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Zoytlin agaci.

Tanri’'nin insanliga hediyesi,
morhameotinin ve sarsilmaz
sevgisinin sembold.

\\4 Kutsal kitaplardaki yazilar bize, %’/
2 Y
yasam kosullari ne olursa olsun
Tanri'nin huzurunda
saglam durmamiz
goroktigini haturlatir.

Tipki zeytin agaci gibi...
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ONsoOz

DERIN KOKLERIN MEYVESI ZEYTINYAGI
Kitabini yazmaya baslamamin birgok
sebebi var.

Tum kutsal Kitaplarda yer alan bu cennet
meyvesi, gereken ilgi ve degeri maalesef
gérmuyor. Oysa nitelikli, kusursuz ve
kaliteli zeytinyaginin 6nemi, sifasi altin
degerinde. Bosuna sivi altin denmemis...

Bir giin katildigim bir zeytin hasadinda,
oradaki pek gok gurme ve yazarin tadim
ve yemekten sonra hemen ayrilmasinin
ardindan, sevgili Mlige'yle tanisma
firsatini buldum. ikimizin de ortak kanisi,
hayran oldugumuz zeytin meyvesinin
hayatlarimiza, gastronomiye, turizme

ve Ulkemize katacaklarinin yeterince
bilinmedigiydi.

Zeytinyagi doktoru Mige ve ben daha
kaliteli ve daha dogru zeytin ve zeytinyagi
kullanimina aracilik edebilecegimiz bir
Kitap yazma fikri ve hayaliyle ayrildik
Pandemi dénemi bu fikri tekrar uyandirdi.
Daha fazla gecikmek istemedik. Bu ise
bizim gibi tutkuyla bakan yerel zeytin

ve zeytinya8 Ureticilerinin birgogu
projeye gonulden destek verdi. Ve bir

ilk gerceklesti; birbirine normalde rakip
olan bu Ureticiler, ortak bir amag ugruna
bir araya geldiler. Yaklasik bir buguk yil
boyunca Bursa'dan Altin6zlU'ne kadar

bir rota gizerek tum katilimcilarimizin
bahgelerini, fabrikalarini gezdik. Zeytin
agacinin, giceklenmesinden meyve
vermesine, zeytin hasatindan zeytinyaginin
dogumuna kadar tim asamalara sahitlik
ettik. Gorduk, tattik ve anladik ki Turkiye
zeytin ve zeytinyagi cenneti.

jale balci

BiLIYORUM Ki BU KITAP zeytin ve
zeytinyagina bakis aginizi degistirecek!

Benim zeytinyagiyla olan hikdyem
oncelikle mesleki olarak kimyasiyla
baslamisti. Sonrasinda bir ilanla hayatima
giren duyusal analiz egitiminin ardindan
zeytinyaginin insani tutkuyla kendine
baglayan ve birakmayan bambaska bir yani
oldugunu kesfettim. Bu tutku oyle farkliydi
ki zeytinyagl dinyanin neresindeyse
kendimi orada buluyordum. Zeytinin

farkh kulttra, farkl ambiyansi ve kendine
has ¢ok farkli 6zellikleri oldugunu ama
pesindeki insanlarin dili, iIrki ne olursa
olsun ayni tutkuyu tasidiklarini gérdum.

Ve bir hasat festivalinde Sevgili Jale

ile gastronomide zeytinyaginin nasil
kullaniimasi hakkinda sohbet ederken
bunun sadece ikimiz arasinda kalmamasi
konusunda hemfikir olduk. Bir Kitap
yazma dnerime Jale de kayitsiz kalmadi.
O zaman yine bir kitap galismasi olan
Jale; kitabi yayinlanir yayinlanmaz tim
caliskanhgiyla, “Hadi zeytinyagi hakkinda
bir basucu kitabi yazalim,” dedi. Bizim gibi
dUstnen, nitelikli Greticilerle gonul bagi
kurarak bir araya geldik ve bu uzun yola
koyulduk. Bu yolculukta yanimizda olan
tum Ureticilerimiz bahgelerini, fabrikalarini,
yUreklerini igtenlikle agcarak bizi agirladilar.
Dogru zeytinyagi nasil olmali, neleri dogru
neleri yanlig biliyoruz sorularina yanit
vermek igin bizimle birlikte gok galistilar.
Herbirine ayri ayri tesekklrt borg bilirim.

