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Yeniden Merhaha...

EDITORDEN €3

onbahar hiiziin midr, yoksa yeniden baglamak igin glizel bir mev-
sim mi?

Sevgili dostlar,

Yaklasik alti ay ara verdik. Glink( hayat, bazen biitlin planlarinizi bir
kenara birakip sizi bambagska bir hikayenin igine gekiyor.

Dort yil 6nce baslayan Annemin hastalik siireci, hayatimizin en
zor sinavlarindan biri oldu. Uzun bir miicadelenin ardindan, 31
Mayis'ta canim Annemi ebediyete ugurladim.

Bir evladin annesini anlatmasi ne kadar zor... Ne yazsam eksik,
ne sGylesem yarim.

Annem artik aramizda degil ama sevgisi, dgrettikleri ve
hatiralari hep bizimle. Bazi acilar gegmiyor; insan sa-
dece 0 aciyla yasamayi dgreniyor.

Bu sliregte kendime sik sik ayni soruyu
sordum:

“Simdi nerede kalmistik?”

Cevabim buguin gok net...

Tam da burada.

Gastrofill burada. Biz buradayiz.

Simdi yenilenen dergimiz, yeni-
lenen yazar kadromuz ve yepyeni
heyecanimizla yeniden
karsinizdayiz. Daha giiglli, daha

iddiali ve yine gastronominin, turiz- FIORE ILETISIM ADINA

min, emegin ve glizel insanlarin hi- GENEL YAYIN YONETMENI
kayelerinin pesindeyiz.

Bu déniste yanimda olan
dostlarima da ayri bir parantez
agmak istiyorum.

Sevgili dostum, MasterChef -
All Star Sampiyonu Esra Tokelli "4 YAZI iSLERI
artik her ay Gastrofill'de biz-
lerle. Mutfagindan ve birbi-
rinden giizel tariflerinden YAYIN KOORDINATORU
sizlerle bulusacak.

Sevgili Ozlem Mekik. .. . . .
Destegini hichir zaman eksik YAYIN DIREKTORLERI
etmedi. En zor zamanlarimda
yanimda oldu. Gastrofill'e
inand1. Bunun benim igin
degeri cok biiylk. <

Ve elbette Gastrofill Yazar GORSEL YONETMEN
Allesi...

Her birinize sonsuz _ :
tesekkirler. | e YAYIN KURULU

Cunki Gastrofill benim igin :
hichir zaman sadece bir dergi
olmadi. insanlarin emegine,
hayallerine, mutfagina ve hikay-
elerine dokunan bir yolculuk oldu.

Simdi yeniden basliyoruz.

gastrofill.com - Sayi: 48

YAYIN DANISMANI

HABER MUDURU

YONETIM YERI

Canim Annemin hatirasini kal- EDITOR & HABER
bimde tagtyarak...

Simdi nerede kalmigtik?

Tam da burada. REKLAM ve KOORDINATOR

Yeniden merhaba sevgili dostlar.

Iyi ki varsiniz.
govy@l«

REKLAM VE iS BIRLIGI iCIN
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Serkan
Bayram’dan
Gastrofill’e
(0){:]}
Aciklamal

ugday Tanesi filmiyle
kendi yasam
miicadelesini milyonlara
anlatan AK Parti istanbul
Milletvekili ve engelli
haklan savunucusu

Serkan Bayram,

. Gastrofill'e

. konustu.

Bayram, “Bugday Tanesi’nin
yalnizca bir film degil, kendi hayatini

anlatan bir otobiyografi oldugunu be-

lirtirken, engelli bireylerin yasamin
her alaninda daha glicli sekilde yer
almasi gerektigini sdyledi. Bayram,
Erzincan gastronomisi iin de engelli
bireylerin dahil oldugu yeni projelerin
hayata gegcirilebileceginin mesajini
verdi. Gastrofill Genel Yayin Yonet-
meni Murat Cigek'in sorularini
yanitlayan Serkan Bayram, hayat hi-
kéyesinin beyaz perdeye tasindig
“Bug@day Tanesi” filminin kendisi igin

tasidigr anlami anlatti. “Bugday
tanesi bereket demek, umut demek,
1Stk demektir” diyen Bayram, filmin
kendi yagaminin bir yansimasi
oldugunu ifade etti.

Kapak Konusu

“BUGDAY
BEREKEITIR

UMUITUR
ISIKTIR™

Bayram, “Bugday Tanesi neticede
benim hayatimi anlatan, beni
yansitan bir otobiyografidir” dedi.
DUNYANIN FARKLI
ULKELERINDE ANLATTI
2022 yilinda vizyona giren “Bugday
Tanesi’nin uluslararasi alanda da ilgi
gordigind belirten Bayram, filmle
birlikte diinyanin farkli Glkelerinde
programlara katildigini, Universitel-
erde konugmalar yaptigini ve engelli
haklari konusunda farkindalik
galismalarini stirdlrdigini soyledi.
Filmin farkl platformlarda izleyiciyle
bulustugunu belirten Bayram, 6zel-
likle okullarda akran zorbaligina
karsi yirtttlkleri calismalara dikkat
gekti. Bayram, “Akran zorbaligiyla
micadelemizi akran nezaketi
anlayisiyla strdiriiyoruz”
ifadelerini kullandi.
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" Akran zorhahigiyla

miicadelemizi akran
nezaketi anlay|§|yla

surduruyoruz ' '
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TARLADAN
HUKUK
FAKULTESINE
UZANAN
HAYAT

Erzincan'’in bir kdyinde
heniiz bir yagindayken bugday
tarlasinda ¢ikan yanginda vucu-
dunun buylk bdliminde
yaniklar olusan ve iki elini kay-
beden Serkan Bayram, ¢ocuk-
luk ve genclik yillarinda
yasadigi zorluklari da anlatti.

Bayram, fiziksel
farklihklarinin hayatinin éniine
gecmesine ragmen egitiminden
ve hedeflerinden
vazgecmedigini belirterek Istan-
bul Universitesi Hukuk Fakiilte-
si'nde egitim gérdugund,
hakimlik sinavini kazandigini
ancak engeli nedeniyle meslek
hayatinda cesitli engellerle
karsilastigini ifade etti.

Daha sonra milletvekili ola-
rak bu alandaki yasal duzenle-
meler icin mucadele ettigini
belirten Bayram, temel hedefi-
nin engelli bireylerin dntndeki
yasal ve toplumsal engelleri
kaldirmak oldugunu vurguladi.

“ENGELLi BAKANLIGI
TURKiYE'NiN GONDEMINE

GiRDI"

Roéportajda engelli bireyler
icin ayri bir bakanlik kurulmasi
Onerisini de degerlendiren Bay-
ram, Turkiye'de farkli siyasi par-
tilerin bu konuda kanun teklifleri
verdigini soyledi.

Bayram, “BUtln partilerin
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kanun teklifi var. Turk toplumunu ve
Turk siyasetini buraya getirdik. Bu
bakanhgdin Tirkiye tarafindan en kisa
zamanda kazanilacagina
inaniyorum” dedi.

Dunyada bu konuda 6rneklerin
bulundugunu belirten Bayram, italya
ve Yeni Zelanda’da benzer
yapilanmalarin hayata gegirildigini
ifade etti.

HEDEF: DUNYA CAPINDA ENGELLi
HAKLARI PLATFORMU

Birlesmis Milletler gatisi altinda
engelli haklari konusunda da
calismalar yurattigund anlatan Bay-
ram, dinya genelinde yaklasik 1,5
milyar engelli bireyin bulunduguna
dikkat cekti.

Uluslararasi bir yapilanmanin
kurulmasi igin galismalar yUruttaguni
belirten Bayram, merkezin istan-
bul’da olmasini hedeflediklerini
soyledi.

ingiltere Parlamentosu, Avrupa

Parlamentosu ve Avrupa Konsey-
i'nde konugmalar yaptiini aktaran
Bayram, 6nimuizdeki ddnemde Ox-
ford ve Cambridge Universiteleri
basta olmak Uzere Giney Kore, Ma-
lezya ve Endonezya’da da gesitli pro-
gramlara katilacagini ifade etti.
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GASTROFILL'E ERZINCAN

GASTRONOMiSi MESAII

Roéportajin dikkat ¢ceken bo-
[imlerinden biri ise Erzincan gas-
tronomisi tUzerine yapilan
degerlendirmeler oldu.

Erzincanli olan Serkan Bayram’a,
engelli bireylerin de icinde yer
alacagi bir Erzincan gastronomi
projesi distnlUp dislinmedidi so-
ruldu.

Bayram bu fikre olumlu
yaklasarak gastronominin dnemli bir
alan olduguna dikkat cekti.

“Gastronominin ¢ok 6nemli bir
konu” diyen Bayram, Erzincan’a bu-
gune kadar farkli alanlarda yatirimlar
ve projeler kazandirdigini belirtti.

Gastronomi ile “Bugday Tanesi”
arasindaki baga da dikkat ¢ceken
Bayram, bugdayin bereketi temsil
ettigini vurgulayarak, gastronominin
temelinde de emek, miicadele ve
bereket bulundugunu sdyledi.

“BUGDAY TANESIYLE
GASTRONOMINiN ORTAK
NOKTASI BEREKET"

Serkan Bayram’in Gastrofill'e
verdigi mesaj aslinda “Bugday
Tanesi” hikayesinin gastronomiyle
kurulabilecek guclu bagini da ortaya
koyuyor.

Bir

bugday

tanesinin

topraga

dismesiyle

baslayan yolcu-

luk; tretim, emek,

alin teri ve sonunda

sofraya ulasan bir

bereket hikayesine

dondsltyor. Bayram’in

hayat hikayesi de benzer

sekilde zorluklarin iginden

gecerek basariya ve toplum-

sal mlcadeleye uzaniyor.
Bugday Tanesi’'nin hikayesi

ile Erzincan’in gastronomi

mirasinin bulusabilecegi bir

proje ise engelli bireylerin Gretim

ve gastronomi alaninda daha

fazla yer almasi agisindan

onemli bir 6rnek olusturabilir.
Gastrofill’e dzel

acgiklamalarda bulunan Serkan

Bayram’in mesaji net:
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g( Dogal igerikiere yonelikilgi artiyor

"'@g arastirmalanin odaginda

Lif ve flavonoid igerigiyle 6ne

\_,/' ¢ikan guava, tokluk ve yemek sonrasi
~ ‘(an sekeri yaniti gibi bagliklardaki potansiyel
“etkileri nedeniyle arastirihyor. LifeCell Farma ise
gelistirdigi guava bazli formulle bu alana yeni bir
yaklasim getirmeyi hedefledigini belirtti.

Kilo kontroliine yonelik Griin ve uygulamalara
ilginin artmasiyla birlikte dogal iceriklere
iliskin arastirmalar da glindemdeki yerini
koruyor. Tropikal meyvelerden guava,
Ozellikle lif ve flavonoid icerigi ile me-
tabolik saglik ve beslenme alanindaki
cesitli aragtirmalarda incelenen ice-
rikler arasinda yer aliyor.
Guavanin icerdigi bilesenlerin
tokluk ve yemek sonrasi kan
sekeri yaniti gibi bagliklardaki
potansiyel etkileri farkli bil-

FERSAN “Tii kiye'nin s een o
Imsel ¢caligsmalara Konu
Eniyiisvereni” segildi —— £sv.1845 — chaker, Lol Farra

arastirmalardan
Fersan, Great Place To Work® Turkiye hareketle guava

tarafindan yapilan degerlendirmede surdirtlebilir H“EI' ' bazli bir formiil
insan k__aynagl viz_yonu ve yuksek guven kulti- [ el gelistirdigini
riyle “Uretim ve Imalat Sektori 2026” kategori- ai - aciklad.
sinde 2025 ve 2026’teki basarilarinin ardindan

yeniden “Ttrkiye'nin En lyi isvereni” segildi.

Sirke sektoriinde Turkiye'nin pazar lideri olan ve

40’tan fazla Glkede on milyonlarca tiiketiciye

ulasan Fersan, insani merkeze alan yaklasimi ve

uretim glclyle basarilarina bir yenisini daha ek-

ledi. Dinyanin 6nde gelen is yeri kulturl otoritesi

Great Place to Work® (GPTW) tarafindan dizen-

lenen degerlendirmede Fersan, “Uretim ve imalat

Sektdériiniin En lyi isverenleri™ 2026” listesinde

yer alarak sanayi ve Uretim alanindaki surdurile-

bilir basarisini ve yiksek given kultlrini bir kez

daha tescilled.i.

Gegtigimiz dénemlerde ana listenin yani sira

GPTW Turkiye Young Millennials™, Ege’'nin En

iyi isverenleri ve Sosyal Sorumluluk ve Géndillii-

Ik listelerinde de yer alan Fersan, Uretim ve ima-

lat sektéranin dinamik yapisinda insan odakli

vizyonuyla 6rnek bir kurum kiltiri sergilemeye

devam ediyor.

Saloon Burger'den Lezzet Kovasi

Sehre ve Rutine Ddniiste
Giiniin Her Amnda KARACA

Paylasilan her ana deger katan Karaca, sehrin
yeniden hareketlenen temposuna eslik ederek,
mutfaktan sofraya uzanan genis Uriin gamiyla
gunluk yasamin tim ihtiyaclarini karsiliyor.
Sabahin ilk kahvesinden okul ve ofise taginan
pratik 6gunlere, aksam yemegi hazirhigindan
giin icindeki keyif molalarina kadar hayatin her
anina eslik ederek rutine donlsu konforlu hale
getiriyor. Ev yasamina deger katan ve yenilikgi
urdnleriyle fark yaratan Karaca, giiniin her
anina pratik ¢éztimler sunan Urunleriyle sehre
ve rutine donus déneminde sabah
hazirliklarindan aksam sofralarina kadar glinlik
yasamin her anina eglik ediyor.

Sofralards gy
len
00 Dil eksel lez

Gy Moy zetm Pratik Hajj.

ark

mutfaginin en
sevilen klasiklerinden
manti, Pek Food'un
dzenle hazirladigi Uggen
Manti ile geleneksel lez-
zetini korurken
pratikligiyle de 6ne
cikiyor. Geleneksel tari-
flerden ilham alan bu 6zel
uriin, yogun yasam tem-
posunda bile ev yapimi
manti keyfini zahmetsizce
sofralara tasiyor.
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lou.v'de

Yurt Disive
Gemi Turlarinda
2027 Erken
Rezervasyon
Dénemi Basladi

BULTEN

Tatil planini erkenden yapmak, seyahat
tarihini ve rotasini 6nceden belirlemenin yani
sira misafirlerin bitgesini daha kontrolli
yonetilmesine ve tatil harcamalarinin dnceden 1|l|
planlanmasina imkan sagliyor. :
Ozellikle yurt digi ve gemi turlarinda erken
rezervasyon dénemi, yogun talep géren
rotalarda tercih edilen segceneklere daha
uygun kosullar ve kampanyalarla ulasma
firsati sunuyor. Bu avantajlardan
yararlanmak isteyenler igin Jolly,

“Hep tatil mutlulugu” anlay|§|y|a_Lh n > & oy I '_ll-l. |
2027 sezonuna yonelik L i “ ;

Blll'ger & I.ﬂbSter erken rezervasyon 1r ' lf 1 Illﬂ
doénemini

Londra’dan dogan ve kisa slrede global bir fenomene
dontsen Burger & Lobster, Avrupa’daki ilk lokasyonunu YKT
Global gatisi altindaki YKT Gida yatirimiyla istanbul Zorlu
Center’da acti.

2011 yilinda Londra'da kurulan ve kisa surede diinya
capinda guicli bir marka haline gelen Burger & Lobster;
Brighton, New York, Jakarta, Kuveyt ve Bangkok gibi énemli
sehirlerden sonra yiiksek kalite standartlari, gliclii operasyon
yapisi ve misafir deneyimi ile simdi istanbul’da.

baslatti.

Terra Pizza'dan Yeni lezzet:
Pesto Bol Peynirli Pizza

Terra Pizza, soslu Urtin grubunu yeni
Pesto Bol Peynirli Pizza ile genigletiyor.
Pesto sosun kendine 6zgu aromasi ile bol
peynirin lezzetini bulusturan yeni pizza,
farkli tatlar kesfetmeyi seven pizza
tutkunlarina yeni bir alternatif sunuyor.

“Gel Beraber Olsun” yaklasimiyla
pizza keyfini paylasmanin en lezzetli hal-
lerinden birine donustlren Terra Pizza,
menusine yeni tatlar eklemeye devam
ediyor. Markanin soslu trin grubunun en
yeni Uyesi Pesto Bol Peynirli Pizza, pesto
sosun karakteristik lezzetini peynirle bir
araya getiriyor.

CaferErol'dan
SonbaharaUsta -
Bir Dokunus:

TAHNL (i
GOFHET

1807’den bu yana
ustalikla hazirladigi
tatlariyla
hafizalarda iz birakan Cafer Erol, geleneksel tatlat
modern dokunuslarla yorumlamaya devam ediyor.
Citir gofret katlari, tahinin kendine 6zgu lezzeti ile
beyaz cikolata ve karamelin dengesi tahinli gofrette
bir araya geliyor. Tahinli Gofret, sonbahar gtinlerine
zengin bir gesitlilikle eslik ediyor. Tahinle hazirlanan
Ozel dolgusu ve dis kaplamasiyla 6ne ¢ikan Cafer
Erol'un ¢itir tahinli gofreti karamel ile beyaz
cikolatanin yumusaklhdi, tahinin yogun tadi ve gofretin
citir dokusuyla birleserek damakta essiz bir tat
birakiyor.

Geleneksel Turk kahvesi-
nin kendine 6zgu pisirme ri-
tielinden ilham alan Emsan
Kumda, kahveyi agir agir
pisirerek yogun aromasini ve
karakteristik lezzetini 6ne
cikariyor.

