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Gastronomi kiiltiiriinde zeytinyagl yemeklere odaklanmaktadir. Sonuglar, Tiirkiye'de zeytinyag: tiikketimi
Tirk Mutfag: ve bu yagla ilgili tariflerin sinirli oldugunu, bazi bdlgelerin ise zeytinyagma kiyasla daha az
Mutfak Kiiltiiri saglikli yaglar tercih ettigini gostermektedir. Calismanin bulgular1 15181nda, zeytinyagi tiiketim
kiiltiirintin gelistirilmesi ve zeytinyagiyla ilgili etkinliklerin diizenlenmesine yonelik ¢abalarin
artirilmasi onerilmektedir.
1. GIRIS

Gastronomi kavrami, insanlar tarafindan tiiketimi saglanan yiyecek ve i¢eceklerin tarihi boyutunun da ele
alinarak tiim niteliklerinin ayrtili olarak arastirilmasini ve bunlarmn giinliik yasama uygulanmasini saglayan bir
yemek sanat1 ve bilim dalidir (Keser, Tunalioglu & Avunduk, 2018). Gegmisten gliniimiize kadar medeniyet kavram
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yemek sanati ile yakindan iliskilendirilmistir hatta toplumun temelinin bu kavrama dayali oldugu disiinilmektedir
(Selimoglu vd., 2018). Toplumdaki bireyler gegmis deneyimlerinden, yasadiklari cografyadan ve dini inanglar gibi
unsurlardan etkilenmis ve bu kapsamda kendilerine ait bir mutfak kiiltlirii olusturmuslardir (Ceylan & Sahingdz,
2019). Mutfak kavrami, yalmzca fiziksel bir alam1 degil, ayn1 zamanda bir kiiltiirel mirasin parcasim da ifade
etmektedir (Aktas & Ozdemir, 2007; Batu, 2023). Kiiltiirel miras baglaminda mutfaklar; somut unsurlar olarak
malzemeler ve pisirme gerecleri; soyut unsurlar olarak ise tatlar, kokular, tarifler ve yeme-igme gelenekleriyle
tanimlanmaktadir (Timothy & Ron, 2013). Caligmaya konu olan zeytinyagi ise hem somut hem de soyut bir 6ge olma
0zelligini gostermektedir.

Son zamanlarda saglikli olma ve saglikli {irtinleri tiiketme cabasi, bireylerin zeytin ve zeytinyag tilketimine
olan ilgisini artirmistir (Comert vd., 2012). Tekli doymamis yag asitleri bakimimdan en zengin ve en bilinir olan
bitkisel yaglarin basinda zeytinyag1 gelmektedir. Icerigindeki flavonoidler, vitaminler ve stanoller gibi biyoaktif
bilesenlerin yiiksek oranda oldugu ve viicut i¢in disaridan alinmasi gereken elzem yag asitlerini igerisinde
barmdirdig bilinmektedir. Zeytin genel olarak Akdeniz’in ¢evre kiy1 bdlgelerinde yetismektedir (Ozata & Comert,
2016). Bunun disinda bazi mikroklima bdlgelerinde de zeytin yetistiriciligi yapildigi goriilmektedir. Dogal
zeytinyagi, zeytin meyvesine sadece mekanik ve fiziksel islemler uygulanmasi sonucu elde edilmektedir. Bu durum
zeytinyaginin kendine has tadi, lezzeti ve kokusu olan ve insan sagligina yararl bilesenler iceren bir yag c¢esidi
olmasini desteklemektedir (Sevim, 2011).

Zeytin meyvesi ve yagi hemen hemen tiim diinya mutfaklarinda siklikla tiikketilmekte ve Tiirk mutfak kiiltiirii
icinde de cesitli yemeklerde, pilav ve mezelerde kullanilmaktadir (Giidek, Cetin & Durlu-Ozkaya, 2016). Zeytinyag1
siklikla yemeklere lezzet vermesi agisindan tercih edilse de zeytinyaginin saglik agisindan da pek ¢ok faydasi
bulunmaktadir. Uygun miktarda zeytinyag: tiilketiminin kalp hastaliklar1 ve c¢esitli kanser tiirlerine kargi koruma
sagladigi, ayrica yaslanmayi da geciktirdigi bildirilmektedir (Kirmizikusak & Yaman, 2021).

Tiirkiye Istatistik Kurumunun 2024 y1li bitkisel iiretim 1. tahmini dogrultusunda, dane zeytin iiretiminin 2,9
milyon ton seviyesinde gergeklesecegi ongoriilmiistiir. 2023 yili verilerine gore, toplam zeytin iiretiminin %68’
yaglik zeytin olarak degerlendirilmis ve zeytinyag: iiretimi bir dnceki yila kiyasla %80 oraninda artis gdstermistir.
Ayn1 donemde, zeytin ithalatinin %99’u Suriye’den gergeklestirilmis olup Temmuz ayinda dokme ve varilli
zeytinyagina yonelik kilogram bagina cent fon uygulamas: yiiriirliige girmistir. Agustos ayinda ise zeytinyagi
ihracatina ti¢ ay siireyle kisitlama getirilmistir ve bu kisitlamanin da ilerleyen siirecte siiresiz sekilde uzatildig
bildirilmistir (TUIK, 2024). Ayrica 2024/2025 Tiirkiye Rekolte Raporu, Ulusal Zeytin ve Zeytinyag1 Konseyi ile
Bornova Zeytincilik Arastirma Enstitiisiiniin is birligiyle hazirlanan rapora gore, Tiirkiye genelinde toplam 3 milyon
600 bin ton zeytin liretimi beklenmekte; bu miktarin 750 bin tonunun sofralik, 2 milyon 850 bin tonunun ise yaglik
zeytin olarak degerlendirilecegi Ongoriilmektedir. Bu siirecte yaklasik 475.000 ton zeytinyagi {iretiminin de
gergeklestirilecegi belirtilmektedir (Antalya Ticaret Borsasi, 2024).

