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BARISIN SIMGESI ZEYTIN VE
ANADOLU KULTURU

KUCUKKOMURLER, Saime
EKMEN, Zeynep
TURKIYE/TYPLIISL

OZET

Zeytin ¢cok yonli bir kiiltiir bitkisi olarak, Anadolu mutfak kiiltlirtinde
binlerce yildan bu yana bir¢ok alanda kullanilmaktadir. Zeytin, Akdeniz’e
kiyistolantiimiilkelerde dogum, evlenme, dini térenler vb. degisik amaclarla
giinliik hayatta yer almistir. Anadolu’da yasayan eski medeniyetler zeytin
ve zeytinyagini dini kutsamalarda, nazardan korunmada, bir¢ok hastaligin
tedavisinde, yapay aydinlatmada vb. kullanmislardir. Tim dinlerde
zeytin, bereket, baris, akil, uzun omiir ve olgunluk gibi ayni simgesel
anlamlar1 tagimaktadir. Gilintimiizde yapilan bilimsel ¢alismalarda zeytin
ve zeytinyaginin saglik tizerindeki olumlu katkilar1 oldugu ispatlanmustir.
Akdeniz iilkelerinde kalp damar hastaliklarinin az goriilmesi zeytin
ve zeytinyag tiiketiminin fazla olmast ile iligkilidir. Tiirk mutfaginda
ozelliklede bati Anadolu da zeytin ve zeytinyagi yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Zeytin ve zeytinyagi Tiirk halk kiiltiiriinde de tiirkiilerde,
manilerde ve siirlerde yer almistir. Bu calisma gecmisten giliniimiize

Anadolu kiiltiirtinde zeytin ve zeytinyagin kullanimina yer verilmistir.
Anahtar Kelimeler: Zeytin, Tiirk yemekleri, mutfak, Tiirk kiiltiird.
ABSTRACT
Olive the Symbol of Peace and Anatolian Culture

Olive, as a piece of culture, has existed in Anatolian cuisine for
thousands of years. It has been used for many purposes in special days such
as birth, wedding, religious rituals in all Mediterranean countries. Ancient
civilizations that lived in Anatolia used olive and olive oil for religious
blessings, protection from evil eyes and as a cure for many diseases. It
represents peace, wisdom, long life and maturity in all religions. Current
researches proved the improving effect of olive and olive oil on human
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health. Low rates of coronary heart diseases in Mediterranean countries
are also related with use of olive and olive oil. It has an important part
in Turkish cuisine. Especially roots of west-anatolian cuisine are made
of olive and olive oil. Simultaneously is has been an important part
of Turkish culture and has taken place in songs, poems and alike. This
research focuses on the place of olive and olive oil in Anatolian cuisine
throughout the history.

Key Words: Olive, Turkish meal, cuisine, Turkish culture.

I. Zeytin ve Zeytinyagi

Zeytinin ilk ziraatinin yapildig1 ve zeytin triinlerinin ilk kullanildigi
tilkeler Akdeniz kiyisinda yer alan iilkelerdir. Zeytin Akdeniz lilkelerine
dzgii bir iriin olup, tarihi 8000 y1l éncesine dayanmaktadir. Ulkemizde
de cok eski donemlerden beri zeytinin kiiltiirii yapilmaktadir (Sezer ve
Kirmanli, 1999: 35; Bedestenci ve Vurus, 2000: 136). Arkeolojik veriler
incelendiginde zeytinin insanlar i¢in kutsal deger tasidigr goriilmektedir
(Arslan, 1999 :85). Eski Bat1 Anadolu medeniyetleri zeytine “siv1 altin”
ad1 verilmigtir. Zeytin agact yeniden diriligin, Oliimstizliigiin simgesi
olarak tamimlanmig, yarigsmalarda, biiyiik 6diil alanlar zeytin dal ile
odiillendirilmistir. Cesitli efsanelerde de zeytin dali yer almistir (Unsal,
2007: 28). Zeytin tarih boyunca degisik kiiltiirlerde barisin ve umudun
temsilcisi olmus, zeytin agac1 ve meyvesi kutsal olarak kabul edilmisgtir.
Anadolu’da, Hititler ve diger Anadolu medeniyetlerinde zeytinyaginin
bir¢cok yemekte kullanildig1 goriilmektedir (Tezcan, 2000: 24).

