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Bu rapor, İpekyolu Kalkınma Ajansı'nın Tarımda Rekabetçilik Mali Destek 

Programı kapsamında yürütülen, “Gaziantep’te Zeytin ve Zeytinyağı 

Üretiminde Verimliliğin ve Kalitenin Artırılması Projesi” kapsamında   

S.S. Genç İşi Bilimsel Araştırma ve Geliştirme Eğitim Kooperatifi tarafından 

hazırlanmıştır. Bu belgenin içeriğinden sadece Gaziantep Ticaret Odası 

sorumludur ve bu içeriğin herhangi bir şekilde T.C. Sanayi ve Teknoloji 

Bakanlığı’nın veya İpekyolu Kalkınma Ajansı’nın görüş ya da tutumunu 

yansıttığı mütalaa edilemez. 
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İZMİR & KUZEY EGE  

ZEYTİNCİLİK SEKTÖRÜ İNCELEME GEZİSİ 

ARAŞTIRMA VE SONUÇ RAPORU 

 

1. GİRİŞ 

 
Türkiye’de zeytin üretimi açısından önemli bölgeler Ege, Akdeniz, Marmara ve 

Güneydoğu Anadolu Bölgeleri; üretim kapasitesi açısından en önde gelen iller ise 

Manisa, Aydın, Balıkesir ve İzmir’dir. Ege bölgesinde zeytincilik İzmir’den başlayarak, 

Kuzey Ege olarak tabir edilen Çanakkale ve Kazdağları’nın güney yamaçlarından 

doğuya doğru kıyı şeridi boyunca uzanmaktadır. Bu coğrafyada jeomorfolojik 

faktörlerin de etkisiyle özel nitelikli zeytin ve zeytinyağı oluşturabilecek optimum bir 

iklim vardır. Öte yandan zeytincilik Ege Bölgesi ve Güney Marmara’da gerek işletme, 

gerek kooperatifleşme, gerekse bilimsel araştırma faaliyetleri anlamında önemli bir 

ekosistem haline gelmiştir.  

Ülkemizde zeytincilik konusunda örnek teşkil eden kurum ve kuruluşların ziyaret 

edilmesi ve örnek çalışmaların yerinde incelenerek Gaziantep’te de uygulanabilirliğinin 

sağlanabilmesi amacıyla, İpekyolu Kalkınma Ajansı'nın “Tarımda Rekabetçilik Mali 

Destek Programı” kapsamında yürütülen, “Gaziantep’te Zeytin ve Zeytinyağı 

Üretiminde Verimliliğin ve Kalitenin Artırılması Projesi” kapsamında 6 – 9 Nisan 2021 

tarihleri arasında Gaziantep’te zeytincilik konusunda çalışmalar yapan ve aynı zamanda 

proje ortağı olan kurum temsilcilerinin katılımlarıyla İzmir, Manisa ve Balıkesir illerini 

kapsayan bir inceleme gezisi düzenlenmiştir. Geziye projeye dahil olan kurumlar olan 

Gaziantep Ticaret Odası, Gaziantep Ticaret Borsası, Gaziantep Büyükşehir Belediyesi, 

Nizip Ticaret Odası, Nizip Ticaret Borsası, Şahinbey Ziraat Odası, Şehitkamil Ziraat 

Odası’ndan temsilcilerin yanı sıra; kurulacak olan kooperatife ortak olması planlanan 

şirket temsilcilerinden ve proje koordinatöründen oluşan 20 kişi katılım sağlamıştır. 

İzmir, Manisa ve Balıkesir illerini kapsayan ve 4 gün süren inceleme gezisi 

kapsamında; Bornova Zeytincilik Araştırma Enstitüsü, Edremit Zeytin Fidanı Üretme 

İstasyonu, Gödence Tarımsal Kalkınma Kooperatifi, Köstem Zeytinyağı Müzesi, Öncü 

Zeytin İşletmesi, Korkut Yağ Sabun Sanayi – Olivos Sabun İşletmesi, Nermin Hanım 

Zeytinliği ve Zeytin İşletmesi ile ziyaret edilmiştir.  
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Bu rapor, söz konusu inceleme gezisinde edinilen bulguları ve tespitleri 

kapsamaktadır. 

 

2. İZMİR & KUZEY EGE ZEYTİNCİLİK İNCELEME GEZİSİ 

PROGRAMI 

6 NİSAN 2021 SALI 
  

08.30 – 10.20 Gaziantep-İzmir Uçuşu 

11.00 – 13.00 Manisa Akhisar’a Transfer          

13.00 – 15.30 Kurum Ziyareti : Öncü Zeytin İşletmesi Ziyareti  (Manisa / Akhisar) 

15.30 – 17.30 Manisa Akhisar’dan İzmir’e Transfer         

19.00  Akşam Yemeği ve Otele Transfer  

  

 

 

7 NİSAN 2021 ÇARŞAMBA 
  

08.00 – 09.00 Kurum ziyareti için Seferihisar’a transfer        

10.00 – 13.00 Kurum Ziyareti : Gödence Tarımsal Kalkınma Kooperatifi  (İzmir / Seferihisar) 

13.00 – 14.30 Bölgedeki Zeytinliklere Yönelik Saha Gezisi 

14.30 – 15.00 Müze gezisi için Urla’ya transfer        

15.00 – 17.00 Köstem Zeytinyağı Müzesi Gezisi (İzmir / Urla) 

19.00  Akşam Yemeği ve Otele Transfer       

 

 

 

8 NİSAN 2021 PERŞEMBE 
  

07.30 – 10.30 Kurum ve işletme ziyaretleri için Balıkesir Edremit’e transfer    

10.30 – 16.00 Oleolog Dr.Mücahit Kıvrak Eşliğinde; 

Kurum Ziyaretleri   (Edremit / Balıkesir)  

Edremit Zeytincilik Üretme İstasyonu Müdürlüğü   

Korkut Yağ ve Sabun Sanayi - Olivos Sabunları  

Nermin Hanım Zeytinliği - Ovilo Zeytinyağları 

16.00 – 21.00 Akşam Yemeği ve Otele Transfer 

 

 

 

9 NİSAN 2021 CUMA 
 

08.30 – 10.00 Kahvaltı ve Otelden Çıkış İşlemlerinin Tamamlanması 

10.30 – 12.30 Kurum Ziyareti: Bornova Zeytincilik Araştırma Enstitüsü  

12.30 – 15.00 Serbest Zaman   

16.00 – 18.00 Öğle Yemeği  

18.00 – 18.30 Adnan Menderes – İzmir Havalimanına Transfer   

20.15– 21.55 İzmir-Gaziantep Uçuşu 
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3. ZEYTİNCİLİK ARAŞTIRMA ENSTİTÜSÜ MÜDÜRLÜĞÜ  -   

BORNOVA / İZMİR 

 

 
Türkiye’de zeytincilik alanında bilimsel araştırma faaliyetlerinde bulunan en etkin 

kamu kurumlarının başında, T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı’na bağlı Zeytincilik 

Araştırma Enstitüsü Müdürlüğü (ZAE) gelmektedir. 1937 yılında çekirdekten fidan 

yetiştirme amacı ile “Zeytincilik İstasyonu” olarak kurulan kurumun adı 1950 yılında 

“Zeytincilik Enstitüsü” olarak değişmiştir. O günden bugüne gelene kadar teknik 

altyapısını sürekli geliştiren kurum, halen aktif olarak zeytincilik alanında her türlü 

bilimsel araştırma ve eğitim faaliyetlerini sürdürmektedir.  