Diinya ve Tiirk mutfak kiiltiiriinde zeytinyag: tiiketimi, genellikle zeytin yetistiriciligine uygun olan Akdeniz
iklimine sahip bolgelerde yogunlasmis olup bu durum bu bdlgelerin mutfaklarinda zeytinyagh yemeklerin ve
zeytinyagi kullaniminin yayginlasmasina katki saglamaktadir (Kasar, 2021). Zeytin ve zeytinyagi, Tiirk mutfaginda
son derece onemli bir yere sahip olup gegmisten giiniimiize uzanan bir gelenekle yaygin sekilde kullanilmaktadir.
Ozellikle Ramazan ayinda iftar sofralarinin vazgegilmez bir unsuru olan zeytin, Tiirk mutfag: agisindan biiyiik 5neme
sahiptir. Benzer sekilde kahvaltilarda da zeytin Tiirk kahvalt1 kiiltiiriiniin ayrilmaz bir pargasi olarak 6ne ¢ikmakta
ve kahvalti sofralarinin temel gida maddelerinden biri olarak degerlendirilmektedir (Giritlioglu, 2008). Gastronomik
kimligin ve kiiltiirel mirasin bir simgesi olarak kabul edilen zeytinyagi, mutfak kiiltiiriiniin taninirhigini artirmada ve
marka degeri olusturmada kritik bir rol iistlenmektedir (Alonso & Northcote, 2010).

Gegmis nesillerden aktarilan deneyimler ve zengin birikime sahip mutfak kiiltliriiniin etkisiyle, Tiirk
mutfaginda pilav, ¢orba ve et yemeklerinde genellikle tereyagi tercih edilmektedir. Buna karsin, zeytinyagi
zeytinyagli sebze yemeklerinde, ay¢icegi yagi ise kizartmalarda yaygin olarak kullanilmaktadir (Giiler, 2010).
Yemek yapiminda genellikle aycicegi yag1 ve tereyaginin tercih edilmesinin temel nedeni, Tirkiye'nin biiylik bir
boliimiiniin ekonomik kaynaklarmin tarimdan elde edilmesi ve bu durumun aygicegi yaginin yaygin kullanimim
saglamasidir; ayrica iilkede biiylikbas hayvanciliginin fazla olmasi, tereyaginin yemeklerde daha sik tercih edilmesini
saglamaktadir (Karaman, 2023). Yag tercihlerinin ortaya ¢ikmasindaki en biiyiik etkenin ise Osmanli mutfagindan
Cumhuriyet donemi mutfagina aktarilan yerel {rtinlerin farkliliklar1 ve bu driinlerin kullanim aligkanliklart ile
baglantili oldugu belirtilmektedir (Faroghi, 2011; Karaman & Girgin, 2023).

Bu ¢alisma ile zeytinyaginin genel olarak duyusal ve ¢esitli kimyasal 6zellikleri, bunlarin sagliga olan etkileri
ile Tiirk mutfak kiiltiiriinde ve bazi diinya mutfak kiiltiirlerine ait, regetelerinde zeytinyagi yer alan yemeklerin ortaya
konulmasi hedeflenmektedir. Calisma, nitel arastirma y6ntemlerinden biri olan derleme yontemi ile 2014- 2024
yillart arasinda yazilan ve Google Akademik veri tabaninda goriintiilenebilen makalelerin taramasi neticesinde
gerceklestirilmistir. Bu ¢alisma igin etik kurul onay1 gerekmemistir. Bu kapsamda, zeytin ve zeytin meyvesine ait
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kavramsal gergeve ile zeytinyagi kalitesini etkileyen unsurlar ve zeytinyaginin saglik yoniinden hangi etkilere sahip
oldugu arastirilmis ve 6zellikle Tiirk mutfak kiiltiiriinde zeytinyag: kullanim alanlar1 degerlendirilmistir.

2. ZEYTINYAGININ BiLESIiMi

Akdeniz tilkelerinde natiirel zeytinyagi tiretimi ve tiiketimi bilyiik orandadir ve zeytinyagi s6z konusu iilkelerin
gelir kaynaklar1 kaleminde 6nemli bir yere sahiptir (Ouni Flamini & Zarrouk,2016). Diinyada {iretilen zeytinlerin
biiylik kismi yaglik, bir kisim ise sofralik olarak iiretilmektedir (Giindesli & Kiiden, 2020). Zeytinyag1 herhangi bir
kimyasal islem gérmesine gerek kalmadan yemeklik olarak iiretilebilen ve tiiketilebilen bitkisel yag olmasi nedeniyle
diger yemeklik bitkisel yaglara kiyasla daha fazla 6neme sahiptir. Zeytinyaginin kendine 6zgii aromasi, lezzeti,
sagliga katkilari, raf mriiniin uzun olmasi ve oksidatif stabilitesi sebebiyle son zamanlarda daha fazla tiiketilir hale
gelmistir (Yavuz, 2008).

Zeytin meyvesinin genel bilesimi yaklagik olarak; %50 su, %30 lipitler, %20 oranlarinda karbonhidratlardan
olugmaktadir (Azbar vd., 2004). Zeytinyagi bilesiminin yaklasik %99’luk kisminin baglica unsurlari trigliseritlerden
olustugu, %1°lik kisminin ise yaga lezzet, renk, goriiniis, aroma gibi kalite kriterlerini olusturan tokoferoller, renk
pigmentleri ve fenolik bilesenlerden meydana geldigi bilinmektedir (Asik Ugurlu, 2011). Fenolik bilesenler zeytinin
yetistirilmesi, ¢esidi ve olgunluguna gore degisiklik gostermekte, meyvede %0,1- %0.3 oranlarinda bulunmaktadir
(Nieto, Hodaifa & Lozano Pefia, 2010). Zeytin meyvesine 0zgiinliikk veren oleuropein maddesi, zeytinde ve
zeytinyaginda zengin miktarda bulunmaktadir (Y1ldiz & Uylaser, 2011).

