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Z ey t i n  a ğ a c ı .

Ta n r ı ’ n ı n  i n s a n l ı ğ a  h e d i ye s i , 
m e r h a m e t i n i n  ve  s a r s ı l m a z

s ev g i s i n i n  s e m b o l ü .

Ku t s a l  k i t a p l a r d a k i  ya z ı l a r  b i z e , 
ya ş a m  ko ş u l l a r ı  n e  o l u r s a  o l s u n 

Ta n r ı ’ n ı n  h u z u r u n d a
s a ğ l a m  d u r m a m ı z

g e r e k t i ğ i n i  h a t ı r l a t ı r .

T ı p k ı  z ey t i n  a ğ a c ı  g i b i . . .

5



66



İç indeki ler

Önsöz.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7

Ölümsüz Zey t in  Ağacı .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 9

4 000  Yı l l ı k  Kül tür  Mi rası .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 3

Kad im  Ağacın  Tar ih i .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 17

A kden iz ’den  Dünyaya :  Dünyada Zeyt in  & Zeyt inyağı .. . . . . . . . . . 21

“C en netten  Bi r  Hediye” .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 25

Zeyt inyağ ı  Yolcul uğu Baharda Başlar. . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 35
zeyt in  o luşumu,  37;  ç içeklenme,  39;  mey ve verme,  41

Mevsim ler  Değ iş i rken :  Hasat  Vakt i .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 43
zeyt in  has adı ,  45;  erken has at ,  49;  o lgun has at ,  55

Ge çm işten  Günümüze:  Zeyt inyağın ı  İş leme.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 59
zeyt inyağın ı  iş leme,  61 ;  üret im s onrası  s aklama & 
depolama ,  65

Zeyt inyağ ı  Uzman ı  Müge’den Zeyt inyağı  ve 
Tad ım  Hakk ında Her  Şey .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 67

zeyt inyağı  tadımı ,  69;  zeyt inyağı  tadım rehberi ,  70

S ofra l ık  Zey t in .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 89
s ofra l ık  yeşi l  zeyt in ,  91 ;  s ofra l ık  s i yah zeyt in ,  93

Ja le  Şef ’ ten .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 95

Nitel ik l i  & Kusursuz  Zey t inyağıyla  Ja le  Ba lcı  Tar i f ler i .. . . . . . . 101

Zeyt inyağ ın ın  Sağ l ığa  Faydalar ı .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 217

But ik  Üret ic i ler im iz le  Zeyt inyağı  Rotası .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 227
but ik  zeyt inyağı  üret ic i ler in in  ü lke iç in  değeri ,  267

Kaynakça.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 271

S öz l ük .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 273

Teşekkür ler. . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 279

77İç i ndeki ler



88



müge nebioğluja le  ba lcı

Önsöz

DERIN KÖKLERIN MEYVESI  ZEYTİNYAĞI 
k i tabın ı  yazmaya başlamamın b irçok 
s ebebi  var. 

Tüm kuts al  k i taplarda yer  a lan bu cennet 
mey vesi ,  gereken i lg i  ve değeri  ma ales ef 
görmü yor.  Oys a n i te l ik l i ,  kusursuz ve 
kal i te l i  zeyt inyağın ın  önemi,  ş i fas ı  a l t ın 
değerinde.  Boşuna s ıv ı  a l t ın  denmemiş. . .

B i r  gün kat ı ld ığ ım bir  zeyt in  has adında , 
oradaki  pek çok gurme ve yazarın  tadım 
ve yemekten s onra hemen ayr ı lmasın ın 
ardından,  s evgi l i  Müge’yle  tanışma 
f ı rs at ın ı  buldum.  İk imizin  de ortak kanıs ı , 
hayran o lduğumuz zeyt in  mey vesin in 
hayat lar ımıza ,  gastronomiye,  tur izme 
ve ü lkemize katacaklar ın ın  yeter ince 
b i l inmediğ iydi . 