Zeytin, “Oleocea” familyasindan gelir. Zeytin (Olea europaea) en eski
tarim {rtinlerinden biri olup, meyvesi yag bakimindan zengindir (Arslan,
1999: 85). Zeytin, hasad1 takiben taze olarak tiiketilmesi olanaksiz ender
tiriinlerden biridir. Yesil ve siyah olgunlukta asir1 aci tatta olup isleme ile bu
aciligin giderilmesi, tiiketilebilecek diizeye gelmesi gerekmektedir. Zeytine
acilik veren madde bilesiminde bulunan oleuropeindir. Oleuropein, glikozid
yapida bir polisakkarittir ve meyvenin ham déneminde fazla miktarda
bulunurken olgunlagsmanin ilerlemesiyle azalmaktadir. Ancak, olgunlagsma
ile meydana gelen azalma, hi¢cbir zaman meyvenin taze olarak tiiketimine
olanak vermemektedir. Zeytinin meyveleri genellikle salamura edilerek
siyah veya yesil olarak tiiketilmekte yada yagi ¢ikarilarak tiiketilmektedir
(Sezer ve Kirmanli, 1999: 36; Uylager ve Sahin, 2004: 106).
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Zeytinyagi, zeytin agact (Olea europaea sativa Hoffm. et Link)
meyvelerinden {iretilen yagdir (TS341, 2004: 1). Zeytin cinsine gore
%15-35 oraninda yag icerir. Olgunlagsmis zeytinlerin preslenmesi ile elde
edilen s1vidan ¢oktiirme ve merkezkag¢ yontemi ile meyve 6zsuyu ve tortu
ayrilarak ham yag elde edilir (Aksoy, 2007: 642). Zeytinyag elde edilis
sekillerine ve tliretimde uygulanan yontemlere gore; Natiirel zeytinyagi,
Rafine zeytinyag1 ve Riviera zeytinyagi, olmak tizere ii¢ sinifa ayrilir
(TS341,2004: 1). Zeytinyagi, zeytinin preslenmesi ile elde edilen, herhangi
bir kimyasal igleme tabi tutulmadan dogrudan dogruya tiiketilebilen tek
yagdir. Zeytinyag1 bu haliyle meyve suyuna benzetilir. Bitkisel yaglar
icerisinde fiziksel metotlarla iiretilebilen tek yag olmasi zeytinyaginin
sahip oldugu bir ayricaliktir (Tunalioglu ve Karahocagil, 2004: 12).

I1. Zeyinin Tarihcesi

Zeytinin ad1 kutsal kitaplardan gelmektedir. [branice “zeyt” sdzciigii
Arapga’da “ez-zeyt” e doniligmiis ve bu soz Tirk¢ede zeytin olarak
kullanilmigtir. Bati’da kullanilan “olive” sozctigiiniin kokeni olan “ela”
sOzcugiintin temelinde ise eski bir Anadolu halki olan Luwiler’in etkisi
buiytiktiir. Luwiler zeytine “ela” diyorlardi. Bugiinkii Aliaga Korfezi nin
bulundugu yere antik ¢agda “Elaeia Korfezi” yani Zeyindag1 Korfezi
deniliyordu. Bugiin Ispanyolcada bulunan “elaaara”, Latincede “olea”
veya “olivum” sozctiklerinin ve en genel adi ile “olive” nin kokeninde
aslinda hep Luwiler vardir (Atilla, 2003: 17).

