TURKIYE CUMHURIYETI
TiCARET BAKANLIGI

/eytin ve Zeytinyagl

IHRACAT GENEL MUDURLUGU
TARIM URUNLERI DAIRE BASKANLIGI



Antik ¢aglardan beri miikemmel besin degerleri nedeniyle bliyliik 6nem verilen zeytin ve zeytinyagi,
basta Anadolu olmak Uzere birgok Akdeniz uygarliginda her zaman temel diyetin ana
bilesenlerinden olmustur.

Cok yonli bir bilesen olan zeytinyagl, sadece ¢esitli yemeklerde lezzet arttirici olarak degil, ayni
zamanda farkh kaltirlerde yaralar iyilestirmede ilag, kandillerde yakacak, sa¢ ve cilt igin ise
kozmetik olarak da kullaniimistir.

Kutsal kabul edilerek, barisin ve zenginligin semboli olarak lg kitayi tek ruhta birlestirmistir. Zeytin
agacinin anavatani Dogu Akdeniz havzasi olmasina ragmen, yemeklik yag kaynagi olarak artan
onemi sebebiyle zeytin, yavas yavas Turkiye'nin 6tesinde batiya, Avrupa'ya yayllmistir.

Akdeniz'de en uzun kiyi seridine sahip olan Tirkiye, Akdeniz Ulkeleri arasinda en biliylk zeytin
ureticilerinden biri olmustur. Béylece zeytinyagi gelenekleri ve yemekleri Osmanlilardan beri Tlrk
mutfaginin gurur kaynagi olmustur. Ayni sekilde sofralik zeytin, her Tiirk kahvaltisinda, genellikle
bir dilim ekmek ve geleneksel beyaz peynirin yaninda temel gida maddesi olmustur. Bugin
Turkiye, tim dilinyaya Akdeniz mutfagindan zeytin ve zeytinyagi tedarik etmektedir.

Zeytin ve zeytinyagl sadece besinsel kaliteleri icin degil, ayni zamanda sagliga faydalari icin de
tiketilmektedir. Yemeklik yaglar arasinda taze bir meyveden fiziksel yontemlerle Uretilebilen ve
meyve suyu gibi zeytinin sikilmasindan hemen sonra tiketilebilen tek yag zeytinyagidir. Ayni
sekilde sofralik zeytin tretmek icin kuru tuz veya salamura ile muameleden baska bir islem gerekli
degildir. Yani zeytinyagi ve sofralik zeytin, saf, dogal, minimum islem gerektiren saglikh Grinlerdir.

Gunlmuzde zeytinyagl, diger yenilebilir yaglara en saglikli alternatif olarak gida sahnesinde giderek
daha fazla yer almaktadir. Zeytinyagi, viicuttan serbest radikalleri yok etmeye yardimci olan E
vitamini gibi dogal antioksidanlar agisindan zengindir. Bu ilahi iksir, cilde besin saglamanin yani sira
ylzi ve vicudu korur ve yumusatir, geng, saglikh ve glizel bir gériiniim saglar.

URETIM

Zeytinler en iyi ik havalarda blyur ve asiri iklim kosullarina dayanikli degildir. Akdeniz bolgesi,
thman iklimi nedeniyle dinyadaki zeytin hasadinin %98'ini ve zeytinyagl uretiminin %95'ini
gerceklestirmektedir. Zeytinlerin hasadi ve islenmesi Kasim ve Mart aylari arasinda yapilmaktadir.
Turkiye'de Uretilen zeytinlerin yaklasik %70'i yaglk olarak preslenmekte, geri kalani ise sofralik
zeytin olarak ayrilmaktadir.

Turkiye'de zeytinyagi Uretimi seksenli yillardan itibaren 6nemli gelismeler kaydetmistir ve giderek
daha fazla zeytinyagi fabrikasi ya sizma zeytinyagi Gretmeye baslamis ya da Uretim kapasitelerini
artirmistir. Buglin Tlrkiye, modern siseleme hatlarina sahip blylk olcekli zeytinyag fabrikalarina
sahiptir. Sofralik zeytinler de hijyenik paketleme standartlarina uygun ileri teknoloji ile donatiimis
modern tesislerde Uretilmektedir. Yiksek kaliteli sofralik zeytin Gretimi teneke kutu, cam kavanoz
ve/veya vakumlu poset gibi perakende paketlerde vyapilir. Turkiye'de sofralik zeytin ve
zeytinyaginda zorunlu ihracat standartlari bulunmakta olup, tiim fabrikalarda uluslararasi
standartlarla da uyumlu olan Tirk Standartlari Enstitisi (TSE) standartlarina uygun dretim
yapiimaktadir.