Zeyt inyağı  doktoru Müge ve ben daha 
kal i te l i  ve daha doğru zeyt in  ve zeyt inyağı 
ku l lan ımına aracı l ık  edebi leceğimiz  b ir 
k i tap yazma f ikr i  ve hayal iy le  ayr ı ld ık 
Pandemi  dönemi  bu f ikr i  tekrar  u yandırd ı . 
Daha fazla  gecikmek istemedik .  Bu iş e 
b iz im g ib i  tutku yla  bakan yerel  zeyt in 
ve zeyt inyağı  üret ic i ler in in  b irçoğu 
projeye gönülden destek verdi .  Ve b ir 
i lk  gerçekleşt i ;  b i rb ir ine normalde rak ip 
o lan bu üret ic i ler,  ortak b ir  amaç uğruna 
b ir  araya geld i ler.  Yaklaş ık  b ir  buçuk y ı l 
boyunca Burs a’dan Alt ınözü’ne kadar 
b ir  rota ç izerek tüm kat ı l ımcı lar ımızın 
bahçeler in i ,  fabr ika lar ın ı  gezdik .  Zeyt in 
ağacın ın ,  ç içeklenmesinden mey ve 
vermesine,  zeyt in  has at ından zeyt inyağın ın 
doğumuna kadar  tüm aş amalara ş ahit l ik 
ett ik .  Gördük,  tatt ık  ve anladık  k i  Türk iye 
zeyt in  ve zeyt inyağı  cennet i . 

B IL IYORUM KI  BU KITAP zeyt in  ve 
zeyt inyağına bakış  açın ız ı  değişt i recek! 

Benim zeyt inyağıy la  o lan h ikâyem 
öncel ik le  meslek i  o larak k imyasıy la 
başlamışt ı .  S onrasında b ir  i lan la  hayat ıma 
g iren du yus al  anal iz  eğ it imin in  ardından 
zeyt inyağın ın  ins anı  tutku yla  kendine 
bağlayan ve b ırakmayan bambaşka b ir  yanı 
o lduğunu keşfett im.  Bu tutku öyle  fark l ıyd ı 
k i  zeyt inyağı  dünyanın neresindeys e 
kendimi  orada bulu yordum.  Zeyt in in 
fark l ı  kü l türü,  fark l ı  ambiyansı  ve kendine 
has çok fark l ı  özel l ik ler i  o lduğunu ama 
peşindeki  ins anlar ın  d i l i ,  ı rk ı  ne o lurs a 
o lsun aynı  tutku yu taş ıd ık lar ın ı  gördüm. 

Ve b ir  has at  fest iva l inde S evgi l i  Ja le 
i le  gastronomide zeyt inyağın ın  nası l 
ku l lan ı lması  hakkında s ohbet  ederken 
bunun s adece ik imiz  aras ında kalmaması 
konusunda hemfik i r  o lduk.  B ir  k i tap 
yazma önerime Jale  de kayıts ız  ka lmadı . 
O zaman y ine b ir  k i tap çal ışması  o lan 
Jale;  k i tabı  yayın lanır  yayın lanmaz tüm 
çal ışkanl ığ ıy la ,  “Hadi  zeyt inyağı  hakkında 
b ir  ba şucu k i tabı  ya zal ım,”  dedi .  B iz im g ib i 
düşünen,  n i te l ik l i  üret ic i ler le  gönül  bağı 
kurarak b ir  araya geld ik  ve bu uzun yola 
koyulduk.  Bu yolculukta yanımızda o lan 
tüm üret ic i ler imiz  bahçeler in i ,  fabr ika lar ın ı , 
yürekler in i  içtenl ik le  açarak b iz i  ağ ır ladı lar. 
Doğru zeyt inyağı  nası l  o lmal ı ,  ne ler i  doğru 
neler i  yanl ış  b i l iyoruz s orular ına yanıt 
vermek iç in  b iz imle b ir l ikte çok çal ışt ı lar. 
Herbir ine ayr ı  ayr ı  teş ekkürü borç b i l i r im. 

Bugün bu k i tabı  e l in ize a ld ığ ın ızda b iz im 
g ib i  keyi f l i  b i r  yolculuğa başlayacağın ıza 
ve bu yolculuğun hayat ın ıza çok anlam 
katacağına inanıyorum.

99Önsöz
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1111Öl ümsüz Zeyt in  Ağacı

Ölümsüz 
Zeyt in  Ağacı

Antik  Yunan,  Roma,  Yahudi ,  Hrist iyan ve İs lam 
kültürlerin in hepsinde zeyt in  ağacına 

yer  veri lmiş.  İns anların  hayat  mücadelesine 
bereket,  barış,  besin,  ıs ı  ve ış ık  kaynağı 

o larak ne bü yük katkı lar  sunduğu mitoloj ide, 
yazıt larda ve tüm kuts al  k itaplarda

uzun uzun anlat ı lmış. 
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8   K İ Ş İ L İ K

M A L Z E M E L E R

Fır ın ı  200 dereceye ıs ı t ın .