Türkiye’de ilk defa çekirdekten zeytin fidanı yetiştirme amacı ile "Zeytincilik 

İstasyonu" adı altında 1937 yılında faaliyete geçmiş olan kurum, kuruluşundan 4 yıl 

sonra fidan dağıtımına başlamıştır. 1950 yılına kadar dar kadrosuyla fidan yetiştirmeye 

devam edip, aynı yıl çıkan bir kanunla kurulan "Türkiye Zeytincilik Teşkilatı’nın" 

yapıya dahil edilmesiyle "Zeytincilik Enstitüsü" adını almıştır. 

1965 -1970 yılları arasında eğitim merkezi ve laboratuvarlar kurulmuştur. 1967-1968 

yıllarında İzmir Kemalpaşa'da kamulaştırılan yaklaşık 550 dekarlık arazi de bünyeye 

katılarak, kurumun imkanları geliştirilmiştir. 

Tarım Bakanlığı'nın 1971 yılındaki kararı ile "Zeytincilik Araştırma Enstitüsü " adını 

alan kurum, Türkiye ile Birleşmiş Milletler Kalkınma Programı (UNDP) ve Gıda Tarım 

Organizasyonu (FAO) teşkilatları arasındaki anlaşma gereğince, teknik imkanlarını 

geliştirerek her türlü araştırma ve eğitim çalışmalarının yapılabileceği bir merkez haline 

gelmiştir. 2011 yılında bakanlık düzeyinde uygulanan yapılanma ile "Zeytincilik 

Araştırma İstasyonu Müdürlüğü" olarak güncel adını almıştır. 
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Fotoğraf 1: Zeytincilik Araştırma Enstitüsü Müdürlüğü Binası, İzmir 

 

 

3.1.   Genel Bilgi ve Faaliyet Alanları 

Zeytincilik Araştırma Enstitüsü Müdürlüğü (ZAE), Tarım ve Orman Bakanlığı 

Tarımsal Araştırmalar ve Politikalar Genel Müdürlüğü’ne (TAGEM) bağlı çalışan bir 

kamu kurumudur. Ülke genelinde TAGEM’e bağlı olarak faaliyet gösteren 47 adet 

tarımsal araştırma enstitüsü bulunmaktadır. Bunların 10’u bölgesel araştırma yaparken, 

28’i konuya yönelik araştırma yapmaktadır. İzmir’deki Zeytincilik Araştırma Enstitüsü 

gibi sadece zeytincilikle ilgili araştırmalardan sorumlu olan bir diğer enstitü de 2013 

yılında kurulmuş olan Hatay Zeytincilik Araştırma Enstitüsü’dür. 

Zeytincilik Araştırma Enstitüsü Müdürlüğü’ne ait Bornova merkezde 95 dekar, 

Kemalpaşa’da 550 dekar olmak üzere toplam 645 dekarlık araştırma, üretim ve 

uygulama alanı vardır. Merkezde idari bina ve konferans salonu dışında laboratuvarlar, 

seralar, yağ fabrikası, yağ dolum tesisi, zeytin sıkım pilot tesisi, zeytin salamura 

işletmesi, kompost tesisi ve destekleyici özellikte farklı türde binalar bulunmaktadır. 

Kemalpaşa’da bulunan alan içinde ise 3. Dünya Zeytin Koleksiyon Bahçesi (230 

dönüm), damızlık parseller, araştırma sahası ve muhtelif binalar vardır. 
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Fotoğraf 2: Zeytincilik Araştırma Enstitüsü Müdürlüğü Serası, İzmir 

 

Fotoğraf 3: Zeytincilik Araştırma Enstitüsü Müdürlüğü Yağ Sıkım Tesisi, İzmir 

 

Zeytincilik Araştırma Enstitüsü Müdürlüğü bünyesinde bulunan laboratuvarlar şunlardır: 

 Moleküler Genetik 

 Toprak, Yaprak, Gübre, Su 

 Gıda Teknolojileri 

 Bitki Koruma 

 Pomoloji (Meyve Gelişimini İnceleyen Bilim Dalı) 



   

 

10 

 

 

 

Fotoğraf 4: Zeytincilik Araştırma Enstitüsü Toprak, Yaprak, Gübre, Su Laboratuvarı. İzmir 

 

Zeytincilik Araştırma Enstitüsü Müdürlüğü, aşağıdaki 6 ana faaliyet alanında çalışmalar 

yürütmektedir:  

1. Islah ve Genetik  

2. Yetiştirme Tekniği ve Teknolojileri  

3. Bitki Sağlığı  

4. Gıda Teknolojileri  

5. Ekonomi ve İstatistik  

6. Bitki Besleme ve Toprak/Su Kaynakları Bölümleri 

 

Kurum tarafından yapılan faaliyetler detaylıca incelendiğinde, birçok farklı alanda 

çalışma yapıldığı görülmektedir. 

 

 Sofralık zeytin ve zeytinyağı teknolojileri konusunda temel ve stratejik 

araştırmalar yapmak 

 Türkiye ve Dünya’daki zeytin genetik kaynaklarının toplanması, saklanması 

ve değerlendirilmesi konusunda çalışmalar yapmak. İhtiyaç doğrultusunda 

yeni zeytin çeşitlerinin elde edilmesine yönelik ıslah programları geliştirmek 

 Zeytinde bölgesel ve ulusal alanda bitki sağlığı konularında; insanı, doğal 

dengeyi ve çevreyi korumaya yönelik proje çalışmalarına ağırlık vermek, 

zeytin hastalık ve zararlılarına karşı mücadele yöntemleri geliştirmek 
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 Özel sektör ve üniversitelerle işbirliği halinde sofralık zeytin ve zeytinyağı 

sektörünün yeni teknolojileri uygulayabilecek bir seviyeye gelmesini ve 

tüketicinin zeytin konusundaki bilincini geliştirerek daha kaliteli zeytin ve 

zeytinyağı tüketmesini sağlamak adına sofralık zeytin ve zeytinyağı 

teknolojisi ile ilgili araştırma, yayın, makale ve rapor hazırlamak; seminer ve 

kurslar düzenlemek veya aynı amaçla kurum dışında organize edilen 

seminerlere tebliğli katılım sağlamak, çeşitli kişi ve kuruluşların sektörle 

ilgili bilgi taleplerine cevap vermek, stajyer yetiştirmek 

 Kurumun araştırma ve üretim sahasından elde edilen zeytinlerin sofralık ve 

yağlık olarak işlenmesini sağlamak ve satışa hazır hale getirmek 

 Türk Gıda Kodeksi ve Türk Standartlarına uygun olarak sofralık zeytin ve 

zeytinyağında kalite ve saflık analizlerini içeren fiziksel, kimyasal, 

mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapmak  

 Zeytin bitkisini konu alan alt dallarda araştırma ve uygulama çalışmalarını 

organize etmek ve yürütmek; bu konularda eğitim faaliyetlerinde bulunmak, 

genel yetiştiricilik ve üretim teknikleri, bitki besleme fizyolojisi, stres 

fizyolojisi, tarımsal mekanizasyon, tarımsal yapılar ve sulama, hasat ve hasat 

sonrası fizyolojisi, bitki biyo-teknolojisi konularında çalışmalar yapmak  

 Fidancılık yapmak isteyen resmi ve özel kuruluşlar ile üreticilere sertifikalı 

damızlık materyal temini; bu görev çerçevesinde, belirli standartta olan 

zeytin çeşitlerinden fidan üretimi yapmak. 