Zeytinin ilk anayurdunun Giineydogu Anadolu (Mardin, Maras ve
Hatay ticgeni) olmasi en giiclii ihtimaldir. Oradan da Akdeniz ve Hazar
havzasina, Ege Adalari, Yunanistan ve Ispanya’ya yayildigi tahmin
edilmektedir (Sezer ve Kirmanli, 1999: 35; Atilla, 2003: 17). Zeytinin, asil
yurdunun Anadolu’nun ¢esitli bolgelerinde, 6rnegin giineyde Akdeniz’de
Toroslar’m eteklerinde, Antalya ve Icel’de, batida Mugla’da, Aydin
Cine’de kendi kendine yetisen ve ¢ogalan yabani zeytin agaclari, Bafa ve
Kusadasi yorelerinde yabani zeytin agaclarinin adeta ormana dontismeleri,
[zmir Cesme’de ve daha kuzeyde Canakkale, Balikesir ve Bursa’ya
kadar yer yer kendini gostermesi zeytin agacinin anayurdunun giiniimiiz
Tiirkiye’si olabilecegi diisiincesini desteklemektedir (Unsal, 2007: 14).
Anadolu’da zeytin ve zeytinyagciligin tarihi konusunda yeterli arkeolojik
calisma olmamasina ragmen, Limantepe Hoyiigii kazilarinda M.O. 3000-
2000 tarihinden kalma zeytin tanelerini ezmek icin kullanilan kiiciik el
havanlari, 6giitme taglari, zeytinyagin1 karasudan ayristirmaya yarayan
toprak kaplarin yani sira daha sonraki donemlere ait zeytinyag1 depolari
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glin 15181na cikarilmistir. (Atilla, 2003: 17).

Cok eski donemlerden beri kullanilan ve bilinen Zeytin ve diinyanin
ilk bitkisel yagi1 olan zeytinyagi bir¢cok toplumda kutsal kabul edilmistir.
Zeytin, dort kutsal kitapta da yer almistir. Kutsal kitaplarda sozii edilen
zeytin icin Eski Abhitte yer alan efsanelerden birinde; agzinda bir zeytin
dali ile Nuh’un gemisine donen giivercin tufanin bittigini haber vermis
ve o zamandan bu yana zeytin dali barigin sembolii olmugtur. Tufana
bile direnen zeytin agaci ise Oliimsiizliik simgesi olarak kabul edilmistir
(Belge, 2001: 231; Atilla, 2003: 17). Bir ¢ok toplumda zeytin sadece
kutsal mekanlarda degil devlet yonetiminde, giinliik yasamda, spor
faaliyetlerinde yer almistir. Misirhilar tarihlerinde zeytin ve zeytinyagina
cok Oonem vermislerdi. Duvar resimlerinde heniiz 19 yasindayken 6len
firavun Tutankamon’un (M.O. 1354-1346) zeytin dallarmdan o6riilmiis
adalet tac1 giydigi, firavun mumyalarinin boyunlarinda zeytin dallarindan
kolyeler oldugu bilinmektedir. Israilogullarinin ilk krali Saul M.O. 1035°te
tahta ciktifinda anlina zeytinyag siiriilerek kutsanmustir. Zeytin ile ilgili
cesitli efsanelerin oldugu antik yunan uygarhifinda, zeytin agaci kutsal