Pancarlar ı  s oyun,  y ıkayın,  kurutun. 
Zeyt inyağıy la  f ı rçalayın .  Is ı t ı lmış  f ı r ında 
1  s a at  kadar  p iş i r in .  Ara ara kontrol  edin .

Peynir ler i  ve tereyağın ı  b i r  kâs ede ezerek 
kar ışt ı r ın .

Ezmeyi  streç fo lyoya koyup ince ru lo 
hal inde s ar ın .  1  s a at  kadar  buzdolabında 
d in lendir in .

Streç fo lyoyu açın,  ezmenin etraf ın ı 
incecik  k ıy ı lmış  taze kekik le  kaplayın 
s onra tekrar  1  s a at  buzdolabında 
beklet in .

İster  ru lo ş ekl inde,  ister  ince ince 
d i l imleyerek s ervis  tabağına koyun. 
Üzerine erken has at  zeyt inyağı 
gezdird iğ in iz  d i l imlenmiş pancar  ve 
ceviz le  s ervis  edin .

Not :  Keçi  peynir in in  etraf ın ı  fark l ı 
baharat lar,  ot lar  veya kuru yemiş ler le 
kaplayabi l i rs in iz .  Mes ela dereotu,  ceviz , 
antep f ıst ığ ı  tozu g ib i .

H A Z I R L A M A  &  S E R V İ S

Tar i f ler 111

taze kek ik l i
keçi  pey n i r i  ezmesi

250 g Keçi  peynir i
2 yemek ka şığ ı Krem beyaz peynir
2 yemek ka şığ ı Labne peynir i
1  yemek ka şığ ı Tereyağı ,  yumuş a mış
3-4 dal Taze kekik ,  ince k ıy ı lmış

Servis için
2 adet Pancar,  bü yük boy

Erken has at  zeyt inyağı
Ceviz 

111Tar i f ler
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6 - 8   K İ Ş İ L İ K

M A L Z E M E L E R

Pazı  yapraklar ın ın  dal lar ın ı  kes in .  Kaynar 
suda 10 s aniye tutup ç ıkar ın .  B i r  kenara 
a l ın .

S oğanı  zeyt inyağında kavurun. 
Pembeleşt i rmeden deniz  mahsül ler in i , 
yeş i l l ik ler i ,  l imon su yunu ve k inoayı  i lave 
edin,  haf i f  kar ışt ı r ın .  Ocaktan a l ın .

Hazır ladığ ın ız  iç i ,  pazı  yapraklar ına koyun 
ve ru lo yaparak s ar ın .  B i r  tencereye 
düzgün yer leşt i r in .

Piş i rme su yu malzemesin i  b i r  kapta 
kar ışt ı r ın . 

S armalar ın  üstünü kapayacak kadar 
p iş i rme su yu ekleyin  ve tencereyi  ocağa 
koyun.  Kapağı  kapal ı  o larak,  k ıs ık  ateşte 
p iş i r in .

S ıcak s ervis  edin .

H A Z I R L A M A  &  S E R V İ S
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deniz  mahsül lü
p az ı  sarma

200 g Ahtapot,  ha şla nmış,  ince 
doğra nmış

200 g Çim çim karides, 
kavru lmuş

100 g Kalamar,  ince doğra nmış
400 g

1  demet

Karış ık  renkl i  k inoa , 
ha şla nmış
Pazı  yaprağı ,  ayık la nmış, 
y ıka nmış

1  adet S oğan,  küçük boy
2 dal Taze s oğan,  ince 

doğra nmış
2 yemek ka şığ ı Dereotu,  ince doğra nmış
2 yemek ka şığ ı Maydanoz ,  ince 

doğra nmış
3 yemek ka şığ ı Kapari ,  ince doğra nmış
3 yemek ka şığ ı Zeyt in ,  ince d i l imlenmiş
2 yemek ka şığ ı Kişniş ,  ince doğra nmış
3 d iş S arıms ak,  ince doğra nmış
½ adet Limonun su yu
5 yemek ka şığ ı Olgun has at  zeyt inyağı

Tuz
Karabiber

Pişirme suyu için
½ çay ka şığ ı Acıss o
3 yemek ka şığ ı Erken has at  zeyt inyağı
1  adet Domates ( i r i  boy) ,  püresi 

su yu
veya

1  tat l ı  ka ş ığ ı Domates s alçası
Su
Tuz

127Tar i f ler