3. ZEYTINYAGI VE SAGLIK iLiSKiSi

Zeytinyag1, A ve D vitaminleri basta olmak {izere pek ¢ok yararli bilesiklere sahip olan zeytinyagi, kansere
kars1 savasan antioksidan iiretimi ve igeriginde kolesterol bulunmamasi sebebiyle saglik agisindan faydal yaglardan
biri olma Ozelligi tasimaktadir (Kagar, 2010). Zeytinyaginin antiinflamatuvar, antioksidan, antikanserojen,
antimikrobiyal, antiiilser, diyabetik diizenleyici, deri ve sinir sistemi sagligin1 koruyucu etkilerinin oldugu
bildirilmektedir (Perez- Martinez vd., 2011; Bayram & Ozgelik, 2012; Akgiil, 2023). Zeytinyag: iceriginde bulunan
etken maddeler sayesinde gelencksel ve tamamlayict tip alaninda da zaman zaman kullanim alan1 bulmaktadir.
Ornegin, dogumu kolaylastirmada ve gocuklarda ates diisiirme konusunda kullanildig1; kulak ve karin agrilar1 gibi
rahatsizliklara karsi etkili oldugu belirtilmektedir (Isik & Can, 2019).

Antikanser 6zellikte oldugu bilinen zeytinyag: lizerine yapilan kapsamli aragtirmalar, bu yagin 6zellikle gogiis
ve sindirim sistemi kanserlerinin gelisim riskini azaltmada 6nemli bir rol oynadigimi ortaya koymaktadir
(Psaltopoulou vd., 2011). Kanarya Adalari'nda gergeklestirilen bir baska ¢alisma da zeytinyaginin meme kanserine
kars1 koruyucu etkisini desteklemektedir (Garcia-Segovia vd., 2006). Yapilan arastirmalar, 20 gram sizma
zeytinyaginda en az 5 mg hidroksitirosol ve tiirevleri (oleuropein kompleksi ve tirosol) bulundugunu ve bu
bilesiklerin, zeytinyag1 polifenolleri araciligiyla kan lipitlerinin oksidatif strese karsi korunmasinda énemli bir rol
oynadigini ortaya koymaktadir (Servili vd., 2013). Bilinen bu etkileri disginda zeytinyagmin yogun bir sekilde
tiiketildigi Akdeniz diyetini benimseyen bireylerin koroner kalp hastaliklart ile prostat ve kolon kanseri gibi
rahatsizliklara yakalanma riskinin daha diigiik oldugunu ortaya koyan bilimsel calismalar bulunmaktadir
(Kirmizikusak & Yaman, 2021). Zeytin yapragi ve meyvesinde bulunan oleuropein adli fenolik bilesigin, zeytinin
acimsi ve buruk tadindan sorumlu oldugu; ayni zamanda kanser 6nleyici, antienflamatuar, antimikrobiyal 6zelliklere
sahip oldugu ve Alzheimer hastaligim dnleyici etkiler gosterebildigi bildirilmektedir (Otles & Ozyurt, 2012; Gikas
vd., 2007). Ayrica zeytinyaginin sagliga katkisinin yaninda, kiiltiirel baglamda kullanimina bakildiginda, Antik Roma
doneminde kisisel hijyeni saglamak i¢in kullanildig1 da bildirilmektedir (Giiglii, 2024).

4. MUTFAK KULTURLERINDE ZEYTINYAGI KULLANIMI
4.1. Tiirk Mutfaginda Zeytinyag Kullanim

Tirk mutfaginda zeytinyag tiikketiminin tarihsel arka plani incelendiginde ise ilk zeytinyagi isleme merkezinin
[zmir Urla-Cesme smirlar1 (Sekil 1) iginde bulundugu ve bu merkezin milattan énce yaklasik 6.yiizyila dayandig
saptanmigtir (Bilgin, 2018). Milattan once 3.yiizyila bakildiginda ise Tirk mutfaginda Akdeniz mutfagindan gecen
cok onemli izler oldugu, hatta o dénemde Khios (Yunanistan) bolgesinden ticaret amacli zeytinyagi getirildigi
belirtilmistir (Abulafia, 2012). Tiirk tarihinde zeytinyagi kullaniminda Osmanli donemine gelindiginde ise zeytinyagi
titketiminin ilk olarak saray mutfaklarinda bagladigi ancak bu donemde zeytinyagiin yemeklerde kullanilmasindan
once aydinlatma araci, ilag-sabun yapimi ve makinelerin yaglanmasi amagli kullanildig: bilinmektedir (Artun, 2007;
Dogan, 2008; Isin, 2010). Cumhuriyet donemine gegisle zeytinyaginin yemeklerde kullanimi artmis ve daha saglikli
yaglar tercih edilmeye baslanmistir (Kizildemir, Oztiirk & Sarusik, 2014). Ayrica yasanilan savaslar ve iilkeler arasi
gocler ile milletler kendi mutfak kiiltiirlerini gittikleri cografyaya da goétiirmislerdir (Eskiydriik, 2016).
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Sekil 1. izmir- Urla Sinirlar1 Icerisinde Bulunan ilk Zeytinyagi Isleme Araci (S6z, 2019)