Zeytinyag, uretim sekli, fiziksel 6zellikleri ve organoleptik 6zelliklerine gére “naturel”, “sizma”,
“rafine” ve “riviera” (uluslararasi standartlarda “zeytinyagl” olarak adlandirilan sizma ve rafine
zeytinyagi karigimi) olarak siniflandirilir. Zeytinyaginin dogal tadina daha az asina olan tiketicilerin
tercihine gore sarimsak, sogan, muskat, taze kekik, feslegen veya defne yaprag gibi tatlandiricilar
eklenerek de lretilebilmektedir.



Uluslararasi standartlarda sofralik zeytinler “yesil zeytin”, “renkli zeytin” ve “siyah zeytin” olarak
siniflandiriimaktadir. Ticari olarak "gekirdekli", "doldurulmus" (yenibahar, kapari vb. ile), "ikiye
bolinmis", "dilimlenmis", "ezme" ve "butin" zeytinler seklinde Uretilirler. Bol miktarda kalsiyum,
demir ve A vitamini iceren bu besleyici gidayi iceren zengin bir kahvalti ile gline baslamak Tirkiye'de
oldukga vyaygindir. Zeytin damak tadina uygun olarak c¢esitli yemeklerin yapiminda da
kullanilmaktadir. Zeytin, pizzalara, salatalara ve pismis yemeklere malzeme olarak konur ve/veya
genellikle bir icecegin yaninda meze olarak yenir.

IHRACAT

Net zeytinyagi ihracatgisi olan Turkiye, zeytinyagini tiiketen veya yeniden ihrag eden baslica Uretici
Ulkeler de dahil olmak Uzere ¢ok cesitli tlkelere zeytinyagl tedarik etmektedir. Tiirk zeytinyagi
diinyanin her yerinden talep gérmektedir ve AB, ABD, Suudi Arabistan, Japonya, Giiney Kore, iran,
Avustralya ve israil gibi Tiirk zeytinyaginin mitkemmel tat ve kokusunu deneyimlemis yiizden fazla
Ulke bulunmaktadir. Organik liretim, toplam Uretim alani ve zeytin Uretiminin klglk bir bolimiini
teskil etmeye devam etse de dinyadaki saglikh tiketim trendlerine paralel olarak Tirkiye'nin
organik zeytinyagi ve zeytinyagi ihracati da artmaktadir.

Tablo 2: Tiirkiye Zeytinyagi ihracat Pazarlari

Ton $1000 Ton $1000 Ton $1000

ispanya 3.575 7.008 9.172 26.401 29.565 111.105
ABD 18.369 41.010 14.956 47.607 24.689 90.695
Suudi Arabistan 8.934 20.772 3.595 9.240 6.604 20.558
Japonya 2.286 7.438 3.537 12.805 4.527 18.232
BAE 1.983 4.955 2.502 7.205 4.398 13.630
israil 2.622 5.078 4.042 9.652 3.793 11.115
Kanada 799 2.031 601 1.988 1.406 5.540
iran 850 2.239 2.296 6.623 1.335 4.966
italya 2.553 4.418 1.173 2.991 1.211 4.139
Misir 179 488 792 2.351 1.379 4.092
Avustralya 564 1.674 790 2.663 1.043 4.036
Urdiin 5 10 1.242 3.161 1.241 3.503
Almanya 813 2.970 916 4.303 799 3.479
Rusya Federasyonu 253 683 350 1.053 818 3.400
Fildisi Kiyisi 729 1.513 616 2.052 776 3.011
Kuveyt 600 1.544 716 2.170 809 2.739
Gliney Kore 283 856 415 1.429 654 2.701
Yemen 399 1.019 601 1.895 819 2.655
Brezilya 67 229 77 303 477 2.135
Katar 423 950 221 630 536 1.652

53.684 129.296 55.201 170.158 93.241 338.358

Kaynak: Tiirkiye istatistik Kurumu



