Zeytin Bilimi 6 (2) 2016, 99-104

Mutfaktaki Kutsal Emanet

The Sacred Relics in the Kitchen

Sat1t KARABINA, Nurhayat IFLAZOGLU, Hangiil KARAKUS, Muhabbet KUVVETLI

Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Ozet

Zeytin ¢ok yonlil bir kiiltiir bitkisi olarak, Anadolu mutfak kiiltiirinde binlerce yildan bu yana birgok alanda
kullanilmaktadir. Anadolu’da yasayan eski medeniyetler zeytin ve zeytinyagini dini kutsamalarda, nazardan
korunmada, bir¢ok hastaligin tedavisinde, yapay aydinlatma gibi degisik amaglarla kullanilmistir. Tiim dinlerde
zeytin, bereket, barig, akil, uzun 6miir ve olgunluk gibi ayn1 simgesel anlamlar1 tagimaktadir. Giinlimiizde yapilan
bilimsel c¢aligmalarda zeytin ve zeytinyaginin saglik iizerindeki olumlu katkilar1 oldugu ispatlanmistir.
Zeytinyag1, zeytin meyvesinden fiziksel yontemle ve dogru kosullarda sikilarak elde edildiginde, insan sagligi
icin 6nemli antioksidanlar olan karotenler ve fenolik bilesenlerce ¢ok zengin degere sahip inanilmaz bir yagam
iksiridir. Tiirkiye, diinyanin en sansli iilkelerinden biridir. Clinkii bu mucize yagin elde edildigi zeytin agaci,
milattan dnceki tarihsel yolculuguna Tiirkiye cografyasindan baslamis ve mevcut ¢evreyle ilgili sartlar sonucunda
da bu cografyada yerlesmistir.

Tiirk mutfaginin gegcmisten gelen zengin bir mutfak olmasinin nedenlerinden birisini ise bu mutfagin yiyeceklerin
iretim asamasinda kullanilan yiyecek maddeleri ve yontemleri olusturmaktadir. Tirk mutfagi agisindan
zeytinyagi ise son derece onemli bir unsur olmus ve Tiirk yemeklerinde basta saray mutfagi olmak iizere daha
sonrada klasik Tirk mutfaklarinda zeytinyag: kullanilmaya baslanilmustir. Tirk mutfaginda ozellikle
zeytinyaglilarin ve mezelerin ana malzemesi zeytinyagidir. Yapilan bu ¢alismada zeytinyagmm mutfaktaki
kullanimina, kullanirken dikkat edilmesi gereken noktalara ve giiniimiizde zeytinyaginin yerine baska siviyaglarin
kullanimina dikkat cekme amaciyla bu galisma yapilmustir.

Anahtar kelimeler: Zeytinyagi, zeytinyagl yemekler, saglik.

Abstract

Olive as a multifaceted culture plant has been used in many areas for thousands of years in the Anatolian culinary
culture. In the old civilizations of Anatolia, olive and olive oil was used for such different purposes as prevention
of religious consecration, evil eye, treatment of many diseases as well as artificial lighting. In all religions, olive,
bears the same symbolic meanings like abundance, peace, wisdom, longevity and maturity. Today, scientific
studies have proven that olive and olive oil have positive contributions to health. Olive oil, when obtained from
olive fruit by squeezing through the appropriate means and in the right conditions, is an elixir with important
antioxidants to human health very rich in carotenes and phenolic components. Turkey is one of the world's most
fortunate countries, for the olive tree from which this miracle oil is obtained started its journey from a previous
historical travel from Turkey geography and as a result, became established in the current environmental
conditions in this region.

One of the reasons why the Turkish cuisine is among the richest ones with a long history is the food and the
method employed in the production phase. In terms of Turkish cuisine, olive oil has become an extremely
important element in Turkish cuisine and it was used in the Palace cuisine and subsequently in classical Turkish
cuisine. The main ingredient of the meals especially the side dishes is olive oil. This study was carried out in
order to draw attention to points to be considered with the use of oil olive in the cuisine and to the alternatives of
olive.