 Zeytin ekonomisine yönelik araştırma, yayın, makale, kitap ve raporlar 

hazırlamak; üretim maliyetlerini tespit etmek, Devlet Planlama Teşkilatı 

(mülga) ve Özel İhtisas Komisyonu çalışmalarına katılmak, çalışmalara 

kaynak olacak istatistiki bilgi ve diğer verilerin derlenmesine yönelik “veri 

tabanı” çalışmaları yapmak 

 Toprak ve bitki analiz laboratuvarlarında zeytinin yanı sıra turunçgiller, sert 

ve yumuşak çekirdekli meyveler, bağ, tarla bitkileri, açıkta ve serada sebze, 

çim ve süs bitkilerinde toprak ve yaprak analizleri yapılarak üreticilere 

bilimsel verilere dayalı, etkin ve ekonomik gübrelemeyi sağlamak amacıyla 

gübre tavsiyelerinde bulunmak; su ve gübre analizi yapmak 
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    Fotoğraf 4: Zeytincilik Araştırma Enstitüsü Serası. İzmir 

 

 

7.2.   Dünya Zeytin Koleksiyon Bahçesi 

 

 Kurum bünyesinde bulunan Dünya Zeytin Koleksiyon Bahçesi, dünya genelinde 

kurulmuş üçüncü koleksiyon bahçesi olması sebebiyle ayrı bir öneme sahiptir. İlk ikisi 

Cordoba (İspanya) ve Marakeş’te (Fas) oluşturulan koleksiyonların devamı niteliğindeki 

bu girişim, dünya zeytin gen kaynaklarını Doğu Akdeniz havzasında farklı bir ekolojide 

koruma altına almayı hedeflemektedir. Koleksiyon, aynı zamanda AR-GE projeleri ile 

Uluslararası Zeytin Konseyi üyesi ülkelerin bilimsel çalışmalarına hizmet etmektedir. 

 

 

 

   Fotoğraf 5: Zeytincilik Araştırma Enstitüsü Koleksiyon Bahçesi. İzmir 
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7.3.   ZAE Duyusal Paneli 

 

Duyusal analiz bir bilim dalı olup kalitatif ve kantitatif ölçümleri içermektedir. Raf 

ömrü, ürünlerin kıyaslanması, tanımlanması ve kalite kontrol çalışmalarında 

uygulanabilen ve Türkiye’de gittikçe artan bir ilgi alanı haline gelmiştir. Zeytincilik 

Araştırma Enstitüsü Müdürlüğü duyusal analiz laboratuvarı araştırmacılar, zeytin ve 

zeytinyağı üreticileri için önemli bir laboratuvardır. Zeytincilik Araştırma Enstitüsü 

duyusal analiz laboratuvarı Türkiye’nin Uluslararası Zeytin Konseyine (IOC) yeniden 

üye olmasından sonra 15 kişilik tadım ekibi ile yeniden oluşturulmuştur. Bu 

panelistlerden üçü 2013 ve 2014 yıllarında IOC’nin açmış olduğu uluslararası tadım 

kurusunda eğitim görmüş olup diğer panelistler ise duyusal analiz yeterlilik 

sertifikalarına sahiptir.  

 

İtalya’da faaliyet gösteren Zeytinyağı Tadımcıları Ulusal Örgütü’nün 

(Organizzazione Nazionale Assaggiatori Olio di Oliva - O.N.A.O.O) düzenlemiş olduğu 

eğitim seminerleri sonucu yapılan sınavlarda başarılı olanlara bu sertifikalar verilmiştir. 

Zeytincilik Araştırma Enstitüsü duyusal analiz laboratuvarı akredite laboratuvarlardan 

birisi olup IOC’nin güncel sızma zeytinyağlarının duyusal değerlendirilmesi metodu ve 

ilgili standartlara uygun olarak faaliyet göstermektedir.  

 

Zeytincilik Araştırma Enstitüsü tadım paneli; zeytinyağı üreticileri, satıcıları ve 

ithalatçılarından gelen örnekleri analiz etmekte, enstitü bünyesinde yürütülen bilimsel 

çalışmalara teknik destek sağlamakta ve aynı zamanda Türkiye çapında sızma 

zeytinyağının duyusal açıdan değerlendirilmesi ile ilgili eğitimler düzenlemektedir. 

Ayrıca zeytinyağı kalitesi konusunda sektör ve kurumların farkındalığını artırmaya 

devam etmektedir. Enstitü panelistleri, halkın zeytinyağı konusundaki bilincini artırarak 

ve zeytinyağının tanıtımını yaparak Türkiye’deki tüketimin artması için gönüllü olarak 

çalışmaktadır. Bazı panel üyeleri Zeytin Dostu Derneği ve Uluslararası Zeytin Konseyi 

(IOC) tarafından organize edilen zeytinyağı kalite yarışmalarına panelist olarak 

katılmaktadır. 

 

Sızma zeytinyağlarının duyusal analizi konusunda çalışan çok sayıda laboratuvar 

bulunmakta olup bunlardan dördü IOC tarafından tanınmaktadır. Bunlar Ulusal Zeytin 
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ve Zeytinyağı Konseyi, Aydın Ticaret Borsası Laboratuvarı, Ayvalık Ticaret Odası 

Duyusal Analiz Laboratuvarı ve Zeytincilik Araştırma Enstitüsü laboratuvarıdır.  

 

 

Fotoğraf 6: Zeytincilik Araştırma Enstitüsü Müdürlüğü Duyusal Analiz Laboratuvarı, İzmir 
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4.   GÖDENCE TARIMSAL KALKINMA KOOPERATİFİ 

 
 

İzmir Seferihisar’da bulunan Gödence Tarımsal Kalkınma Kooperatifi, bölgede 

aktif olarak faaliyet gösteren en eski kooperatiflerden biridir. l972 yılında kurulmuştur. 

1974 yılında, toplumsal bir heyecan ve imece yöntemiyle köye elektriğin getirilmesi ve 

zeytinyağı fabrikasının kurulması başarılmıştır. Şu an 130 ortağı olan kooperatif, l992 

yılında Çağatay Özcan Kokulu’nun başkanlığında daha planlı çalışma dönemine 

girmiştir. 1993’te markalaşma süreci başlamıştır. l995 ve 2005 olmak üzere teknolojik 

yenilikler gerçekleştirilmiş, zeytinyağı depolama tesisleri kurulmuştur. 

 

  

Fotoğraf 7: Gödence Tarımsal Kalkınma Kooperatifi Fabrikası 
 

 

Gödence Tarımsal Kalkınma Kooperatifi şu anda dünya normlarında bir zeytinyağı 

işleme ve depolama tesislerine sahiptir. Kooperatifin başarıya ulaşmasındaki en önemli 

faktör, kaliteye verdikleri önem olarak ifade edilmektedir. Öyle ki, sezon başlamadan 

önce yapılan inceleme ziyaretinde, tesisin aktif olarak üretim yapmadığı bir zamanda 

bile düzen ve temizlik açısından gayet iyi durumda olduğu gözlenmiştir. Bu durumun, 

tek başına kalite göstergesi olarak kabul edilmesi mümkün olmasa da, önemli bir 

gösterge olarak görmek gerekmektedir. 

Gödence Tarımsal Kalkınma Kooperatifi zeytin hasadında kullanılmak üzere plastik, 

gözenekli meyve kasalarına kullanmaktadır. Mavi ve yeşil olarak iki ayrı renkte kasalar 

vardır. Yeşil zeytinler yeşil kasalara, siyah zeytinler de mavi kasalara toplanmaktadır. 

