soyledir:” Devlet mali veya 6zel miilkiyet farki
olmaksizin zeytin agacii kesen veya deviren herkes
mahkemede yargilanacaktir. Eger suglu bulunurlarsa idam
edilmek suretiyle cezalandirilacaklardir” (Gogiis vd., 2009:
2).

Zeytin tarihte krallarin asasi, din adamlarimin kutsal yagi,
barisin ve onurun simgesi olmustur. Ilk Grek ve Roma
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yazitlarinda zeytinin barigin ve birlikteligin ebedi simgesi
olduguna deginilmistir (Unsal, 2008: 2).

Romalilar  zeytinin  dagilmasinda  baslica  rolii
oynamislardir. Zeytinin yayilmasinda biiyiilk rol oynayan
Romalilar zeytinyagi yerine hayvansal yaglar1 kullananlar
barbar olarak nitelendirmiglerdir. Yizyillar sonra Araplar
kendi varyete ve yontemlerini gelistirerek zeytinin
taninmasina yardim etmiglerdir. Amerika’nin kesfinden sonra
zeytin alanlar1 Kaliforniya, Meksika, Peru, Sili ve Arjantin’e
kadar ulagmistir (Gogiis vd., 2009: 3).

Tarimsal amach zeytin yetistiriciligi Orta Cag’in
sonlarma dogru hizlanmistir. En bilyiikk artiy Ronesans
sirasinda meydana gelmistir. 16. ylizylldan sonra zeytin
ftalya’min Toskana ve Ispanya’nin Katalonya bélgeleriyle
birlikte anilmaya baglamistir. Tasimaciliktaki gelismeler;
kuzey ve gliney Avrupa arasindaki ticaretin giderek
gelismesini beraberinde getirmistir. Zeytin Avrupa’nin yeni
Diinya’ya ihra¢ ettigi ilk mallardan biri olmustur (Quest-
Ritson, 2006: 21).

Carol Firenze (2007) ise zeytinyaginin tarihi gelisimini
sOyle 6zetlemektedir;

MO 6000: Zeytin tariminin Suriye’de baslamas.

MO 3000: tarim bilgisi ve Kkiiltiiriiniin Akdeniz’de
dogudan batiya dogru yayilmaya baslamasi.

MO 2500: Girit’te bulunan tarih éncesi toprak levhalarda
zeytinyagindan s6z edilmesi.

MO 2000: Eski Israillilerin zeytinyagim rahipleri
kutsamada ve tapinaktaki lambalar1 yakmada kullanmasi.
MO 1780: Hammurabi kanunlarinda, zeytin agacini 1 yil
icinde iki ayaktan fazla budayanlarin 6lim cezasina
carptirilacagina dair hitkkmiin yer almasi.

MO 1500: Zeytinyaginin Girit’in en énemli ticaret geliri
olarak ortaya ¢ikmasi ve Misir’da kozmetik amagla
kullanilmast.

MO 1000: Yunanistan’da zeytinyagmin
kullaniminin kesfedilmeye baglanmasi.

MO 776: Olimpiyatlarda kazananlara zeytin dali ve
zeytinyaginin 6dil olarak verilmesi.

MO 620: Solon’un zeytinyagmi koruma kanununda bir
zeytin agacim kesen veya zarar verenin Olim cezasina
carptirilmasina dair hilkmiin yer almasi.

MS 100: Eski Yunan ve Roma edebiyatinda zeytin ve
zeytinyagindan s6z edilmeye baglanmasi.

MS 325: Konstantin zamaninda kent sakinlerinin yemek,
kozmetik, masaj, viicut bakimi, lamba ve diger seyler igin
kullandig1 zeytinyaginin 2300 yag distribiitorii tarafindan
temin edilmesi.

MS 1500-1600: Ispanyol kasif ve
zeytinyagini Yeni Diinya’ya tagimasi.
MS 1870: Kaliforniya’da ilk ticari zeytin iiretiminin
baglamasi.

MS 1900. italya krali 1. Umberto’nun italya’da zeytin
agacinin kesilmesini yasaklamasi (bu yasak italya’nin
baz1 kesimlerinde yiiriirliiktedir).

MS 1920: Amerika’da mutfaklara zeytinyaginin girmesi.

mutfakta

misyonerlerin
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ZEYTINYAGI

Zeytin agacinin meyvelerinden higbir kimyasal islem
uygulanmadan mekanik yolla elde edilen, rengi agik yesilden
sartya degisen, oda sicakliginda sivi halde bulunan, kendine
has tad1 ve kokusu olan ve dogal olarak tiiketilebilen bitkisel
kaynakli bir yag cesididir. Zeytinin yag1 dogrudan meyvesi
sikilarak elde edilir. Ezilen ve parcalanan tane hiicreleri
patlayarak yagini disartya verir. Zeytinin eti ve ¢ekirdegi
ezilip, iyice karistirilmasiyla elde edilen hamur baskiyla
sikilir ve zeytinin “siras1” ¢ikarilir. Bu sirada meyvenin yagi
ve bitkisel suyu birlikte bulunur. Bitkisel su ve tortularindan
arindirilan yag baska hicbir isleme gerek kalmadan tiiketime
hazir hale gelir (Unsal, 2008: 146).

Bu iglem tarihte nasilsa giiniimiizde de ayni seckilde
devam etmektedir. Sadece teknolojinin geligsmesiyle birlikte
kullanilan aletler ve makineler degigmistir.

Zeytinyaginin Siiflandirilmasi
Ticari olarak zeytinyagi, uluslararasi standartlarda;
1-
2.
3-
Qil),
4-

Natiirel Sizma Zeytinyagi (Extra Virgin Olive Oil),
Natiirel Birinci Zeytinyagi (Virgin Olive Oil),
Natiirel Ikinci Zeytinyangi (Ordinary Virgin Olive

Rafinajlik Zeytinyagi (Lampante Virgin Olive Oil),
5- Rafine Zeytinyag1 (Refined Olive Oil),
6- Tip (Riviera) zeytinyagi (Riviera Olive Oil), olmak
lizere alt1 sinifa ayrilir (Biilbiil, 2008: 233).