-—-w. e .
Geleneksel kahve deney-
imini modern teknolojinin kon-
foruyla bulusturan Emsan
Kumda, lezzetinin yani sira
dikkat ¢ekici tasarimiyla da
mutfaklarin stilini tamamliyor.
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100 barista Latte Art
sampiyonluguicin yansti
Espressolab, baristalan
Latte Art Sampiyonasinda
bulusturdu

Espressolab,
baristalarin geligimini ve
yaraticiligini desteklemek
amaciyla her yil
dizenledigi Barista Latte
Art Championship’in dor-
dincusunu Turk Telekom
Prime Espressolab Roas-
tery’nin Hangar alaninda
gerceklestirdi. 54 sehirden
100 baristanin katildigi
yarismada 5 finalist
sampiyonluk icin micadele
etti. Sampiyon barista, Bali
tatili ve Moccamaster
Kahve Makinesi 6dulinin
sahibi oldu.

Tarkiye’'nin yenilikgi
kahve zinciri Espressolab,
baristalarin teknik beceri
ve yaraticiliklarini ortaya
koydugu Barista Latte Art
Championship’in dérdin-
cusunu duzenledi. 4 Ey-
IUl'de Espressolab Merter
Roastery Hangar’'da
gerceklestirilen
sampiyonada 54 sehirden
100 barista yaristi. Kahve
hazirlama teknikleri ve
Latte Art uygulamalarinin
degerlendirildigi
yarismada, on elemelerin
ardindan bes barista finale
kaldi. Espressolab Galata
Tower magazasi
baristalarindan Serap
Toprak, yarigsmay! birinci
tamamlayarak
sampiyon
oldu.

GASTRO

Sofralara Modern ve
Larif Bir Dokunus

LAV’In modern tasarim
anlayisini yansitan Helen
Cerezlik, 6zgiin formu ve
zarif gorinumuyle kiguk
ikramlari 6zenli sunumlarla
bulusturuyor.

Evlerin vazgecilmezleri
arasinda yer alan gerezlik-
ler; guindelik
atistirmaliklardan
kuruyemiglere,
sekerlemelerden kiguk
tathlara uzanan pek g¢ok
farkli ikrama eslik ediyor.
“‘Dolu Dolu LAV, Hayat Dolu
LAV” mottosuyla, hayatin
her anina keyif katan LAV,
odullh Helen serisinin
cerezligiyle bu klasik su-
numa modern bir yorum
getiriyor. 235 cc hacmiyle
ideal bir kullanim alani
sunan Helen Cerezlik,
zarif tasarimiyla sofralara
siklik
katiyor.

Yazin Ferahlatan Yeni
Lezzeti: Cilekli Limonata
Pinkberry'de!

Pinkberry’nin yaz lez-
zetlerine yeni bir secenek
eklendi. Cilek ve limonun
canli aromalarini
bulusturan Cilekli Limon-
ata, sicak gunlerde serinle-
mek isteyenleri bekliyor.
Ferahlatici lezzetine eglik
eden nane dokunusu ise
icecege taze bir karakter
katiyor.

Yaz mevsiminin vazge-
cilmez iceceklerinden li-
monata, Pinkberry
yorumuyla cilegin eslik
ettigi ferahlatici bir lezzete
dondstd. Limonun canli
tadi, cilegin tatl
dokunusuyla dengelenirken
ortaya gunun her aninda
keyifle tercih edilebilecek
bir alternatif
cikti.

ikonik Tramvay
AjanTavuk’'a
Doniistii:

|st|kIaI
Doyuyo'suna
avugtu'

Fast casual konsé&ptiyle yeme-
icme sektoriinde fark yaratan
Doyuyo!, Istiklal Caddesi sube
acihisini sira digl bir lansman
filmiyle duyurdu.

istiklal’in ikonik kirmizi
tramvayi, yapay zeka ve

dijital teknolojiyle

Doyuyo!’nun sevilen

karakteri Ajan Tavuk’a
donustu.

PASABAHCE'D
OKULA DGNER
NESELi SOFRALAR: "'DU)

TATLISINA" SEF

Yeni okul ddneminde sabah kahvaltilarini
eglenceli bir sélene donustliren Pasabahge
"Dinya Tathsina" serisi; sevimli hayvan figurle-
rinden uzay maceralarina uzanan renkli
tasarimlariyla cocuklara ve igindeki gocugu
yasatanlara gline pozitif bir baslangi¢ sunuyor.

08.09.2026 — Yeni egitim-6gretim dénemi
yaklasirken tath bir heyecan ve yeni bir rutin
baslarken, Pasabahcge “Diinya Tatlisina” seri-
sindeki tasarimlariyla bu heyecana ortak
olurken gocuklarin beslenme zamanlarina
nese ve renk katiyor. Cocuklarin ve her daim
icindeki gocugu koruyanlarin begenisini kaza-
nan neseli sofra Urtnleri ile okul sabahlarinda
kahvalti keyifli bir oyuna dénusuyor, cocuklar
gline enerjik ve mutlu bashyor.
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MEYVELIi DOGAL

MAGNEZYUM
KAYNAGI

Okul temposunun basglamasiyla bir- ‘ N

likte cocuklarin beslenme rutininde :
saglikli ve pratik 6giin secenekleri ye- “Modunu Seg!"
NESCAFE Xpress, iki

niden dnem kazaniyor. Baligi

cocuklarin ginluk beslenme duze- yeni lezzeti ile tiketicilerini

nine dahil etmek isteyen aileler igin kendi modlarini segcmeye

Dardanel Fish Fingers, %100 mez- davet ediyor: Armut ve
kurabiye aromali Cookie

gitten Uretilen kilgiksiz yapisi ve ¢itir
formuyla lezzetli bir alternatif su- Crush, rutinlerinden 6din
vermeden kendi keyifli

nuyor.

anlarini yagsamayi

sevenlerin; visne

aromal ve cikolatali Cherry

Splash ise ani dolu dolu

— yasamay! sevenlerin kalbini

DARDANEL fethediyor.
.. H."-.—t -
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Atstrmaliga
Gercek
Bir Yildiz!

Ca,

TATLANDIRICI

KORUYUCU
RENKLENDIRICI

R y itibariyla yalnizca BiM |
ICERMEZ

BULTEN

WVOvA'dan Yerli

Uretim Giiciiyle

BiM'e OzelYeni
lezzet: |

Gulrok Grup’un 75 yili ,

askin sanayi tecribesi Bur-
dur’da yukselen AVOYA, yuk-
sek mineral mirasini yenilikgi L
lezzetlerle taclandirmaya
devam ediyor.AVOYA Blend
ailesinin sinirli sayida ure-
tilen yeni Uyesi "Ananas-
Limon-Papatya", 9 Eylul

magazalarinda tiiketicilerle = |
bulusuyor.

I
Korkmaz'dan ahsap
detaylarla mutfaklarda
dogalligin yeni yorumu,
Dogal malzemelerin sicaklidi, modern
yasamin fonksiyonel ihtiyacglariyla
bulustugunda mutfaklar, yalnizca
yemek hazirlanan alanlar olmaktan
¢ikarak yasamin ritmine eslik eden
0zel mekanlara donusuyor.

Korkmaz, Ahsap detaylariyla bu
yaklasimi giinliik kullanima eslik eden
kiicuk ev aletlerine tagiyor.

Bu seride yer alan Caytema Elektrikli
Caydanlik ve Castron Ahsap Tost Ma-
kineleri de yalin ve sicak ahsap
detaylarinin yani sira giclu per-
formans, ergonomik
kullanimlariyla
mutfagin estetik ve
islevsel ihtiyaglarini bir
arada karsiliyor. e
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Temiz igerikli, yiksek lifli ve ilave seker icermeyen lezzet-
leriyle saglikh atistirmalik diinyasina yon veren Pol's
Freeze Fresh, yeni serisi Star Bite ile kurallar yeniden
yaziyor. Hayatin her aninda isildayanlara ve "Gergek Bir
Yildiz" arayanlara hitap eden Star Bite; yildiz formundaki
edlenceli yapisiyla iste, okulda, sporda veya seyahatte
¢itir bir mola vermek isteyenlerin yeni favorisi oluyor.
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Yaraticiigin ve Gastronominin
Bulustugu Odiil Gecesi

Creative People “Talks & Hospitality

Awards 2026"da Eataly'ye

“En iyi Gurme Market” Odiilii
8 Gastronomi ve agirlama sektériiniin 6nde gelen
e R marka, profesyonel ve projelerini bir araya getiren Cre-
'POPHINGS' ative People “Talks & Hospitality Awards 2026",
n LB A A 7 Eylul 2026 tarihinde Swisso6tel The Bosphorus Istan-
T bul’da gergeklesti. FoodinLife Magazine ve Sézen

Group tarafindan bu yil G¢lncl kez dizenlenen !
FeaSt ten Eltll’ Emr odul téreninde, sektdre deger katan basarili galismalar | . e Fo - " -
iki yeni ilezzet: ve markalar 22 farkli kategoride AT BETTE foodinfife § 3 -
odillendirildi. [ - A ol O m |
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Kano Patates @
ve Poprings! o
et B ’
coerininyeniiei  (@ECLS Be§ler inkatlosiz
markaQE ~ OAF . lezzetleriFoodist istanbul'da -
atigtirmalik kategorisin- Yy / - .
R % ziyaretcilerle bulustu Bir Kavanoz

deki Gruin gamini iki

eni Urdnle genisletiyor. 4
. . © / Besler Et Gida, 1-4 Eyliil 2026 neEEIden
/

OZ(TI kejlnr;ll sfa.y;astlnde tarihleri arasinda TUYAP Fuar
soslari daha lyl wtan ve Kongre Merkezi'nde diizen-

U4
4 Sofralarin Tath Klasigi Tatlan Recelleri

Kano Patates ile lenen Foodist Istanbul '
bugday patlakl 6zel Uluslararasi Gida ve Icecek Besler'den ! Visneden giile, incirden portakala...
kaplamasiyla gitirlikta Urlinleri Fuarrnda sektor profe- Nostalji Sucuk ; Tatlan Gida, geleneksel sofralarin en se-
yeni bir boyut agan syonelleriyle bulugtu. Marka, Katkusiz Koruyucusuz I Vilen lezzetlerinden regeli farkl meyve ve
; g ) 2018'den bu yana tiiketicilere I aroma segenekleriyle gtinuin farkl
Poprings, ilk etapta Mi- sundugu Nostalji Katkisiz Ko- | I' anlarina tasiyor. Kahvalt sofralarinin kla-
gros magazalarinda ti- ruyucusuz Sucuk'un yani sira, |8 ) : sik eslikgisi regeller, buglin peynir
keticilerle bulusuyor. iki katkisiz & koruyucusuz kategori- | ?ﬂi@%a’.! |‘ tgtzjaklarlnd?n tftl!lara, yogurt kaseler-

c e " N . sindeki yeni arind “|$in Inaen yaratici tar- } o
yeniurun, .fark“. tiketici Ustasindan”i fuarda lansmanini - ‘\ flere uzanan farkli ' wE
beklentilerine hitap yaptr; 80 yili agkin tiretim te- < N : \ kullanim bigimle- - " -
eden yapilariyla evde ‘\ criibesini ve genig Uriin portfoy- o beesd \ riyle mutfak- } 2
atistirmalik ve paylasim \ (inli ziyaretgilerle paylagti. e/ L A . larda kendine

\ \ Yenialanlar

deneyimine yeni bir
boyut kazandirmayi
hedefliyor.

m
\\ aglyor.

Enplus'tan Diinya Makarna Giinii'ne dzel deneyim

/
/]
I
," Evde profesyonel dokunuglar
|
1
1

Evde yemek yapmak artik yalnizca
gunlik bir ihtiyaci karsilamanin 6te-
sine gegerek; farkli mutfaklar
kesfetmenin, yeni tarifler denemenin
“ ve sevilen restoran lezzetlerini evde
1\ yeniden yorumlamanin bir pargasi ha-
_“ line geliyor. Enplus, bu degisen mut-
\ fak kultirinden ilhamla 25 Ekim
\ Dlnya Makarna Giini’'nde makarnayi
\ yeni nesil ev gastronomisinin merke-
\ zine tagiyor. Hazirlik, pisirme ve
\sunuma yonelik seckisiyle Enplus, . ) 5. % ——
\\ evde profesyonel dokunuglar ; Sk T
\\yaratmanln yollarini sunuyor. - = E
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tanidik tatlara yeni yorumlar derUItusana..
zetinden Bonte’nin gitir ve ¢ — surdurd
Eylul boyunca Kahve Diinya r—

; Miele, “Basyapit” Fikrini
- Gastronomi ve Kiiltiirle Bulusturdu
Okllla Don“§te " Miele, “Evim Her Giin Bir Basyapit Gibi His-

JIH H . — _ o Hl | -. & settirir” yaklagimini HODAN is birligiyle yeni bir

Keylﬂl Blr Arao Nl : :g“ : deneyim alanina tasiyor. HODAN igerisinde

- -. olusturulan Miele alani, Sef Cigdem

Fran“a Ile il Al Seferoglu’nun gastronomi deneyimi ve

e\ | ; uzmanlhgiyla Miele teknolojilerini bir araya geti-

BeSIenme X LN ' __rirken, farkli bulusma ve uygulamalarla yasayan

R A * s r deneyim platformu olarak kurgulandi. Is birligi

t m‘ ' - kapsaminda dizenlenen 6zel gecede ise Sef
Cantalarmiza (ol |
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Dafe & Chocolqfe

¥ it Belghs o Caglan

Crunch Chocolate

&

ine eslik eden

4 n okul g(]n\ef \cika
o— Gocuklar dem ve Beldi
r V- ikolatasin!
ciko n -
R | P Bonna’nin Wabi
ir atlh =

Koleksiyonu ile Farkh
Renkler, Farkh Kurgular,
Ozgiin Sofralar

Bonna, profesyonel sofralara yalin
ve 6zgun bir estetik kazandiran
Wabi Koleksiyonu ile farkli servis
ihtiyaglarina yonelik bittincil
masa kurgulari olusturma

ff < r. imkani sunuyor.
" t&Z\rt::tn’ma\\k alternatifi sunuyo
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ANNEMiN MUTFAGI HALA ORADA,
BiR TEK COCUKLUGUM YOK...

Bazi tatlari damagimiz degil, kalbimiz hatiriar.
Bazi sofralara ise bir daha oturamayacagimizi
ancak yillar gegince anlariz.

COCUKLUK, MUTFAKTA SAKLANIYOR

Gegenlerde bir kitabin sayfalarini gevirirken
uzun zamandir Gzerinde dustndigim bir sey ye-
niden dustu aklima:

insan gocuklugunu gergekten nerede
sakliyor?

Eski fotograflarda mi? Bir evin artik kim bilir
kimlerin yasadigi odalarinda mi? Annemizin
yillardir sakladigi tabaklarda mi? Bir sehrin
sokaklarinda mi? Yoksa gocukken hig Gnemse-
meden yedigimiz bir yemegin kokusunda mi?

Sanirim biraz hepsinde.

Ama benim gibi hayatini mutfakta gegirmis
biri icin cevabin buyuk bir kismi hep ayni yere
cikiyor:

Cocukluk, mutfakta saklaniyor.

Leyla Canguiven Karatopcu'nun “Adana
Tadinda Cocuklugum” kitabini elime aldigimda
once bir Adana hikayesi okuyacagimi disindim.
Sonra fark ettim ki ben Adana’yi degil, biraz da
kendi gegmigimi okuyorum.

CUnkU sehirler degisse de bazi cocukluklar
birbirine ne kadar benziyor. Bir annenin mutfak-
tan seslenisi... Bir babanin sofradaki yeri...
Kardeslerin kavgasl... Komsudan gelen tabak. ..
Yaz aksamlari... Bayram telasl... Bir tencereden
ylkselen koku... Ve o yillarda hi¢ bitmeyecek
sandigimiz insanlar.

Kitap bizi 1970’lerin ve 80’lerin Adana’sina;
Seyhan’daki bir evden dam sohbetlerine, dut
agacindan mahalle dayanismasina uzanan bir
cocuklugun igine goturiyor.

Okurken insan ister istemez kendi hayatina
donuyor. Belki de iyi kitaplarin yaptigi tam olarak
budur:

Bir bagkasinin hikayesini anlatirken size
kendi hikayenizi hatirlatmak.

BAZI EVLERDEN TASINIRIZ AMA O EVLER

BiZDEN HIC TASINMAZ

Kitapta ¢ok sevdigim bir diislince var: “Biz
evin iginde yasariz ama evimizi de icimizde
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yagatinz.”

Ne kadar dogru...

Hayat boyunca kag ev degistiriyoruz. Kag
mutfaga giriyoruz. Kag masa satin aliyoruz. Kag
tabak kiriliyor, kag bardak yenileniyor. Ama
cocuklugumuzun evi nedense hi¢ degismiyor.

Gozlerinizi kapattiginizda kapinin nerede
oldugunu bilirsiniz. Mutfagin kokusunu
hatirlarsiniz. Buzdolabinin sesi, caydanligin
kaynamasi, bir dolabin kapaginin kapanisi, mut-
faktan gelen “Sofra hazir!” sesi. ..

Bunlarin higbirini cocukken 6nemli bulmayiz.
CUnkl gocukluk biraz da sahip olduklarimizin bir
gun hatiraya dontsebilecegini bilmemektir.

Sonra buydriz. Bir glin ayni kokuyu baska bir
yerde duyariz ve hi¢ beklemedigimiz anda i¢imiz
sizlar. ClnkU burnumuza gelen yalnizca bir
yemegin kokusu degildir. Bir zamanin kokusudur.