Kooperatif, kalite kavramının tarladan başladığı gerçeğine bağlı olarak bu kasaları 

ortaklarına ücretsiz olarak dağıtmıştır. Böylece çuvallarda taşınan zeytinde oluşan 
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fermantasyon ve kötü koku sorunu önlenmiştir. 

Bölge zeytini, ağırlıklı olarak Erkence çeşididir. Erkence çeşidi, peroksit değerinin 

düşüklüğü ile ön plana çıkmaktadır. Bu da üretilen yağın raf ömrünün uzun kalmasını 

sağlamaktadır.  

Gödence Tarımsal Kalkınma Kooperatifi çiftçi ile randevu sistemiyle çalışmaktadır. 

Böylelikle fabrikaya gelen zeytinler beklemeden sıkılarak yüksek kalitede bir ürün elde 

etmek mümkün olmaktadır. Bu sistem aynı zamanda mal kabulü esnasında oluşan 

kargaşanın da önüne geçmek için çok faydalı bir uygulama olmuştur. 

 

Fotoğraf 8: Gödence Tarımsal Kalkınma Kooperatifi Zeytinyağı İşleme Alanı 

 

Gödence, yaklaşık 440 m rakımda bulunan bir köy olarak zeytin sineği yokluğu 

konusunda şanslı bir bölgedir. Kimyasal mücadeleye ihtiyaç duyulmadığı için organik 

üretim için köyde uygun bir altyapı vardır. Ayrıca köyün özel mikro kliması sayesinde, 

İzmir genelinde 5/6 kg zeytinden 1 kg yağ (yaklaşık 1,1 LT) elde edilirken, Gödence’de 

oran 3,8 kg zeytinde 1 kg yağ olarak gerçekleşmektedir. Hem zirai mücadele giderinin 

olmaması, hem de verimdeki yükseklik, çiftçiye doğrudan kazanç olarak yansımaktadır.  

Zeytinyağı üretimi 28°C’lik sıcaklık ortamında “Soğuk sıkım” yöntemiyle 

yapılmaktadır. Kooperatif, ısı izolasyonu 12-15°C dizayn edilmiş, çelik krom-nikel 100 

tonluk zeytinyağı depolama kapasitesine sahiptir. 

 

Kooperatif, zeytinyağı dışında zeytin, sabun, bal, sirke, badem, kurutulmuş 

domates, reçel, tarhana ve damla sakızı gibi birçok farklı ürün üretmektedir. Üretilen 



   

 

17 

 

tüm ürünler, bölgenin yerel ürünlerinden elde edilmektedir. Zeytinyağında olduğu gibi, 

diğer ürünlerde de ürün sınıflandırmasına gidilmiştir. Örneğin balda, hayıt çiçeği, 

mandalina çiçeği ve kekik balı gibi çeşitler bulunmaktadır. Pekmez ve reçel gibi 

ürünler, tesiste değil ortakların evlerinde üretilmektedir. Tesiste ise paketlemesi 

yapılmaktadır. 

 

 

Fotoğraf 9: Gödence Kooperatifi Malaksiyon Makinesi 

 
Gödence Köyü’nde yürütülen çalışmaların ilk sırasını her zaman insan kaynağının 

eğitimi, geliştirilmesi, kültürel ve toplumsal değerlerin korunması almıştır. Köyde, 

kooperatif tarafından işletilen ve içinde bir kütüphane olan köy kahvesi ile kooperatifin 

ürünleri ve diğer temel ihtiyaç malzemelerinin satıldığı bir kooperatif bakkalı 

bulunmaktadır. Kooperatif, sadece ticari bir faaliyet aracı olarak değil, sosyal ve 

kültürel kalkınma aracı olarak da köye önemli katkılar sunmaktadır. Köy kahvesi, 

köyün meydanındaki konumu ile köy halkının sosyalleşmesini ve ihtiyaç duyduğu 

yemek ve içecek ihtiyacını karşılamanın yanında, köyde yapılan toplantılara ve 

etkinliklere de ev sahipliği yapmaktadır.  

 

Bu durumu sağlayan etmenlerin başında, kooperatife 19 yıldır başkanlık yapan 

Özcan Kokulu gelmektedir. Kokulu, eğitimli bir kişi olarak, kendi köyünde yenilikçi 

adımlarla kooperatifçilik hareketinin ivme kazanmasını sağlamıştır. Kokulu’nun ulusal 

ve uluslararası ölçekte oluşturduğu bağlantılar, kooperatifin gelişmesine katkı 

sağlamıştır. Bunun yanında, Özcan Kokulu Köy-Koop İzmir Birliği’nin 5. ve 7. dönem 

başkanlıklarını da icra etmiştir.  
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Fotoğraf 10: Gödence Kooperatifi Köy Kahvesi 

 

 
 

 

 

Fotoğraf 11: Gödence Kooperatifi Köy Kütüphanesi 
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Fotoğraf 12: Gödence Kooperatifi, Kooperatif Bakkalı 
 

 

 

Özcan Kokulu, kooperatifin çalışmalarının 5 yıllık planlı çalışma dönemleri ile 

yürütüldüğünü ifade etmektedir. Göreve geldikten sonraki ilk 5 yıllık planda, 

hammadde kayıplarının önüne geçmek hedeflenmiştir. İkinci 5 yıl planı olarak da 

kaliteyi yükseltip markalaşmak, depolama kapasitesini artırmak ve hedef pazarlara 

ulaşmak üzerine çalışılmıştır. Kokulu, bu günlere gelinmesinde en büyük destek veren 

kurumlardan birinin İzmir Büyükşehir Belediyesi olduğunu ifade etmiştir. 2016 yılında 

252 bin TL’lik destek ile kooperatife ait kontinü yağ sisteminin yenilenmesine destek 

olan İzmir Büyükşehir Belediyesi, aynı zamanda kooperatif ile zeytinyağı alım 

sözleşmesi imzalayarak da desteklerine devam etmektedir. Bunun yanında Ankara 

Büyükşehir Belediyesi’nin de destekleri olmaktadır.  

Gödence Köyü, 440 m rakım ile ulaşım açısından kolay bir noktada değildir. 

Ulaşımdaki bu zorluk, kooperatifin ürün sevkiyatı konusunda esnekliğini 

kısıtlamaktadır. Buna rağmen, kaliteli ürün ve markalaşma sayesinde sadık bir tüketici 

kitlesi yaratmak mümkün olmuştur. İzmir ilinde düzenli alım yapan nihai müşterilere, 

kooperatif ortağı olan bir kişi tarafından doğrudan evlerine teslim edilmek üzere her 

hafta ürün sevkiyatı yapılmaktadır. İzmir’de sevkiyat rotasında bulunmayan noktalara 

ve diğer illere ise kargo ile ürün gönderimi yapılmaktadır. Ayrıca İstanbul’daki tüketim 

kooperatifleri ile de iş birliği yapılmaktadır. Örneğin Kadıköy Kooperatifi, Boğaziçi 

Mensupları Tüketim Kooperatifi ve Salkım Kooperatifi gibi kooperatiflerin ürün 

portföyünde Gödence Kooperatifi tarafından üretilen zeytinyağı, sirke ve kurutulmuş 
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domates gibi ürünleri bulmak mümkündür. 