Akdeniz ve Ege bolgelerindeki yemek kiiltiiriiniin temelini zeytinyagi olusturmaktadir. Dolmalar, sebzeler, etli
yemekler ve pilavlar tamamen zeytinyagi ile pisirilmektedir. Bunun temel sebeplerinden birisi Akdeniz iilkelerinden
etkilenmeleri ve zeytinyagi tiretimi yapmalaridir (Tezcan, 2000). Genel olarak bu mutfaklarda kizartma amagl
aycicegi yagi kullanimi oldukga sinirl iken zeytinyagi kullanimi yaygin bir sekilde tercih edilmektedir. Ayrica sebze
yemeklerinde lezzet verici bir madde olan sarimsak da siklikla kullanilmaktadir (Durlu- Ozkaya, 2009; Kiiciik &
Onur, 2023). Akdeniz bolgesine ait olan Mugla ili de zeytinyagl yemekleri ile 6n plana ¢ikmaktadir. Zeytinyagh
bamya, zeytinyagl kabak ¢icegi dolmasi, kaya korugu salatasi, turpotu salatasi ve kaya korugu salatas1 yapiminda
zeytinyag1 kullanilan igerisinde zengin miktarda zeytinyagi olan yemeklerden birkagini olusturmaktadir (Cebeci,
2019). Ege mutfaginda kahvalti sofralarinda siklikla goriilen, bunun disinda Akdeniz mutfaginda oldugu gibi
salatalarda, sebze yemeklerinde ve cesitli soslarda zeytinyag1 kullanimi goriilmektedir (Ozgelik- Heper, 2017).

Genel olarak Tiirk mutfaginda zeytinyagi soguk yemekler, mezeler ve salatalar iizerinde kullanilmaktadir
(Dogdubay & Giritlioglu, 2008). Yaygin olarak Ege, Akdeniz ve Marmara bolgelerinde zeytinyag: tilketiminin diger
bolgelere kiyasla daha fazla oldugu goriilmektedir (Ertas & Gezmen-Karadag, 2013). Zeytinyagli enginar,
zeytinyagli taze fasulye, zeytinyagh pirasa, zeytinyagh kereviz, zeytinyaglh barbunya, kabak bayildi, imam bayildi,
sebze pilakisi, zeytinyagl i¢ baklali enginar gibi yemekler Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6zellikle Ege ve Akdeniz
mutfaginda siklikla yapilan ve tiiketilen yemeklerden bazilaridir (Gezmen- Karadag vd., 2014). Ayrica ekmek,
biskiivi, kek gibi iiriinlere, iirline lezzet vermek ve {iirliniin kurumasimi engellemek amaciyla da zeytinyagi
kullanilmaktadir (Coémert vd., 2008).

Bu mutfaklarda zeytinyag1 kullanimi sadece ana yemekler ve salatalar ile sinirli kalmayip cesitli tatlilarda da
zeytinyag1 kullanimina rastlaniimaktadir. Ornegin, un helvasi Tiirkiye’nin i¢ bolgelerinde tereyagi veya aycicegi yagi
ile hazirlanirken, Akdeniz mutfaginda zeytinyagi ile hazirlanmaktadir (Sabbag & Bogan, 2019). Bunun diginda yine
Ege bolgesine olan yakinligi ve gesitli kiiltiir etkilesimleri ile bilinen Marmara mutfaginda da zeytinyagi
titketiminden s6z edilebilmektedir. Bursa’nin Tirilye il¢esinde diigiin, asker ugurlama, cenaze gibi 6zel giinlerde
yapilan “Zeytinyagli Kuru Fasulye” ornek olarak gosterilmektedir (Tungdoken, 2009). Akdeniz veyahut Ege
bolgeleri ile baglantili olmayan fakat mutfak kiiltiirlerinde zeytinyagi tiiketimi so6z konusu olan mutfaklarda
bulunmaktadir. Bunlardan biri Van mutfagidir. Van mutfagina ait bir tath c¢esidi olan “Van Pastas1” zeytinyagi ile
hazirlanmaktadir. Ege ve Akdeniz’e kiyis1 bulunmayip yapisinda zeytinyagi olan diger tatlarimiza o6rnek olarak;
Sivas mutfag1 “Kelle Tatlis1”, Sinop mutfagi “Cizlama”, Kilis mutfagi “Hisil Mohse”, Gaziantep “Antep Usulii
Zeytinyagli Dolma” ve “Mas Piyazi ve Mardin “Derik Tava” gosterilebilir (Giirsoy, 2008; Ozkaya vd., 2018;
Anonim, 2024).

Tiirk mutfaginda kullanilan yag ¢esitlerine bakildiginda, bitkisel yaglarin kullanimi kisi basi yillik 21 kg olarak
belirlenirken mutfaklarda kullaniminin ise 1,5 milyon ton oldugu belirtilmektedir (Kili¢ ve Kilig, 2017). Tiirk
mutfaginda zeytinyagi kullanimina iligkin yazina bakildiginda; Tiirk mutfagi, Tiirk mutfaginin gastronomik ¢esitliligi
ve bu mutfaklarin zenginligi ile ilgili yapilan gesitli bilimsel ¢aligmalara rastlanilmakla beraber, ilgili yazinda “Tiirk
Mutfaginda Zeytinyagi Kullanim1” ile ilgili yapilan ¢aligmalarin sayisinin zeytinyagi yetistiricisi bir iilkeye gore son
derece az oldugu gorilmektedir.

Zeytinyag iizerine yapilan bir ¢calismada, Tiirk mutfaginda kullanilan zeytin ve zeytinyaginin 6zelliklerine
deginilmistir. Buna gore zeytinyaginin tanimi ve kullanim alanlar1 belirlenmis ve Tiirk mutfaginda hangi yemeklerde

kullamldigia dikkat ¢ekilmistir. ilgili alan yazininda, Tiirk mutfaginda iiretimi yapilan ve tiiketilen zeytinyaginin
Tiirk mutfak kiiltiiriine nasil girdiginden ve s6z konusu mutfakta ne gibi etkilerin olustugu konusu ele alinmistir.

111



Keskin, G. S., & Kara, H. H. (2024). Journal of Academic Tourism Analysis, 5(2), 108-119

Ayrica sz konusu calismada, zeytinyagi mutfakta kullanirken dikkat edilmesi gereken hususlar belirtilmis,
zeytinyagimin mutfaktaki yerine deginilmis ve gliniimiizde zeytinyaginin yerine alternatif olarak hangi sivi yaglarin
kullanilabilecegi arastirilmistir (Giritlioglu, 2008; Karabina vd., 2016).