Keywords: Olive oil, olive oil meals, health.
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Giris

Zeytin ve zeytinyagi yaklasik 8000 y1l dncesinden
bu yana diinyaya giizellik, saglik ve lezzet piart
olarak hizmet vermektedir. Zeytin agaci, agir
biiyliyen fakat olduk¢a uzun yasayan bir agactir.
Gévdesi ¢iiriimeye kars1 cok dayanikhidir. Ustelik
de Omriinii tamamladiginda koklerinden yeni bir
aga¢ filizlenmektedir. Ona yakistirilan "Olmez
agac" ismi de bu ylizdendir (Kuto, t. y). Zeytinyagi,
zeytin meyvesinin (yaglik zeytinin) preslenmesi ile
elde edilen, bitkisel yaglar icerisinde fiziksel yon-
temlerle dogal olarak iiretilebilen tek yagdir. Zey-
tinyag1 herhangi bir kimyasal islemden gegciril-
meden {iretilebildigi i¢in tiiketilirken de vitamin
varligii, temel yag asitlerini ve diger besleyici
onemdeki natiirel maddeleri muhafaza edebilme
ozelligine sahiptir.

Yaglar insan viicudu i¢in yagamsal degeri olan ve
insan beslenmesinde 6nemli yer tutan temel ihtiyag
maddelerinden biridir. Ancak beslenmemizde kul-
lanilan yagin niteligi ve miktar1 sagligimiz agisin-
dan son derece 6nem arz etmektedir. Zeytinyagi,
ozellikle doymus yag oraninin diisiik olmasi, viicut
icin gerekli ancak viicutta sentezlenemeyen temel
yag asitlerini igeriyor olmasi, sadece yagda eriye-
bilen E vitamininin kaynagini olusturmasi nedeniy-
le, ayrica da meyve suyu gibi natiirel tiiketilebilen
tek yag olma 6zelligi ve kendine has renk, koku,
tat ve aromastyla insan beslenmesinde ¢ok dnemli
bir konuma sahiptir. Zeytin ve zeytinyaginin insan
beslenmesindeki degeri ve ekonomik Onemi ile
mutfak kiiltiiriindeki geg¢misi ¢ok eskilere dayan-
maktadir. Bu da zeytinin ve zeytinyaginin insanlik
tarihindeki yeri ve Onemini gdsteren en giizel
kanitlardan biridir. Baglica enerji kaynagi olan
yaglar, insan yasaminin devami i¢in diyetle alin-
mast zorunlu olan en dnemli alti besin 6gesinden
biridir. Saglikli bir beslenmede, “Giinliik enerji
ihtiyacinin = %30-35’ini  yaglar kargilanmali ve
cesitli yaglar1 (az doymamis, doymus ve cok doy-
mamig yag) esit oranda igermelidir” denilmektedir.
Yaglar igerisinde yer alan zeytinyagimin her zaman
6zel onemi vardir ¢linkii zeytinyagi yliksek tekli
doymamig yag asidine (oleik asit) sahip ve antiok-
sidanlarca (E-vitamini ve fenolik bilesenler) zen-
gindir (Tunalioglu, Yildiz-Tiryaki ve Tagskaya,
2013).
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Zeytinyagimin Tarihgesi