 

           
 

Fotoğraf 13: Gödence Kooperatifi Müteşebbis Sertifikası ve Organik Tarım Müteşebbis 

Sertifikası  

 
 

Gödence Köyü, konumu itibari ile ulaşılması güç bir noktada olmasına rağmen, 

İzmir Büyükşehir Belediyesi ve Zeytince Derneği tarafından oluşturulan “Zeytin 

Rotası” ve yine İzmir Büyükşehir Belediyesi tarafından oluşturulan “Bağ Rotası” 

üzerinde bulunması ve doğal güzelliği sayesinde, özellikle gastronomi turizmi açısından 

da önemli bir potansiyele sahiptir. 

Kooperatifin birçok avantajı ve başarısının yanında, Özcan Kokulu’nun uzun 

dönemdir başarılı bir başkanlık süreci yürütmesi ve başkanlığa aday başka bir kişinin 

çıkmaması, Kokulu’nun görevi bırakması halinde yönetim açısından sorun yaratacak 

konulardan biri olarak görünmektedir.  

Kooperatiflerde, yönetimde bulunan kişilerin kooperatif için harcadıkları emeklerin 

her zaman bire bir karşılığı olmamaktadır. Bu yüzden kooperatif yönetiminde bulunan 

kişilerin Özcan Kokulu gibi işini tutku ile yapan kişilerden seçilmesi önemlidir. Fakat 

bunun yanında, orta ve uzun vade planı olarak yönetimi devralacak kişilerin deneyimli 

kişiler tarafından yetiştirilmesi ve kooperatifin kurumsal bir yapıya kavuşması önemli 

bir nokta olarak not edilmelidir. 
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5. EDREMİT ZEYTİNCİLİK ÜRETME İSTASYONU MÜDÜRLÜĞÜ 

 

Tarım ve Orman Bakanlığı Bitkisel Üretim Genel Müdürlüğü’nün taşra teşkilatında 

yer alan Edremit Zeytincilik Üretme İstasyonu Müdürlüğü ülkemiz zeytinciliğinin 

geliştirilmesi amacıyla yurt içinde ve yurt dışında üretilmiş olan zeytin çeşitlerinin 

geliştirilmesi, çoğaltılması, muhafazası ve arzı amacıyla 1959 yılında kurulmuştur. 

Sonraki yıllarda ülke zeytinciliğinin çeşitli konularının araştırılması, geliştirilmesi ve 

fidan üretimi konularına da yer verilerek ülke zeytinciliğine hizmet vermeye devam 

etmiştir. 

 

Fotoğraf 14: Edremit Zeytincilik Üretme İstasyonu Müdürlüğü  

 

 

Sonraki yıllarda Zeytincilik Üretim Eğitim ve Gen Merkezi Müdürlüğü olarak ismi 

değiştirilmiş ve son olarak 2011 yılında Edremit Zeytincilik Üretme İstasyonu 

Müdürlüğü adını almıştır. Müdürlüğün altında Üretim ve Bitki Sağlığı, Pazarlama ve 

Sertifikasyon, Eğitim ve İdari Mali İşler Birimleri gibi alt birimler vardır. 

 

Edremit Zeytincilik Üretme İstasyonu Müdürlüğü, bahçesinde bulunan seralarda 

tohumla, aşıyla ve çelikle üretim olmak üzere dünyada üretimi devam eden birçok 

çeşidin üretimini yapmaktadır. Bunun yanında ilaçlama, bakım/sulama ve gübreleme 

konularında inceleme ve araştırma faaliyetleri yapılmakta ve zeytin yetiştiriciliği yapan 

kişi ve kurumların konu hakkında ihtiyaç duyduğu bilgi desteği sağlanmaktadır. Kurum 

aynı zamanda fidan satışı da yapmaktadır. Hali hazırda üretilen çeşitlerin dışında gelen 
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herhangi bir özel üretim talebini de karşılayan kurum, özel sektör veya kamu kurumları 

ayrımı olmadan ülke çapında ihtiyaç duyulan her türlü fidan için gerekli üretimi yapma 

konusunda yeterli alt yapı ve bilgi birikimine sahiptir. 

 

 

 

Fotoğraf 15: Edremit Zeytincilik Üretme İstasyonu Müdürlüğü Fidan Üretim Serası 

 

 

Araştırma gezisi kapsamında Edremit Zeytincilik Üretme İstasyonu Müdürlüğü 

ziyaret edilerek, zeytinin üretim süreci tüm aşamalarıyla incelenmiş ve yetkililerden bu 

konuda detaylı bilgi alınmıştır.  
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6. KÖSTEM ZEYTİNYAĞI MÜZESİ 

 

 

İnceleme gezisi kapsamında "Dünyanın en büyük zeytinyağı müzesi" kompleksi 

olarak bilinen “Köstem Zeytinyağı Müzesi” ziyaret edilmiştir. İzmir'in Urla ilçesinde 

yer almakta olan müze Ortopedi Uzmanı Doç. Dr. Levent Köstem ve eşi Güler Köstem 

tarafından yıllar süren uğraş sonucunda kurulmuştur. 

 

Müze, ülkemizde bugüne kadar kurulmuş olan tüm zeytin ezme sistemlerinin 1/1 

ölçekte müze içinde yer almasını sağlamayı amaçlamıştır. Bu kapsamda planlama 

çalışmaları yapılmış ve bu plan doğrultusunda müze oluşturulma çabaları sürmüştür. 

 

 

 

Fotoğraf 16: Köstem Zeytinyağı Müzesi - 1 

 

 

Müze 20 bin metrekare toplam alan içinde 5 bin 650 metrekare kapalı alana 

sahiptir. Müze içerisinde antik çağlardan günümüze zeytin ve zeytinyağı üretimi birebir 

ölçüde ve örnekleri ile sergilenmektedir. Bahçesinin peyzajı düzenlenirken bir 

arberetum oluşturma mantığı içinde bölgede ve yerel toprakta yetiştirilebilen tüm ağaç 

türleri müze bahçesine dikilerek 500 üzerinde ağaç dikimi yapılmıştır. Müzenin arka 

bahçesinde zeytin ağacı koleksiyonu oluşturulmuş, özellikle Ege bölgesi zeytin türleri 

ile dikimi yapılan diğer Anadolu zeytinciliği türleri de bu koleksiyonda toplanmıştır. 

 

Müzede aynı zamanda eğitim ve öğrenme fonksiyonunun ön plana çıkmasını 
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sağlayacak bir sistematiğin kurulması çabalanmıştır. Müze aynı zamanda bir eğitim 

merkezi olarak kurgulanmıştır.  

 

 

 

Fotoğraf 17: Köstem Zeytinyağı Müzesi - 2 

 

Müze aynı zamanda içerisinde aşağıdaki bölümleri barındırmaktadır;  

 

 Zeytinyağı Teknoloji Müzesi 

 Zeytin, Zeytinyağı Kültürü Bilgilendirme Bölümleri 

 Sabun, Hijyen Ve Temizlik Müzesi 

 Çeşitli Büyüklükte 4 Adet Toplantı Salonu 

 Modern Zeytinyağı Fabrikası 

 Modern Zeytinyağı Deposu 

 Ahşap Ve Seramik Atölyeleri 

 Çocuk Oyun Ve Beceri Salonları 

 Köstem Organik Zeytin Çiftliği Ürünleri Satış Dükkanı 

 Restoran  

 Çocuklar İçin Tarım Eğitimi Bahçesi 

 Butik Dinlenme Evi 

 Zeytin Koleksiyon Bahçesi 
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7. ÖZEL ZEYTİN, ZEYTİNYAĞI VE SABUN İŞLETMELERİ 

 

 

İnceleme gezisi kapsamında, Manisa ve Balıkesir’de bulunan ve zeytin, zeytinyağı, 

sabun üretimi yapan örnek işletmeler ziyaret edilmiştir.  