MEGER OZLEDIiGiMiz YEMEK DEGIL,

O SOFRADAKI iINSANLARMIS

Yillardir gastronominin igindeyim. Cok glizel
sofralara oturdum. Dinyanin farkl yerlerinde gok
0zel yemekler tattim. Cok iyi seflerle, ok iyi trlin-
lerle karsilagtim.

Ama buglin bana “Hayatinda unutamadigin
yemekler hangileri?” diye soruldugunda zihnim
her zaman kusursuz tabaklara gitmiyor. Clnku
insanin gastronomik hafizasi yildizl restoranlarda
baslamiyor. Evde basliyor.

Annesinin tenceresinde. Babaannesinin
boreginde. Anneannesinin dolmasinda. Bayram
sabahinda. Pazar kahvaltisinda. Okuldan
geldiginde 6nline konan tabakta. Bir annenin
“Biraz daha ye” deyisinde...

\

O zaman anliyorum: Biz yillarca o yemekleri
Ozledigimizi saniyoruz. Belki de aslinda o yemek-
leri yapan insanlari 6zllyoruz.

Yemegin tadini degil, o giinkii halimizi. O ma-
sadaki kalabaligi. Kaygisizligimizi. Birilerinin
bizim igin mutfakta olmasini...

Cocukken sofraya oturdugumuzda kimsenin
eksilmeyecegini sanirdik. Hayatin en aci
taraflarindan biri belki de su: Bir glin sofralar ayni
kalmiyor.

Sandalyeler ayni yerde duruyor ama insanlar
degisiyor. Bir sandalye bos kaliyor. Sonra bir
digeri...

Ve insan o zaman keske o sofralarda biraz
daha uzun otursaydim diyor. Keske acele etme-
seydim. Keske annemin anlattigi o hikayeyi bir
kez daha dinleseydim. Kegke babama o soruyu
sorsaydim. Keske aile buyiklerimin yaptig ye-

meklerin tariflerini yazsaydim.
CUnkU bazi seylerin kiymetini ancak
tekrarinin olmadigini 6grendigimizde anlyoruz.

ANNELERIN DEFTERLERINDE ASLINDA

BiR ULKENIN HAFIZASI VAR

“Adana Tadinda Cocuklugumun beni en gok
disundirdigu noktalardan biri de bu oldu.

Kitapta salgam suyu, i¢li kofte, humus, zeytin
salatasi ve kavurma gibi Adana mutfagindan
tatlarin yaninda anne pogagasi, mozaik kek,
kirma yesil zeytin, i¢ pilav ve barbunya gibi ev
mutfaginin hafizasini tagiyan tarifler yer aliyor.

Bugtin gastronomi diinyasinda “kdilturel
miras”, “yerel mutfak”, “stirdirdlebilir gastronomi”,
“recete arsivi” gibi kavramlari gcok konusuyoruz.
Cok da konusmaliyiz.

Ama bazen distniyorum: Bizim bugiin aka-
demik cimlelerle anlatmaya calistigimiz seyi
Anadolu’'nun kadinlari yizlerce yildir zaten
yapiyordu. Hem de adina hicbir sey demeden.

Anne kizina gosteriyordu. Kizi kendi
cocuguna anlatiyordu. Komsu komsudan
ogreniyordu. Bir tarif bir evden digerine gegi-
yordu.

“Ne kadar koyayim?” “Géz karar.”

“Kag dakika pissin?”

“Kokusundan anlarsin.”

“Hamur ne kadar yogrulacak?”

“Elinden birakinca anlarsin.”

Bize buguin belirsiz gelen o tarif dili aslinda
yillarin tecriibesiydi. Olcii kabi yoktu belki ama
hafiza vardi. Terazi yoktu ama el aliskanhgi vardi.
Tarif kitabi yoktu ama aktarim vardi. Ve en 6nem-
lisi sevgi vardi.

Belki de bu ytizden annelerimizin yaptigi
yemegi ayni tarifle yaptigimiz halde ayni tadi
bulamiyoruz. Malzeme ayni. Tencere ayni. Tarif
ayni. Ama yapan el bagka.

BiR TARIFI YAZMAK, BAZEN BiR iNSANI

UNUTULMAKTAN KURTARMAKTIR

Leyla’nin hikayesinin giizel taraflarindan biri
burada bagliyor.

Baslangicta kizlarina 6zel bir alan olarak
acllan @leylailemutfakta, zaman igerisinde
Adana’nin geleneksel mutfagini anlatan bir plat-
forma donusuyor. Paylasilan tarifler ve hikayeler
blyuyor ve sonunda bir kitabin sayfalarinda kalici
hale geliyor.

Ben bunu ¢ok kiymetli buluyorum. Clnku bir
tarifi kayit altina aimak yalnizca “iki bardak un, bir
bardak sut” yazmak degildir. O tarifin kimden
geldigini de yaziyorsaniz aslinda bir insani
gelecege taglyorsunuz.

“Bunu annem boyle yapard..”

“Bunu anneannem bayramlarda pisirirdi.”

“Babam bunu ¢ok severdi.”

“Biz gocukken pazar gunleri bunu yerdik.”

iste yemek tam burada tarif olmaktan
cikiyor. Hafizaya dénuistiiyor.

Bence gastronominin en dnemli gorevie-
rinden biri de bu hafizay1 kaybetmemek. Cinki
bir yemek unutuldugunda yalnizca bir recete kay-
bolmuyor. Bir kelime, bir gelenek, bir tretim bi-
¢imi, bir aile hikayesi kayboluyor. Bazen bir kadin
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kayboluyor ve onunla yillarca tasidigi bilgi de gi-
diyor.

Bu nedenle 6zellikle genglere hep sunu
sOylemek istiyorum: Aile blyukleriniz hayattaysa
onlara sorun. Tarif sorun. Hikaye sorun.
Cocukluklarini sorun. Bayramlari sorun. Ne
pisirdiklerini, nasil sakladiklarini, kisa nasil
hazirlandiklarini sorun. Sonra yazin. Cekin.
Kaydedin.

CUnkU bugun siradan gorinen o sohbetler,
yarin sahip oldugunuz en kiymetli argiv olabilir.

DAMDA UYUYAN COCUKLARIN

GOKYUZU BASKAYDI

Kitapta beni basgka bir yere gétlren bolimler-
den biri “Dam Hayat” oldu.

Adana’nin yaz gecelerinde damlarda uyu-
mak, yildizlara bakmak, komsularla konugmak...
Bugtintin ¢ocuklarina anlattigimizda belki masal
gibi gelecek bir hayat. Oysa bir kusak gergekten
boyle yasadi.

Klima yoktu belki ama gokylzu vardi. Telefon
yoktu ama sohbet vardi. Sosyal medya yoktu
ama mabhalle vard.

Herkesin birbirinden haberi vardi. Kapilar bu-
guinkl kadar siki kapanmiyordu. Bir evde pisen
yemegin kokusunu yan komsu aliyordu. Bir
cocuk yalnizca kendi annesinin degil, mahallenin
de cocuguydu.

Simdi imkanlarimiz gogaldi. Evlerimiz
guzellesti. Mutfaklarimiz buytdua. Teknolojimiz
geligti.

Ama bazen kendime su soruyu soruyorum:
Hayatimiz blyurken sofralarimiz kiigtldi ma?

Daha ¢ok seye sahip olurken birbirimize
ayirdigimiz zamani mi kaybettik? Ayni masanin
etrafinda oturuyoruz ama herkes baska bir ek-
rana mi bakiyor?

Belki bu ylizden gegmise dair kitaplar bizi bu
kadar etkiliyor. CUnk bize sadece gegmisi gos-
termiyorlar. Buguin eksilen seyleri de gosteriyor-
lar.

SEHIRLERIN DE HAFIZASI VARDIR

Bir sehri tanimak igin yalnizca sokaklarinda
yurimek yetmez. Pazarina gitmek gerekir.
Firnnindan ekmek almak gerekir. Evine misafir
olmak gerekir. Tenceresinin kapagini kaldirmak
gerekir.

Adana da bdyle bir sehir. Gugli. Sicak. Co-
mert. Sofrasi kalabalik.

Ama “Adana Tadinda Cocuklugum” bize
sehrin yalnizca bilinen yemeklerini anlatmiyor.
Bir evin iginden Adana’yi anlatiyor.

iste bence bu ok kiymetli. Clinkii sehir kiil-
tard restoranlarda baslamaz. Evlerde baglar.

Bir sehrin gergek mutfagi cogu zaman
tabelasi olmayan mutfaklarda yasar. Annelerin
mutfaginda.

Anneannelerin tenceresinde. Mahalle
finninda. Komsudan gelen tabakta. Ve bazen bir
cocugun yillar sonra hatirladigi kigticuk bir
ayrintida. ..

Leyla’nin anlattigi cocukluk bu nedenle
yalnizca kisisel bir hatira olmaktan ¢ikiyor. Aile,
mahalle ve mutfak Gizerinden bir ddnemin
Adana’sinin hafizasini da tagiyor.

COCUKKEN BiR GUN SON KEZ COCUK

OLDUGUMUZU BiLMiYORUZ

Belki de cocuklugun en htzinld tarafi bu.

Bir guin son kez sokakta oynuyoruz. Ama
bunun son oldugunu bilmiyoruz.

Bir giin annemizin yaptig bir yemegi cocuk
halimizle son kez yiyoruz. Bilmiyoruz.

Bir yaz aksami ailece bir sofraya oturuyoruz.
Belki o kadroyla son soframiz. Bilmiyoruz.

Bir bayram sabahi herkes ayni evde. Bir son-
raki bayram bir kisi eksilecek belki. Bilmiyoruz.

Hayat bize “Bu ani iyi sakla” diye haber
vermiyor. O yiizden bazi anlarin degerini yillar
sonra anliyoruz.

Fotografa bakarken. Bir sarkiyi duyarken.
Eski bir tabagi dolaptan ¢ikarirken. Ya da “Adana
Tadinda Gocuklugum?” gibi bir kitabin sayfasini
cevirirken...

insan bir anda kendi gegmisinin kapisini
araliyor. Ve igeriden kugucuk hali gikiyor.

BEN BU KITABA YEMEK KiTABI

DiYEMIYORUM

CUnkU bence degil.

Tarifleri var, evet. Mutfak var. Adana’'nin lez-
zetleri var. Ama kitabin asil malzemesi baska:
insan.

Anne var. Baba var. Kardes var. Komsu var.
Cocukluk var. Kadin emegi var. Ev var. Ozlem
var. Ve butln bunlarin ortasinda herkesi birbirine
baglayan bir sofra var.

Bu nedenle benim icin “Adana Tadinda
Cocuklugum?”, tariflerin arasina hatiralar
serpistiriimis bir yemek kitabindan ziyade
hatiralarin arasina tarifler birakilmis bir hayat
kitabl.

Kisisel cocukluk anlatisini geleneksel mutfak
kdltartyle birlestiren yapisi da tam olarak bunu
hissettiriyor.

CUNKU BAZI SOFRALAR BiR DAHA

KURULMUYOR...

Kitabi kapattigimda uzun stre dugindum.

Ve size bu ay bir sef olarak degil, bir evlat ola-
rak bir sey sOylemek istiyorum.

Anneniz hayattaysa tarifini sorun. Hatta sa-
dece tarifini sormayin. Yanina oturun. Nasil
dgrendigini sorun. ik kime yaptigini sorun. An-
neannesinin nasil yaptigini sorun.

Babaniz hala sofranizdaysa biraz daha uzun
oturun. Telefonunuzu birakin. Onun yillardir
anlattigi ve belki yuz kere duydugunuz hikayeyi
yUz birinci kez dinleyin.

Alile buyUkleriniz varsa fotograflarin
arkasindaki insanlari sorun. “Bu kim?” deyin. “Bu-
rada neredeydiniz?” deyin. “O giin ne pismisti?”
deyin.

Cunku bir glin o sorular sormak isteyeceksi-
niz. Ama karsinizda cevap verecek kimse olmay-
abilir.

Ve o0 zaman insanin elinde bazen yalnizca bir
tarif kaliyor. Bir fotograf. Eski bir tabak. Bir mendil.
Bir defter. Bir koku. .. Ve kocaman bir 6zlem.

Belki gastronominin en gergek hali de tam
olarak burada saklidr.

Yemek karin doyurur.

Sofra insani doyurur.

Hatira ise insani hayata baglar.

Leyla Cangiiven Karatopcu’nun kitabi
kendi Adana’sindan, kendi ailesinden ve kendi
cocuklugundan yola ¢ikiyor; fakat sayfalar ilerle-
dikge okurun kendi gocukluguna dokunan ortak
bir duyguya donusuyor.

Belki onun gocuklugunda Adana’nin sicak
damlari vardi. Bir baskasinin ¢ocuklugunda Ka-
radeniz'de bir yayla evi... Bir digerinin Ege’de bir
avlusu... Birinin Istanbul'da kiigticiik bir apart-
man mutfag...

Ama hikayenin 6zU degismiyor.

Hepimizin gegmisinde dénmek istedigi bir
masa var. Ve o masada hala bizi bekledigini
hayal ettigimiz insanlar...

Belki de insan blyudukge ¢ocuklugunu degil,
cocuklugunda kendisini seven insanlari 6zlGyor.

Ve bazi kitaplar bunu bize hig
beklemedigimiz bir anda hatirlatiyor.

“Adana Tadinda Cocuklugum” benim igin
boyle bir kitap oldu.

Bir yemek kitabindan ¢ok daha fazlasi... Bir
sehrin hafizasi. Bir kadinin hikayesi. Bir annenin
mutfag. Bir ailenin sofrasi. Ve gegmisten bugtine
birakilmig ¢ok kiymetli bir hatirlatma:

Tarifleri saklayin.

Hikayeleri yazin.

Sofralari kalabalik tutun.

Sevdiklerinizle biraz daha uzun oturun.

CuUnku yemek yeniden yapilir. Masa yeniden
kurulur. Tabak kirilir, yenisi alinir. Tarif unutulursa
yeniden bulunabilir.

Ama bazi insanlar gittikten sonra, o
sofranin tadini diinyadaki higbir tarif geri ge-
tiremez. Hayatta ne yasarsak yasayalim
diin’u , aileyi, sevgiyi, 6zlem’i unutmayalim.
Bu yaziyi yazarken neler hissettigimi, hangi
duygularla yazdigimi, nasil 6zlem
hissettigimi cocukluguma gittigimi anlata-
mam size.

Kaleminize saglik

Leyla Cangliven Karatopcu..

kAL CICEGI KOKULU
mmmnvsrAmFLEHKITA

ADANA
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llarca sessizlige terk edilen 200 yillik bir Tarsus

konag|, iki kiz kardesin hayaliyle yeniden hayat

buldu. Yesim ve Segil Sancaktar'in gegmise
duydudu saygi, emegi ve cesaretiyle restore edilen Elif
Hatun Konag!, bugiin tasinda tarihin, odalarinda ise
Osmanli zarafetinin izlerini tagiyor.

Yesim Sancaktar iggoren ve Segil Sancaktar Boz-
kurt igin bu sdz, yalnizca giizel bir ifade degil; yillardir
hayatlarinin merkezinde duran bir yagam felsefesi. iki
kiz kardes, farkli egitim ve deneyimlerini bir araya getir-
erek once hayallerinin pesinden gittiler, ardindan yillarin
izlerini taglyan tarihi bir konagi yeniden hayata
kazandirdilar. Bugtin Tarsus'un tarihi dokusu i¢inde yuk-
selen Elif Hatun Konag, ik kardesin emegi, sabri ve
gecmise duyduklari saygtyla yeniden hayat bulan ézel
yapilardan biri.

Bir hayal 2008 de basladh

Ekonomi bélimiinden mezun olan Yesim Sancaktar
iogdren, farkli sektorlerde calistiktan sonra baba meslegi
olan tekstilimalatina yonelerek aile sirketine dahil oldu.
Kardesi Segil Sancaktar Bozkurt ise insaat Blimii nii
tamamiadi.

ki kardesin ortak hayali ise yillardir ayniydi: Butik
otel isletmeciligi. ..

Bu hayalin ilk adimi 2008 yilinda Konak Efsus ile atildl.
Ancak asil biiylk hikaye, yillar sonra Tarsus'un tarihi do-
kusu icerisinde karsilarina ¢ikan eski bir konakla bagladl.
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Yilalmaya yiiz tutmus bir yapidan
tarihi bir konagja

2012 yilinda restorasyonuna baglanan yap,
yaklasik 200 yillik ge¢mise sahip tarihi bir Tarsus
konaguyd..

Konagn ilk sahibinin kim oldugu kesin olarak bilin-
miyor. Ancak yapinin gegmiste bir pamuk tliccarina ait
oldugu rivayet ediliyor. Viktoryan tarzindaki yapinin
180010 yillarin sonunda ilk restorasyonunun yapildig,
1920 sonrasinda ise uzun yillar Tarsus Askerlik Subesi
olarak hizmet verdigi anlatiliyor.

Sonrasinda uzun yillar kaderine terk edilen konak,
zaman icerisinde harap bir hale geldi.

Yesim ve Secil Sancaktar kardesler igin burayi ye-
niden ayaga kaldirmak yalnizca bir bina restorasyonu
degildi.

Asil soru suydu:

“Bu konak ge¢misinde nasildi ve bugiin nasil
gériinmeliydi?”

Restorasyon stireci boyunca bu sorunun pesinden
gittiler. Konagin tagindan ahsabina, odalarindan mimari
detaylarina kadar her ayrintiyi titizlikle ele aldilar.

Yaklasik iki yil stren mesakkatli calismanin
ardindan tarihi yapi, 6zgiin dokusuna mimkiin
oldugunca sadik kalinarak yeniden hayat buldu.

Bir konaijin adi kizlarindan geldi

Konagin gegmisten gelen belirgin bir ismi bulun-
muyordu. iki kardes, bu tarihi yaplya ailelerinden bir iz
birakmak istedi.