Oleaceae familyasindan olan zeytinin, adinin
kokeni Yunanca elaia, Latince olea’dan gelir.
Boyu 2- 10 metre arasinda degisen ancak 15-20
metreye kadar da ¢ikabilen bir bitkidir. Meyveleri
onceleri yesilken ekim-kasim aylarinda morarip
olgunlasir. Genellikle 300-400 y1l gibi uzun Smiirlii
bir agac olan zeytinin 2000 y1l yasayanlar1 olmast
onun olasilikla kurakliktan etkilenmeyen bir bitki
olmasindandir (Dara, 2010: 473). M.O. 4000’lerde
kiiltiir bitkisine doniistiiriilen zeytinin yagimnin
cikarilmasi ve kullanimimin yayginlagsmasi ancak
1500-2000 y1l sonra gergeklesmistir. Tung Cagi’nda
ve daha sonras1 donemlerde Akdeniz’de zeytincili-
gin yayginlastigini gosteren arkeolojik buluntular
arasinda yag presleri, saklamada kullanilan kaplar,
zeytin gosterimleri olan vazo ve duvar resimleri
sayilabilir. Bunlarin yan1 sira ele gegen zeytin ce-
kirdekleri de kaz1 alanlarindan ele gegen buluntular
arasindadir. Onceleri zeytinyag: ticareti ile basla-
yan zeytinin yayilma siireci daha sonra zeytin fide-
lerinin taginmasi ile de kiiltiir bitkisi olarak yayil-
mas1 hiz kazanmgtir (Unsal, 2011: 15-16). Yemek-
lerde, kurban torenlerinde, yakmak igin lamba-
larda, sacin parlatilmasinda ya da viicudun ovul-
masinda oldugu gibi bir¢cok kullanim alaninin
varligi bilinmektedir (Hehn, 2003: 73). Eski Misir'a
zeytini ve nasil islenece@ini 6greten tanriga Isis'tir.
III: Ramses Giines Tanris1 Ra'nin sehri Heliopolis'i
(funu) zeytin agaglariyla siisler. Misirda dini
ayinlerde armma araci olarak zeytinyagi kullanilir.
Yunan mitolojisine gore Deniz Tanris1 Poseidon ile
Bilgelik Tanrigast Athena arasinda bir sehir listline
anlagsmazlik yasanir. Bag tanri Zeus da bu anlag-
mazlig1 gidermek icin ikisi arasinda bir yarigma
diizenler. Insanlar hangisinin verdigi hediyeyi
secerse buraya onun ismi verilecektir. Poseidon ii¢
disli ¢atalim1 kayaya vurur ve denizlerden dort
muhtesem at ¢ikarir. Bu atlarla diinyanin her yerine
gider, ordular kurar, fetihler yaparsiniz der. Athena
ise mizragini yere saplar ve zeytin agacini ¢ikarir.
Bu agac yiizyillarca yasar, meyvesini yesilken de
siyahken de yersiniz. Meyvesinden yag yapar,
yagindan ates yakarsmiz der. Insanlar Athena'nin
hediyesini secer. Sehire de onun ismi verilir.
Homeros zeytinyagina siv1 altin yakistirmasi yapar.



Zeytin Bilimi

Solon'un kanunlart zeytin agacim1  kesenleri

cezalandirir (Kiigiikkomiirler ve Ekmen, 2015 ).

Antik ¢agda zeytin, olimpiyatlarda, sporculara ba-
sarilarindan dolayi zeytin dalindan bir tag takilmasi
ve zeytinyagi hediye edildigi bilinmektedir. Roma-
Iillarda ise, ilkelerinin kurucusu Romiis ve
Romiiliis’tin bir zeytin agacinin altinda dogduguna
inanilirdi. Diplomatlar yeni bir {ilkeye gittiklerin-
de, ellerinde zeytin dali ile baris i¢in geldiklerini
gostermislerdir (Atilla, 2003: 17). Romalilarda
zeytinyagi 6lim ve dini térenlerde kullanilir, 6len
kisinin yliziine zeytinyagi serpilerek kutsanir ve bu
sekilde giinahlardan arinacagina inanilirdi (Murgoci,
1919: 89). Bu kadar kutsal kabul edilen yasamin
bir¢cok alaninda kullandiklar1 zeytin agacinin dikimi,
Romalilar tarafindan tesvik edilmis, halka zeytin-
den yag cikarilmasi ve islenmesi Ogretilmistir
(Arslan,1999: 85).