 

7.1.  ÖNCÜ ZEYTİNCİLİK – MANİSA / AKHİSAR 

 

Salça üretimini sürdüren firma, 2016 yılında ÖNCÜ markasıyla Manisa, Akhisar'da 

zeytin üretimine başlamıştır. 60.000 m2 alanda kurulu üretim tesisi yıllık 20.000 ton 

zeytin üretim kapasitesine sahiptir. 

 

Hasat zamanı üreticilerden toplanan zeytinler, ön kontrol işleminden sonra 

sınıflandırılarak, fermentasyon için salamura su ilave edilmiş fiber tanklara 

dökülmektedir. Fermentasyon işleminin ilk aşamasında, anaerobik (oksijensiz) ortam 

koşullarına uyum sağlaması ve kendine özgü tadına, kokusuna ve estetik görünümüne 

kavuşması için tuz derecesini sabitleyerek, özel mineralli granit taşlarla baskı altına 

alınmaktadır. 

 

 

   Fotoğraf 18: Öncü Zeytincilik Salamura Tankları 

 

 

Olgunlaşan zeytinler, mevsim ve ortam sıcaklıkları dikkate alınarak 1 ila 5 gün 

arasında dinlenmeye bırakılmaktadır. Dinlenmiş mahsul kontrollü bir şekilde 
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boyutlarına ayrıldıktan sonra herhangi bir kimyasal madde kullanılmadan 8 - 18 ay 

boyunca doğal fermente bekletme yöntemleriyle olgunlaştırıp hazır hale getirilmektedir. 

 

 

Fotoğraf 19: Öncü Zeytincilik Zeytin İşleme Alanı 

 

Fermente sürecini tamamlayan zeytinler ilk suyunun akıtılması, püskürtme ve 

daldırma olmak üzere 3 farklı yıkama işleminden geçirilmektedir. Yıkanan zeytinler, 

otomatik yağlama ve tartı sistemleriyle el değmeden paketlenmektedir.  

 

 

Fotoğraf 20: Öncü Zeytincilik Firma Ziyareti 

 

 

Gerek doğal fermente yöntemleri kullanması, gerek kimyasal madde 

kullanılmaması, gerekse hijyenik bir ortamda üretim ve paketleme yapılması sebebi ile 

Öncü Zeytin işletmesi örnek bir zeytin üretim tesisi olarak değerlendirilmiştir. 
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7.2  NERMİN HANIM ZEYTİNLİĞİ – HAVRAN / BALIKESİR 

 

Kurumsal meslek hayatına son vererek zeytinciliğe başlayan Nermin Gelbal 

Gökduman, 2012 yılında Altınoluk - Avcılar köyünde 52 dönüm üzerinde 800 ağaçla 

başarılı bir girişimcilik örneği sergilemiştir. Kazdağı eteklerinde Altınoluk, Avcılar, 

Güre, Çamlıbel, Kızılkeçili, İnönü, Büyükdere, Kalabak, Dereli, Ayvalık Murateli 

köyleri yamaçlarında bulunan bahçelerden toplam 2.250 dönüm üzerinde 29.000 adet 

asırlık zeytin ağaçları ile üretime devam etmektedir. 
 

 

   

  Fotoğraf 21: Nermin Hanım Zeytinliği Ürünleri 

 

  

Soğuk sıkım üretim yapılan zeytinyağları Ovilo ve Nermin Hanım Zeytinliği 

markaları ile ulusal ve uluslararası çok sayıda ödül kazanmıştır. 
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Fotoğraf 22: Nermin Hanım Zeytinliği Ödüllü Zeytinyağı 

 

 

Bahçeden son tüketiciye kadar her aşamanın işletme kontrolü altında olmasını 

hedefleyen firma, 2019 yılında butik zeytinyağı üretimi yapılan fabrikasını kurmuştur. 

Fabrika ile birlikte ürünlerin satışının da gerçekleştiği Fabrika Satış Mağazası ve 

Restaurant hayata geçmiştir. Mağazanın yanı sıra, ürünler web sitesi üzerinden de 

satılmaktadır. 

 

Ulusal ve uluslararası birçok ödüle sahip olan zeytinyağının üretim süreci, zeytinin 

geleneksel yöntemlerden farklı olarak Ekim ayı başlarında zeytinler henüz yeşil iken 

erken hasadı ile başlamaktadır. Yere değmeden toplanan, delikli hava geçiren 20-25 kg 

alan kasalara konulan zeytinler, bekletilmeden aynı gün içerisinde fabrikaya götürülerek 

sıkıma alınmaktadır. Çuvallar yerine kasalarda taşınarak zeytinin kızışmasının 

dolayısıyla yağda olumsuz tatlar oluşmasının önüne geçilmektedir. 
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    Fotoğraf 23: Nermin Hanım Zeytinliği Firma Ziyareti 

 

 

Zeytinyağları 20 derecelerde hiç su ilave edilmeden 2 fazlı sistemde soğuk sıkım 

yöntemiyle sıkılır. Bu üretim şekliyle sağlık için yararlı olan vitaminler, fenolik 

bileşenler en üst seviyede tutulur.  

  

Zeytinyağlarının ön analizleri fabrikada yapılır ve çelik krom tanklarda, azot gazı 

altında saklamaya alınır. Krom tankların bulunduğu alan ayrıca iklimlendirme yapılarak 

18-22 derecede tutulmaktadır.  

  

Yağların kimyasal ve duyusal analizleri uluslararası akredite Özel Gıda Kontrol 

Laboratuvarlarında yapılır. 

 

 

7.3 KORKUT YAĞ SABUN SANAYİ – EDREMİT / BALIKESİR 

 

Geleneksel yöntemlerle zeytinyağı sabunları üreten firma, organik ürün 

sertifikasına sahip tek Türk zeytinyağlı sabun firmasıdır. Doğal malzemelerle üretilen 

ve Olivos markasıyla pazarlanan birbirinden farklı sıvı, kalıp, toz sabun çeşitleri 40’dan 

fazla ülkeye ihraç edilmekte; aynı zamanda firmanın kendi web sitesi ve birçok online 

alışveriş sitesinden perakende olarak satılmaktadır. 

 



   

 

30 

 

 

 

                

  

Fotoğraf 24: Korkut Yağ Sabun Sanayi Ürünleri 

 

 

Edremit’te faaliyetlerini sürdüren firmada üretilen sabunlar, odun ateşi ile ısıtılan 

kazanlarda kaynatılarak ve el ile yoğrularak üretilmektedir. Üretimden paketlemeye tüm 

süreçler el ile yapılmaktadır.  

 

Fotoğraf 25: Korkut Yağ Sabun Sanayi Üretim Alanı 
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Zeytinyağı harmanı ile doğal içerik kullanılarak hazırlanan karışımlar uluslararası 

standartlara göre test edilmektedir. Testlerden sonra, sabunlar atomizerden geçirilerek, 

%17-22 rutubet oranında kurutulup makarna halinde işlemeye hazır hale getirilmektedir. 