Konaga, restorasyon déneminde dlinyaya gelen
Yesim Sancaktar iggdren’in kizi Elifin ismini verdiler.

Bdylece ylizlerce yillik gegmise sahip yapi, ailenin
yeni neslinin adiyla yeniden yasamaya baglad!:

Elif Hatun Konagt...
Osmanh saraylarinin zarafeti
odalara tasindi

Elif Hatun Konag, restorasyonun ardindan
gegmisin ruhuna uygun bir anlayisla dekore edildi.
Osmanli déneminden ilham alan dekorasyonu, konagin
tarihi atmosferini tamamliyor.

Konagin 12 odasinin her biri Osmanli sarayinin
hatun ve sultanlarinin isimlerini tagiyor.

Hirrem Sultan, Nurbanu Sultan, Hima Sultan,
Bezmialem Sultan, Kdsem Sultan gibi isimler, odalara
gegmisin zarafetini taglyor.

Her oda kendi atmosferi ve
detaylariyla farkli bir hikaye

anlatiyor. Bdylece ko-
naklama deneyimi,
siradan bir otel
konaklamasinin
otesine gegerek
tarih ve kltirle
i ice hir
yolculuga
donslyor.
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2015'te kapilarim misafirlerine agti

2012'de baglayan restorasyon sirecinin ardindan
Elif Hatun Konagi, Ocak 2015'te butik otel olarak
isletmeye acild.

Bugiin oda-kahvalti konseptiyle hizmet veren
konak, Tarsus'un tarihini ve kltirind deneyimlemek is-
teyen misafirlerini agirliyor.

Konagin restorani da misafirlerine hizmet verirken,
yap! ayni zamanda Gzel davetler, organizasyonlar ve
cesitli etkinliklere ev sahipligi yapiyor.

Kiiltiirel mirasa verilen emegjin ddiilii

Elif Hatun Konagr'nin hikayesi yalnizca misafirlerin
begdenisinde karsigini bulmadi. Konagin tarihi dokusu-
nun korunarak turizme kazandiriimasi, ayni zamanda
onemli bir ddllle de taglandirildi.

Cukurova Turizm Odiil Téreni'nde Elif Hatun
Konagl, “Yilin Kiiltirel Mirasin Korunmasi ve Turizme
Kazandiriimasi” 6ddiline layik gorildu.

Bu 6dill, iki kardesin yillar dnce giktiklart yolculugun
ve tarihi bir yapiyr gelecege tasima gabasinin anlamli
bir karsihgi oldu.

CUnk Elif Hatun Konagrnda yapilan yalnizca bir
restorasyon degildi. Bir kentin ge¢misinden kalan
degerli bir miras, yeniden yasamin igine dahil edildi.

“Loru basarmak i¢in yola giktik”

Yesim Sancaktar icgéren ve Segil Sancaktar Boz-
kurt'un hikéyesinin en glglu taraflarindan biri, iki
kardesin farkli uzmanliklarini ayni hayalin etrafinda
birlestirmesi.

Biri ekonomi ve isletme deneyimini, digeri insaat ve
yap! bilgisini ortaya koydu.

Sonugta ortaya yalnizca restore edilmis tarihi bir
yap! dedgil, iki kiz kardesin ortak emeginin,
dayanismasinin ve inancinin yasayan bir 6rnegi gikt.

Onlarin hikdyesini anlatan en dogru ciimle yine
kendi sozlerinde sakli:

“Biz her zaman ‘birlikten glic dogar’ s6zlyle hareket
ettik ve bunu hayatimizin merkezine oturttuk. Simdi go-
riiyoruz ki ne kadar dogru bir karar vermisiz. iki kiz
kardes olarak deneyim ve gengligi bir araya getirerek
zoru bagarmak igin yola ¢iktik. Ve basardik...”

Gecmise acilan bir kapi

Elif Hatun Konagi bugtin Tarsus'un gegmisinden
aldi§i ihamla misafirlerini agirlamaya devam ediyor.

Taglarinda ve ahsabinda gecmisin izlerini tagiyan
konak; Osmanli esintili dekorasyonu, 12 ézel odas,
restorani ve organizasyon alanlariyla Tarsus'un kltirel
mirasini yasatan 6zel bir adres.

Buraya gelen misafir yalnizca bir odada
konaklamiyor; bir konagin hikayesine, Tarsus'un
gegmisine ve tarihin izlerine misafir oluyor.

Elif Hatun Konadrnin kapisindan igeri adim
attiginizda, bugiinden gegmise dogru bir yolculuk
bagliyor.

CUnki bazi yapilar sadece restore edilmez; ye-
niden yagatilrr.

Elif Hatun Konagi da iki kiz kardesin emegiyle,
gecmisten gelecede uzanan boyle bir hi-
kéyenin adi oluyor.
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Dogal Guvenilir Besleylcu Diinden bugtine
lezzet Uretim igerik gelecege

70 yildir Urettigimiz her Urtinle, sofralariniza kalite, gliven ve lezzet getirmenin mutlulugunu yasiyoruz. Ciinki biz, stitl
sadece bir besin degil; sevgiyi, emegi ve gelenegi paylasmanin bir yolu olarak gérlyoruz.
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MALZEMELER
Yarim kilo bal kabagi
Yarim su bardagi seker
250 gram bebe biskuivisi

1 su bardagdi ceviz ici
YAPILISI

Kremasi igin;
2,5 su bardagi sut
Yarim su bardagi un
Yarim su bardagi seker
2 yemek kasigi tereyagi
1 paket vanilya
1 su bardagi sut
1 paket krem santi
- Bal kabaini orta biiyikliikte dograyin. Uzerine
yarim su bardagi seker ve bir ¢ay bardagi kadar su
ekleyerek orta ateste pismeye birakin.
- Kremasi igin; stt, un, seker ve vanilya ekleyerek
iyice ¢irpin. Kisik teste kaynayip kivam alana kadar
strekli karistirin.
- Krem santi ve bir su bardagi soguk sutl ¢irpin ve
buzdolabinda dinlenmeye birakin. ?
#;
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- Biskuvileri, tar¢in ve ceviz ile beraber pisen bal ¥
kabagina ekleyin ve piire haline gelene

kadar karigtirin.

- Biskuivili balkabagi piresini kek

kalibina veya bir borcamin tabanina

yayin.

- Hazirladiginiz krema ve krem

santiyi iyice ¢irpin ve bal kabag

puresinin tzerine esit sekilde aktarin.

- Dolapta 2 saat kadar dinlendirdiginiz

balkabagdi pastasini dilediginiz gibi stsleyerek

servis edebilirsiniz.

Ayl

AMPIYON
QA EZZ\ETLER

Gastrofill ailesine hen de
katildim!

Bundan bdyle her ay, mutfagin icinden gelen birbirinden ozel
tariflerim, pUf noktalarim ve lezzet hikayelerimle sizlerle
bulusacagim. “Sampiyon Lezzetler” sayfamizda sadece tarif ver-
meyecek; bazen gocuklugumuzdan kalan bir lezzetin izini stre-
cek, bazen mevsimin en guizel Griinind mutfagimiza tagiyacak,
bazen de sofralarimiza kiigiik dokunuslarla biytk farklar
katacagiz.

Ik tarifimiz ise kis sofralarinin vazgegilmez lezzetlerinden
biri: Balkabakli Kig Pastasi...

Balkabaginin kendine 6zgl aromasi, pastanin yumusacik
dokusu ve kis mevsimine yakisan nefis lezzetiyle ortaya hem
gbzlere hem de damaklara hitap eden bir tarif ¢ikiyor.

Benim icin mutfakta en 6nemli seylerden biri, tarifin kolay
anlasilir olmasi ve evde yapan herkesin ayni lezzeti
yakalayabilmesi. Bu nedenle tariflerimi sizlerle paylagirken
kliclik puf noktalarini da mutlaka anlatacagim.

Simdi mutfaga girme zaman..

ilk “Sampiyon Lezzetler” tar|f|m|zle Gastrofill'de

guzel bir yolculuga baslyoruz.
(%fy?f%vﬁ%
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28 vasinda mutfak
‘seﬂiiinden genel

R

Gele' kten

gelecege uzanan
7 WW il

koordinatirliidie
uzanan bir kariver...
Disiplin, mesleki etik, —
geleneksel Tiirk |
“mutfaiii ve qiiclii bir
ekip ruhu. Palude’nin
koordinator sefi

Yagmur Dalbudak,
Yunus Emre Akkor'dan
dgrendiklerini ve Tiirk
mutfagin geleceie

' tasima hedefini o
Gastrofill'e anlatti. -
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9 28 yasinda mutfak sefliginden genel
koordinatérliige uzanan dikkat ¢ekici bir kari-
yeriniz var. Bugiin geriye déniip baktiginizda, sizi en
c¢ok degistiren ve mesleki anlamda déntisttiren de-
neyim hangisi oldu?

Mesleki heyecan ve tutku benim i¢in her zaman isin
basinda geliyor. En bilylik motivasyonlarimdan biri,
“Bugiin bu isi yapamazsam, yarin daha zorunu yapa-

mam” diislincesi
= oldu. Bu nedenle
‘? kendimi sireki
' sinifarimin tzerine
I ckmayavedaha
= lyisini yapmaya
' zorladim.
Elbette beni
yetistiren sefim
Yunus Emre
Akkor'un kariye-
rimde ¢ok 6nemli
bir yeri var. Bana
her zaman alan
tanidi ve glivendi.
Onun bana duydugu gtiveni hep omuzlarimda hissettim.
Bu kadar glivenildiginizde, siz de bunun karsiligini ver-
mek i¢in daha Gzverili, daha dikkatli ve daha kararli
calisiyorsunuz.

Bence bir insana kendi alani tanindiginda ve o alani
emegiyle doldurdugunda yollar kendiliginden agimaya
bagliyor. Ben bu anlamda gok sansliydim. Glinkii bana
yalnizca meslegi degil, is ahlakini ve mesleki etigi de
dgreten biriyle calisma firsati buldum. Bugiin geldigim
noktada bunun ok biiytik bir payr oldugunu
distintiyorum.

Mutfakta disiplin, sistem ve
sorumiuluk

Palude’de mutfagin basindaki isimlerden biri olarak

hem operasyonu hem de ekibi yonetiyorsunuz. Geng

bir kadin sef olarak mutfakta otorite kurarken sizin

i¢in en nemli prensip nedir? .

Disiplinin strdurtilebilirligi getirdigine inantyorum. Ug
subemizi de belirli bir hiyerarsik sistem icerisinde yoneti-
yoruz. Bir sistem kuruyoruz ve miimkun oldugunca o sis-
temin disina gikmiyoruz. Bugtin hangi subemize
giderseniz gidin ayni hizmet anlayisini, ayni mutfak
standartlarini ve ayni calisma disiplinini gérmenizi isteriz.

Ben kontroli elimden birakmayi ¢ok tercih etmiyo-
rum; hatta birakamiyorum demek daha dogru olabilir.
Gunku bir isi gergekten severek yapiyorsaniz, o isin
dogrusu da yanligi da, iyisi de kétls de bir sekilde sizinle
iliskilidir. Sorumluluk aldigim zaman kontrol
mekanizmasinin da baginda olmayi tercih ediyorum.

Bu nedenle benim i¢in en 6nemli prensip, kosullar ne
olursa olsun isimin basinda olmak. Ekibimden bekledigim
disiplinin ve sorumlulugun énce bende olmasi gerektigine
inaniyorum.

Yunus Emre Akkor'dan miras

kalan meslek ahlaki
Yunus Emre Akkor ile birlikte calismak kariyerinizde
énemli bir yer tutuyor. Ondan égrendiginiz ve bugiin
kendi mutfak anlayisiniza tagidiginiz en 6nemli sey
nedir? Bundan sonraki yolculugunuzda kendi mutfak
¢izginizi nasil olusturmak istiyorsunuz?

Ben her zaman sdylerim: Yunus Emre Akkor benim
meslek hayatimdaki en blyik sansimdir. Buglin bu
subelerin basinda koordinatér sef olarak gorev yapabili-
yorsam, sefimin bana verdigi destegin ve duydugu giive-
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nin bunda cok btylk pay var.

Tirk mutfagiyla ilgili 6grendigim ve bundan sonra
ogrenecedim pek gok seyin temelinde onun emegi var.
Fakat bana dgrettigi en dnemli seylerden biri mesleki
ahlak oldu. Bence yaptiginiz is kadar, hatta bazen
yaptiginiz isten de kiymetli olan sey, o isi hangi ahlakla
yaptiginizdir. Bana yalnizca iyi bir sef olmayi degil, iyi bir
insan olmanin énemini de 6gretti. Ben de kendi
yolculugumda bunu devam ettirmeye caligiyorum.

Bundan sonraki yolumda da Turk mutfagina bagl ka-
larak, Ulkemizin degerlerini koruyarak ve her seyden dnce
lezzetli, temiz yemek yaparak ilerlemek istiyorum. Ben
geleneksellikten yanayim. Kendi degerlerimizi ve kailtliri-
miizii tanitmak, yasatmak istiyorum. Tlrk ve Osmanli
mutfaginin lezzetlerini miimkiin oldugunca kendi kimligi
icerisinde korumanin énemli olduguna inaniyorum.

Sefimden égrendigim bir bagka Gnemli sey de mutfak
kultliriniin yalnizca yemekten ibaret olmadi§idir. Bir
yemegin kendisi kadar o yemegin etrafindaki gelenekler,
rittieller, sofradaki siralamalar, hangi zamanda
hazirandigi, nasil ve ne zaman ikram edildigi de o kiiltu-
riin parcasidir. BUtun bunlari bir arada koruyabildigimizde
aslinda mutfagin gergek hikayesini yagatmis oluyoruz.

Koklerini bilen mutfak,

diinyaya acilabilir
Tiirk mutfagina olan baghhiginizi sik sik dile getiriyor-
sunuz. Sizce geng seflerin diinyaya agilmadan énce
kendi mutfak kiiltiiriinii ¢ok iyi tanimasi neden
6nemli? Bugiiniin Tiirk mutfaginda sizce en fazla
kesfedilmeyi bekleyen deger nedir?

Kendi degerlerini ve ge¢misini bilmeyen birinin bagka
kUltirleri gercekten anlayabilecegine ve o kiiltlrler igeri-
sinde kalici bir yer edinebilecegine inanmiyorum. insan
kendi koklerini tanidikca dlnyay daha iyi anliyor; kendi
kulttirine sahip ¢iktikca baska kiiltiirlere de daha biyiik
bir saygiyla yaklasmay 6greniyor. Bence kdklerini bilmek,
diinyaya aclimanin en guclii baslangig noktasi.

Dogdugumuz cografya ok kiymetli topraklara ve gok
zengin sofralara sahip. Ben hep sunu diistintyorum:
Bizim mutfagimizda yemegin lezzetini gizlemeye ihtiyag
yok; Urlintin kendisinin, pisirme tekniginin ve gelenegdin
getirdigi bir lezzet var.

Bugin Turk mutfaginda kesfedilmeyi bekleyen en
onemli degerlerden birinin, gegmisimizi ve unutulmaya
yUz tutmus yemeklerimizi yeniden giin ylziine ¢ikarmak
oldugunu distintiyorum. Ancak bunu yaparken onlari ta-
mamen bagska bir seye donlstlirmek yerine kendi kimlik-
leriyle yasatmayi 6nemsiyorum. Atalarimizin hazirladigi
yemekleri keyfi bigimde degistirmeyi ya da tariflerle ge-
reksiz yere oynamayi dogru bulmuyorum.

Biz sofralarimizda mutfak kltirimtizi miimkdn
oldugunca oldugu gibi yansitmaya ve temiz yemek yap-
maya galisyoruz. GUnku bazen yenilik, bir seyi
degistirmekten ok unutulmus olani yeniden
hatirlatabilmekir.

Tat ve koku hafizasi

mutfagin pusulasi
“Tat ve koku hafizasi” sizin igin ol-
dukga énemli. Teknolojinin, stand-
art regetelerin ve modern
gastronomi tekniklerinin bu
kadar 6ne ¢iktigi bir donemde,
sefin kisisel hafizasi ve sezgisi
mutfakta nasil bir fark
yaratiyor?

Teknoloji ne kadar gelisirse

gelissin, elin bir lezzeti, yemedin de

bir kokusu olduguna inaniyorum. Biz daha geleneksel
yontemlerle galisan bir mutfagiz. Bence en biiylk
sanslarimizdan biri de bugiin bu kadar teknolojik imkan
varken bile geleneksel tekniklerle lezzetli yemek yapmayi
strdurtiyor olmamiz.

Bizim yemeklerimiz kazanlarda piger. Bigagimizi
kullaniriz. Onceden soyulmus Grlinleri restoranimiza
sokmayiz. Baharatlarimizi, sarimsagimizi havanda dove-
riz. Kullandi§gimiz driinleri mimkiin oldugunca kendi bol-
gelerinden temin ederiz. Bir slire sonra o Uriinleri o kadar
iyi tanimaya bagliyorsunuz ki kokusundan, dokusundan
ve tadindan size ne verecegini biliyorsunuz. Urlinlin ken-
disi zaten lezzetliyse sizin gdreviniz onu dogru teknikle
daha da iyi bir noktaya tagimak oluyor.

Yunus Emre Sefle calismaya bagladigimda bana bir
recete vermeden 6nce yapti§i yemegi izletir, koklatir ve
tattinrdi. Bdylece bana yalnizca bir tarifi uygulamay! degil,
0 lezzeti anlamayi 6gretti. Bunun en blyilk faydas, eliniz-
deki malzeme degisse bile ulasmaniz gereken tadi bil-
meniz oluyor.