kabul edildiginden zeytin yetistirme ve toplama isini elini karsi cinse
stirmemeye yemin etmis bakire geng kiz ve erkeklerden bagkasinin yapmasi
yasakti. Tanrilarin cocuklarmin zeytin agaci altinda dogduguna inanan
Yunanlilar tanr1 heykellerini sadece mermerden degil, zeytin agacindan
da yapmuslardir (Unsal, 2007: 20). Antik ¢agda zeytin, olimpiyatlarda,
sporculara basarilarindan dolay1 zeytin dalindan bir ta¢ takilmasi ve
zeytinyag1 hediye edildigi bilinmektedir. Romalilarda ise, tilkelerinin
kurucusu Romiis ve Romiiliis’iin bir zeytin agacinin altinda dogduguna
inanilirdi. Diplomatlar yeni bir iilkeye gittiklerinde, ellerinde zeytin dalt
ile baris icin geldiklerini gostermislerdir (Atilla, 2003: 17). Romalilarda
zeytinyagi 6liim ve dini torenlerde kullanilir, 6len kiginin yiiziine 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 zeytinden yag cikarilmasi ve iglenmesi 6gretilmistir (Arslan,
1999: 85). Kibris’ta noelden bir giin 6ncesinde, sabahin erken saatlerinde
cocuklar kiliseye zeytin dallar1 getirtir, zeytin dallar1 ve yapraklariyla kilise
stislenirdi. Giin agarana kadar kilisede zeytinyag tiitsiilenir ve térenden
sonra evlerine gidenler bu dallardan gétiirtirdii. Bu dallarin onlar1 kutsayip
nazardan koruduguna inanirlardi (Haji-Costa, 1944: 107). Zeytinyag1 Slav
toplumunda da dini torenlerde kullanilan bir objeydi. Her evde mutlaka
bulunur, kilise térenlerinde, yeni yilda ve kutlamalarda mutluluk ve saglik
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sembolii olarak kullanilirdi (Maxwell, 1891: 67). Liibnan daglarinda halk,
yeni dogan bebeklerinin viicutlarini tuz ve zeytinyagi ile ovar, bu sekilde
kutsandiklarina, kétii gozlerden arindiklarina ve daha saglikli olduklarina
inanirlardi (Sessions, 1898: 7). Makedonya’da evlilik torenlerinde yeni
evliler ve oturacaklar1 ev zeytinyag: ile kutsanir, bunun nazara karsi
korudugu ve mutluluk getirdigi diistintiliirdii. Kurutulmug balik, sogan,
piring ve zeytinyagi karisimi ile yapilan bir tiir ekmek hazirlanir, gelin
aksam eve gittigi zaman bu ekmekten ikram edilir ve gelinin bu sekilde
kutsandigina inamlirdi (Lodge, 1935: 320). Bunun yaninda Ispanya’da,
bir tiir zeytin agacinin adin1 verdigi “The Verdiales™ zeytinleri toplama
doneminde meyvelerin verimini kutsama nedeni ile yapilan festivalde,
dini torenler, danslar ve eglenceler diizenlenirdi. Bu festival gelenegi
giiniimiizde de devam etmektedir (Armstrong, 1972: 329).