Natiirel zeytinyaglari; zeytinin sadece mekanik veya
diger fiziksel yontemlerle elde edilen ve yagin bozulmasina
sebep olmayacak kosullara, ozellikle de termal acidan
olumsuz kosullara maruz kalmasit Onlenerek, yikama,
dekantasyon, santrifiijleme ve filtrasyon diginda bir iglem
gormemis olan yaglardir (Biilbiil, 2008: 233).

Natiirel Sizma Zeytinyagi

Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden %0,8’den diisiik
olan zeytinyagidir ve zeytinlerin ilk preslemesinden sonra
elde edilen yagdir. Natiirel zeytinyagi en yiiksek kaliteye
sahip zeytinyagidir. Bu ¢esit zeytinyagmin igine herhangi,
bagka bir yontemle elde edilen zeytinyagi karistirilamaz
(Tokusoglu, 2010: 128). Bu haliyle sizma zeytinyagi,
atardamardaki kotii kolesterolii toplar ve temizler. Daha ¢ok
salata ve soslarda ¢ig olarak tiiketilmesi dnerilen bu yag tiim
sicak yemeklerde de kullanilabilir(Anonim, 2008: 196).

Natiirel Birinci Zeytinyagi

Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden %2’den fazla
olmayan yaglardir (Biilbiil, 2008: 233). Bu tip zeytinyaginin
icerisine de rafine zeytinyag1 karstirilmaz. Zeytin
aromasinin 6ne ¢iktign zeytinyagidir. Ozellikle geleneksel
zeytinyag tliketicilerinin ve zeytinyag iiretim bolgelerinde
yasayan tiiketicilerin tercihidir (Anonim, 2008: 196).

Natiirel ITkinci Zeytinyag

Natiirel yag iiretiminde yaklasik %15°lik bir pay1 olan bu
yag, serbest yag asitligi oleik asit cinsinden %2’den az
olmayan, maksimum %3,3 yag asitligine sahip zeytinyagidir
(Unsal, 2008: 185). Zeytinyagimin kendine &zgii tat ve
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kokusunun en yogun hissedildigi cesittir. Icerdigi yiiksek
asitten dolay1 tiiketilirken genzi hafiften yakmaktadir
(Anonim, 2008: 196).

Rafinajlik Zeytinyag

Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden %3,3 gramdan
fazla olan yaglardir. Bu yaglar rafinasyona gonderilen veya
teknik amacla kullanilan yaglardir (Biilbiil, 2008: 233).

Rafine Zeytinyag

Dogrudan tiiketime uygun olmayan, kusurlu tat ve\veya
kokuya sahip veya asidi fazla olan zetinyaglarinin; dogal
gliserid yapisinda degisiklige yol agmayacak fiziksel
yontemlerle rafine edilmesiyle ortaya ¢ikan yag, rafine
zeytinyagidir ve en fazla %0,3 oraninda asit igerir. Bu yag;
rafinasyon iglemi ile kalitesini bozan yabanct maddelerden
arindirildigindan yine halis zeytinyagi olmakla beraber
asitsiz, renksiz ve kokusuzdur (Anonim, 2008: 196). Diger
yaglardan ¢ok daha saglikli oldugundan kizartmalar icin
tavsiye edilmektedir.

Tip (Riviera) zeytinyag

Rafine zeytinyagi ile natiirel yemeklik zeytinyaginin
degisik oranlarda karistirilmasiyla elde edilen ve serbest yag
asitleri oleik asit cinsinden %]1’den fazla olmayan
zeytinyagidir (Biilbiil, 2008: 233).

Bunlarin diginda tiiketime uygun olmayan ve asitligi
%3,3’lin tizerinde olan disiik kaliteye sahip, kusurlu olarak
nitelendirilen “Lampant Zeytinyagi (Lampante oil)” adinda
bir gesit zeytinyagi daha bulunmaktadir. Eski donemlerde
kandillere yakit olarak kullanilmasindan dolayr adina
“lampante” denildigine dair kaynaklar bulunmakta ve bu yag
endiistriyel Olgekte yakit iiretiminde kullanilmaktadir
(Tokusoglu, 2010: 129).

Diinya’da Zeytinyag Uretimi ve Tiiketimi

Tiirkiye  zeytinyagr  iretiminde  dordiincii  iilke
konumundadir. Ispanya zeytin iiretiminde oldugu gibi
zeytinyagi iiretiminde de birinci iilke konumundadir. ispanya
tek basina diinya zeytinyagi dretiminin neredeyse yarisini
karsilamaktadir. Ispanya’yr zeytinyagi iiretiminde sirayla
Italya, Yunanistan ve Tiirkiye izlemektedir. Tiirkiye nin
diinya zeytinyag: {iretimindeki payi ise %5,8’dir. Tiirkiye’de
2007/08 sezonunda 72.000 ton olan zeytinyagi {iretimi, her
yil diizenli bir sekilde artarak 2013/14 sezonunda 180.000
tona ulagmistir. Bu da demek oluyor ki, Tiirkiye’de
zeytinyagl iretimi son yedi sezonda %150’lik bir artis
gostermistir (Karabulut, 2013:8).

Zeytinyagr kullanan ve kullanmayan tiiketicilerin
zeytinyagina yonelik tutumlarmi irdeleyen bir arastirmanin
sonuclarina gore zeytinyagi tiiketim miktartyla hane geliri
arasinda bir iliski vardir. Gelir diizeyi arttikga zeytinyagi
kullanim oram1 da artmaktadir (Tokusoglu, 2010: 263).
Zeytinyagiin saglik {izerindeki olumlu etkilerinin uzmanlar
tarafindan da dile getirilmesiyle gelir diizeyi yiliksek olan
iilkelerde zeytinyagi tiiketimi giderek artmaktadir (Karabulut,
2013:9).
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Diinya zeytinyagi fiyatlarinda; Sizma zeytinyagi igin
referans  olarak  kullanilan ii¢  pazar; Bari-italya,
Heraklion\Messinia-Yunanistan ve Jean-ispanya’dir. Rafine
zeytinyag1 icin ise; Bari-italya Cordoba\Sevilla-ispanya’dir.
Bu bolgelerdeki fiyat gelismeleri AB’nin baska bolgelerinde
ve bagka {iretici iilkelerde uygulanan fiyatlari, 6zellikle de
ihracat fiyatlarini etkilemektedir (Tokusoglu, 2010: 261).