Bugln bu Kitabi elinize aldiginizda bizim
gibi keyifli bir yolculuga baslayacaginiza
ve bu yolculugun hayatiniza gok anlam
katacagina inaniyorum.

muge nebioglu

Onsoz
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YANMIS AMA TOPRAGA TUTUNMUS BIR ZEYTIN AGACI GOVDESI






tazo kokikli

KecCi peyniri 6Zzmaesi

8 KISILIK

MALZEMELER

250 g Kegi peyniri

2 yemek kasigi Krem beyaz peynir

2 yemek kasigi Labne peyniri
1yemek kasigi  Tereyagl, yumusamis

3-4 dal Taze kekik, ince Kiyilmig
Servis igin
2 adet Pancar, bliyldk boy

Erken hasat zeytinyagi
Ceviz

HAZIRLAMA & SERVIS

Firint 200 dereceye isitin.

Pancarlari soyun, yikayin, kurutun.
Zeytinyagiyla firgalayin. Isitilmis firinda
1 saat kadar pisirin. Ara ara kontrol edin.

Peynirleri ve tereyagini bir kdsede ezerek
karistirin.

Ezmeyi streg¢ folyoya koyup ince rulo
halinde sarin. 1 saat kadar buzdolabinda
dinlendirin.

Streg folyoyu agin, ezmenin etrafini
incecik kiyllmis taze kekikle kaplayin
sonra tekrar 1 saat buzdolabinda
bekletin.

ister rulo seklinde, ister ince ince
dilimleyerek servis tabagina koyun.
Uzerine erken hasat zeytinyagi
gezdirdiginiz dilimlenmis pancar ve
cevizle servis edin.

Not: Kegi peynirinin etrafini farkl
baharatlar, otlar veya kuruyemislerle
kaplayabilirsiniz. Mesela dereotu, ceviz,
antep fistigl tozu gibi.

Tarifler

111






doeniz mahsulld

pazl sarima

6-8 KISILIK

MALZEMELER

200 g Ahtapot, haslanmis, ince
dogranmis

200 g Cim ¢im karides,
kavrulmus

100 g Kalamar, ince dogranmis

400 g Karisik renkli Kinoa,
haslanmis

1 demet Pazi yapragl, ayiklanmis,
yikanmig

1 adet Sogan, kliglik boy

2 dal Taze sogan, ince
dogranmis

2 yemek kasigi Dereotu, ince dogranmis

2 yemek kasigi Maydanoz, ince
dogranmis

3 yemek kasigi Kapari, ince dogranmis

3 yemek kasigi Zeytin, ince dilimlenmis

2 yemek kasigi Kisnis, ince dogranmis

3 dis Sarimsak, ince dogranmis
% adet Limonun suyu
5 yemek kasigr  Olgun hasat zeytinyagi
Tuz
Karabiber

Pisirme suyu icin
% cay kagigl Acisso
3 yemek kasigi Erken hasat zeytinyagi
1 adet Domates (iri boy), plresi
suyu
veya
Domates salgasi
Su
Tuz

1 tatl kasigi

HAZIRLAMA & SERVIS

Pazi yapraklarinin dallarini kesin. Kaynar
suda 10 saniye tutup ¢ikarin. Bir kenara
alin.

Sogani zeytinyaginda kavurun.
Pembelestirmeden deniz mahsullerini,
yesillikleri, limon suyunu ve Kinoayi ilave
edin, hafif karistirin. Ocaktan alin.

Hazirladi8iniz igi, pazi yapraklarina koyun
ve rulo yaparak sarin. Bir tencereye
dizgln yerlestirin.

Pisirme suyu malzemesini bir kapta
karistirin.

Sarmalarin Ustinu kapayacak kadar
pisirme suyu ekleyin ve tencereyi ocaga
koyun. Kapagi kapali olarak, kisik ateste
pisirin.

Sicak servis edin.

Tarifler

127
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