III. Tiirk Kiiltiiriinde Zeytin ve Zeytinyagi

Anadolu’ya go¢ Oncesinde, zeytinyaginin Tiirkler tarafindan bilindigine
dair fazla kamit yoktur. Ancak Harzemsahlar ¢caginda yazilmis Arapga-
Tiirkce sozlik Mukadimet’ il edeb’de “zeytun yagu” soOziinlin gectigi
belirtilir. Buna ragmen bu durum zeytinyaginin o donemlerde Tiirkler
tarafindan Uretimi ve tiketimi yaygin olmayan bir yag cesidi oldugu
gercegini degistirmez (Savkay, 2000: 310). Ancak koken itibariyle Orta
Asyal1 gocebe Tiirk kavimlerinin zeytin ve zeytinyag ile daha somut bir
bicimde tanigmalar1 11. yiizy1lda Anadolu’ya gelisleri ile baglar. Dogu
Roma Imparatorlugu’na son veren Anadolu’nun yeni sahipleri Tiirkler
zeytinyag: kiiltiirtinii yok etmek bir yana, daha da zenginlestirmislerdir
(Unsal, 2007: 46-47). Tiirklerin zeytinyagini benimsemeleri biraz zaman
almigtir. Ancak eski bir kahvalti aligkanlig1 olan kuglukta zeytinyag hi¢ de
kiiciimsenmeyecek oranda tiiketilmistir (Atilla, 2003: 59). Osmanlilarin
15-17. yiizyillar arasinda Osmanli yemek tariflerinde zeytinyagimin yok
denecek kadar az oldugunu, zeytinyagimin mutfakta degil esas olarak
aydinlatma ve ila¢ yapiminda kullanildigini, 18. yiizyilda ise zeytinyaginin
balik yemekleri ve salatalarda yer aldigini belirtilmistir (Yerasimos, 2002).
Tiirklerin tereyagi aligkanliginin zeytinyaginin kullanimina uzun siire
gecit vermedigi ve zeytinyaginin 19. yiizyila kadar ¢ok az yemek tarifinde
yer aldigr bilinmektedir (Akin ve Lambraki, 2004: 20). Buna karsilik,
Fatih Sultan Mehmet’in sarayina sofralik zeytin aldigi, bunun yaninda,
Siiheyl Unver’in Fatih dénemi Matbaha-1 Amire Defterleri iizerindeki
arastirmasinda, 1473 yilimin Saban ayinda saraya alinan yiyeceklerin
arasinda 11 kiyye (yaklasik 14 kilo 300 gram) zeytinyagimin oldugu
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goriilmektedir. Yine Evliya Celebi’nin Seyahatname’sinde de zeytin ve
zeytinyagindan sik¢a s6z edilmektedir. Osmanlilarda Ramazan ayinda
da zeytin 6n plana ¢ikar, iftar cogu zaman zeytin ve hurmayla acilirdi.
Edremit Osmanli arsivlerinde, 1515 yilinda Yavuz Sultan Selim’in
istegi lizerine Ramazan miinasebetiyle Edirne’deki saraya 7 varil zeytin
gonderildigi yazilidir. Mahmud Nedim’in 1898°de ¢ikan “Ascibasi”sinda
cesitli zeytinyagli yemeklerden ve yesil zeytin salamuralarindan soz
edilmektedir. Rabiha Edhem Hamim’in 1921°de Istanbul’da Fransizca
olarak cikan “La Bonne Cuisine Turque” adli yemek tarifleri kitap¢iginda
yer alan Tiirk yemekleri arasinda patlican imambayildi, zeytinyagh taze
bakla, fava, zeytinyagl kuru fasulye pilaki, zeytinyagh taze fasulye,
kabak kizartma, zeytinyagh enginar, yalanci dolma, zeytinyagh lahana
sarmasi, zeytinyagli pirasa gibi yemekler bulunmaktadir (Unsal, 2007:
48-67). Osmanli mutfaginda zeytinyaglh yemeklerin cesitliligi konusunda
18.yiizy1lda el yazmasi olarak yazildigi bilinen Agdiye Risalesi’den biiyiik
Olciide esinlenen yemek risalesinde zeytinyagi ile yapilan, marul salatasi
ve patlicanli pilav gibi tarifler bulunmaktadir (Sefercioglu, 1985, 57, 67)

Tiirkiye, 100 milyona yakin zeytin agaci varligiyla diinyanin en
onemli zeytin iiretici lilkeleri arasinda yer almaktadir (Avdagic, 2005: 7).
Yurdumuzda yilda ortalama 1.100.000. ton zeytin elde edilmekte, liretimin
yaklasik % 75’1 yaglik, % 25’1 ise sofralik olarak kullanilmaktadir (Cetin
ve Alaoglu, 2005: 59). Buna karsilik zeytinyagi, ancak zeytin yetistirilen
belli bolgelerde daha yaygin olarak kullanilmaktadir (Savkay, 2005: 310).
Tiirk kiiltiirtinde zeytinyagi ¢ogunlukla Bati Anadolu mutfaginda gortiliir
(Kutluca, 1995: 36). Ege yemek kiiltiirtiniin temelini zeytinyag1 olusturur.
Etli yemekler, sebzeler, pilav ve dolmalar tamamen zeytinyaglh olarak
pisirilir. Salata ve haglanmis otlar ilizerine zeytinyagi ve limon konulur.
Kahvaltida genellikle zeytin ve zeytinyagi bulunur. Taze zeytinyaginin
lizerine limon sikilir, karabiber, tuz ve istenirse kekik serpilir. Kizarmig
ekmek ya da taze ekmek icine banarak tulum peyniri ile yenmesi ¢ok
meshurdur (Tezcan, 2000: 47). Tirk mutfaginin essiz yemeklerinden
olan zeytinyagl sebzeler basl basina birer mutfak saheseridir (Savkay,
2005: 310). Zeytinin bolca yetistigi ege bolgesine has zeytinyagh yerel
tatlar, Tlirk mutfaginda, zeytinyagi ile pisirilen ve genellikle soguk olarak
yenilen sebze yemeklerinden bir zeytinyaglilar kategorisi olusturmustur
(Akin ve Lambraki, 2004: 20-21). Tablo 2°de Tiirk mutfagindaki zeytin ve
zeytinyaglilara ornekler verilmistir.
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IV. Zeytinin Besin Degeri ve Saghk Uzerine Etkileri