Tiirkiye’de Zeytinyag Uretimi ve Tiiketimi

Tirkiye’de zeytin ve zeytinyag: iiretimi daha ¢ok Ege,
Marmara ve  Gilineydogu  Anadolu  bolgelerinde
yapilmaktadir. Son yillarda iklim kosullarinin diizelmesi,
yeni zeytin fidanlarinin dikimi ve zeytin {retiminin
6zendirilmesi konusundaki ¢aligmalarin da etkisiyle zeytin
dretimi artis goOstermistir. Zeytin iretimindeki olumlu
gelismelere paralel olarak son yillarda zeytin sikma
tesislerinin modernlesmesi, kapasitelerinin artmasi ve
modern rafine zeytinyagt isleme tesislerinin devreye
girmesiyle birlikte zeytinyag: tiretim miktar1 ve kalitesinde
de ilerleme kaydedilmistir (Karabulut, 2013: 10).

Tirkiye’de zeytinyag: tiikketimi Tiirk halkinin gerek fiyat,
gereckse  aligkanliklar1  nedeniyle istenilen  diizeyde
olamamaktadir. Tiiketim, iretim bdlgeleriyle sinirli
kalmaktadir. Zeytinyaginin kisi bagina diigen tiikketim miktari
diger 6nemli iretici tilkelerde 10-20 kg arasinda degisirken.
Tiirkiye’de 0,8-1 kg arasinda degismektedir (Tokusoglu,
2010: 262).

TURK MUTFAGINDA ZEYTINYAGI

Geleneksel Akdeniz mutfagi tahil, zeytinyagi, meyve-
sebze, deniz irilinleri, siit {riinleri, baharat ve saraba
dayanmaktadir. Zeytinyagt Akdeniz mutfaginda tahildan
sonra ikinci swrada yer almaktadir. Zeytinyaginin
Akdeniz’deki tarihi ¢ok eskilere dayanmaktadir. Kaynaklar
incelendiginde ‘“zeytinyagi” sozciigiine Tirkgede ilk kez
Harzemsahlar doneminde yazilmis olan Arapga-Tirkge”
Mukaddimet ~ Ul-Edep” adli  sozliikte  rastlandigi
goriilmektedir (Gogis vd., 2009: 267).

Osmanli mutfaginda da zeytinyaginin ¢okg¢a kullanildigi
bilinmektedir. Osmanli mutfaginda zeytinyagli yemeklerin
cesitliligi konusunda 1748’de el yazmasi olarak yazildigi
bilinen Agdiye Risalesi'nden biiyiik olglide esinlenen Ali
Esref Dede’nin 1850’lerde kaleme aldig1 Yemek Risalesi’nde
zeytinyagindan ve zeytinyagli yemeklerden c¢okga soz
edilmektedir (Unsal, 2000: 66).

Tiirkiye’de basili ilk yemek kitab1 olarak bilinen 1844
tarihli, Mehmet Kamil’in, yazdigt Melceii’t Tabahhin
(As¢ilarin Siginagi)’in “Zeytinyaglh ve sag yagl dolamalarin
enva’in beyan eder” baglikli bolimiinde zeytinyagi ile
yapilan dolamalardan bahsettigi goriilmektedir (Unsal, 2000:
66).

Tiirkiye nin cografi konumu, tarihi siire¢ iginde iligkide
bulunulmus olan uygarliklar, Tirk mutfak kiltiirtindeki
cesitliligi belirleyen etkenler olmugtur. Et ve fermante siit
iiriinlerinden olugan beslenme ¢esidi Orta Asya’dan, gelisen
tarim sistemine bagl olarak tahila dayali beslenme kiiltiirii
Mezopotamya’dan, meyve ve sebze tiirleriyle gesitlenen
beslenme sistemi ise Akdeniz ve Ege bolgelerinden gelerek
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Tiirk mutfak kiiltiiriiniin temelini belirlemistir (Goglis vd.,
2009: 266).

Zeytinyagli yemekler, diinyada “soguk baslangic
yemekleri”  kategorisinde degerlendirilmektedir.  Fakat
Tiirkiye’de durum bdyle degildir. Tiirk mutfaginda 6zellikle
yazin yapilan zeytinyaghh yemekler, “ana yemek”
kategorisinde yer almaktadir.

Tiirkiye’de 6zellikle Akdeniz ve Ege bolgelerinde yapilan
cesitli salatalar, sebze ve et yemekleri, kizartmalar, bazi
hamur isleri, pasta ve boreklerde zeytinyag: kullanilmaktadir.
Bununla birlikte Akdeniz ve Ege disindaki bdlgelerde
zeytinyagy tiiketimi yok denecek kadar azdir. Tiirkiye’de
zeytinyag1 denilince hayali bir Samsun-Iskenderun hattindan
s0z edilmektedir. Zeytinyagmin tamamia yakini bu hat
tizerinde yasayanlar tarafindan tiiketilmektedir. Bu durumun
tek istisnas1 Gaziantep ve gevresidir (Gogis vd., 2009: 267).
Tiirkiye’de yilda yaklagik 1 milyon ton yemeklik yag
tiketilmektedir. Bu tiiketimin yalmizca 50 bin tonu
zeytinyagidir. Bu tiiketimin ¢ok biiyiik boliimii yukarida da
belirtildigi gibi Samsun-iskenderun hattinda
gerceklesmektedir (Anonim, 2008: 202).

ARASTIRMANIN AMACI

Bu arastirma Malatya ilinde yasayan halkin zeytinyagi
konusundaki farkindalik diizeyini arastirmak amaciyla
yapilmistir.  Buradaki amag¢  Tirkiye’de  zeytinyag:
tretilmeyen bdlgelerde ki halkin zeytinyagi konusunda
yeterli bilgiye sahip olup olmadiklari ve zeytinyagii ne
seviyede kullandiklarini 6l¢mektir.