Zeytinyagimin Saghk Acisindan Onemi

Incinen yer zeytinyagiyla ovulursa, yumusatir ve
agriy1 alir. Zeytinyag: iltihapli bolgeye damlati-
linca iyilestirir. Yaralanmalarda zeytini ¢ekirdegiyle
ezip siirdiigiinde iyi gelir; incinmelerde yumusatir.
Burkulan yere cekirdegiyle birlikte ezilen zeytin
sarilir. Karin agrisinda, sizma zeytinyagina kimyon
karistirip siirtildiiglinde ve iizerine 1lik havlu sari-
lirsa iyi gelir. Mide ve karin gazlarini alir, kimyon
ciltte leke yapmaz, zeytinyagi da cildi giizellestirir.
Zeytinyag1 yaniklarda, yara tazeyken hi¢ hava
almayacak sekilde sarildiginda yanik izinin olus-
masini Onler. Zeytinyaginin yani sira, zeytin gekir-
deginin yutulmasmin mide rahatsizliklarina iyi
geldigi ve mide yaralarim iyilestirdigi bilinmek-
tedir. Emziren annelerde olusan meme ucu
catlaklarina zeytinyag: siiriiliir. Tirnak kenarlarinda
cikan ek tirnaklara, tirnak dikenine ve iltihaba
(dolama) geceden zeytinyag: siiriince, yumusatir ve
yok eder. Zeytin agacinin kabugundan sizan
zamks1 sivinin yara iyilestirici 6zelliginin yani sira
alkolle birlikte kullanildiginda saglar1 gii¢lendirdigi
bilinir. Zeytinyag1 biberiye yagiyla birlikte
kullanilirsa kepege iyi gelir. Bebekler pisik olunca,
zeytinyag1 hafifce yakilarak sogutulduktan sonra
pamukla silinirse pigigi onler. Bebeklerde mama-
nin igine bir ¢ay kasig1 kadar eklenen zeytinyagi,

bebegin sindirimine yardim eder. Eklem yerle-
rinden oynayan ¢ocuklara “eyesi batt1” denir; bu
durumdaki ¢ocuga kizdirilmis zeytinyagiyla masaj
yapilir. Zeytinyagint bir cezvede kizdirip, asidini
ucurduktan sonra yaglanan bebekler rahat uyur.
Zeytinyag1 bebeklerde safra soktiiriicli, bagirsak
yumusatic1 ve kabizlik gidericidir (Kaplan, 2010;
Dara, 2010).

Glinlimiizde zeytinyagi modern tip tarafindan da
cesitli hastaliklarin  tedavisinde Onerilmektedir.
Omegin, giinde iki kasik zeytinyagi alanlarda
koroner kalp hastalig1 riskini azalttig1 bilinmek-
tedir. Yiiksek tansiyon, trigliserit ve kolesterol
disiiriictidiir (iyi kolesterol HDL’yi yiikseltip kotii
kolesterol LDL’yi diisiiriicii dzelligi vardir). Icer-
digi A ve E vitaminleri ve doymamis yag asitleri
nedeniyle kalp-damar hastaliklarini 6nleyici, kalbi
destekleyici, kanser engelleyici olarak kabul edilir.
Son yapilan arastirmalarda prostat, kalinbagirsak
(kolon), meme kanserlerinde zeytinyaginin koru-
yucu etkisinin oldugu gdsterilmigtir. Kan dolagimi
rahatsizliklar1 zeytinyagiyla beslenenlerde az gorii-
lir. Zeytin agacinin yapraklari, mikrop 6ldiiriici,
ates diisiiriicii, yatistirict, kan sekerini ve yiiksek
tansiyonu diisliriicli, istah acici, idrar soktiiriicli
ozelliklere sahiptir. Seker hastaligina zeytin yap-
rag1 onerilirken; Oleuropein adli maddeden hare-
ketle viicudumuzda olusan eleanolic asit, viriis ve
mikrop yok edici ve AIDS’i onleyici oOzelligi
vurgulanmaktadir (Dara, 2010).

Zeytinyagimin Mutfaktaki Yeri

Zeytinyag ilk olarak 6zellikle saray mutfaklarinda
kullanilan bir yiyecek maddesi olup daha sonra
halk mutfaginda da bu yag tiirii yaygin bir sekilde
kullanilmaya baslamigtir. Tiirk mutfaginda 6zel-
likle soguk yemeklerin ana malzemesi zeytinyagi-
dir. Tirk mutfaginda birgok soguk mutfak yemek-
lerinde zeytinyagi kullanilmakta ve zeytinyagi
soguk yemek ve mezeler agisindan vazgecilmez bir
unsur olmaktadir (Giritoglu, 2008).