Zeytinyagt % 77 tekli doymamis yag, % 14 doymus yag, % 9 coklu
doymamis yag icermektedir (Brown, 2000). Bu nedenle tekli doymamis
yag asidinin temel kaynagim zeytinyagr kabul edilmektedir. Tekli
doymamis yag asitleri aliminin kronik kalp hastaliklar1 riskini azatligina
dair 6nemli veriler mevcuttur. Tekli doymamuis yag asitleri, yetigkinlerde ve
adolesanlarda diyabetin yonetiminde ve bazi kanser tiirlerinden korunmada
etkilidir (Nicklas, 2004: 132). Zeytinyag1 Akdeniz diyetinin baslica yag
kaynagidir ve bu yagdan yapilan yemeklerle beslenenler de kroner kalp
hastaliklar1 ve cesitli kanser tiirlerinin daha diisiik diizeyde goriilmesi
bu bolgedeki insanlarin zeytin yag: tiiketimiyle iligkilidir (Visioli ve
Galli, 2002: 209; Lopez-Miranda, 2006: 2). Tekli doymamis yag asitleri
kanda koroner kalp ve damar hastaliklar: riskini arttiran diisiik dansiteli
lipoproteinleri (LDL) azaltirken, yiiksek dansiteli lipoproteinlerin (HDL)
degerinin yiikselmesine yardimci olmakta ve boylece toplam kolesterol
seviyesini de diistirmektedir (Mensink, 1990: 57-59; Koksal, 1993: 179).
Zeytinyag1, damarlarin, cildin yapisinda olumlu etki yaptig1, yaslanmanin
geciktirilmesinde de etkili oldugu bilinmektedir (Koksal, 1993: 179).

Tablo 1: Zeytin ve Zeytinyaginin Besin Degerleri (Baysal ve ark ,
1991)

7~ i

gz Slol=|2|5|2|s|E|l2| =]|z2

2 | & |2 | 5 sl |2 & [E|&2|< |2|E |=9] 2

= = | & w |gg| 8 > é 200 = E| & |B=2| &

Ele I TS |a|e|E|g|g8]E| ¢|€

Zeytin (Siyah) | 71.8 | 207 [ 1.8 | 21.0 1.1 - 60 77 1.6 - - - 10.02 (002102

Zeytin (Yesil) 75.8 | 144 | 1.5 ] 13.5 2.8 - 300 | 90 2.0 0.02 [ 0.02 | 0.1
Zeytinyad1 0.0 | 884 1 0.0 [ 100.0 0.0 | 0.0 - 0 0.4 1 0
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Tablo 2. Tiirk Mutfaginda Zeytin Ve Zeytinyagilara Ornekler

4. Sebze 4. Sebze 6.
1. Corbalar: Yemekleri Yemekleri Hamurisleri 8. Salatalar:

Roka Corbasi Dogal Patlican bl (S5 Karnabahar Salatasi
° orbas 08 ¢ Lahana Peksimeti S
Kereviz| Kabak .. .. Yalanci Cerkez