Bu aragtirmanin, Tiirkiye’nin zeytin ve zeytinyagi iiretimi
konusunda Diinya’da ilk bes iilke arasindayken, tiiketim
konusunda neden geri kaldigimizin nedenlerini bulmaya
katki saglamaya yardimci olacagi digiiniilmektedir. Bu
dogrultuda Malatya ili 6rnek alinmis ve Malatya halk:
tizerinde ¢aligma yapilmustir.

Bu amag
gelistirilmistir:

dogrultusunda  asagidaki  hipotezler

» HI1: Kattlimcilarin cinsiyetlerine gore zeytinyagi
kullanimlarina iliskin algi diizeyleri arasinda istatistiksel
acgidan anlamli bir fark vardir.

» H2: Katilimcilarin  yaglarma goére zeytinyagi
kullanimina iligkin alg1 diizeyleri arasinda istatistiksel agidan
anlamli bir fark vardir.

» H3: Katimcilarin  gelirlerine gore zeytinyagi
kullanimina iligkin algi diizeyleri arasinda istatistiksel agidan
anlamli bir fark vardir.

ARASTIRMANIN YONTEMIi

Arastirmada elde edilen wverilerin dogru bir sekilde
degerlendirilebilmesi i¢in veri toplama araci olarak anket
yontemi kullanilmigtir. Katilimeilara gesitli sorular sorularak
zeytinyagl  kullanip  kullanmadiklar1  tespit  edilmeye
calisilmistir ve ayrica zeytinyagi ve sagliga olan faydalar
konusunda bilgi diizeyleri dl¢iilmeye ¢aligilmustir.
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EVREN VE ORNEKLEM

Bu aragtirma Tiirkiye’de zeytin iiretilmeyen bolgelerde
yasayan halkin zeytinyag: hakkindaki farkindalik diizeyinin
arastirtlmasi amaciyla yapilmigtir. Calisma Malatya ilinde
yasayan ve rastgele se¢ilmis 100 aile tizerinde yapilmistir

VERILERIN ANALIiZi

Arastirma kapsaminda hazirlanmis olan anketten elde
edilen wveriler bilgisayar destekli istatistik programi
kullanilarak analiz edilmistir. Arastirma Orneklemini
olusturan kisilerin hazirlanmig 6lgege iliskin yanitlarinin
genel dagilimlarinin belirlenmesi ve nicel verilerin normal
dagilim gosterip gostermediginin arastirilmasinda betimsel
istatistik tekniklerinden (aritmetik ortalama, standart sapma)
yararlanilmistir. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore
zeytinyagl kullanimina iliskin tutum ve davranislarinin
farklilagip-farklilasmadiginin incelenmesi amaciyla t-testi ve
ANOVA testi kullanilmustir.

Arastirmanin  Sl¢im  giivenirliginin belirlenmesi i¢in
Cronbach’ Alpha degeri hesaplanmigtir. Buna gore Alpha (o)
degeri 0,75 bulunmustur. Giivenirlik degerinin 0,70 ve
lizerinde olmasi iyi diizeyde Olgiim giivenirligi sagladigini
gostermektedir.

BULGULAR

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozelliklerinin Dagilimi
(n:100)

Sosyo-Demografik

Degiskenler n %
. Erkek 37 37,0
Cinsiyet Kadm 63 63,0
18-25 16 16,0
26-33 32 32,0
34-41 27 27,0
Yas 42-49 12 12,0
50-57 10 10,0
58 ve iistii 3 3,0
Medeni Evli 67 67,0
Durum Bekar 33 33,0
. flkokul 10 10,0
adm Ortaokul 7 7.0
Lise 21 21,0
On lisans ve iistii 62 62,0
999 1 ve alt1 27 27,0
1000-1499 16 16,0
Ayhk Gelir 1500-1999 12 12,0
(TL) 2000-2499 26 26,0
2500-2999 11 110
3000 I ve iistii 8 8,0
Yalniz 3 3,0
2 kisi 18 18,0
Evde Yasayan 3 Kisi 24 24,0
Birey Sayisi 4 Kisi 34 34,0
5 Kisi 21 21,0

Malatya ilinde yasayan halkin zeytinyagr kullanimi
iizerine farkindalik diizeyi anketine iligkin, katilimcilarin
demografik ozellikleri Tablo 1’de gosterilmistir. Tablo 1
incelendiginde katilimcilarmm % 63’tinlin kadm, %32’sinin

26-33 yas araliginda, % 67’sinin bekar oldugu; % 62’sinin 6n
lisans ve Ustii egitim aldigi, % 27’sinin 999 TL ve altinda
geliri oldugu, % 24’liniin ise evlerinde dort kisi yasadiklart
tespit edilmistir.

Tablo 2: Katiimcilarin Zeytinyag: Tiiketimine Iliskin
Bulgular (n:100)

n %
Katihhmeilarin
zeytinyag Kullananlar 100 100.0
kullanim Kullanmayanlar - -
durumlar

Katilimcilarin zeytinyagi kullanma durumlarn tablo 2’de
gosterilmigtir. Tablo 2 incelendiginde, katilimcilarin
tamaminin zeytinyagi kullandigi gériilmektedir.

Tablo 3: Katilimcilarin Zeytinyagi Tiiketme Sebeplerine
Iliskin Bulgular (n:100)

n %
Saghikl olmasi 85 85,0
Katl.llmcilarm Damak tadina 36 36,0
zeytinyagi uygun olmasi
tiikketme Lezzetli olmasi 39 39,0
sebepleri (*
pleri (*) Hazm 36 36,0
kolaylastirmasi
Diger 7 7,0

ko

igsareti ile belirtilen alanlarda birden fazla segenek
isaretlenmistir.

Katilimcilarin  zeytinyagi kullanma sebeplerine iliskin
bulgular Tablo 3’te verilmistir. Tablo 3 incelendiginde,
ankete katilanlarin % 85’inin saglikli oldugu i¢in, % 36’sinin
damak tadina uygun oldugu igin, % 39’unun lezzetli oldugu
icin, % 36’simin hazmi kolaylastirdig1 igin, diger % 7’sinin
ise; dogal olmasi, diger yaglara oranla daha ekonomik
olmasi, hastalik, doktor tavsiyesi gibi sebeplerle zeytinyag:
kullandiklar tespit edilmistir.