Ben de buguin 6grendiklerimi mutfagimizdaki
arkadaslarima ayni sekilde aktarmaya calisiyorum. Rege-
teyi vermeden 6nce yemegi gdrmelerini, koklamalarini ve
tatmalarini istiyorum. Restoranlarimizda herkesin ken-
dine ait bir regete defteri vardir; gordigiin, kokladigin,
tattigini ve 6grendigini yazar. Boylece yemegi hangi
ascimiz yaparsa yapsin ayni lezzet standardina
ulasmaya caligir.

Yunus Emre Sefin benim icin adeta bir distur haline
gelen bir s6zl vardir: “Gelenege dayandirmadigin higbir
seyle evrenseli yakalayamazsin.” Ben mutfaga ve
yemege biraz da bu g6zle bakiyorum.

emek ve etik konusmal
Gastronomi sektoriinde kadin seflerin sayisi her
gecen giin artiyor. Siz kendi deneyiminizden yola
cikarak, kadinlarin profesyonel mutfaklarda daha
gliclii bir sekilde yer alabilmesi igin sektorde nelerin
degismesi gerektigini diisiinliyorsunuz?

Ben aslinda *kadinlarin gastronomide yer edinmesi”
ifadesine ok katiimiyorum. Glink( biz zaten bu sektdrin
icerisindeyiz. Ben mutfakta kadin-erkek ayrimindan ¢ok,
iyi ve disiplinli sef olduguna inaniyorum. Bir sefi
degerlendirirken cinsiyetin dogru bir lgiit oldugunu
distinmtyorum.

Biz zaten yemegi bliyik 6lclide annelerimizden, ailel-
erimizden dgrendik. Bizim yaptigimiz bunun profesyonel
alanda bir meslege dontismis hali.

Profesyonel mutfakta bir erkek ne yapabiliyorsa bir
kadin da ayni isi yapabilir. Ben kendi adima mutfagin
gerektirdigi her isi yapryorum ve galisma sistemimiz de
bunun tizerine kurulu.

Restoranlarimizdaki galisanlarin yaklasik yiizde 80'i
kadin. Ancak kadin ya da erkek fark etmeksizin herkesin
kendi sorumluluk alaninin yaninda mutfagin ve restoranin

diger bollimlerine de hakim olmasini istiyoruz.
CunkU bu sistem srdurClebilirlik saglyor;
gerektiginde herkes birbirinin acigini ka-
patabiliyor.
Bu nedenle benim igin cinsi-
yetten 6nce gelmesi gereken sey
insani ve mesleki etik. Ahlakl, dis-
iplinli ve isine saygr duyan her-
kesle calisabiliriz. Gastronominin
ahlakinin korunmasinin sektorlin
strdrtilebilirigi agisindan gok
6nemli olduguna inaniyorum.
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ahmut Tuncer, Safiye Soy-

man ve Faik Oztirk’d bir

araya getiren ¢ekimler,

“Esnafin Alisveris Merkezi”
soylemiyle faaliyet gosteren Top-
tanTR’nin ilk reklam filmi igin
gerceklestirildi.

Uretici ve tedarikgilerle esnafi dijital
ortamda bulusturan ToptanTR, filmde
mabhalle esnafinin yeniden giiglenme-
sini edlenceli ve nostaljik bir hikayeyle
anlatiyor.

Filmde Mahmut Tuncer esnafa
cagrida bulunurken, Faik Oztiirk plat-
formu deneyen isim olarak, Safiye
Soyman ise sipariglerin esnafa
ulastirildidi renkli sahnelerle yer alyor.

Cekimlerden sonra Tuncer, Soy-
man ve Oztiirk ile Bakkallar 6zelinde
esnafin sorunlarini konustuk. Veresiye
defterlerinden “Ben siftahimi yaptim,
komsum da kazansin” diyen esnafa
kadar birgok anisini paylasan Ugld,
“Esnaf mahallenin kalbidir” diyerek ma-
halle esnafinin yeniden gliglenmesi
igin cagrida bulundu.

“Bakkal amca bizi de
ailemizi de bilirdi”

Sehnaz Demirdal: Sayin Tuncer,
sizin “Bakkal Amca” diye bir
sarkiniz var. Yani mahalle ve bakkal
kiiltiiriine uzak degilsiniz.

Mahmut Tuncer: Evet biz mahalle
kulturd ile bakkal amcalarla buyuduk.
Biz eskiden mahalle bakkalindan
alisveris yapardik. Eski bakkallar

—
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yalnizca aligveris yapilan yerler
degildi. Bakkal amca bizi de bilirdi,
ailemizi de... Cebimizdeki para yet-
mezse ‘Sonra verirsin’ derdi. O dikkan
sadece aligveris yaptigimiz bir yer
degildi; mahallenin bulusma
noktasiydi. Sohbet orada, haber
orada, bereket oradaydi. Simdi o eski
glnleri 6zliyoruz. Esnafimiz yeniden
kazansin, kepenkler bereketle agilsin,
mabhallelerimiz yeniden canlansin isti-
yoruz.

“Bakkala gitmek bile ayn

bir mutluluktu”

Sehnaz Demirdal: Safiye Hanim
mahalle esnafi deyince sizin akliniza
neler geliyor?

Safiye Soyman: Cocuklugundaki
mahalle yasami ve mahalle esnafi ile
kurulan iligki cok sicakti.

Eskiden mahallede herkes birbirini
tanirdi.

Bakkala girdiginizde daha siz sdyle-
meden ne alacaginizi bilirdi.

Bayramda, digunde, iyi glinde kétu
glinde mahalle esnafl hep
yanimizdaydi.

Cocukken bakkala gitmek bile bizim
icin ayri bir mutluluktu. Simdi dénip
baktigimda o samimiyeti ¢cok 6zltyo-
rum.

Esnafimizin yizl yeniden gulsin,
dukkanlari yeniden dolup tassin istiyo-
rum. Cunku esnaf gucli olursa ma-
halle de gugclu olur.

Unlii sanateilar
Mahmut Tuncer,
_Sa_fiye Soyman ve

Faik Oztiirk, mahalje
esnafina destek
olmak amaciyla
kamera karsisina
. gecti.
_Ug: Unlii isim,
cekimler sirasinda
eski mahalle
giinlerini,
¢ocukluklarinin
bakkallarin; ve
unutamadikian
esnaf anilarim
anlatt. Ortaya hem
renkli
l_l_e!_n de nostaljik
goruntiiler gikts.

“Siftalim yapan miisteriyi

komsusuna gonderirdi”

Sehnaz Demirdal: Sayin Oztiirk,
sizce esnafin giicii nereden geliyor?

Faik Oztiirk: Esnafin giicii, bugiin
bile hatirlanan ‘dayanigsma’sindan geli-
yor. Eskiden sabah kepenkler acilir,
herkes birbirine ‘Hayirli igler’ diye ses-
lenirdi. Bir esnaf siftahini yaptiysa
musteriyi komsusuna gonderir, ‘Ben
siftahimi yaptim, biraz da komsum
kazansin’ derdi. iste biz boyle bir kiil-
tirden geliyoruz. Esnaf sadece
alisveris yaptigimiz kisi degil; mahalle-
nin hafizasi, dayanismanin semboll
ve ekonominin orta diregidir. O eski
dayanismayi bugunin imkanlariyla ye-
niden glclendirmemiz gerekiyor.

“Esnaf mahallenin kalbidir”

Mahmut Tuncer, Safiye Soyman ve
Faik Oztiirk, mahalle esnafinin ye-
niden glcglenmesi igin herkesi
dayanigsmaya davet etti: Biz eski gun-
leri 6zllyoruz. Mahalle esnafinin ye-
niden gugli oldugu, dikkanlarin
bereketlendigi, sokaklarin yeniden
canlandigi gunleri... Esnaf bu tlkenin
ekonomisinin orta diregi, mahallenin
kalbidir. Simdi el ele verme zamani.
Teknolojinin guclyle eski esnaf
dayanismasini bir araya getirerek
esnafimizin yaninda olacagiz.

El birligiyle mahalle esnafini ye-
niden ayaga kaldiracagiz, eski guglu
gunlerine hep birlikte dondurecegiz.

YAZAR
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MEKAN GASTRO

LUCENTE: iTALYAN
MUTFAGININ RUHU |
BOGAZ'DA

stanbul’un tarihi dokusuyla Bogaz'in biyleyici atmosferini

ayni sofrada bulusturan LUCENTE, hikayesini gegmisten

aliyor. 19. yiizyilin sonlarinda italya Elgisi Baron Alberto
Blanc’in rezidans olarak segtigi tepede konumlanan re-
storan, bu tarihi mirasi gagdas bir gastronomi anlayisiyla
yasatiyor.

iYi MALZEME, SADE TEKNiK

\ EKIM 2026

LUCENTE mutfaginin felsefesi oldukga net: Iyi mal-
zeme, dogru teknik ve zanaat. italyan gastronomisinin
onemli isimlerinden Artusi'nin yaklagimini rehber edinen mutfak ekibi,
Urtint degistirmekten ¢ok onun karakterini ortaya ¢ikarmaya
odaklaniyor. Meniinin merkezinde ise el yapimi taze makarnalar
yer aliyor. italyan ve yerli unlarin taze yumurtayla bulustugu makar-
nalar, Gamberoni ailesinden alinan egitimlerle sekillendirildi. Ha-
murun hazirlanmasindan agiimasina, dolgudan sos ve pisirme
teknigine kadar her asamada geleneksel italyan zanaatkarligi
one ¢ikiyor.

PiLLADA NAPOLI, DONDURMADA ROMA

LUCENTE'nin pizza anlayisinda uzun fermantasyon, yiik-
sek hidratasyon ve dogru Isi kontrolii belirleyici. italya’dan
gelen ustalarin egitimleriyle gelistirilen hamurlar, tas firinda
odun atesinde pisirilerek digi ¢itir, ici hafif ve bulutumsu bir
doku kazaniyor. Tatl tarafinda ise Roma dondurmasi dik-
kat gekiyor. italyan gelato ustasi Marco Radicioni'nin
egitimleriyle hazirlanan dondurmalarda yerli malzemeler
bagrolde. Yogurt, zeytinyagi ve lor peyniri gibi Griinler, ita-
lyan teknigiyle farkli ve rafine lezzetlere dénisuyor.

LEYTINYAGI SADECE ESLIKCi DEGil

LUCENTE'de zeytinyag, tabagin tamamlayici unsuru olmaktan 6te
lezzetin temel pargalarindan biri. Zeytinyadi uzmani Elvan Uysal Bot-
toni’'nin sectigi farkli yerli zeytin gesitlerinden elde edilen yaglar, karak-
terlerine uygun yemeklerle eslestiriliyor. Boylece italyan mutfaginin
teknikleri, Anadolu’'nun yerel Grtnleriyle ayni tabakta bulusuyor.

iTALYA'DAN iSTANBUL'A UZANAN SOFRA

LUCENTE'yi yalnizca bir italyan restorani olarak tanimlamak
eksik kaliyor. Buras, Istanbul ile talya arasindaki tarihi ve kiltiirel
bagin gastronomi iizerinden yeniden anlatildigi bir adres.

Bogaz manzarasi, tarihi yapi, el yapimi makarna, Napoli usuli
pizza, Roma dondurmasi ve segilmis yerli zeytinyaglari... LU-
CENTE, italyan mutfaginin sadeligini istanbul’'un ruhuyla
bulusturarak “Istanbullu bir italyan” hikayesi anlatiyor.
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YENIKOY'DE YENi BiR BULUSMA NOKTASI

Jordi Yenikoy
Koybas! Caddesi, Yenikdy -
a lgl 1 00—01 00
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seridi, tarihi yalilari, hareketli caddeleri ve hala korudugu

mahalle kiiltiiriiyle istanbul’'un karakterli bulusma
noktalarindan biri olmayi surduriyor. Yenikdy'in bu canli atmosfe-
rine son dénemde yeni bir soluk getiren adreslerden biri ise Jordi
Yenikoy.

Koybasi Caddesi Uzerinde konumlanan Jordi Yenikdy, mahalle
bari samimiyetini modern bir gastropub anlayisiyla bulusturuyor.
Klasik Yenikdy mekanlarindan farkli olarak daha dinamik, modern
ve cool bir atmosfer sunan mekan; guniin farkli saatlerinde farkli
bir deneyim yasatiyor.

Gundiz saatlerinde daha sakin bir sohbet, bulusma ya da
calisma noktasi olarak 6ne ¢ikan Jordi, aksam saatleriyle birlikte
temposunu yikseltiyor. Renkli ve enerjik bar atmosferi, DJ etkinlik-
leri ve 6zenli kokteyl segenekleriyle geceye eslik ediyor.

Bogaz hattinin kendine has semtlerinden Yenikdy; uzun sahil

YESILIN HAKIMIYETINDE SICAK BiR ATMOSFER

Jordi Yenikoy'lin dekorasyonunda yesil tonlar dikkat gekiyor.
Aynalarla zenginlestirilen modern tasarim, mekana hem sik hem
de dinamik bir karakter kazandiriyor.

Deri koltuklar, los i1siklar ve cozy detaylar ise bu modern atmos-
i i iriyor. Bir yanda mahalle barinin
li bir sehir gastropubunun enerjisi... Jor-
rak bu karsitliklarin dengesi

enikoy’un populer caddesinin hareketini icerisine tagiyan
am saatlerinde arkadas gruplarinin bulustugu,
ik ettigi keyifli bir sosyal alan haline geliyor.

RT FOOD DOKUNUSU

Jordi Yeni utfaginda ise son yillarin sevilen konseptle-
rinden “Comfort d” anlayisi 6ne cikiyor.
aklar, atistirmaliklar, sokak lezzetlerinden ilham
e kaliteli malzemelerle hazirlanan burgerler me-
olusturuyor. Kuguk tabaklar halinde servis edilen
aratici dokunuslara da yer veriliyor.
dikkat ceken secenekleri arasinda gofret patates,
farkli yorumlarla hazirlanan taco gesitleri ve 6zel soslarla servis
n mini burgerler bulunuyor.
Ozellikle arkadas gruplariyla yapilan bulusmalarda, masaya
farkli lezzetlerden birkag tabak soyleyerek paylagsmak Jordi deney-
iminin dnemli bir pargasi.

KOKTEYL MENUSU DE IDDIALI

Jordi Yenikoy deneyiminin yalnizca mutfakla sinirli olmadigini
da belirtmek gerek. Mekanin kokteyl menusu, klasiklerin yani sira
imza kokteylleriyle de dikkat cekiyor.

Atistirmalik tabaklar esliginde kokteyllerin tadini gikarmak,
Ozellikle kalabalik arkadas gruplari icin keyifli bir aksam alternatifi
sunuyor.

DJ performanslarinin da eslik ettigi gecelerde Jordi, yemek
sonrasi sohbetin devam ettigi, mizigin ve eglencenin éne ¢iktigi
bir bulusma noktasina dontsiyor. Dogum gunu ve benzeri 6zel
kutlamalar igin de degerlendirilebilecek mekan, Yenikdy gece
hayatina farkl bir se¢enek kazandiriyor.

YENIKOY’E YENI BiR SOLUK

Jordi Yenikoy; mahalle sicakligini modern sehir hayatiyla, gas-
tropub mutfagini bar kuiltirlyle bulusturan yeni nesil mekanlardan
biri olarak 6ne ¢ikiyor.

Guinduiz sakinligi; aksam enerjisi, paylasmalik lezzetleri,
yaratici kokteylleri ve mizikle birlikte yUkselen atmosferiyle Jordi,
Yenikoy’'de yeni bir bulusma noktasi arayanlarin kesif listesine
ekleyebilecegi adreslerden.
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odrum
denildigin
de akla
cogunlukl
ayazin
enerjisi,
deniz ve
hareketli sosyal yasami
geliyor.

Oysa Bodrum’un ruhu,
mevsimler degistikce
bambaska bir karaktere
bartnuyor.

Yokusbasi’nda konumla-
nan Mavilu Luxury Hotel,
bu degisen ritmi dort mev-
sime yayilan rafine bir
yasam deneyimine
dénusturayor.

Sadece 10 odaslyla
kisisellestirilmis hizmet
anlayisini benimseyen Ma-
vilu; sanat, tasarim, gas-
tronomi ve dogayi bir

araya getiriyor. Bodru
Kalesi'ne hakim manzarasi
ise konaklamaya ayri bir
atmosfer katiyor.

Her mevsim baska bir

Bodrum

ilkbaharda doganin
uyanisl, yazin havuz ve
gun batimi, sonbaharin
sakinligi ve kisin dingin at-
mosferi Mavilu’'da farkli de-
neyimlere donusuyor.
Bodrum Kalesi ve Antik Ti-
yatro gibi kentin simge
noktalarina yakin konu-
muyla otel, yalnizca bir ko-
naklama adresi degil;
Bodrum'u kesfetmek icin
de Ozel bir baglangi¢
noktasi sunuyor.
Mavilu'nun tasarim
anlayisinda ise modern mi-
mari, dogal dokular ve

OTEL

Bodrum’un her mevsimine eglik eden

Yokushasi'ndaki konumu, Bodrum

Kalesi manzarasi ve

kisisellestirilmis hizmet anlayisiyla
sehri farkh bir perspektiften
teneyimleme firsat: sunuyor.

raya agilan yagsam alanlari,
Ozenle secilmis detaylar ve
sakin atmosfer, otelin “ses-
siz liks” yaklagimini
tamamliyor.

Bodrum'’un yalnizca yaz
aylarinda yasanan bir des-
tinasyon olmadigini
hatirlatan Mavilu Luxury
Hotel; spor etkinliklerinden
Ozel kutlamalara, davetler-
den gastronomi deneyimle-
rine kadar farkl
bulusmalara da ev sahipligi
yaplyor.