Tiirkiye’nin cografi konumu, tarihi siire¢ i¢inde
iligkide bulunulmus olan uygarliklar Tiirk mutfak
kiiltiirtindeki ¢esitliligi belirleyen etkenler olmus-
tur. Zeytinyaginin Akdeniz ve Ege mutfagindaki

101



Karabina ve ark.

onemi, her 6glinde ve her yemegin yapiminda kul-
lanilmastyla agiklanabilir. Ulkemizde zeytinyagi
kiiltiirti, Tiirklerin Anadolu’yu Dogu Roma’dan
devraldig: tarihlere kadar uzamr. Osmanlt Devleti’nde
de son derece Onemli bir yere sahip olan zeytin-
yagh yemekler, bugiinkii Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
temel yapi taslarini olusturmustur. Ulkemizde 6zel-
likle Akdeniz ve Ege bolgelerinde yapilan cesitli
salatalar, sebze ve et yemekleri, kizartmalar, bazi
hamur isleri, pasta ve borekler zeytinyagi kullani-
miyla lezzetlendirilir (Durlu-Ozkaya, 2009). Zey-
tinyag1 ayrica ekmek, pasta, kek, biskiivi gibi firin-
da pisen mamullere lezzet verir, bu tip gidalarin
kurumasini 6nler (Comert vd., 2008).

Insanlarin yasamlarmi saghkli devam ettirebilme-
leri i¢in yeterli ve dengeli beslenme aliskanliginin
Onemi bilinen bir gercektir. Yoresel mutfaklar, 6z-
glin yapilari, lezzet ve ¢esitliliklerinin yani sira
saglikli beslenme yoniiyle de degerlendirilmek-
tedir. Bu acidan Tiirk mutfak kiiltiiriiniin de i¢inde
yer aldigi Akdeniz beslenme sistemi saglikli bes-
lenme agisindan 6énemlidir (Kadioglu-Cevik, 1997;
Durlu-Ozkaya 2008a). Ege ve Akdeniz yemek kiil-
tiirlinlin temelini zeytinyag1 olusturur. Etli yemek-
ler, sebzeler, pilav ve dolmalar tamamen zeytin-
yagh olarak pisirilir (Tezcan, 2000: 47).

Zeytinin bolca yetistigi Ege ve Akdeniz bdlgesine
has zeytinyaghh yerel tatlar, Tiirk mutfaginda,
zeytinyag ile pisirilen ve genellikle soguk olarak
yenilen sebze yemeklerinden bir zeytinyaghlar
kategorisi olugturmustur (Akin ve Lambraki, 2004:
20-21). Tirk mutfag1 zeytinyagh sebze yemekleri
yoniinden biiyiik bir zenginlik gosterir. Taze fasul-
ye tlrlerinin yani sira, pek ¢ok yemek tiirlinde
patlican, domates, biber, lahana, patates, bakla,
kabak, ebegilimeci, enginar, havug, 1spanak, karna-
bahar, kereviz, kuskonmaz, semizotu, yerelmasi,
pirasa gibi sebzeler kullanilmaktadir. Zeytinyagh
yapilabilen baklagiller ise bakla, barbunya, kuru
fasulye, mercimek, nohut ve bezelye olarak sayila-
bilir (Durlu-Ozkaya, 2009b).