Tablo 4: Katilimcillarin  Yillik  Zeytinyagi  Tiiketim
Miktarlarina iliskin Bulgular (n:100)
n %
1-51t 13 13,0
Yillik 6-10 It 24 24,0
Ze‘ t'in - 11-151t 13 13,0
SYnyas 16201t 16 16,0
tiiketimi
21-25 It 17 17,0
261ve 17 17,0
ustu

56

Tablo 4’te katilimcilarin yillik ortalama zeytinyagi
tiketim miktarlarina iliskin bulgular gosterilmektedir.
Sorular1 yanitlayanlarin % 13’4 yilda 1-5 1It, % 24’ 6-10 I,
% 1370 11-15 1t, % 16°s1 16-20 1t, % 17’si 21-25 1t, % 17’si
26 1t ve istiinde zeytinyagi tiikettiklerini belirtmektedir.
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Tablo 5: Katilimcilarin Farkli Yag Tiiketme Durumlarina
[liskin Bulgular (n:100)

Tablo 8: Katilimcilarin Zeytinyagini Muhafaza Ettikleri
Materyale Iliskin Bulgular (n:100)

Katilmcilarin n %

farkh yag Farkl yag tiiketenler 94 94,0

tiilketme < e

durumlar: Farkh yag tiiketmeyenler 6 6,0
Tereyagi 89 89,0

Katihmcilarin Mar.ga[ n_ 36 36,0
Aycicegi yagi 59 59,0

kullandiklar1 pr

farkli yaglar (*) Mlslrozu 17 17,0
I¢/Kuyruk yag 8 8,0
Diger bitkisel yaglar 6 6,0

“*¥” jsareti ile belirtilen alanlarda birden fazla segenek
isaretlenmistir.

Tablo 5’te katilimcilarin zeytinyagindan farkli bir yag
kullanma durumlarina iliskin bulgular gosterilmektedir.
Katilimeilarin %94 {iniin zeytinyaginin yaninda farkli yaglar
da kullandiklar1 tespit edilmistir. Farkli yag kullananlarin %
89’unun tereyagi, % 36’sinin margarin, %59 unun aygigegi
yag1, %17 sinin misirdzi, %8’inin i¢/kuyruk yagi, %7’sinin
ise diger bitkisel yaglar tiikettikleri goriilmektedir.

Tablo 6: Katimcilarin  Diger Yaglarn  Kullanma
Nedenlerine Iliskin Bulgular (n:100)
n %

Lezzet vermek 53 53,0
Katihmeilarin diger _ Kizartma yapmak 60 60,0
yaglar1 kullanma Unlu mamul
nedenleri (*) yapmak 39 39,0

Aligkanhik 15 15,0

Diger 6 6,0

“*” jsareti ile belirtilen alanlarda birden fazla seg¢enek
isaretlenmistir.

Tablo 6’da katilimecilarin  diger yaglar1 kullanma
nedenlerine iligkin bulgular gosterilmektedir. Tablo 6
incelendiginde soruyu cevaplayanlarin % 53’{inlin lezzet
vermek amaciyla, % 60’min kizartma yapmak amaciyla, %
39’unun  unlu mamul yapmak amaciyla, % 15’inin
aligkanliklarindan dolay1, % 6 sinin ise farkli amaglarla diger
yaglar1 kullandiklari tespit edilmistir.

Tablo 7: Katilimcilarin Zeytinyagini Kullanim Alanlarina
Iliskin Bulgular (n:100)

n %
Yemek yapmak 97 97,0
N,y _Cilt bakam 19 190
aznlazl %*) u Sabun yapim 4 4,0
Tedavi amagh 12 12,0
Ev iiriinleri bakim 4 4,0

“*¥” jsareti ile belirtilen alanlarda birden fazla segenek
isaretlenmistir.

Tablo 7’de katilimcilarin  zeytinyagini  kullandiklari
alanlara iligkin bulgular gosterilmektedir. Tablo 7’ye gore;
ankete katilanlarin % 97’ si yemek yapmak amaciyla, %
19’u cilt bakimi, % 4’0 sabun yapmak amaciyla, % 12’si
tedavi amach ve % 4 ‘i ev iriinlerinin bakimmi yapmak
amaciyla zeytinyag kullandiklarini belirtmislerdir.

n %
Katiimcilarin Plasnlf sise 18 18,0
zeytinyagim Cam sise 67 67,0
muhafaza ettikleri [?tr;gll(i(le( I:)LIJ:sjtik 20 20,0
*
materyaller (*) bidon 13 13,0
Diger 0 00
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ek

isareti ile belirtilen alanlarda birden fazla segenek
isaretlenmistir.

Tablo 8’de katilimcilarin zeytinyagin1 muhafaza ettikleri
materyallere iliskin bulgular gosterilmektedir. Tablo §
incelendiginde katilimcilarin % 18’inin zeytinyagini plastik
sigsede, % 67’si cam sisede, % 20’sinin teneke kutuda, %
13’{iniin litrelik bidonda muhafaza ettigi goriilmektedir.