Soğuk üretim sürecinin aksine, sıcak üretim süreci ile çok iyi harmanlanmış içeriklerle, 

yüksek performans sağlayan sabunlar üretilmektedir. Sıcak üretim sürecinde, içerik 

sıcaklığa maruz kalmaktadır. İçerik, sabunlaştırma sürecindeyken pişirilir, fazla su 

buharlaşır ve geriye kalan maddeler (zeytinyağı, botanik bitkiler ve esanslar) etkili bir 

şekilde harmonize olur.  

 

 

     Fotoğraf 26: Korkut Yağ Sabun Sanayi Firma Ziyareti 

 

 

Bu sürecin ardından, sabunların nem dengesi özel bir formül ile hazırlanan 

yumuşama ve kurutma işleminden geçer. Sabunlar cips haline getirilir. Karıştırma 

sırasında, bitkisel özler sabun cipslerine eklenir ve ardından yoğurma ve ezme yoluyla 

işlenir. Ardından, sabunlar ağırlıklarına göre preslenir, şekillendirilir ve bir gün boyunca 

raflarda bekletilir. Uygunluğuna kanaat getirilen sabunlar, paketleme işlemine alınır. 

Diğer süreçlerde olduğu gibi kalite kontrol ve paketleme süreci de elle yapılmaktadır. 
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8. TARİŞ BURHANİYE KOOPERATİFİ 

 
Tariş Burhaniye Kooperatifi, heyetin ziyaret tarihinde pandemi koşulları ve 

kısıtlamalar sebebi ile ziyaret edilemediğinden, S.S. Genç İşi Bilimsel Araştırma ve 

Geliştirme Eğitim Kooperatifi uzmanları tarafından münferiden ziyaret edilmiş ve 

bulguları rapora eklenmiştir. 

  

Tariş, kooperatifler birliği olarak markalaşma konusunda başarılı uygulamaları ile 

ön plana çıkmaktadır. Birliğe bağlı olan ilçe bazlı 30 kooperatif bulunmaktadır. 

Çanakkale, Balıkesir, İzmir, Aydın, Manisa ve Muğla illerini kapsayan bir coğrafyada 

bulunan bu kooperatifler, ürettikleri yağı ambalajlanmak üzere İzmir’deki fabrikaya 

göndermektedir. Birliğe üye olan kooperatifler arasında 430 ton/gün zeytin sıkma 

kapasitesi, 905 ton depolama kapasitesi ve 1772 ortak sayısı ile en büyük kooperatif 

Balıkesir’in Burhaniye ilçesinde bulunan kooperatiftir. Burhaniye Tariş Kooperatifi’nin 

başlıca uygulamaları şu şekildedir: 

 

● Hammadde kabulünde yüksek kaliteden yapılmış plastik kasalar 

kullanılmaktadır. Zeytinler, bekleme esnasında bu kasalarda tutulmaktadır, 

böylece zeytinde oluşacak kızışma engellenmektedir. 

● Sürecin izlenebilirliği konusunda kullanılan detaylı bir takip formu vardır. 

Yağı sıkılmak üzere tesise getirilen her parti zeytin için zeytin işlem takip 

formu (Bkz: Fotoğraf 30) oluşturulmaktadır. Bu formda üretici adı, zeytinin 

hasat şekli, kasa sayısı, tesise geliş tarihi, sıkım işleminin yapıldığı makinenin 

kodu, son ürün olan yağın asidi ve miktarı gibi birçok bilgi yer almaktadır.  

 

● Ayrıca her gelen zeytinden bir miktar şahit numune (Bkz: Fotoğraf 28) 

alınarak, herhangi bir sorun oluşması halinde analiz yapıp doğrulama yapma 

imkanı bulunmaktadır. Tesis, ayrıca ISO 22000:2005 kalite sistem sertifikasına 

sahiptir. 

● Çiftçiler, dip zeytini ile ağaçtan toplanan zeytini farklı çuval veya kasalarda 

tesise getirmektedir. Karışık getirilen zeytinler, kalite standardına uygun 

değilse kabul edilmemektedir. Dip zeytinin işlenmesi için ayrı bir hat vardır. 

Böylece, sağlıklı danelerden elde edilecek yağın kalitesi bozulmamaktadır. 
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● Kooperatif, uygun tasiriye (sıkım) ücreti ile çiftçinin yükünü hafifletmektedir. 

2020 yılı tasiriye ücreti kooperatif ortağı için 200 TL/ton iken ortak olmayanlar 

için 220 TL/ton olarak belirlenmiştir. Özel sektör işletmelere kıyasla daha 

uygun fiyat politikası benimsenmektedir. 

● Zeytinin yağa dönüşmesi işlemi sırasında kullanılan suyun sıcaklığı 

23,4°C’dir. Bu sıcaklık derecesi “soğuk sıkım” diye tabir edilen işlemin 

yapıldığının göstergesidir. 

● Tesiste, zeytinyağı üretim teknolojileri konusunda lider firmalardan biri olan 

İtalyan Amenduni firmasının makineleri kullanılmaktadır. 

● Kooperatif, yüksek kapasiteli paslanmaz çelik tanklar ile üretilen yağı ortaklar 

adına uygun koşullarda muhafaza etmektedir. 

● Dileyen kişiler, yağını alıp kendi tüketimi veya çevresine satmak üzere 

değerlendirebilmektedir. Yağını kooperatife teslim edenlerin ürünü ise 

İzmir’deki birliğe ait tesise gönderilerek şişelenip pazarlanmaktadır. 

● Yan ürün olan pirina Yunanistan’ın Midilli Adası’na satılmaktadır. 

 

 

Fotoğraf 27: Burhaniye Tariş’e Ait Plastik Kasalar 
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 Fotoğraf 28: Burhaniye Tariş’te Mal Kabul Esnasında Alınan Şahit Numuneler 

 

 

 

      Fotoğraf 29: Burhaniye Tariş’e Ait Paslanmaz Çelik Tanklar 
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     Fotoğraf 30: Burhaniye Tariş Zeytin İşlem Takip Formu Örneği 
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9. SONUÇ 

 

 İzmir ve çevresinde yapılan inceleme gezisi, bölgede zeytincilik alanında yapılan 

faaliyetleri anlayıp, Gaziantep zeytincilik sektörü ile karşılaştırmalı bir analiz 

yapılmasını hedeflemiştir. İzmir’deki Zeytincilik Araştırma Enstitüsü Müdürlüğü; uzun 

yıllara dayanan bilgi birikimi, uzman kadrosu, geniş altyapı ve teçhizat imkanı ve 

uluslararası ölçekte temsiliyet gücüyle sadece bölge özelinde değil, ülke genelinde ön 

plana çıkan bir kamu kurumu olma özelliğine sahiptir. Kurumun ulusal çapta araştırma 

ve eğitim faaliyetleri yapma imkanı olmakla birlikte, mesafe avantajından ötürü İzmir ve 

çevresinin bu kurumdan diğer bölgelere nazaran daha çok yararlandığını söylemek 

mümkündür. 2013 yılında kurulan Hatay Zeytincilik Araştırma Enstitüsü, Güneydoğu 

Anadolu Bölgesi için aynı misyonu üstlenmektedir.  

 İzmir çevresinde zeytin ve zeytinyağı üretimi yapan Gödence Tarımsal Kalkınma 

Kooperatifi ve Burhaniye Tariş Kooperatifi de iyi örnekler olarak ziyaret edilmiştir. 

Gaziantep’te şu an zeytin üzerine faaliyet gösteren bir kooperatif olmamasından ötürü 

bire bir karşılaştırma yapmak yerinde olmayacaktır. Fakat genel çerçevesiyle bir 

karşılaştırma yapmak gerekirse, İzmir Bölgesi zeytincilik sektöründe Gaziantep’e 

kıyasla daha bilinçli ve yeniliğe açık bir bölge olarak öne çıkmaktadır.  