Burada liiks; gosteristen
¢ok, iyi tasarim, dogru
manzara, nitelikli gastron-
omi ve Bodrum’un kendine
0zgu ruhuyla sekillenen
butunsel bir deneyim ola-
rak karsimiza gikiyor.
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SAROS'UN
SESSIZ KIYISI

GASTRO

Sakli Cennet...

MECIDIYE

YAZAR

Edirne’nin

Kesan ilgesine
bagh Mecidiye,
Saros Korfezi-
’nin berrak
sulariyla
bulusan,
dogalhgini
buyiik ol¢lide
koruyan bir
sahil beldesi.
istanbul’a
yaklasik 2,5
saatlik mesa-
fedeki bu hu-
zurlu rota;
kilometrelerce
uzanan
kumsallari, el
degmemis
koylari, zengin
mutfagi ve
sakin atmosfe-
riyle kisa tat-
iller igin
kesfedilmeyi
bekleyen
Trakya’nin en
ozel
destinasyonlari

ndan biri. Sehir
hayatinin yo-
rucu temposu,
bitmek bil-
meyen trafik ve
yaz sicaklari...

Um bunlardan birkag
glnltgune uzaklagsmak is-

teyenler icin istanbul’'a
yakin rotalar her gecen yil daha
fazla ilgi gériiyor. iste bu rotalarin
en 6zel duraklarindan biri de
Edirne’nin Kesan ilgesine bagli
Mecidiye. Saros Koérfezi'nin
kiyisinda yer alan bu sirin sahil
beldesi, dogalligini koruyan
yapisi, tertemiz denizi ve huzurlu
atmosferiyle kisa tatillerin vazge-
¢ilmez adreslerinden biri olmayi
basariyor. Yaklasik iki buguk
saatlik bir yolculugun ardindan
ulasabileceginiz Mecidiye, daha
ilk anda ziyaretcilerine bambagka
bir diinyanin kapilarini arahyor.
Cam ormanlarinin mis gibi ko-
kusu, iyotla karisan deniz havasi
ve goz alabildigine uzanan mavi
manzara, sehir stresini geride
birakmak icin fazlasiyla yeterli.

Kristal Berrakhginda

Bir Deniz

Mecidiye’'nin en buyuk
ayricaligi hi¢ kuskusuz Saros
Kérfezi'nin olaganusti temiz
sulari. Dinyanin kendini yeni-
leyebilen sayili denizlerinden biri
olarak g0sterilen Saros,
berrakligiyla gorenleri hayran
birakiyor.

Suya girdiginizde metrelerce
ileriyi gorebiliyor, kiyidan
acildiginizda bile denizin
tabanini segebiliyorsunuz.
Kilometrelerce uzanan ince
kumlu plaji ve yavas derinlesen
denizi sayesinde 6zellikle ¢o-
cuklu aileler glivenle denizin
tadini ¢gikarabiliyor. Yaz aylarinda
hareketlenen sahilde ylzmenin
yani sira kano, paddle board ve
ruzgéar sorfu gibi farkli aktiviteler
de yapilabiliyor.

Kesfedilmeyi
Bekleyen Koylar

Mecidiye yalnizca plajiyla
degil, cevresindeki dogal koylarla
da dikkat c¢ekiyor. Erikli, Uzun-
kum, inciburun, italyan Koyu ve
Gokegetepe, Saros’un en guzel
kiyilari arasinda gosteriliyor. Tur-
kuaz renkli sulariyla 6ne ¢ikan bu
koylar, kampgilar, karavan
tutkunlari ve dogayla bas basa
kalmak isteyen gezginler igin
essiz bir atmosfer sunuyor.
Sabah erken saatlerde denizin
sessizligini dinlemek ya da glin
batimini bu koylardan birinde iz-
lemek unutulmaz bir deneyime
donusuyor.
Doga ve Macera

Bir Arada

Bolge, yalnizca deniz turizmiyle
sinirli degil. Cam ormanlari
arasindaki patikalar doga



yartyusleri igin ideal parkurlar
olustururken, bisiklet severler
de Saros manzarasi egliginde
keyifli rotalar

kesfedebiliyor.

Su alti
meraklilari igin ise Mecidiye
aciklari adeta dogal bir akva-
ryum. Ozellikle Toplar Adasi
cevresindeki dalis noktalari,
zengin deniz yasami ve berrak
gOrus mesafesi sayesinde Tur-
kiye’'nin dikkat ceken dalis bol-
geleri arasinda yer aliyor.

Trakya Sofralarinin
Lezzeti

Mecidiye’nin en keyifli
yanlarindan biri de mutfagi.
Sahil boyunca siralanan restor-

anlarda gunluk avlanan baliklar,

kalamar, karides ve diger deniz
urdnleri 6zenle hazirlaniyor.

GASTRO

Bdlge pazarlarinda ise
Trakya’nin meghur peynirleri,
dogal zeytinyagdlari, ev yapimi
receller ve mevsim urunleri zi-
yaretgileri karsiliyor. Gun
batiminda denize karsi kurulan
sofralarda yenilen bir aksam
yemegi, Mecidiye tatilinin
en guzel anlarindan biri
oluyor.

Baglar,
Tarih ve

Kiiltiir
Mecidiye ¢ev-
resi sadece deni-
ziyle degil, kiltarel
zenginligiyle de 6ne
cikiyor. Yakindaki
Gokgetepe ve
Danisment kdylerinde
UzUm baglar ziyaret
edilebiliyor, bag bozumu do6-
nemlerinde farkli etkinliklere
katilmak mimkun oluyor. Bél-
geye kadar gelmigken kisa bir
yolculukla Enez’e ugramak da
glzel bir se¢cenek. Antik Ainos
kentinin izlerini tagiyan Enez;
kalesi, tarihi limani ve
gecmisten giinimuze

ulasan yapilariyla tarih
meraklilarina keyifli bir gezi su-
nuyor.

Koy Yasaminin Huzuru
Mecidiye'de butik otellerden
pansiyonlara, apartlardan kamp
alanlarina kadar pek ¢ok konak-
lama alternatifi bulunuyor. Daha
sakin ve samimi bir atmosfer
arayanlar i¢in kdy evleri ise
farkl bir deneyim sunuyor.
Bizim tercihimiz Emel Hanim’in
islettigi Emelce Kdyevi oldu.
Geleneksel Trakya mimarisini
koruyan bu sicak evde sabaha
kus sesleriyle uyanmak,
bahcede yapilan uzun
kahvaltilar ve yildizlarla dolu
yaz geceleri tatilin en guzel
anilar arasinda yerini ald.

Yakin Ama

Bambaska Bir Diinya
Mecidiye, buytk otelleri ve
kalabalik eglence merkezleriyle
degil; dogalligi, sakinligi ve sa-
mimiyetiyle éne gikiyor. istan-
bul'a yalnizca birka¢ saat
uzaklikta olmasina ragmen
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bambaska bir atmosfer sunan
bu guizel belde, Saros Koérfezi-
‘nin en degerli kdselerinden biri.

Mecidiye'de pansiyonlardan
apart otellere ¢esitli konaklama
secenekleri var. Butik oteller,
aile pansiyonlari ve kamp
alanlari, farkli bltce ve ter-
cihlere hitap eden konaklama
imkani sagliyor. Biz de "Tatil
zamani geldi" deyip
dostlarimizla birlikte direksiyonu
Mecidiye'ye dogru kirdik. istan-
bul'dan yola ¢iktiktan 2.5 saat
sonra Mecidiye'de daha 6nce
de kaldigimiz, Emel Hanimin
islettigi Emelce Kdyevi'ne
ulastik.

Emelce koy evi isletmecisi
Emel Gélciik ve yakin arkadasi
Necla Dur gelen biitiin misafir-
lerle yakindan ilgileniyorlar.

Emel Hanim; dogup biiyiidiigii
baba evinde misafirlerine kon-
Sorlu bir tatil icin tiim kosullar:
olusturmus. Bir hatta iki ailenin
konaklayabilecegi bu sirin koy
evinde giine kus ve horoz sesle-
riyle uyandik; huzurlu, sakin ve
eglenceli anlarin tadini ¢ikardik.
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Tiirkiye'nin en iyi 10 peynirinden biri olan
Kars eski kagar ve gravyer peyniri
uretiminde yaklasik yanm asirdir onciligi
elden birakmayan UGURLU SUT URUNLERI,
bugiin igiinc kus ak tarafindan kaliteli
Uretimlere devam ediyor...
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utfak, mevsimlerin ritmine teslim
oldugunda buydileyici bir tiyatro

sahnesine donusur. Yazin son co-
mert adimlari yerini sonbaharin serin
rizgarlarina birakirken, tezgahin tizerinde
sergilenen o son mor incirler yalnizca bir
meyve olmaktan ¢ikar; gecen gunlerin,
yavaslayan zamanin ve mutfaktaki sikdnetin
en tath simgelerinden birine donusr.

Gastrofil| olarak bu ay, Fransiz mutfaginin
o0 gésteristén uzak ama zarafetten 6din ver-
meyen ruhuna, tarlalarin ve meyve bahceler-
inin kokusunu tasiyoruz. Hikayemiz; kuralci
pastacilik kaliplarini bifkenara birakan, -
dogalligiyla g6z doldufan badem frangipanli
incirli galette ile baslyor.

Fransiz kirsalinin "rustik" mirasindan
dogan galette, keskin kenarli kaliplara ya da
geometrik bir kusursuzluga asla ihtiyag duy-

- maz. Onun guzelligi tam da bu kural

+ tanimazliginda; hamurun kendi (izerifie rast-
gele ama igtenlikle kivrilan yapisinda ve
kusurlulugun-icindeki o dogal uyumda
saklidir.

Bu ayki dosyamizin merkezindeki taze
siyah incirler, bal damlayan dokulariyla yazin
son sicaklarini temsil ederken; altindaki kadi-
femsi badem kremasi yani frangipane, bizi
sonbaharin o sicak ve sarmalayan kucagina
davet ediyor. "lyi bir galette, kusursuz hat-
larda degil; tereyaginin soguklugu ile meyve-
nin karamelize suyunun bulustugu o samimi
kivrimlarda gizlidir." Hikayenin ilk adimi, buz
gibi tereyaginin unla bulustugu o sessiz ve
Ozenli anda baslar.

Parmak uglarinda toparlanan hamur,
firnda pistikge kat kat ayrilacak o kitir doku-
nun vaadidir. Hamur buzdolabinin
serinliginde dinlenip kendini bulurken,
mutfagi hafifce kavrulmus badem aromasi
sarmaya baglar. Tereyagdi, seker, yumurta ve
taze ¢ekilmis toz bademin agir agir
cirpiimasiyla elde edilen frangipane kremasi;
galette’in gizli kahramanidir.

Geleneksel Fransiz hamur igini
evinizin konforunda usta
dokunuslariyla hazirlamanm
tiim sirlan bu tarifte

Firinlama esnasinda hafifce kabaran bu
Ozel krema, incirlerin pistikce biraktigi tatl
sulari bir suinger gibi emer; boylece hamurun
alt tabaninin yumusamasini engellerken, her
Isirikta agizda dagilan zengin bir lezzet
yatagi olusturur.

Mutfak masasinda agilan hamurun
ortasina o yogun badem kremasi
surildigiinde ve lizerine birer sanat eseri
gibi dizilen incirler yerlestirildiginde, streg bir
yemek tarifinden ¢ikip bir tuval ¢alismasina
donusdar.

Hamurun kenarlari incirlerin Uzerine
dogru nazikge katlanir; kenarlara surtulen yu-
murta sarisi ve serpilen esmer seker, firinin
sicaginda altin sarisi, karamelize bir zirha
donuisur.

Firindan yukselen findiksi tereyagi, tatli
vanilya ve pigen incirin mis kokusu tim evi
sardiginda anlarsiniz ki bu tatli, mevsimlerin
degisimine yazilmis lezzetli bir vgudur.
Firindan g¢ikan ilik galette'’in tizerine
serpistirilecek bir dal taze biberiye ve gezdi-
rilecek ¢cam bali, bu cabasiz sikligi
taclandirarak damaklarda unutulmaz bir iz
birakir.
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lezzeti bulgur ve pirinc. bu kez

‘813, sofradaki yerleriyle dedil, sadlik
acisindan karsi karsiva aeliyor. Lif.
%4 vitamin, mineral ve kan sekeri

- uzerindeki etkileri acisindan
. degerlendirildiginde bulaur bir adim
one ¢ikiyor. Ancak pirincin de

tirine, porswonuna ve o|$|rme

beslenmede onemli bir veri var.
Tirk mutfadinda pilav denince

_ pirinc..”. Biri Anadolu’nun kadim
mutfak kltirind. digeri ise ozellikle
pilav aeleneginin vazgecilmezligini
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ulgur, bugdayin pisirilip kurutulmasi ve
Bardlndan kiriimasiyla elde ediliyor. Bu

islem sayesinde bugdayin énemli
besin bilesenleri blyiik dlcide korunuyor.

Ozellikle lif igerigi, bulguru beyaz pirincin
karsisinda 6ne ¢ikaran en énemli 6zelliklerden
biri. Lif; sindirim sisteminin diizenli
calismasina katki saglarken, karbonhidratlarin
daha yavas sindirilmesine de yardimci olabili-
yor.

Harvard T.H. Chan School of Public Health
de bulguru saglkl tam tahil secenekleri
arasinda deg@erlendiriyor. Tam tahillarin daha
fazla lif ve gesitli besin 6geleri saglayabildigine
dikkat cekiliyor.

Kisacasl bulgur sadece soframizin gele-
neksel bir trtind degil; ayni zamanda tam tahil
ozelligiyle beslenme agisindan da guiglu bir
secenek.

BEYAZ PiRINC NEDEN

GERIDE KALIYOR?

Piring k6t mi? Kesinlikle degil.

Ancak s6z konusu beyaz piring oldugunda
isin rengi biraz degisiyor. Uretim sirasinda pi-
rincin dis katmanlari, kepek ve rusem buyuk
Olcide uzaklastiriyor. Bunun sonucunda lif ve
bazi dogal vitamin-mineral miktarlar azaliyor.

iste bulgurla beyaz piring arasindaki en be-
lirgin farklardan biri burada ortaya ¢ikiyor.

Bulgur, islenme surecinde bugdayin
yapisindaki bircok besin 6desini korurken,
beyaz piring daha rafine bir Urlin olarak so-
fraya geliyor.

KAN SEKERi KONUSUNDA DA
DIKKAT CEKiYOR

Bulgurun avantajlarindan biri de tam tahil
olmasi.

Tam tahillar, rafine tahillara kiyasla kan
sekerinin daha kontrollt yukselmesine
yardimci olabilecek bir yapiya sahip. Harvard
tarafindan aktarilan arastirmalarda, daha yUk-
sek tam tahil tuketimi ile daha duisik tip 2 di-
yabet riski arasinda iliski bulundugu belirtiliyor.
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Saglikli beslenme yalnizca tek bir
yiyecegin Uzerinden okunmamali.

Porsiyon miktari, yemegin nasil
hazirlandigi ve yaninda hangi besinlerin
tuketildigi de en az Grinin kendisi kadar
onemli.

PiRINCIN DE “iYi”Si VAR!

Piring deyip gecmemek gerekiyor. CUnku
butdn pirincler ayni degil.

Esmer piring, dis katmanlarinin daha
buyUk boélimini korudugu igin beyaz pirince
gore daha fazla lif ve bazi mineraller igeriyor.
Magnezyum, potasyum, demir ve bazi B vita-
minleri agisindan da daha zengin bir secenek
olabiliyor.

Kirmizi ve siyah piring gibi farkli cesitler de
sofralarda giderek daha fazla yer buluyor.

Dolayisiyla “Piring saglksizdir” demek ye-
rine, hangi piring, ne kadar ve nasil tuketiliyor?
sorularini sormak daha dogru.

ASIL MESELE TABAKTA!

Bulgur ya da pirin¢ tercih ederken yalnizca
tencereye bakmak yetmiyor. Asil 6nemli olan
tabagin tamami.

Bulgur pilavinin yanina sebze, yogurt, bak-
lagil veya uygun bir protein kaynagi eklemek;
piring pilavini da sebze ve protein igceren
dengeli bir 6guiniin pargasi haline getirmek
mumkun.

Yani mesele yalnizca “bulgur mu, piring
mi?” degil.

Mesele, sofrayi nasil kurdugumuz.

BULGURUN HIKAYESI

MEZOPOTAMYA’YA UZANIYOR
Bulgurun hikayesi de en az kendisi kadar
eski. Bugdayin daha uzun sire saklanabil-
mesi amaciyla uygulanan pisirme ve kurutma
yOntemlerinin Mezopotamya ve Yakin
Dogu’da gok eski dénemlere uzandigi
dasundltyor.

Bugdayin haslanmasi, kurutulmasi ve
kirimasiyla elde edilen bulgur; sicak iklimlerde
uzun sure saklanabilmesi sayesinde yuzyillar
boyunca dnemli bir gida kaynagi oldu. Anado-
Iu’ya geldiginde ise mutfagin ayrilmaz bir
parcasina dontistU.

KISIRDAN iCLi KOFTEYE...

Bulgurun Tirk mutfagindaki yolculugu
yalnizca pilavia sinirli degil.

Kisir, icli kofte, mercimek koftesi, gcorbalar,
kofteler, dolma ve harglar. ..

Bulgur, Anadolu’nun farkli yorelerinde birbi-
rinden farkli tariflerle sofraya geliyor.

Belki de onu 6zel yapan en 6nemli 6zellik-
lerinden biri de bu: Ayni driin, farkli
cografyalarda bambagska lezzetlere
donusebiliyor.

PiRINCIN UZUN YOLCULUGU

Piring ise duinyanin en eski tarim trtnle-
rinden biri.

Kultire alinmis pirincin kdkeni genel olarak
Asya ile iligkilendiriliyor. Cin’deki eski arkeolo-
jik bulgular, piring tariminin binlerce yil énce-
sine uzandigini gosteriyor.