Katilimcilarin zeytinyagi kullanimi iizerine farkindalik
diizeyleri Tablo 9’da  gosterilmektedir. Tablo 9
incelendiginde, ankete katilan kisilerin % 71’1 zeytinyaginin
bitkisel yaglar igerisinde fiziksel yontemlerle tiretilebilen tek
yag oldugu goriisiinde hemfikir olduklarini belirtmislerdir.
Katilimeilarin % 84’1 zeytinyagi, kalp-damar
hastaliklari riskini en alt diizeye indirdigini diisliniirken, %
2°1il bir grup ise bunun olmadigi yoniinde fikirlerini beyan
etmiglerdir. Ankete cevap veren kisilerin % 72’si
zeytinyaginin ortalama yagam siliresini uzatacagi fikrinde
birlesirken, % 17%’lik bir kismi ise bu konuda bir fikirlerinin
olmadigin1  belirtmiglerdir. ~ Kattlimeillarim % 77’si
zeytinyaginin  dogrudan giines 15181 gormemelidir savint
dogrularken, % 22’lik bir grup konuyla ilgili bir bilgilerinin
olmadigini belirtmislerdir. Yine katilimcilarin % 84°lik gibi
biiyliik bir kismi zeytinyagimn serin, kuru ve karanlik bir
ortamda  saklanmasi  gerektigi  konusunda  goriis
bildirmislerdir. Anketi yanitlayanlarin % 56’lik bir kismi
zeytinyaginin kizartma yapmak i¢in uygun bir yag oldugu
konusunda olumlu ydnde goriis bildiritken, % 33 gibi
azimsanmayacak bir kisim ise bunun tam tersi yoniinde goriis
bildirmistir. Katilimcilarin % 84’1 besin degeri en yiiksek
zeytinyaginin sizma zeytinyagl oldugu kanaatindedir. Fakat
% 11°¢ yakin bir grup bu konuda herhangi bir fikri
olmadigin1 soylemektedir. Ankete katilan kisilerin % 33’0
zeytinyaginin diger yaglara oranla daha ekonomik oldugunu
diisliniirken, % 42’si bunun kesinlikle dogru olmadig:
diistinmektedir. “Zeytinyagi kanser riskini azaltmaktadir”
gortisiine % 74’liik bir grup katilirken, % 21’1 konuya iliskin
herhangi  bir bilgilerinin  olmadigin1  belirtmislerdir.
Katilimeilarin % 96’s1 zeytinyagint muhafaza etmek igin
kullanilabilecek en iyi materyalin cam oldugu goriisiindedir.
Anketi yanitlayanlarin % 89 gibi biyikk bir bolimi
zeytinyaginin cildi besledigini diislinmektedir. Katilimcilarin
% 78’1 zeytinyaginin yaglanmay1 geciktirecegini diisliniirken,
% 3’ii ise bunun tam tersi yoniinde beyanda bulunmusladir.
Katilimeilarin % 79’u zeytinyaginin mide rahatsizligina iyi
gelecegi fikrine olumlu bakmaktadir. Katilimeilarin % 79°luk
gibi biiyilk bir bolimili zeytinyaginin degerinin yeterince
bilinmedigini distintirken, % 10’luk kismi ise bu goriise karsi
cikmaktadir. Ankete katilanlarin % 39’u zeytinyagiyla borek
yapilmaz fikrine katilirken, % 35° bu fikre kesinlikle karsi
cikmaktadir. Sorular1 yanitlayanlarin % 62’si zeytinyagi plastik
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kapta muhafaza edilebilecegi fikrine kars1 ¢ikarken, % 16’s1 ise
herhangi bir fikirlerinin olmadigini belirtmistir. Ankete
katilanlarm % 52’si - riviera zeytinyagimin besin degeri sizma
zeytinyagindan azdir- fikrine katilirken, % 31°1 konu hakkinda
bilgilerinin olmadigint belirtmistir. Katilimcilarin % 81’1
zeytinyagl ile yapilan yemeklerin daha lezzetli oldugunu
diisinmektedir. Ankete katilanlarin % 85’ zeytinyaginin diger
yaglardan daha pahali oldugunu savunmaktadir. Katilimeilarin
% 80 gibi biiyiikk bir kismi1 markali zeytinyagindan ¢ok evde
iiretilen zeytinyaglarini tercih ederken, % 7’lik bir grup ise
markali {riinleri tercih etmektedir. Katilimeilarm % 68’1
zeytinyaginin uygun ortamda bekletilmezse besleyiciligini
kaybeder ve bozulmaya baglayacagini diisiiniirken, %22’sinin
konuyla ilgili bir bilgisi bulunmamaktadir.

Ankete katilan kisilerin % 83’iiniin Tirkiye’'nin zeytin ve
zeytinyagl bakimindan zengin bir iilke oldugunu diisiindiikleri
goriilmektedir.  Zeytinyaginin  kalitesinin  belirlenmesinde
renginin 6nemli oldugunu diisiincesine katilimcilarin % 79’
destek verirken, % 7’si tam tersi yonde goriis belirtmektedir.
Katilimeilarin %55°1 Tiirkiye’nin tim kiy1 bolgelerinde zeytin
tariminin yapildigini beyan etmislerdir. Ancak % 31°lik bir grup
bu goriise katilmamaktadir.

Tablo 9: Katilimeilarin Zeytinyagi Kullammi Uzerine Farkindalik Diizeyleri (n:100)