 Örgütlenme yönüyle ele alındığında, İzmir ve çevresinde bu konuda uzun yıllardır 

kooperatifçiliğin etkin bir şekilde uygulanır olmasından ötürü bölge çiftçisinin 

kooperatiflere karşı güven duygusunun yüksek olduğu gözlemlenmiştir. Kooperatiflerin 

de ortakları çıkarına faaliyet yürütmesinden ötürü, karşılıklı güven ve ticari mekanizma 

sağlanmış olarak görünmektedir. Gaziantep’te ise; kooperatifçiliğe karşı şüphe ve 

önyargı olmakla birlikte, neredeyse görüşme yapılan tüm çiftçilerin kooperatifleşme 

konusunda istekli olduğu gözlemlenmiştir. 

 Ege Bölgesi’nde belirli bölgelerde zeytin ana tarım ürünü olmasından ötürü birçok 

ailede ekonomik anlamda önemli bir yer tutmaktadır. Ziyaret edilen iki örnekte de 

kaliteli zeytin üretmek için ihtiyaç olan temel faaliyetlerin yapıldığı görülmüştür. 

Zeytinin toplandığı gün tesise getirilmesi, dip zeytinin ayrı toplanması ve işlenmesi, 

kasalarda bekletilmesi, düşük sıcaklıkta işlem görmesi, paslanmaz çelik tanklarda 

muhafaza edilmesi, çıkan yağın laboratuvarda analiz edilip kalite ölçümünün yapılması 

vb. faaliyetleri uygulayan bu iki kooperatif ürünleri şişeleyerek markalı bir şekilde 

satmaktadır. Gaziantep’te ise kaliteli ürün üretmek için ihtiyaç duyulan yukarıda söz 
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edilen temel faaliyetlerin birçoğunda aksaklık olduğu gözlemlenmiştir.  

 Gaziantep’te zeytinler hasat edildikten 2-3 gün sonra sıkım tesisine getirilmekte 

iken Ege Bölgesi’nde aynı gün sıkım işlemi yapılmaktadır. Kaliteyi ciddi oranda 

bozmaya sebep olan dip zeytinler, Gaziantep’te ağaçtan toplanan sağlıklı zeytinlerle bir 

arada işlenmekte iken Ege Bölgesi’nde ayrı toplanıp tesislerde de ayrı bir hatta işlem 

görmektedir. Gaziantep genelinde zeytinin toplanması ve depolanması aşamalarında 

herhangi bir kasa kullanımı yoktur. Onun yerine zeytin danesinin zarar görmesine sebep 

olan ve beklemesi halinde kızışmaya neden olan çuvallar kullanılmaktadır. Zeytin işleme 

sırasında kullanılan su sıcaklığı Ege Bölgesi’nde 23-28°C aralığında iken, Gaziantep’te 

yapılan ziyaretlerde minimum su sıcaklığı 38°C olarak görülmüştür. Gaziantep’te 

paslanmaz çelik tanklarda depolama uygulaması belirli tesislere, sınırlı bir miktar ile 

yapılmaktadır. Ege Bölgesi’nde olduğu gibi yüksek depolama kapasitesi olan tanklar 

mevcut değildir. Onun yerine çiftçi, sıkım işlemini takiben yağını tenekelere koydurup 

eve götürmekte ve kendi imkanları dahilinde saklamaktadır. 

 Ege Bölgesi’nden yapılan incelemede, ziyaret edilen tesislerin iyi üretim 

uygulamaları ve gıda güvenliği açısından gerekli olan ISO 22000 veya muadili kalite ve 

hijyen sertifikalarına sahip olduğu ve bunu da etkin olarak uyguladığı görülmüştür. Bu 

sistemlerin gerekliliklerinden biri olan izlenebilirlik de etkin olarak uygulanmaktadır. 

Hammadde kabulü sırasında zeytin işlem takip formu ile gelen zeytinin sahibinin adı, 

silkim şekli, miktarı, geliş tarihi, parti numarası, hangi makinede işlendiği, çıkan yağın 

asitlik derecesi ve miktarı ve buna benzer bilgiler kayıt altına alınmaktadır. Aynı 

zamanda, sıkım işleminden önce her partiden bir miktar zeytin alınıp, mal sahibi ile tesis 

arasında gelişebilecek olası bir anlaşmazlık durumunda analiz edilmek üzere şahit 

numune olarak bir süre saklanmaktadır. Gaziantep’te ise bu tür bir sertifikasyona sahip 

tesis yoktur. Ziyaret edilen tesislerde, çok daha sade bir form ile mal kabulü 

yapılmaktadır. Etkin bir izlenebilirlik yürütülmemektedir.  

 Zeytincilik sektöründe başarıya ulaşmada, kalite ile birlikte kilit rol oynayan bir 

diğer unsur olan markalaşma konusunda Ege Bölgesi’nde birçok başarılı örnek bulmak 

mümkündür. Ziyaret edilen iki kooperatif de, ürettikleri ürünleri kalitesine göre 

sınıflandırarak üründe ve fiyatta farklılaşma yaratıp etkin bir pazarlama yapmaktadır. 

Organik üretim, coğrafi işaret, yerellik, erken hasat, soğuk sıkım, natürel sızma gibi 

sağlık yönünden pozitif algı oluşturan ve tüketici tarafından tercih edilen unsurları, 
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pazarlama aracı olarak kullanmaktadır. Gaziantep’te ise markalaşma neredeyse hiç 

başlamamıştır. Ürünler çoğunlukla tenekede satılırken çok az ürün şişelenmektedir. 

Organik üretim potansiyeli Ege Bölgesi’ne kıyasla daha yüksek olmasına rağmen 

organik zeytinyağı üretimi yoktur. Örneğin Nizip Yağlık çeşidi için coğrafi işaret 

olmasına rağmen bunu üründe sağlayıp etiketinde kullanan herhangi bir üretici yoktur. 

Bunlarda da öte, daha büyük ve temel bir sorun olarak üretilen ürünlerin çoğu “natürel 

birinci sınıf” kategorisindedir. Ege Bölgesi’nde yapılan ziyaretlerde ise neredeyse 

tamamen “natürel sızma” kategorisinde ürün çıkmaktadır. Bu durum, Gaziantep’in hem 

ulusal hem de uluslararası alanda yüksek kaliteli ürünlerle rekabet edebilmesine engel 

olacak temel göstergelerden biridir.  

 Gaziantep ve İzmir bölgelerinde yapılan tesis ziyaretlerinde karşılaşılan temel 

farklılıkları bu şekilde özetlemek mümkündür. Gaziantep; zeytincilik konusunda yüksek 

potansiyele sahip yönleri ile öne çıkmakla birlikte, uygulamada yapılan hatalar yüzünden 

bu potansiyeli verimli kullanamamaktadır ve rekabette çok geride bir pozisyonda 

konumlanmıştır. İzmir ve çevresindeki iyi örnekler, Gaziantep için örnek uygulama 

olarak değerlendirilmeli; bölgeler arası sıkı iletişim ile bilgi alışverişi sağlanmalıdır. İki 

bölge arasındaki coğrafi ve beşeri farklar da göz önünde bulundurularak, Gaziantep için 

sürdürülebilirlik yönüyle en uygun model planlanıp ivedilikle uygulamaya geçilmelidir. 
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