Durlu-Ozkaya vd., (2018) calismalarinda Anadolu mutfaginda (Marmara bélgesinden Giiney Dogu bolgesine
kadar) zeytin ve zeytinyagi lizerinde durmuslar ve zeytin-zeytinyagli yemekler hakkinda bilgi vererek bolgelerdeki
bu essiz varligin tanmirliginin saglanmasini amacglamislardir. Zeytinyagi kullanimi ile ilgili bir baska calisma ise
Iskenderoglu (2018) tarafindan yapilmustir. Iskenderoglu, calismasinda Seferihisar bdlgesindeki zeytinyag
kullanimina deginmis ayrica bolgedeki endemik bitkilerden ve bu bitkilerle yapilan zeytinyagh yemeklerden
bahsetmistir. Calismada anket yontemi ile veri toplanmistir. Bu dogrultuda, Seferihisar bolgesinde yasayan yerlilere
caligma uygulanmistir. Caligmada, Seferihisar’daki endemik bitkiler tanitilmasi ve bu bitkilerle yapilan zeytinyagh
yemeklerin bilinirligini arttirmasi hedeflenmistir. Ceyhun-Sezgin vd. (2019) ¢alismalarinda, Tiirk Mutfaginda yer
alan zeytinyagl sebze yemeklerine (zeytinyagl deniz bdriilcesi, siitlii madimak, sirkeli pirasa, ¢cagla dovmesi, kis
kabag1 yogurtlamasi ve fasulye diblesi gibi) ve bu yemeklerin regetelerine ayrintili olarak yer vermis, bu yemekleri
fotograflayarak besin 6gelerine deginmislerdir.

4.2. Diinya Mutfaklarinda Zeytinyagi Kullanim

Diinyada zeytinyag: tiiketiminin, milattan 6nce yaklasik 5000 yilindan itibaren gergeklestigi bildirilmektedir.
Zira Antik Yunan mutfaginda zeytinyagi kullaniminin 6nemli bir yere sahip oldugu ve mutfak kiiltiiriiniin temelini
olusturdugu bilinmektedir (Hatipoglu, 2013; Ozen, 2016). Yunan mitolojisine gore; Deniz Tanris1 Poseidon ile
Bilgelik Tanrigas1 Athena arasinda bir sehri yonetme konusunda yasanan anlasmazlik {izerine Bas Tanr1 Zeus bu
anlasmazlig1 gidermek iizere ikisi arasinda bir yarisma diizenler. insanlar hangisinin verdigi hediyeyi secerse ona
sehrin yonetimini verecegini sOyler. Bunun iizerine Poseidon ii¢ digli ¢atalim kayaya vurur ve denizlerden dort
muhtesem at ¢ikarir. Bu atlarla diinyanin her yerine gitme, ordular kurma ve fetihler yapma vaadi verir. Athena ise
mizragin yere saplar, zeytin agacini ¢ikarir ve “Bu aga¢ yiizyillarca yasar, meyvesini yesilken de siyahken de
yersiniz, ayrica meyvesinden yag ve bu yagindan ates yakarsiniz.” der. Insanlar Athena'nin hediyesini secer ve sehre
onun ismi verilir (Kiigiikkomiirler & Ekmen, 2015).

Yasadigimiz yiizyila bakildiginda ise diinya mutfaginda Ispanya, Italya ve Akdeniz bolgesindeki ¢ogu iilkede,
zeytinyagi tilketiminin temel mutfak kiiltiiriinii olusturdugu ve bununla birlikte gastronomik turizm potansiyelinin de
bu bolgelerde artis gosterdigi soylenebilmektedir (Ozkaya vd., 2018). Ispanya mutfak Kkiiltiiriiniin gelisim
seriiveninde, kazanilan savaglar, bolgeye olan gogler ve bunun sonucunda farkli kiiltiirler ile etkilesime girilmesi
biiyiik rol oynamaktadir. Ozellikle Kristof Kolomb’un Amerika’y1 kesfi ile farkli kiiltiirler ile tamgilmis ve bu
bolgelerdeki mutfak kiiltiirii ile etkilesim gerceklesmistir (Kocaalan, 2017). Ispanya mutfaginda zeytinyag
tilketimine bakildiginda; zeytinyaginin soguk tiilketiminin saglandigi, zeytinyaghi sebze yemeklerinin ve cesitli
tapaslarin yapiminda kullanildigi, yine bu bolge ile 6zdeslesen “gazpacho” yemeginin ana bileseninin zeytinyagindan
olustugu, ayrica baligin veya etin pigirildikten sonra ¢esitli baharatlar, sirke ve zeytinyagi ile marine edilmesi
yonteminin de Ispanya mutfagina ait oldugu ve farkli mutfaklar tarafindan kullanildig1 aktarilmaktadir (Akyiirek,
2018; Delarue, 2022; Muiioz-Benito, Navajas-Romero & Hernandez-Rojas ,2023; Uner, 2023).