Hig¢ Katilmiyorum <:> Tamamen Katiliyorum

IFADELER 1 2 3 4 5 _

X S.S

n % n % n % n % n %

Zeytinyagi, bitkisel yaglar igerisinde fiziksel
yontemlerle dogal olarak iretilip tiiketilebilen 7 7,0 7 7,0 15 15,0 27 27,0 44 44,0 3,94 1,23
tek yagdir.
ZeyEmyaglA, kglp—damar hastaliklari riskini en 2 20 6 6.0 8 8.0 22 220 62 62,0 436 1,00
alt diizeye indirir.
Zeytinyag1, ortalama yasam siiresini uzatir. 4 4,0 7 7,0 17 17,0 26 26,0 46 46,0 4,03 1,13
Zeytinyag1 dogrudan giines 15181 gérmemelidir. 1 1,0 0 0,0 22 22,0 9 9,0 68 68,0 4,343 ,90
Zeytinyagi, serin, kuru ve karanlik ortamda 4 40 1 10 11 11,0 10 10,0 74 740 449 1,01
saklanmalidir.
Zeytinyagt yiyecekleri  lazartmak igin o5 og g 8 8,0 11 110 18 180 38 380 336 1,63
kullanilmaz.
Sizma zeytinyag besin degeri en yitksek veen 4,0 1 1,0 11 110 24 240 60 60,0 435 1,00
kaliteli zeytinyagidir.
Zeytinyaginin _ dier  yaglara —gore daha 45 454 13 130 12 120 17 170 16 160 2,52 1,55
ekonomik oldugunu diisiiniiyorum.
Zeytinyagi kanser riskini azaltmaktadir. 0 0,0 5 5,0 21 21,0 21 21,0 53 53,0 4,22 94
Zeytinyagint - muhafaza — etmek - dgin o,y g 0 00 3 30 15 150 81 810 475 60
kullanilabilecek en iyi materyal camdir.
Zeytinyag cildi besler. 2 20 110 8 80 19 190 70 700 454 84
Zeytinyagy, yaslanmay gecikirir. 0 00 3 30 19 190 25 250 53 530 428 &7
SZ:g;t;:yagl, mide rahatsizliklarina kars1 koruma 0 00 2 20 19 190 33 330 46 46,0 423 82
Z?y.t.m"yagmm degerini yeterince bilmedigimizi 7 70 3 30 1 110 30 30,0 49 49,0 411 1,16
diigiiniiyorum.
Zeytinyag ile borek yaptimaz. 33 350 8 80 18 180 2 20 17 170 278 153
Zeytinyag plastik kapta muhafaza edilebilir. 52 52,0 10 10,0 16 16,0 16 16,0 6 6,0 2,14 1,36
Riviera zeytinyagimin - besin - degeri sizma 16 444 7 7,0 31 310 17 170 35 350 3,60 1,30
zeytinyagindan azdur.
Zeytinyagi ile yapilan yemekler daha lezzetlidir. 7 7,0 5 5,0 7 7,0 21 21,0 60 60,0 4,22 1,21
Zeytinyag: diger yaglara gore daha pahali. 6 6,0 4 4,0 5 5,0 18 18,0 67 67,0 4,36 1,14
Markalt zeytinyagi yerine evde lretilen o ¢, 110 13 130 21 21,0 59 590 426 111
zeytinyaglarim kullanmayi tercih ederim.
Zeytinyagt uygun ortamda bekletilmezse 54 770 2 20 18 180 50 500 405 113
besleyiciligini kaybeder ve bozulmaya baglar.
T}lr.l.<1ye zeytin ve zeytinyagi bakimindan zengin 2 20 1 10 14 14,0 30 30,0 53 53,0 431 89
bir tilkedir.
Zeytinyaginin _ kalitesinin _ belirlenmesinde -, 3 30 14 140 20 200 59 590 427 107
renginin énemli oldugunu diisiiniiyorum.
Tim iy bolgelerimizde  zeytin - tanmi o5 554 g gg 14 140 31 31,0 24 240 326 1,48

yapilmaktadir.

58
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Hipotezlerin Testi ve Yorumu

Tablo 10: Katilimcililarin Cinsiyetlerine Gore Zeytinyagi

Kullammi  Uzerine  Algilar1  Arasindaki ~ Farklihigin
Incelenmesi (n: 100).
Grup Istatistigi Test Istatistigi
n  Ortalama  Standart t Srh. P
Sapma Der.
Erkek 37 3.86 047
1313 23
Kadm ST a
Ankete katilanlarin cinsiyetlerine gore zeytinyagi
kullanimlarina  iligkin  algilarinin =~ farklillk  gdsterip

gostermedigini incelenmek {izere iki bagimsiz t testi
uygulanmis ve sonuglart Tablo 10°da verilmistir. Bu sonuca
gore 0,236 onem diizeyi ile H1 hipotezi reddedilmistir.
Katilimeilarin  cinsiyetleri ile zeytinyagi kullanimlarina
iliskin alg1 diizeyleri arasinda istatistiksel agidan anlaml bir
farklilik yoktur (p>0,05).

Tablo 11: Katilimcililarin Yaglarma Gore Zeytinyagi
Kullammi  Uzerine  Algilar1  Arasindaki ~ Farklihigm
Incelenmesi (n: 100).
Grup Istatistigi Test Istatistigi
Standart Srb. P
n Ortalama  Sapma F Der.  degeri
18-25 16 3,88 0,37
26-33 32 381 0,51
34-41 27 3,99 040 1564 5 0,178
42-49 12 4,09 0,31
50-57 10 4,18 0,46
58 wve 3 4,02 0,53
ustil
Ankete  katilanlarin  yaslarina  gére  zeytinyagi
kullanimlarma  iliskin  algilarmm  farkliik  gosterip
gostermedigini incelenmek iizere tek yonlii varyans analizi
(ANOVA) uygulanmistir.  Sonuglar  Tablo  11’de
gosterilmistir. Bu sonuca gore 0,178 onem diizeyi ile H2
hipotezi reddedilmistir. Yani katilimecilarin  zeytinyagi

kullanimlarma iliskin alg1 diizeyleri yaslarina gore farklilik
gostermemektedir (p>0,05).

Tablo 12: Katilmecililarin  Gelirlerine Gore Zeytinyagi

59

Kullanimi1 ~ Uzerine  Algilar1  Arasindaki ~ Farklihigin
Incelenmesi (n: 100).
Grup istatistigi Test istatistigi
Standart Srb. P
n Ortalama  Sapma F Der. degeri
999 ve 27 3,90 0,50
alt1
1000- 16 4,08 0,36
1499
1500- 12 3,92 0,33
1999 1528 5 0,189
2000- 26 3,81 0,40
2499
2500- 11 4,17 0,53
2999
3000 ve 8 4,05 0,45
usti
Ankete  katilanlarin  gelirlerine  gore  zeytinyagi
kullanimlarina  iligkin  algilarmin ~ farklilik  gdsterip
gostermedigini incelenmek iizere tek yonlii varyans analizi
(ANOVA)  uygulanmistir.  Sonuglar  Tablo  12’de
gosterilmistir. Bu sonuca goére 0,189 onem diizeyi ile H3
hipotezi reddedilmistir. Yani katilimcilarin  zeytinyag:

kullanimlarina iliskin alg1 diizeyleri gelirlerine gore farklilik
gostermemektedir (p>0,05).