Corbast Miicveri Mantar yahnisi Sakizli Corek Tavugu
: . Zeytinyaglh " R
Iskorpit . L .. Deniz Urlinleri
Tt v, Enginarli Terbiyeli Otlu Borek Salatast
Bakla Karnabahar
2. Et Kabak Kizartma .
Yemekleri: Papucaki Ulukatmer Midye Salatas1
. Pyt Cevizli . Ege Otuyla
Ezine Koftesi Patlican Ciporta e B Fava
Kuzu Etli Macir Hanya Usulii . . | Deniz Boriilcesi
Arapsaci (Muhacir) Ciporta Zeytin Boregi Salatast
psac Giiveci P
Zevtinvasl Zeytinli Bitta
Elbasan Tava yunyag Z.yagl Pirasa (Zeytinli Humuz Salatas1
Kapuska
ekmek)
Kuzu Etli Patlican Z.yagl Taze Bereketli izvinve
Sevketi Bostan | Musakka Fasiilye Bast1 Borek y
.. | Burhaniye U s
Aydln Usulii Usulii Z.ya.gll I¢ baklali | Cevizli Corek Karadiken Salatast
Pirzola o Enginar v.b. v.b.
Cigirtma
KekikliSoganli - 5. Dolmalar ve 7. Deniz
Kuzu Kebab1 Eksili Pirasa Pilavlar Uriinleri: Ahtapot Salatast
. Asma
Ki1ymali | Zeytinyagh - .
Enginar Sap1 Yogurtlu Bakla | Zeytinyagli, p e iz
s Sardalya
7 vab Erikli Patlican
yagl Dol Zeytinyagl
Firinda Tavuk Patlican otm. yunyag
. Bamyali Kefal | Taratorlu Taze
Ezmesi o
Boériilce Salatas1
Begendili Candarli Usulii | Zeytinyagh v.b.
Tavuk Sugato Yaprak Sarma Ayva Dolmast
Adal koftesi Z.yaglh Imam . . Kalamar
vb. Bayildi Enginarli Pilav Dolmast 9. Tathlar
3.0tlu Zeytinyagh . . | Zeytinyagh Lorlu
Yemekler e Patlicanli Pilav Ahtapot Yahni Baklava
. Z.yagh . . Cevizli Diigme
Menevis As1 Kereviz Midye Dolmast Firinda Liifer Tatlist
Cokelekli Z.yagl Yer Miiceddere Kalamar Lor Tatlist
Isirgan Elmas1 Yumurtasi
Z.yagh
Zaho Kofte Nohutlu Zeytinyagli Asma | Balik Koftesi Zeytin Regeli
Ispanak Yapragi Dolm.
Yumurtah Kabak Kalyesi vb. LEIL e s1E Saray lokmasi v.b.
Asparaca vb. v.b.

(Aktoros, 1999: 122-127; Atilla, 2003 : 65-151; Savkay, 2005: 422; Unsal, 2007: 253-263)
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V. Zeytinin Kullanildig1 Diger Alanlar

Zeytinyag1 yiyecek olarak kullanilmasinin yaninda tarih boyunca
sabun, aydinlatma, kozmetik, ila¢ ve taki yapiminda da kullanilmistir.
Sabun Osmanli devrinde genel olarak zeytinyagi ve prina yagindan (zeytin
kiispesi) yapilirdi. Girit, Ayvalik, Edremit, Midilli, [zmir, Cunda, ve Urla
Osmanli imparatorlugu’nun geleneksel sabun iiretim merkezleriydi (Atilla,
2003: 51). Zeytinyagi giliniimiizde de yaygin olarak kullanilan bir sabun
maddesidir. Eski Yunan’da zeytinyagina hos kokan baharatlar karistirilip,
giizellik merhemleri yapilmig, uzun yolculuga c¢ikanlar tabanlarina yara
olmasin diye zeytinyagi silirmiis, giiresciler ve kosucular ise yarigsma
oncesi adalelerini yumusatmak icin zeytinyagi kullanmustir. (Unsal, 2007:
25-46). Ispanya’da 1. Diinya Savasi siralarinda zeytinyag tiitsiilenerek
dumani burna ¢ekilmekte bas agrisinda, oksiiriik tedavisinde, bazi deri
hastaliklarinda ve zehirlenmelere karsi tedavi amaci ile kullanilmisgtir.
Yine zeytinyagi kaynar suya damlatilip icilerek mide hastaliklarinin
tedavisinde kullanilmig, yilanlarin eve girmesini Onlemek amaciyla
zeytin keseler igcinde evlere asimistir (Fogg, 1941: 278). Tarih Oncesi
caglarda yapay aydinlatmada, yanma siiresinin uzun olmasi nedeniyle
saf zeytinyag1 kullanilmistir (O’Dea, 1951: 315). Giiniimiizde Anadolu
kiiltiirtinde de bebeklerin gaz sancisinin c¢ikarilmasinda, cilt giizelliginde
ve cilt yaralarinin tedavisinde, bazi bocek sokmalarinda tedavi amacr ile
kullanilmaktadir.