Italya mutfagi, Avrupa mutfaklarinm en eskisi olmasi, diger mutfak kiiltiirlerine liderlik etmesi ve neredeyse
her iiriiniin uygun kosullarda yetistirilmesine olanak saglayan iliman iklim kosullar ile sekillenmistir (Aktas &
Ozdemir, 2005). Neredeyse her yemekte kullanilan gesitli meyve ve sebzeler, zeytinyagi, deniz iiriinleri, peynirler,
makarna ve hamur isleri Italyan mutfaginin en temel malzemeleridir (Ozgen, 2013). Ayrica Italya’da zeytinin daha
cok yagi i¢in yetistirildigi ve bu amagla kullanildig1 bilinmektedir (Jacop & Ashkenazi, 2007). Fakat Kuzey ve Giiney
Italya’da yemek gesitleri ve buna bagh olarak da yag kullanimlar1 farkhilik gostermektedir. Bu baglamda, Kuzey
italya’da tereyag, Giiney ltalya’da ise daha ¢ok zeytinyag: kullanilmaktadir (Mavis, 2008). italyanlar temelde az
cesit ile zenginlik ve bollugu nitelerken, ana ham maddeleri hamurdur. Bu nedenle, yemeklerin {izerine servis
edilecek soslarin zeytinyagi ile ¢esitlendirilmesi konusunda titizlikle ¢alismaktadirlar. S6z konusu iilkenin mutfak
kiiltiiriinde zeytinyagi ile hazirlanan yemeklere, ana bilesenlerinden birinin zeytinyagi oldugu "Pasta al Pomodoro"
ve “Bruschetta” 6rnek olarak verilebilmektedir. Bu tiir yemekler, zeytinyaginin lezzetini 6n plana ¢ikararak hem basit
hem de doyurucu bir deneyim sunmaktadir (Belge, 2010; Cicerela vd., 2010).

Sozii edilen mutfaklar diginda; Orta Dogu mutfagi, Yunan mutfagi ve Latin Amerika mutfagi da zeytinyagi
tiiketiminin 6nemli bir bilesen olarak one ¢iktigi mutfaklardir. Orta Dogu mutfaginda; “hummus”, “falafel” ve
“tabbouleh” gibi yemeklerde zeytinyagi hem lezzet derinligi katmakta hem de besin igerigini zenginlestirmektedir.
Bu yemeklerde zeytinyaginin rolii hem tat agisindan hem de saglik yoniinden dikkate deger bir dneme sahiptir
(Reister vd., 2020; Savvaidis vd., 2022). Yunan mutfaginda ise; “Moussakka” ve “Yunan Salatas1” yine zeytinyag1
ile yapilan yemeklere ornek teskil etmektedir (Dalby & Dalby, 2017). Zeytinyagi, bu mutfaklarda yalnizca pisirme
amaciyla degil, aym1 zamanda yemeklerin lezzetini ve dokusunu zenginlestirmek i¢in son bir dokunus olarak da
kullanilmaktadir (Berry, 2011). Geleneksel olarak Asya mutfagiyla baglantili olmasa da zeytinyagi modern
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yorumlarda kizartmalar ve salata soslar1 gibi yemeklere entegre edilmistir. Latin Amerika'da, 6zellikle Arjantin ve
Sili gibi iilkelerde, zeytinyagi geleneksel tariflerde giderek daha fazla yer almakta ve Akdeniz mutfaginin artan
etkisini yansitmaktadir (Gonzalez, 2014).

Sekil 2. Diinya Mutfaginda Zeytinyagi Kullanim1 (Tarim ve Orman Bakanlhig1 Zeytinyagi ve Sofralik Zeytin 2022
raporundan yararlanilarak olusturulmustur.)

Sekil 2 ve Sekil 3’te de gosterildigi gibi genel olarak diinya ve Tiirk mutfaginda zeytinyagi kullaniminin;
Ispanya, Fransa, Italya, Yunanistan gibi Akdeniz iilkelerinde; Libya- Tunus ve Misir gibi Afrika kitas1 iilkelerinin
kuzey kiy1 kesimlerinde; Tiirkiye’de Ege, Akdeniz ve Marmara bolgelerinin mutfaklarinda siklikla tiiketildigi
gorililmektedir, tiim bu bolgeler haritada gosterilmektedir (Sekil 2 ve Sekil 3).
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Sekil 3. Tiirkiye Zeytinyagi Uretim Haritasi (Tarim ve Orman Bakanligi, 2022; Saygili, 2024)
5. SONUC VE ONERILER

Bu calismada, Tiirk mutfaginda ve kismen diinya mutfaginda zeytinyagi kullanimina dikkat ¢ekilmistir. Ayrica
calisma kapsaminda zeytinyaginin bilesim &zellikleri saglik agisindan incelendiginde; kalp hastaliklar1 ve gesitli
kanser tiirlerine karst koruma sagladigi, ayrica yaslanmay1 geciktirmesi gibi faydali etkileri oldugu hususuna da
deginilmistir. Anadolu cografyasinda milattan dnce kullanildig: bilinen zeytinyagi, Tirk mutfak tarihi kapsaminda
gerek iiretimi gerekse tiiketimi bakimindan son derece dnemli bir yemek bileseni olma 6zelligi gostererek birgcok
yemek regetesinde kendine ikonik bir yer edinmistir. Ancak zeytinyag tiiketiminin Tiirkiye’de genel olarak Ege ve
Akdeniz bolgeleri ile smirlt kaldigi gozlemlenmektedir. Zeytin yetistiriciligi yapilmayan bolgelerde zeytinyagi
tiikketimi ve buna bagli olarak zeytinyagli yemek kiiltiirii sinirli bir diizeyde kalmaktadir. Bu durum, s6z konusu
bolgelerde zeytinyagi yerine zeytinyagindan daha sagliksiz olarak nitelendirilen ¢esitli hayvansal yaglarin ya da siv1
veya margarin formunda bitkisel yaglarin tiiketimini ve buna bagli yemek kiiltiirii olusumunu desteklemektedir. Bu
durum, sagliksiz yag tiiketimine bagli bazi saglik sorunlarmin artisina ve ayn1 zamanda yemek kiiltiiriiniin kisir
dongiide kalmasma neden olmaktadir. S6z konusu bolgelerde zeytinyag: tiiketim kiiltiiriiniin gelistirilerek,
kullaniminin yayginlastirilmasi hususunda kitle iletigim araglarinin, ilgili kamu kuruluglarinin ile iniversitelerin etkin
ve koordineli bir sekilde ¢alismasimin énemli derecede yarar saglayacagi diisiiniilmektedir.
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Yerel degerlerin tanitilmasi ile degerlerin turizm iiriiniine doniisiimiiniin saglanmasi halinde {ilke ekonomisi
biiyiik oranda kalkinmaktadir (Durlu-Ozkaya vd., 2013). Yerli ve yabanci turistler zeytinyag: turizmi sayesinde
zeytin yetigen yerlere yapilan gezilerle zeytin ve zeytinyag1 hususunda gerekli bilgileri edinmenin yani sira zeytinyagi
iiretim tesislerini, tarihi zeytinyagi miizelerini gorebilmekte ve gergeklestirilen fuar- festival gibi etkinliklere katilim
saglayabilmektedirler (Arjona-Fuentes & Amador- Hidalgo,2017). Avrupa kitasinda yer alan, Arnavutluk, Cezayir,
Fas, Fransa, Hirvatistan, ispanya, 1talya, Kibris, Libya, Liibnan, Misir, Portekiz, Slovenya, Suriye, Tunus, Urdiin ve
Yunanistan gibi Akdeniz bolgesi iilkeleri, zeytin agact rotalari olarak belirlenmistir ve bu iilkelerde agirlikli olarak
zeytinyagi turizmi yapilmaktadir (COE, 2020).