Salatalar ¢ig sebzelerden ve yapraklardan, haglan-
mis sebzelerden, meyvelerden ve etlerden hazirla-
nabilir. Yapilan salatanin ¢esidine gore salatayi
lezzetlendirmek amactyla limonlu zeytinyag: kulla-
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nilmalidir. Burada kullanilacak zeytinyaginin kali-
tesi ¢ok onemlidir. Besin degeri ve lezzeti dikkate
alindiginda sizma zeytinyagi kullanilarak sos
hazirlanmalidir. Porselen veya cam bir kaba yarim
su bardagi sizma zeytinyagi, li¢ ¢corba kasigi limon
suyu ve iki ¢ay kasigi tuz ilave edilip beyaz hale
gelinceye kadar catalla cirpilarak hazirlanan sos
servis Oncesinde salatanin iizerine dokiilmelidir.
Mezeler genellikle sofralarimizda ana yemekten
Once servise sunulan ve ana yemekle birlikte de
tiiketilmeye devam edilen yiyeceklerdir. Ug-bes
¢esit mezenin porsiyonlar halinde masa iizerine
konulmasina “dokme meze” denir. Mezelerin sulu
olmayanlarindan birer kasik kadar bir tabak iize-
rine dizilisine ise “ordovr” denir. Mezeler ¢ok de-
gisik sekillerde hazirlanabilir. Cok basit olabilecegi
gibi, degisik sebzelerden ya da deniz iirlinlerinden
hazirlanmis ¢esitleri de mevcuttur. Mezeler hazir-
lanirken sizma zeytinyagi kullanimi {iriiniin besin
degerinin daha yiiksek olmasini saglar. Hazirlanan
peynir tabagina ilave edilecek birka¢ damla zeytin-
yagl, yogurda nane ve zeytinyagi ilavesi, degisik
sebze ya da deniz liriinleri hazirlanirken zeytinyagi
kullanimi mezeye ayrn bir lezzet katacak ve
mezenin kalitesini yiikseltecektir (Durlu-Ozkaya,
2009).

Zeytinyaglt sebze yemekleri {i¢ farkli yontemle
hazirlanabilir; biitiin malzemeler bir arada konu-
larak ¢ig olarak pisirilir. Sebzeler sogan ve diger
malzemeler kavrularak pisirilir veya bir kismi
kavrulup bir kismi da kavrulmadan ilave edilir.
Zeytinyagl sebze yemeklerinde 6zellikle lezzetini
arttirmak amaciyla bir miktar seker ilave edilir. Su
yerine yagsiz et suyu eklenirse de lezzet arttirilabilir.
Sarimsak kullanimi zeytinyagli sebze yemekle-
rinde yaygindir ve yemege kattig1 aroma agisindan
onemlidir (Kazkondu, 2012). Kizartma amaciyla
zeytinyagi tiiketimi yok denecek kadar azdir.
Kizartma sirasinda zeytinyaginin ¢abuk yanmasi
gibi yanlis bir bilgi bu sonucu getirir. Zeytinyagi
yiiksek oleik asit iceriginden dolay1 yiiksek kizart-
ma sicakliklarinda yanmadan kalabilir. Kizartma
amagh zeytinyagi kullanilirken dikkat edilmesi
gereken noktalar her kullanim sonrasi zeytinyagi-
nin filtre edilmesi, 1s1 ve 1g1ktan uzakta saklanmasi
olarak siralanabilir. Ayrica kizartmalar agisindan



Zeytin Bilimi

zeytinyagmin bir diger avantaji diger yaglarn
aksine kizartilan sebzenin igine girmemesi, sadece
yilizeyinde kalmasidir. Zeytinyag1 bilesimi nede-
niyle derin yagda kizartmalarda diger bitkisel sivi
yaglardan ¢ok daha fazla defa ve siire bozulmadan
kullanilabilmektedir (Durlu-Ozkaya, 2009).

Zeytinyagim1 mutfagimizda kullanirken:

e Zeytinyagiyla yemek hazirlarken farkli baha-
ratlarla karigtirarak yeni lezzetler yaratilabilir.

e Kullanacak miktarin dogru secilmesi gerekir.

e Zeytinyag1 yemek ve salatalara degisik lezzet ve
tatlar katar.

e Zeytinyagli yemekler diger yaglarla yapilan
yemeklere nazaran ¢ok daha hafiftir.

e Zeytinyag1 dokiilen salatalar canlilik ve tazeli-
gini muhafaza eder.

o Et yemelerinde zeytinyagi kullanildiginda etin
tadi zeytinyagi ile degisime ugramaz dogal
lezzet ve tadin1 muhafaza eder.

o Et ve balik kizartmasinda kullanildiginda yapis-
maz ve kizartmalar yagl olmaz.

e Etlerin terbiyesinde kullanildiginda ete essiz bir
tat katar.