VI. Halk Kiiltiiriinde Zeytin ve Zeytinyag

Zeytin ve zeytinyagi ayni zamanda kutsal bir obje olarak kabul edilmistir.
Zeytinin insan yagamini ¢cok yonlii olarak etkilemesi sozel kiiltiirii de
etkilemistir. Tiirkd, deyis, atasozii, bilmece ve manilere de zeytin ile ilgili
ifadeler yaygin bir sekilde yer almaktadir.

Tiirkiilerde (Unsal, 2007: 67 Anon a, 2007 Anon b, 2007)

* Evlerinin 6nii zeytin agaci / Dokiilmiis yapragi kalmus siyeci /
Eger senin gonliin bende yog ise / Sen bana kardes ol, ben sana baci

* Zeytin yapragi yesil balam/ Altinda kahve pisit/
Menden sana yar olmaz/ Git aklin baga devsir (Artvin)

e Zeytin Yagh Yiyemem Aman / Basma Da Fistan Giyemem Aman
Senin Gibi Cahile/ Ben Efendim Diyemem Aman (Bursa)

* ZeytinDaliCiirik OlurBasmayaGelmez/AmanAmanBasmayaGelmez
Elin Kiz1 Pek Cavir Olur Kiismeye Gelmez / Aman Aman Kiismeye
Gelmez (Mugla/Fethiye).
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Deyislerde (Anon, c, 2007Anon, d, 2007 Unsal, 2007: 67)

e Zeytinyag gibi liste ¢ikt: (Istanbul)

» [Etti tuttu da zeytin yag1 gibi suyun {istiine ¢ikt1 (Gaziantep)
e Karasularin akti81 aylar (Ayvalik)

e Zeytin dal uzatmak

* Agzina bir zeytin verip altina bir tulum tutmak

Atasozlerinde (Duymaz, 2005; Unsal, 2007: 67).

e Kavak ek cocuklarin gorsiin; zeytin ek torunlarin gorsiin (Adana/
Kozan)

e Zeytini yutturmazdan tulumu yanastirma.

Bilmecelerde (Unsal, 2007: 67)
e Altta durmaz da tiste ¢cikar (Canakkale).

Manilerde (Unsal, 2007: 67)

e Zeytin yapragin dokmez/Muhabbet aradan gitmez/Elim yetmez g6ziim
gormez/ Mektup ile konusalim (Gaziantep).

e Zeytinden as1 misin/Giizeller bast misin/Gonderdigim mendili/
Koynunda tagir misin (Kibris)

* Zeytin yaprag yesil/Altinda kahve pisir/Ask aklina geldikg¢e (Kibris)

Sonug¢

Zeytin tarih oncesi ¢aglardan bu yana Anadolu Medeniyetleri i¢in ¢cok
onemli bir kiiltiir bitkisi olmustur. Tirk kiiltiirtinde 6nemli bir yeri olan
zeytinyagy; yiyeceklerde, aydinlatma amaci ile kandillerde, sabunlarda,
kozmetikte ve ila¢ yapiminda da kullanilmigtir. Zeytin sozel kiiltiirde de
yer bulmustur. Zeytin ve zeytinyagi besleyici yonii ¢cok kuvvetli olan,
cagm hastaliklar1 kabul edilen kalp hastaliklar1 ve diyabet gibi hastaliklara
kars1 koruyucu etkisi bulunan 6nemli bir besin maddesidir. Son yillarda
Akdeniz diyeti lizerinde yapilan arastirmalar da zeytinin saglik acisindan
Onemini ortaya koymustur. Zeytin ve zeytinyagi giiniimiiz Bati Anadolu
mutfaginda oldukca fazla kullanilmaktadir.
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