Tiirkiye, zeytin yetistiriciligini turizm ve Tiirk misafirperverligiyle harmanlayarak, iireticilere iiriinlerini
tanitma, o bdlgeyi ziyaret eden yerli ve yabanc turistlere ise zeytin tadimi yapma, yoresel lezzetleri ve gastronomik
kiiltiirii deneyimleme ile kirsal etkinliklere katilma firsati sunan zeytinyag: turizmi gelistirme potansiyeline sahip
iilkeler arasinda bulunmaktadir (Saltik & Ceken, 2017). Tiirkiye’deki zeytinyagi turizminin diger Avrupa iilkeleri ile
karsilastirilmasi yapildiginda, Tiirkiye’de zeytinyag: iiretiminin istatistiki olarak fazla oldugu belirtilmekte, turizmin
ise neredeyse yok denecek kadar az oldugu goriilmektedir (Cankiil & Ezenel, 2018). Bunun temel sebebinin de
gerekli devlet politikalarinin olmamasi ve s6z konusu bdlgelerin reklaminin yeterince yapilamamasi oldugu
diistintilmektedir.

Tiirkiye’de zeytinyag1 turizminin gelistirilmesine yonelik, zeytin yetistiriciligi yapilamayan bdlgelerde de
zeytinyagli yemeklerin yapilip sergilendigi, yaristirildig gesitli festivaller, gastronomi turlari, egitim programlari vb.
etkinliklerin yapilmast hem turizm gelisimi hem de zeytinyaginin yayginlastirilmasi faaliyetleri bakimindan énem
arz etmektedir. Bu dogrultuda, s6z konusu etkinliklerin yapilmasi ile hem iilke mutfaginin tanitimi yapilmis olacagi
hem de tanitilan iirlinlerin satis1 ile ihracat tesviki saglanirken ekonomik anlamda da iilke ekonomisine fayda
saglayacag diistiniilmektedir. Ayn1 sekilde Tiirk mutfak kiiltiirlinliin yemeklerini deneyimlemek isteyen yerli veya
yabanci turistlerin agina oldugu, Tiirk kiiltiirii ile 6zdeslestirilen kebap, baklava vb. agir lezzetler yerine daha saglikli
olan zeytinyagli yemeklerin sunumu ile Tiirkiye’nin mutfak imajina farkli bir boyut kazandirilmasinin miimkiin
oldugu diistinlilmektedir. Yapilan bu calisma ile konuya iliskin yazina ve yapilacak bilimsel ¢aligmalara katki
saglanmas1 ve Tirk yemek kiiltiiriindeki zeytinyagli yemek regetelerinin artirilmasi hususunda farkindalik
olusturulmasi hedeflenmektedir.

DESTEK VE TESEKKUR BEYANI

Bu calisma, hi¢bir kamu, ticari veya kar amaci giitmeyen kurum ya da kurulustan herhangi bir finansman
destegi almamustir.

CIKAR CATISMASI BEYANI

Yazarin, herhangi bir kurum veya kurulus ile finansal ¢ikar igeren bir iliskisi veya katilimi (hibe, egitim
burslari, konusmac biirolarina katilim, iiyelik, istihdam, danigmanlik, hisse senedi sahipligi veya diger 6zkaynak
paylari, uzman taniklig1 veya patent lisans diizenlemeleri); bu ¢aligmada tartisilan konu veya materyallerle ilgili mali
olmayan ¢ikarlar (kigisel veya mesleki iligkiler, baglantilar, kanaatler veya inanglar gibi) bulunmamaktadir.

YAZARLIK KATKI BEYANI

Keskin, G. S.: Kavramsallastirma, Yazin taramasi, Yontem, Veri Toplama, Analiz ve yorumlama, Yazma -
orijinal taslak hazirlama, Yazma - gézden gegirme ve diizenleme, Finansman saglama, Nihai onayin verilmesi; Kara,
H. H.: Kavramsallastirma, Yazin taramasi, Yontem, Yazma - orijinal taslak hazirlama, Yazma - gézden gecirme ve
diizenleme, Proje yonetimi, Danigmanlik, Nihai onayin verilmesi.

ETiK BEYAN

Akademik Turizm Analizi Dergisi (ATA Dergisi) dogrultusunda, bu ¢alisma
i¢in etik kurul onayina ihtiya¢ duyulmamaktadir.

YAPAY ZEKA KULLANIM BEYANI

Akademik Turizm Analizi Dergisi (ATA Dergisi) dogrultusunda, bu ¢alismanin
higbir asamasinda yapay zeka araglar1 kullanilmamustir.
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EXTENSIVE SUMMARY

Throughout history, the concept of civilization has been closely associated with the art of cuisine, and it is even
thought that the foundation of society is based on this concept (Selimoglu et al., 2018). Individuals within societies
have been significantly influenced by past experiences, geographical conditions, and religious beliefs, leading them
to establish their own distinct culinary cultures (Ceylan & Sahing6z, 2019). In the context of cultural heritage,
kitchens are defined by tangible elements such as ingredients and cooking utensils, and intangible elements such as
flavors, aromas, recipes, and dining traditions (Timothy & Ron, 2013). Olive oil, which is the subject of this study,
exemplifies both a tangible and intangible element.