Zamanla Hindistan ve Guneydogu Asya’ya
yayllan piring, ticaret yollariyla Orta Dogu ve
Akdeniz’e ulast.

Anadolu’da ise 6zellikle Osmanli done-
minde tiketimi ve Uretimi 6nem kazandi.
Zaman icerisinde pilav kilturtintn de etkisiyle
Turk mutfaginin vazgecilmez Urlnlerinden biri
haline geldi.

Bugun Trakya ve Marmara bagta olmak
Uzere Turkiye’nin farkli bolgelerinde piring Gre-
timi gergeklestiriliyor.

SOFRANIN KAZANANI DEGIL,

DENGESi ONEMLI

Peki, buttn bu bilgiler 1siginda hangisini

tercih etmeli?

Beyaz piring ile bulgur karsilastirildiginda,

lif ve tam tahil 6zellikleri nedeniyle bulgur bes-
lenme agisindan éne gikiyor.

Ancak bu durum pirinci sofradan ¢ikarmak
anlamina gelmiyor.

lyi beslenmenin sirri tek bir Griind “yi”
veya “kotd” ilan etmekten ¢ok; cesitlilik,
porsiyon kontrolii ve dengeli bir tabak
olusturmakta. Sonugta Turk
mutfaginin iki kadim Grind
de soframizda yerini
koruyor.

Biri Anadolu’nun bugday
kokusunu, digeri pirin¢ tanel-
erinin zarafetini tagiyor.
Karar ise tencereden cok,
tabagin butiininde sakli.
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italyan mutfagina, istanbul’da 6zel bir yer ayrilmasinin ve sevilmesinin
en belirgin sebebi belki de iki kultirin sofraya bakisindaki benzerlik diyebil-
iriz. istanbul’da yemek kiiltiirii, kisinin tokluk anlayisinin yani sira yeni de-
neyimlerin ve sosyallesmenin ortak noktasi. italya’da da ayni sekilde
kalabalik uzun aksam yemekleri, sohbetler sofranin vazgecilmezi.
Dolayisiyla sehrin icinde yemegin yaninda sohbet ve birlikte gecirilen
zaman deneyimin onemli bir pargasi haline geliyor.

Sehrin ltalyanlarina gelecek olursak: kimi yillardir sehrin klasikle-
rinden hepimizin belki de asina oldugu, severek gittigi, kimi ise
yeni nesil gastronomi anlayisiyla 6ne ¢ikiyor. Ancak hepsinin tek

bir ortak noktada bulusuyor; atmosferi, servisi ve yasam tarzini ta-
bakta sunmak. istanbul’da ama italya’daymis hissini sundugu de-
neyimlerle bizlere yasatiyorlar.

Ilayda Ustiin

. Beyoglu .
Istanbul’'un tarihi dokusuyla, Ita-
lyan mutfagini bulugturan adresler-
den biri Cecconi’s.. modern ve zarif
dekorasyonuyla hem géziimiize hem de
damak tadimiza hitap eden restoranlardan
biri. Soho House Istanbul’'un arka bahge-
sinde yer alan ltalyan mutfagi severlere
kendine 6zgu bir dinya yaratiyor. Odun
firnindan ¢ikan pizzalari, el yapimi
makarnalariyla lezzetli bir deneyim su-
nuyor. Romantik kutlamalarin yani
sira is yemekleri icinde en ¢ok
tercih edilen adresler-
den.

Sehrinritmi

istanhul,

sofranin
ruhu

italyan

istanbul, farkli mutfak kultiirlerinin bir
araya geldigi genis yelpazesi ile

gastronomi alaninda adete bir I
s6len yaratiyor. Istanbul’'un Vakko Le Specialita

gastronomi italyan mutfagini bogazin essiz

sahnesi, zengin yapisiyla manzarasiyla ille bulusturan adres

her gecen yil degisirken, Vakko Hotel& Residence Sumahan Bos-
italyan mutfagina uzun phorus’un igerisinde yer alan restoran 6zel-
zamandir 6zel bir yer likle aksam saatlerinde manzaranin da lezzetin
ayiriyor. Bir zamanlar bir pargasi haline geldigi adreslerden biri. Menu-
sayili adresle sinirli olan slinde Italyan mutfaginin klasiklerini daha rafine
italyan restoranlari, yorumlanmig sekilde gérmek mumkun. Pizzalari,
bugiin sehrin farkl makarnalari 6zellikle de “Mezze Maniche Cacio e
noktalarinda Peppe” tercih edilmesi gerekenler arasinda yerini
bambaska ahyor. Klasik Italyan tarifleri arasina daha mod-
deneyimler ern bir yorum getiriyor. Ayrica uzun bir Istan-
sunuyor. bul aksaminin tadini gcikarmak ve keyifli

bir aksam yemegi icinde tercih edilen
adreslerden biri.
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Da Mario-Etiler
Da Mario ilk akla gelenlerden...
1993’ten beri el yapimi makarna, tas
firin pizza ve klasik ana yemekleri ayni
menide koruyan klasiklerden.

Daha sicak ve samimi bir italyan havasini
hissetmek isteyenlerin adresi. Sehrin hizli tem-
posundan uzaklagsmak ama lezzeti de doyasiya

yasamak igin guzel bir tercih.
Menusulnde yer alan trifli makarnalarindan,
burratali segeneklerine, odun atesinde pisen
pizzalari ve risottolariyla éne ¢ikiyor.
Sadece masaya gelen lezzetler degil
yemek yaninda gegirilen keyifli
ve huzurlu saatler
deneyimin énemli bir
parcasl.

Galata’nin hareketli sokaklar
arasinda adeta sakli bir Italyan
mutfagi Il Cortile. Istanbul’'da Italyan
lezzetlerini tarihi bir atmosferle bulusturan
restoranlardan biri. Galata’da 19. YUzyildan
kalma tarihi bir Fransiz okulun(Ecole St.
Pierre Hotel) avlusunda hizmet veren bir Ita-
lyan. Sehir yasamina kisa bir mola vermek,
sakin ve romantik aksam yemekleri isteyenler
icin keyifli bir deneyim sunuyor. Menu de ise
baslangiclardan ana yemeklere klasik Ita-
lyan lezzetleri ile genis bir secki var.

. Tatllarda ise ilk akla gelen
[talyan klasiklerinden “Tiramisu”
denenmesi gereken lezzetler
arasinda.

EKIM 2026

Serafina
New york'tan istanbul’a uzanan
bir hikaye... bu sefer italyan
mutfaginin daha enerjik ve daha sosyal
olan tarafini yansitan bir deneyim. Klasik
italyan lezzetlerini modern yasamin
hareketliligiyle bulusturan restoran, 6gle ye-
mekleri ve kalabalik aksam bulugmalari igin ter-
cih edilen adreslerden. Misafirlerin
vazgecilmezleri arasinda 6zellikle triif, parme-
san, krema ve kuskonmazi ile “Tagliolini con
Asparagi”’olmali, tadini damaginizda
birakacak enfes bir makarna deneyimi su-
nuyor. Pizza severler i¢in ise Margher-
ita’dan burratli segeneklere uzanan
genis bir yelpazesi var.
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kim geldiginde Ege’de riizgarin kokusu

bir gecede degisir. Yazin o kavurucu

havasi yerini tatl bir serinlige,

yapraklarin hisirtisina ve topraktan yuk-
selen diri'bir kokuya birakir. Gastronomi
dinyasinda Ekim ayinin yeri bu yizden
bambaskadir. Bu ay, zeytin agaclarinin
fisildamaya ve sikimhanelerin o hummali heye-
canla uyanmaya basladigi donemdir.

Ben sonbaharin en zarif lezzet ritlelini taze
sikilmis erken hasat zeytinyaginda bulurum.
Firindan yeni ¢ikmis sicak bir eksi maya ekmegin
kabugunu koparip o yesil yaga banmak benim
icin yilin en 6zel anlarindan biridir. Kaseye
dokdldugunde etrafa yayilan taze bigilmis ¢im,
yesil domates sapl ve enginar aromasi insana
topragin ne blyuk bir comertlik sundugunu
hatirlatir. ZimrGt yesili, berrak ve igi hayat dolu
bir sivi vardir karsinizda.

Peki tam olarak nedir bu erken hasat
kavrami? Zeytin henliz siyaha donmeden, Eylil
sonu ile Kasim basi arasinda heniiz yesil ve diri
halindeyken toplanmasi demektir. Zeytinin igin-
deki yag orani bu donemde oldukga duguktar.
Olgun zeytinden dort bes kiloda bir litre yag
cikarken, erken hasatta sekiz dokuz kilodan
ancak bir litre yag elde edilir. Bu ylzden uretici
icin verimden vazgecilen bir fedakarlik, biz gas-
tronomi tutkunlari icinse benzersiz bir lUkstur.

Toplanan zeytinler hig vakit kaybetmeden, to-
praktan ¢iktigi giin 27 derecenin altindaki soguk
sikim yontemiyle iglenir. YUksek sicaklik
uygulanmadigi icin meyvenin igindeki antioksi-
danlar, E vitamini ve polifenoller tamamen koru-
nur. Yani erken hasat sadece bir zamanlama
meselesi degildir. Dalindan sikimhaneye uzanan
bu.hassas sureg, zeytinyagini basit bir yag ol-
maktan cikarip yasayan bir iksire donusturdr.

Ben mesela her Ekim ayinda ilk sikim yag
elime ulastiginda, hicbir yemegde katmadan dnce
kiiclk bir bardaga dokup sek olarak tadarim.
Ayni ilk defa igeceg@im bir viskiyi tadar gibi, tadim
kadehi kullanirim. lyi bir erken hasat zeytinyag
damaginiza ilk degdiginde 6nce hafif bir mey-
vemsilik ve tazelik hissettirir, ardindan dilin
kenarlarinda tath bir acilik birakir. Yutarken ise
bogazin tam arkasinda belirgin bir yakicilik his-
sedersiniz. Bu yakicilidi sakin bir kusur
sanmayin. O yakicilik zeytinyaginin icindeki yik-
sek polifenoliin, yani agacin topraktan emdigi
tim sifanin ve karakterin imzasidir.

Gindmiz mutfaginda gogu sey ¢ok hizl tike-
tiliyor. Tabaklar telasla hazirlanip ayni hizla biti-
riliyor. Oysa ben ne zaman bir zeytinlige adim
atsam, bu agaclarin insana biraz durmay! ve
yavaslamayi dgutledigini hissederim. Asirlik bir
govdenin altinda demlenen zamanin, sabrin ve
el emeginin siselenmis halidir bu yag.

Bu Ekim ayinda kendinize ki¢uk bir mutfak ri-
tueli hediye edin. Hasat zamaninin tim tazeligini
tasiyan iyi bir erken hasat edinin. Bir dilim iyi
ekmek; biraz iri deniz tuzu ve o buram buram
yesillik kokan taze yag yeterlidir. Bazen en rafine
gastronomi deneyimi karmasik tariflerde degil,
tam da bu sadeligin ortasinda sakhdir.
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Siit, yumurta ve tereyaij yok; Fransiz pastaciliinin zarafeti,
holca cikolata ve taze meyve var. Ethique'in vegan pastalan,
kutlama sofralanimin yeni gozdesi olmaya aday.

Dogum gund, yildénimd, terfi ya da —

“Bugun kendimizi simartalim” ba-

hanesi... Kutlamak icin illa buyUk bir
neden gerekmiyor. Hele masanin ortasinda
glzel bir pasta varsa! Ethique, klasik
pastaciligin sevilen tatlarini bitki temelli tari-
flerle bulusturarak tatli severlere farkh bir
secenek sunuyor.

Vitrindeki her pasta vegan

Ethique’in en dikkat cekici 6zelliklerinden
biri, ayri bir vegan menl sunmamasi. CUnki
vitrindeki tim pastalar zaten bitki temelli. Sit,
yumurta ve tereyagi kullaniimadan
hazirlanan pastalarda Fransiz pastaciliginin
klasik teknikleri korunuyor; ortaya ise hem
g6ze hem damaga hitap eden kutlama
pastalari ¢ikiyor.

Cilek, ¢cikolata ve klasikler

Fraisier, cilek marmelatiyla islatiimis keki,
diplomat kremasi ve taze cilekleriyle meyveli
ve zarif bir alternatif arayanlarin karsisinda.
Forét Noire ise cikolata tutkunlarina gz
kirpiyor. Raffaello ve San Sebastian da liste-
nin sevilen isimleri arasinda.

Bir diger iddiali segenek ise ytizde 70 bit-
ter gikolata ile hazirlanan Decadent Cikolatali
Findikli. Cikolata ve findigin bulustugu bu
lezzet, 6zellikle yogun aromalardan vazgege-
meyenler icin dikkat ¢ekiyor.

Pasta kag kisilik olsun?

Klguk bir aile kutlamasi mi, kalabalik bir
arkadas grubu mu? Ethique’te 4—6, 6-8 ve
10-12 kigilik farkli boyutlar bulunuyor.

Glutensiz se¢cenekler de var

Vegan beslenmenin yaninda
glutensiz alternatif arayanlar

icin de secenekler mevcut.

Goztepe’den Forét Noire ve Decadent

istanbul’'un Cikolatali Findikli, glu-

h . tensiz tariflerle
e.r Ve.““? : hazirlanabiliyor.
Pastalar, Ethique’in Goztepe’deki

imalath ; h " Ancak Uretim gluten
imalathanesinde her gun taze iceren driinlerle ayni

_ hazirlaniyor. mutfakta
Istanbul’'un tum ilcelerine kurye ile gerceklestirildigi igin
teslimat yapilirken, 2.500 TL ve capraz bulasma riski
uUzerindeki sipariglerde gonderim bulunuyor ve golyak-
Ucretsiz. Dileyenler pastalarini hastalari i@n‘(")'nfenilmi-
Goztepe magazasindan da yor. e
teslim alabiliyor. - -




GASTRO //// EKIM2026 49




,.Jr \
] |

(GASTROY.

p klﬂtﬁi{jmu kiasik cizginin chsina tagiyan Mini Kebape, M () ()

¥

AW _ ikingi subesini Goktiirk'te agti. 10 metrekarelik
N yeni adres, gélgn ﬂﬂ?.lﬂ leri modetn bir atmosfer ve sehirli bir
3 “ \ Yiaulisma kiiltjiriiyle bir araya getiriyor.

ebapci’nin

“==
—_—

it A\

L ANL w
eni duragi
. r -

$h0

(W
Y
i

U




SEVCGIYLE
URETTIK
SAYGIYLA
SUNUYORUZ

GUNGOR
Ersoylar

GULAL TARIM HAYVANCILIK ORONLERI ITH. IHR. SAN, VETIC. A.S.
MERKEZ: Pirimehrnet M. Kunduraciar Sitesi Kat:4 No:186-187 ISPARTA T: 0.24é 218 36 &3 F: 0.246 23295 30
FABRIKA: Kerk(ik M. Eylip Sultan Cami Karsiss No. | Sarkkaraagag ISPARTA T:0.246 411 56 63-3579 F: 0246 411 22 24
SUBE: Moga Center Gida Topt. Sitess C Biok No: 72 Bayrampaga ISTANBUL T:021264071 60 F-0.212 64071 81

www.gungorersoylar.com.tr



EKIM 2026 5

a2|antep in gucli mutfak kul-
Wini Istanbul’a tagiyan
kiiguk ama gonli buyuk bir
mekan: Kebapgi Deli Ome-
r'in Yeri.

Mekanin hikayesi, Gaziantep'ten is-
tanbul'a gelen Omer Usta'nin burada bir
arkadasla tanismasiyla basliyor.
Kebapgilik meslegini istanbul’da siirdiir-
meye karar veren Omer Usta’nin amaci
yalnizca kebap yapmak degil; Antep’in
gercek lezzetlerini Kadiky'de insanlarla
. ‘bulusturmak.

i “Antep’te nasil yapiliyorsa biz burada
i Jaynisini yapiyoruz” diyen Omer Usta,
. n‘IugtenIerlyle tek tek ilgilenerek onlarin
- damak zevkini dlnlem|§ Zaman igerisinde

da basariyla ya atabildigini'gostermis.

Kadikdy’de lezzetin adh Bogazalti
Mekanin bugtin.en ¢ok ilgi goren lez-
zetlerinden biri, kuzu kaburgadan
‘hazirlanan bogazalti. Omer Usta,
+ Kadikdy'de bu lezzeti kendisinden baska
! yapan olmadigini ifade ediyor.
f Tepside servis edilen bogazaltinin
yaninda k6zlenmis biber, kozlenmis do-
mates, salata, cacik ve tursu bulunuyor.
W/ZU eti son derece yumusak; lokum
Ivaminda agizda dagiliyor. Lavas, koz
sebzeler ve eslikcileriyle birlikte sunulan
bogazalti, Antep mutfaginin karakteristik
lezzetlerini bir arada hissettiriyor.

Mekanda bogazaltinin yani sira ¢id
kofte ve gesitli kebaplar da bulunuyor.
Kuguk ve samimi diikkanda Anadolu
insaninin sicakligi, sohbeti ve
misafirperverligi hemen hissediliyor. Cay
ve suyun Ucretsiz ikram edilmesi de bu sa-
mimi anlayisin guzel bir parcasi.

Bize para degil, insan 6neml”
Omer Usta’nin mutfak anlayiginin
temelinde yalnizca ticaret degil, insan

4

iliskileri ve meslek sevgisi bulunuyor.

“Bizim niyetimiz para kazanmak
degil, insan kazanmak. Para kazanmak is-
tesek baska igler yapariz. Biz meslegimizi
ve insanlari seviyoruz. Parasi herkesin
kendi cebinde kalsin, bize sahislari lazim.”