Yiizyillardir, sicak yaz gilinlerinde hafif ve serin bir
yemek icin zeytinyaglilar tercih edilmektedir. Ancak
giiniimiizde bazi mutfaklarda, zeytinyaghh yemek-
lerin yapiminda son derece lezzetli ve besleyici
zeytinyagm yerine diger sivi yaglar kullanildig
bdylece “zeytinyagli yemekler” yerine “sivi yagh
yemekler” hazirlandigi goriilmektedir (Durlu-
Ozkaya, 2008). Buna karsin zeytinyagli yemekle-
rin farkli bir siv1 yag ile hazirlanmas1 yiyeceklerin
kaybetmesine ve besleyici o6zelligini
kaybetmesine neden olacaktir.

lezzetini

Sonug¢

Dogu Akdeniz’in dogal bitki ortiisii olan zeytinin
Akdeniz’in kultir bitkisi halini almasi binlerce

yillik bir siirectir. Bu zaman zarfinda insan 6nce
dogal ortamindaki zeytini tanimis ve bunu islah
etmistir. Bu doniisiim sirasinda zeytin cografyanin
dogal bir parcasi iken kiiltliriin de 6nemli bir par-
cast halini almistir. Ug biiyiik dinde zeytin kutsal
sayllmigtir. Tevrat'ta Nuh tufaninin ardindan sula-
rin cekilip c¢ekilmedigini anlamak i¢in ugurulan
giivercinin zeytin daliyla donmesi bir isaret sayil-
mis; “zeytin dali” barisin sembolii olarak goriil-
miistlir. Cok tanrili dinlerde, dinsel térenlerin arin-
ma ve kutsama iglemlerinin bir pargasi olmus ve
zeytine 0zel bir 6nem atfedilmistir. Benzer sekilde
Incil’de ve Kuran’da da zeytinden 6nemle bahse-
dilir. Zeytin ve zeytinyagi, gecmiste oldugu gibi
gilinlimiizde de halk tibb1 pratikleri i¢inde Snemli
bir kullanim alanina sahiptir. Ozellikle cesitli yara
tedavilerinde ve yaniklarda yaygin olarak faydasi
bilinen ve kullanilan zeytinyaginin; bebeklerde de
pek ¢ok rahatsizlik durumunda kullanildigr gézlen-
mektedir.

Tirk kiiltiirlinde 6nemli bir yeri olan zeytinyagi;
yiyeceklerde, aydinlatma amaci ile kandillerde,
sabunlarda, kozmetikte ve ila¢ yapiminda da kulla-
nilmistir. Zeytin ve zeytinyagi besleyici yoni ¢ok
kuvvetli olan, ¢agin hastaliklar1 kabul edilen kalp
hastaliklar1 ve diyabet gibi hastaliklara kars1 koru-
yucu etkisi bulunan 6nemli bir besin maddesidir.
Zeytin ve zeytinyagl giniimiiz Bati Anadolu
mutfaginda oldukea fazla kullanilmaktadir.

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin de i¢inde yer aldig1 Akde-
niz beslenme sistemi saglikli beslenme agisindan
onemlidir. Ozellikle tahildan sonra ikinci sirada
yer alan ve biinyesinde bulundurdugu doymamis
yag asitlerinin kolesterolii azaltic1 etkisi nedeniyle
zeytinyagl ve zeytinyagh yemekler biiylik onem
tasimaktadir. Ulkemizde zeytinyagl yemek kiiltiirii,
Tiirklerin Anadolu’yu Dogu Roma’dan devraldig:
tarihlere kadar uzanmaktadir. Osmanli Devleti’nde
de son derece dnemli bir yere sahip olan zeytin-
yagh yemekler, bugiinkii Tiirk mutfak kiiltliriiniin
temel yapi taglarini olusturmaktadir.
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