In recent times, the pursuit of health and the consumption of healthy products have increased interest in the
consumption of olives and olive oil (Comert et al., 2012). Olive oil is among the most well-known and richest
vegetable oils in terms of monounsaturated fatty acids. It is known to contain high levels of bioactive compounds
such as flavonoids, vitamins, and stanols, as well as essential fatty acids that must be obtained from external sources
for the body. Olives are predominantly cultivated in the coastal regions surrounding the Mediterranean (Ozata &
Comert, 2016).

Olive fruit and olive oil are frequently consumed in nearly all world cuisines and are widely used in various
dishes, pilafs, and mezes within Turkish culinary culture (Giidek, Cetin, & Durlu-Ozkaya, 2016). While olive oil is
often preferred for enhancing the flavor of dishes, it also offers numerous health benefits. It has been reported that
the appropriate consumption of olive oil can provide protection against heart diseases and various types of cancer, as
well as delay the aging process (Kirmizikusak & Yaman, 2021). The notion that olive oil is a healthy fat due to its
unique taste, flavor, and aroma, as well as its beneficial components for human health, is supported by the literature
(Sevim, 2011). Natural olive oil is predominantly produced and consumed in Mediterranean countries, where it holds
a significant position in the economic income of these nations (Ouni, Flamini, & Zarrouk, 2016). Globally, the
majority of olives are produced for oil extraction, while a smaller portion is cultivated as table olives (Giindesli &
Kiiden, 2020). The general composition of olive fruit consists of approximately 50% water, 30% lipids, and 20%
carbohydrates (Azbar et al., 2004). It is known that around 99% of olive oil’s composition is made up of triglycerides,
while the remaining 1% consists of tocopherols, color pigments, and phenolic compounds, which contribute to the
oil’s flavor, color, appearance, and aroma, thus defining its quality (Asik Ugurlu, 2011). Phenolic compounds vary
depending on the cultivation conditions, variety, and ripeness of the olive, and are present in the fruit in
concentrations ranging from 0.1% to 0.3% (Nieto, Hodaifa, & Lozano Pefia, 2010).

During the Ottoman period in Turkish history, olive oil was initially used in palace kitchens; however, it is
known that its primary uses before culinary application were for lighting, medicinal purposes, soap production, and
machine lubrication (Artun, 2007; Dogan, 2008; Isin, 2010). With the transition to the Republican era, the use of
olive oil in cooking increased, and healthier oils began to be preferred (Kizildemir, Oztiirk, & Sarnsik, 2014).
Additionally, due to wars and international migrations, nations brought their culinary cultures to the regions where
they migrated (Eskiyoriik, 2016). In general, olive oil is used in Turkish cuisine primarily for cold dishes, appetizers,
and salads (Dogdubay & Giritlioglu, 2008). It is observed that olive oil consumption is notably higher in the Aegean,
Mediterranean, and Marmara regions compared to other regions (Ertas & Gezmen-Karadag, 2013). Dishes such as
olive oil artichokes, green beans with olive oil, leeks with olive oil, celery with olive oil, cranberry beans with olive
oil, stuffed zucchini, stuffed eggplant, vegetable stew, and artichokes with broad beans in olive oil are among the
frequently prepared and consumed dishes in Turkish cuisine, especially in the Aegean and Mediterranean regions
(Gezmen-Karadag et al., 2014). Additionally, olive oil is used in products such as bread, biscuits, and cakes to
enhance flavor and prevent the products from drying out (Comert et al., 2008).

The consumption of olive oil worldwide is reported to have begun around 5000 BCE. It is known that olive oil
held a significant place in Ancient Greek cuisine and formed the foundation of its culinary culture (Hatipoglu, 2013;
Ozen, 2016). In the present century, olive oil consumption constitutes a fundamental aspect of the culinary culture in
many countries, particularly in Spain, Italy, and the Mediterranean region. Additionally, the potential for gastronomic
tourism in these areas has been on the rise (Ozkaya et al., 2018). The development of Spanish culinary culture has
been significantly influenced by victories in wars, migrations to the region, and interactions with diverse cultures.
Notably, Christopher Columbus's discovery of America led to encounters with new cultures and interactions with the
culinary traditions of these regions (Kocaalan, 2017).

This study highlights the use of olive oil in Turkish cuisine and, to some extent, in global cuisine. Additionally,
the study addresses the compositional properties of olive oil, noting its beneficial effects on health, including
protection against heart disease and various types of cancer, as well as its ability to delay aging. Olive oil, known to
have been used in the Anatolian region since before the Common Era, holds a significant place in the history of
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Turkish cuisine, both in terms of its production and consumption, and has become an iconic ingredient in many
culinary recipes. However, it is observed that olive oil consumption in Turkey is generally limited to the Aegean and
Mediterranean regions. In regions where olive cultivation does not occur, the consumption of olive oil and the related
culinary culture remain limited. This has led to the preference for various animal fats or vegetable oils, often in liquid
or margarine form, which are considered less healthy than olive oil, thus shaping the local culinary culture. This
situation contributes to an increase in certain health issues associated with the consumption of unhealthy fats and
results in a stagnation of the culinary culture. It is believed that the development and widespread adoption of an olive
oil consumption culture in these regions could be significantly aided by the effective and coordinated efforts of mass
communication tools, relevant public institutions, and universities. Furthermore, organizing various festivals,
gastronomic tours, and other events focused on the preparation, display, and competition of olive oil-based dishes in
regions where olive cultivation does not occur would be important both for tourism development and the promotion
of olive oil consumption.
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