SONUC VE ONERILER

Zeytinyag1 iretilmeyen bdlgelerde yasayan halkin
zeytinyagi hakkindaki farkindaliklarmin tespit edilmesi
amaciyla Malatya ilinde yapilan arastirmayr konu edinen bu
calismada, aragtirmaya katilanlarin yas, cinsiyet ve gelir
durumlarina goére zeytinyagt kullanimlarina iligkin algt
diizeyleri incelenmistir. S6z konusu ii¢ degisken iizerine
kurulan hipotezlerin tamami reddedilmistir. Zeytinyag:
kullanim1 ve algisi ile yas, cinsiyet ve gelir diizeyi arasinda
herhangi bir farklilik tespit edilmemistir.

Aragtirmaya katilanlarin tamami farkli miktarlarda da
olsa zeytinyagi kullanmaktadir. Zeytinyaginin insan saglhigi
acisindan Onemi ve Ozellikleri hakkinda bilgi sahibi
olmalarina ragmen, %94’liniin zeytinyagi yaninda farkli
yaglari da kullanmalar1 dikkat gekicidir. Farkli yaglarda
kullanim oranlart incelendiginde, en ¢ok tereyagi ve aygicek
yaginin kullanildigi sonucuna ulasilmis olup tereyaginin
yemeklere lezzet vermesi, aygicek yaginin ise kizartma
yapimu i¢in kullanilmasi diger yaglarin kullanimi igin
gosterilen sebepler arasinda yer almistir.

Zeytinyagimin kullanim sebeplerine iliskin bulgular
degerlendirildiginde en c¢ok, saglikli bir yag olmasindan
dolayr kullanildigr sonucuna ulagilmistir. Damak tadina
uygun olmasi veya lezzetli olmasi ise daha az 6n plana
¢ikartilmustir.
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Zeytinyaginin ~ kullanim  alanlar1  ise  yemeklerde
kullanimin yaninda cilt bakimi, tedavi amagh kullanimi ve
ev driinlerinin bakimi gibi alanlarda da kullanildigna iliskin
bulgular elde edilmistir.

Saglikli beslenmenin kaliteli ve uzun bir hayat stirmenin
anahtar1 olmasindan hareketle Onemli bir zeytin ve
zeytinyagl {reticisi olan Tirkiye’de kisi basina diisen
ortalama zeytinyagt tiiketiminin artirilmasi  yOniinde
calismalar yapilmasi saglikli bir toplum i¢in elzemdir.
Zeytinyaginin toplumun her kesimi i¢in erisilebilir bir gida
olmasi igin Oncelikli olarak uygulanan fiyat politikasi
yeniden degerlendirilmelidir. Rafinasyon vb. gibi maliyet
artirict unsurlar bulunmamasina ragmen zeytin meyvesinin
piyasa degerinin yiiksek olmasi yaginin da degerli olmasi
sonucunu dogurmaktadir. Dolayisiyla Tiirkiye’de yagini elde
etmek amaciyla zeytin iiretmeye uygun alanlarda destekleme
primlerinin yaninda tegvik mekanizmalarinin kurulmasi
iiretim bolluguna yardimei olacaktir. Ayrica kamu, ozel
sektor ve sivil toplum kuruluslarinca zeytinyagi kullanimini
Ozendirici tanitim faaliyetleri de Tiirkiye’deki zeytinyagi
tilketiminin artmasina katki saglayacaktir.

Saglikli beslenme ve saglikli bir toplum olma adina,
yoresel yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan yaglarin
yerine zeytinyagi tercih edilmesi yoniinde caligmalar da
yoresel yemekleri daha saglikli, daha besleyici ve daha
lezzetli hale getirecektir. Ozellikle zeytinyag: ile kizartma
yapilmast konusunda uygulamaya doniik calismalar
yapilmast ve sonuglarin paylasilmasi, zeytinyagina yonelik
Onyargilarin ortadan kaldirilmasini saglayacaktir.
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Extensive Summary

Awareness of the Locals Living in Regions
Where Olive is not Produced in Turkey: The
Case Study of Malatya

Olive oil is a kind of vegetable oil that obtained
from the fruits of olive tree mechanically without
any chemical treatment. It has a unique taste and
smell, a liquid form under normal circumstances, a
color changes from light green to yellow, and it
can be consumed naturally. Olive oil is obtained
by squeezing the fruit. This is an unchanging
process since the day. In the process, only the used
tools and machines changed with developing
technology.

Turkey is the fourth country in olive oil
production in the world. In olive oil production the
first country is Spain as it is in production of olive.
Spain produces about half of the world production
of olive oil. Italy, Greece and Turkey follow Spain
in production of olive oil. The most of production
of olive and olive oil in Turkey is in Ege, Marmara
and Southeastern Anatolia Region. In recent years,
production of olive oil is increased with the help of
the studies about improving climate conditions,
planting new olive seedlings, encouraging
production of olive. In line with the development
of the producing of olive, in recent years, the
positive development of modernization of
squeezing olive plants, increasing of capacities and
establishment of modern refined olive oil
processing facilities, quality and quantity of olive
production have been improved. In Turkey,
consumption of olive oil is not in desired level
because of the high price and existing habits.
Consumption is limited with production areas.

This research is conducted in order to
investigate the awareness level of individuals
living in the Malatya province. The purpose of the
study is evaluating whether the individuals who
reside at the non-olive oil producing regions has
sufficient knowledge about olive oil or not, and
evaluating the olive oil consumption level of them.
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It is thought that this study would provide to
find the reasons of why we are lagging behind
about production even though Turkey is in the
world top five list on the field of olive oil
production. In the light of these, samples were
taken from the city of Malatya and studies were
conducted with the people in this city.

In this study, the research participants' age,
gender and income level according to their
perceptions about the use of olive oil have been
investigated. All of these three variables founded
on the hypothesis was rejected.

All of the participants are using olive oil,
though in different amounts. Although they are
aware of the importance of olive oil for the healthy
human body, being 94% of different oil usage with
olive oil is remarkable. When examining the
different utilization of oils it can be reported that
butter and sunflower oil are the most popular.
Butter is used for flavor to food; and sunflower oil
is used for frying foods.

When investigating the reasons of olive oil
usage, this conclusion has been reached that this
type of oil is used due to being healthy. Its taste
and properness for palatal delight has less
importance.

There are some evidences about the use of olive
oil in the field of skin care, therapeutic use and
household products besides preparing foods with
it.
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