Omer Usta igin Antep mutfaginda
gliven de bliyik 6nem tasiyor. Ona gére
iyi bir Antep kebabi1 yemek kadar, o kebabi
hazirlayan ustaya giivenmek de onemli.

“Antep’te kebap yiyeceksen bir Ante-
plinin yanina gideceksin. Once adama gui-
veneceksin.”

Bu yaklagim, Kebapgi Deli Omer'in
Yerini sadece yemek yenilen bir mekan ol-
maktan cikarip Antep mutfak kiltirinin
istanbul'daki samimi temsil noktalarindan
biri haline getiriyor.

Omer Usta ayni zamanda sanatg!
kimligiyle de taniniyor ve YouTube’da
hatir sayilir'bir takipg¢i kitlesine sahip.
Fakat bugiin onun en 6nemli uretim
alanlarindan biri Kadikéy'deki bu kiiglik
dukkanin mutfagi.

Mekan kiigiik, lezzetler biiylik

Kebapgi Deli Omer'in Yeri, Gaziante-
p'in kebap kiiltiiriinii Istanbul'da
yasatirken; ustaligi, samimiyeti,
misafirperverligi ve insan kazanma
anlayisiyla Anadolu mutfaginin sadece
lezzetlerini degil, ruhunu da istanbul’'a
tasiyor.

YAZAR

biyile G Aiep (orsdllc
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Hamsikoy Sutlacinin Bir Asirlik Hikayesi:

rabzon’'un Macka ilgesine bagli Ham-
I sikdy, yalnizca dogal guzellikleriyle

degil, Turk gastronomisinin en
taninan sutlu tatlilarindan biri-olan Hamsi-
koy Sutlaci ile de 6zdeslesmis bir bolge.
Bu essiz lezzetin hikayesi ise bir ailenin u¢
kusaga yayilan emegi, gelenegi ve mutfak
kulturane sahip ¢cikma iradesiyle buginlere
uzaniyor.

Hikayenin baglangicinda,l. Dunya
Savasi’'nda Yavuz Zirhlis’'nda bahriyeli
cavus olarak vatani gorevini yapan Osman
Cavus bulunuyor. Kurtulus Savasrnin
ardindan 1924 yilinda gazi olarak memle-
ketine donen Osman Cavus, Macka
Kaymakamligi tarafindan ipekyolu (izerinde
bulunan Hamsikdy mevkiinde ihaleyle
satisa ¢ikarilan hanlardan birini satin alarak
ticaret hayatina adim atiyor.

Kipgak Turku oldugu ifade edilen
Osman Cavus'un ailesinden gelen sutlu tath
gelenegdi, Hamsikdy’in kendine 6zgu su-
tuyle bulusuyor. Zaman icerisinde bu tath
bdlgeyle butunlesiyor ve bugun herkesin
bildigi adiyla Hamsikoy Sutlaci ortaya
cikiyor.

Hanlardan Lokantaya,

Lokantadan Siitla¢ Ustaligina

Osman Cavus, 1930'lu yillardan iti-
baren hanciligin yaninda lokanta, otel ve
firin isletmeciligi de yapiyor. Sitlag ise aile-
nin mutfak kiltirinin énemli bir parcasi
olarak varligini surdurayor.

Ailenin aktardidi rivayetlerden biri,
Hamsikoy esrafindan Ahmet Efendi’nin
yasadigi mide rahatsizligiyla ilgili. Osman
Cavus, ona sutlu bir har¢ hazirliyor. Ahmet
Efendi'nin bu yiyecekten fayda gormesi
Uzerine, icerisine biraz seker ve az miktarda
tuz eklenmesini 6neriyor. Boylece bugun
Hamsikoy Sitlaci’'nin temel karakterini
olusturan sade recetenin de sekillendigi
anlatiliyor.

Uclincii Kusak: Murat Sef

Murat Sef, sitlag ve lokantacilik kultd-
rind babasi Hamdi Ali Konak’tan 6greniyor.
ilk ddnemlerinde Konakoglu Restoran ve
Doéner Salonu’nu isletirken yaptigi
sutlaglarin gérdiigu yogun ilgi, onu farkli bir
yola yonlendiriyor.

Sitlaca yonelik talebin giderek artmasi
Uzerine lokanta ve déner isletmeciligini
birakan Murat Sef, son 20 yildir yalnizca
Hamsikoy Sitlaci Gretimine odaklaniyor.
Bugun 6zel ve seckin markalar icin tretim
yapan Murat Sef, isteyenlere Cevizli'deki

sutlag imalathanesinden perakende olarak
da Urun satisi gerceklestiriyor.

Hamsikoy Sutlaci, Trabzonda
Konakoglu Lokantasr’'nin yani sira Ceviz-
lideki siitlag imalathanesinde, izmir Otoyolu
uzerindeki Mustafa Kemal Pasa’da bulunan
Konakoglu Bolu Mengen Tesisleri'nde ve
bazi seckin restoranlarda tlketicilerle
bulusuyor.

Dort Malzemeyle

Geleneksel Lezzet

Murat Sef'e gore gergek Hamsikoy
Sutlaci son derece sade bir receteye sahip:
sut, seker, piring ve az miktarda tuz.

Hazir sut kullanilmiyor. Gunlik, yag
orani yuksek inek sutu tercih ediliyor. Murat
Sef, uretimlerinde Aydos’taki bir ciftlikien
temin ettigi gunluk inek sutinu kullaniyor.
Pirinc tercihi ise Osmancik Baldo. Bunun
temel nedeni, pirincin piserken dayanikli
olmasi ve tamamen dagdiimamasi. Terme pi-
rincinin de Hamsikoy Sutlaci icin uygun
sonug verdigini belirtiyor.

St ve pirincin tencerede belirli bir
kivama gelene kadar pisirilmesinin ardindan
sutlac, 220 gramlik guvec kaselere konu-
luyor.

Murat Sef icin iyi bir sutlacin en 6nemli

puf noktalari ise isI dengesini dogru ayarla-
mak, fazla karistirmamak, kaliteli piring kul-
lanmak ve gergek inek sutiinden
vazgecmemek.

Finnlanmayan Siitla¢

Hamsikoy Sutlaci denildiginde cogu
kisinin aklina Gzeri kizarmis sutla¢ geliyor.
Oysa Murat Sef’in aktardigi geleneksel
yontemde orijinal Hamsikoy'Sutlaci
firinlanmiyor.

Kazanda pisirilen siitla¢ dogrudan ka-
selere aliniyor ve bu sekilde tiketiliyor. Us-
tindn kizartilmasi ise daha c¢ok gorsel
agidan cazip bir gorinim elde etmek, Gri-
nin tasinmasini kolaylastirmak ve raf 6ém-
rune katki saglamak amaciyla uygulanan
farkli bir yontem olarak degerlendiriliyor.

Geleneksel tarifte ise situn Gzerindeki
kaymagin yakilmamasi dzellikle
vurgulaniyor.

Bir Tathdan Fazlasi

Murat Sef'in Hamsikdy Sutlaci’'na
yaklasimi, ticari bir tUrinden ¢ok kulturel bir
miras| yagsatma cabasi olarak 6ne cikiyor.
Dedesi Osman Cavus’un baslattigr hikay-
enin bugln G¢lncu kusakta devam etmesini
bir sorumluluk olarak gorayor.

Bu nedenle meslegin gelecek
kusaklara aktarilmasi konusunda da ol-
dukga acik bir yaklasim sergiliyor. Gonullu
seflerin, ustalarin ve 6grencilerin yanina
gelerek bu isi 6grenmelerini, geleneksel
yontemi uygulayarak gercek Hamsikoy
Sutlaci kiilttriint yasatmalarini istiyor. Uste-
lik bunu herhangi bir karsilik beklemeden
ogretmeye hazir oldugunu ifade ediyor.
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Konforlu bir tatil
deneyimini farkh
ehirleri
esfetme
firsatiyla bir
araya getlren
cruise i
seyahatleri, I
giin yenibir ">
manzara
uyanms
isteyenle

farkhb 'gn- =

2
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alternatif
sunuyor. iste
cruise tatilini
tercih etmekicin
Tneden.

1. HER GUN FARKLI
BiIRDESTINASYON
KESFEDEBILIRSINiz

Cruise tatillerinin en dik-

kat cekici 6zelliklerinden biri,

tek bir seyahat boyunca
birden fazla sehir ve llkeyi
gorme firsati sunmasidir.
Geminin rotasina gore farkli
limanlarda kisa sureli durak-
lamalar yaparak yeni yerler
kesfedebilirsiniz.

T 2=
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Her sabah farkh
bir manzaraya
uyanmak!
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2. OTEL DEGISTIRME
ZAHMETINDEN
KURTULURSUNUZ

Her destinasyonda ye-
niden otel aramak, valiz
hazirlamak ve ulagim planla-
mak yerine konaklamanizi
yolculuk boyunca ayni ka-
binde surdurebilirsiniz. Gemi,
farkli duraklar arasinda
ulagimi saglarken konaklama
imkanini da bir arada sunar.

.....
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3. DENIZiN
ORTASINDA FARKL!
BIR TATIL DENEYI

YASAYAB"JRS““Z‘;L. ,..;; e I_(Iyl sehirleri gorulebilir.
Cruise gemileri yalnizca - Sabah baska bir sehrin silletiyle uyan-
ulasim araci degil, ayni za- m klas'tk otel tatillerinden farkh bir at-
manda basli basina bir tatil er yasatabilir.
alani olarak tasarlanir. Havuz-
lar, restoranlar, eglence
alanlari, gosteriler ve gesitli
aktiviteler sayesinde gemide
gecirilen zaman da seyahatin
onemli bir pargasina donusur.

o tailllnde yolculuk boyunca
zarasina eslik eden farkli li-
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5. TATIL 6. FARKLI ’z S~ .
PLANLAMASI AKTIVITELERI BIR h ( ULUGUNUN T= 1 —
DAHA KOLAY y.\:7.1»). KENDISINI e
OLABILIR DENEYEBILIRSINIZ DENEYIMLERSINIz e
Cruise seyahatlerinde Geminin biiyikligiine Cruise tatilini ] = =
rota, konaklama ve gem-  ve konseptine gore yolcu-  arklilastiran en 6nemli un- -
ideki bircok aktivite & | it el di surlardan biri de - -
ideki birgok aktivite on- ara gesitli eglence ve din- oicyjugun kendisinin de- - —- =
ceden belirlenmis bir lenme secenekleri neyimin bir pargasi =
program icerisinde sunu- sunulabilir. Havuzda vakit  olmasidir. Ufukta uzanan R <= -
lur. Bu durum, her giin igcin  gegirmekten restoranlari ge?'z’ gun dogulmu vegin ~ -~ Ta— - T |
S atimi manzaralari L mm— e -
ayri ulasim ve konaklama denemeye, gosterileri izle esliginde seyahal etmek, L _ 1 _ *

plani yapmak istemeyen mekten gesitli etkinliklere tatili yalnizca gidilen yer-
tatilciler agisindan pratiklik  katilmaya kadar farkli al- lerden ibaret olmaktan

/J%ilir. ' ternatifler bulunabilir. cikarabilir.

il j | i




PREMIUM OLIVES FROM GEMLIK, TUORKIYE

1988 DEN BERI

SADECE
/ZEYTIN k&
URETICIST ; &%

%" 1988'DEN BERI GEMLIK'IN ZEYTIN KULTURUNU GELECEGE TASIYORUZ.
Avni Erel Zeytinleri olarak siyah ve yesil zeytin ¢esitlerini, geleneksel
tiretim tecrilbbemiz ve modern ambalaj ¢dziimlerimizle sunuyoruz.
Genis iiriin yelpazemizle Tiirkiye'de ve diinya pazarlarinda giivenilir

www.avnierel.com.tr bir marka olmay1 hedefliyoruz.
0 850 302 19 88
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8 FARKLI ZEYTIN CESiDi TEK PAKETTE

GELENEKSEL ZEYTIN LEZZETLERI, YENILIKGCI AMBALAJLARDA.

MINI SERISIi (100 GR)

JALAPENO DOLGULU LiMON DoLGULU IZGARA
YESIL ZEYTIN % YESIL ZEYTIN YESIL ZEYTIN
ACI

MIDI SERISI (400 GR)

GEMLIK PORTAKAL DOLGULU KURU SELE
SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN

r () 0 850 30219 88 avnierelzeytinleri

E info@avnierel.com.tr www.avnierel.com.tr
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Uzun Yasamin Sofradaki Sirri:

TRABZON
MUTFAGI

rk|ye istatistik Kurumu (TUIK) 2025 y|I|nda
yapm|§ oldugu arastirma ile yasam suresinin en
uzun oldugu illerin listesini yayinladi. Peki, Turki-
ye'de yasam suresinin en uzun oldugu iller hangileri
dersiniz. Tahmin ettiginiz gibi listede ilk 10°’da 5 Karade-
niz ili var. Trabzon ise 6. sirada yer aliyor.
Trabzon insam neden uzun yasiyor?

Cevabi bulmak icin énce doktora mi

gitmeliyiz, yoksa mutfaga mi?

Sahsi kanaatim mutfak. Clnki mesele, Trabzon
mutfaginin yizyillar boyunca olusturdugu bittincul
yasam bigimindedir. Bu meselede irdelenmesi gereken
ise sadece Trabzon mutfaginda “ne yendigi” degil,
“yenen Urunlerin nasil bir nasil bir suregten gectigi”
noktasidir.

Bugin diinyada uzun yasam Uzerine yapilan
arastirmalarda bazi ortak noktalar dikkat cekiyor: Bitki-
sel kaynakli besinlerin agirhigi, yeterli lif tiketimi, balik ve
diger saglikli protein kaynaklarinin tercih edilmesi, asiri
islenmis gidalarin sinilanmasi, porsiyon kontroll ve
hareketli bir yagsam... Trabzon’un geleneksel mutfagina
baktigimizda ise bu ilkelerin bircogunun modern bes-
lenme 6nerilerinden ¢ok 6nce sofralarda yer aldigini go-
riyoruz. Trabzon mutfaginin en 6nemli 6zelliklerinden
biri, dogayla kurdugu guglu iliskidir. Geleneksel Trabzon
mutfaginda yemek, cogu zaman market rafindan degil;
bahceden, tarladan, dereden, denizden ve ormandan
gelir.

Yemyesil bir dogasi olan Trabzon’un
mutfag da yesilliklerle dolu. Karalahana,
Isirgan ve pazi gibi otlar mutfagin onemli
unsurlaridir. Ozellikle karalahana, yalnizca
bir sebze degil, bolgenin mutfak kiltirinin
adeta semboltidur. Karalahana gorbasi,
sarmasi veya farkli pisirme bigimleriyle so-
frada kendine genis bir yer bulur. Hatta
ogrencimle birlikte ylruttigimuz bir
galismada, karalahananin yalnizca sofra-
daki yerini degil, pisirme yonteminin lezzet
uzerindeki etkisini de sorguladik. Sonug ola-
rak geleneksel pisirme yontemleri ile yemeginin sofralari stsledigini
hazirlanan karalahana corbasi daha ¢ok sOyleyebiliriz.
begenildi. Ayrica karalahana Uzerine -
yapilan galismalarda, lif, vitamin ve mineral
icerigi acisindan degerli bir sebze oldugu
belirtiimektedir.

Fasulye, misir, bal kabagi ve patates gibi
sebzeler Trabzon mutfaginin demir basi tek
bir Gruin olarak fasulyeyi ele aldijinizda taze
fasulye en yaygin zeytinyagl ve etli olarak
pisiriimektedir. Taze fasulye yemegi, Mehmet
Akif SEN hocamizin kitabinda yer alan bilg-
iye gore; Jakop Philipp Fallmerayer’in adli
yazarin 1840’1 yilllarda kaleme aldigi kitapta
Sumela Manastir’ni ziyaret ettigi sirada ken-
disi ve yanindakilere fasulye yemegi ikram
edildigi belirtilmistir. Bu bilgiden kuvvetle
Trabzon'da en az 600 yildir fasulye




Fasulye diblesi, fasulye tursusu, fasulye
tursusu kavurmasi, simira, stilfan, zuluflu fa-
sulye, ilista ve bakla pilavi ise fasulyeden
yapilan diger yemeklerdir.

Taze fasulyeyi bile bu kadar
cesitlendiren bir mutfakta tabi ki misir, bal
kabagdi ve patatesle de yapilan ¢ok fazla
yemek tarifi bulunmaktadir. Bu saydigimiz
sebzelerin yemeklerde kullanimi vitamin,
mineral ve lif gibi besin iceriklerine sahip
olmasi nedeni ile Trabzonlularin Smriine
omdur katiyor diyebiliriz. Ayrica sebzelerden
yapilan tursu kiilttiri de bolgede fazlasiyla
yaygin, boylelikle yore insani fermente
urtinlerden de faydalanarak sagliklarina fark
etmeden de olsa yatirim yapiyoriar.

Sebzeler iyi giizel de, Trabzon mutfagi
sebzeden ibaret degil elbette. Protein
kaynag olarak kullanilan biyukbas hayvan
etleri ve derelerden ayri denizlerden ayri
elde edilen baliklar, yére halkinin kaliteli pro-
tein, cesitli mikro besin 6gdeleri ve yagli
baliklarda bulunan omega-3 yag asitleri
acisindan zengin beslenmesini
saglamaktadir.

GASTRO /

Ozellikle Hamsi Trabzon'la
bitiinlesmis ve yorenin simgesi
olmus bir balik tirtdir. Hamsi
pilavda, ekmekte, tavada, kire-
mitte, kdzde, pilekide, bugulama
(¢citlama), kizartma ve tuzlama
seklinde yapilarak farkli tat ve
aromada tuketiimektedir. “Acaba
hamsi tatliya da giriyor mu?”
diye sordugunuzu duyar gibiyim.
Yok yok korkmayin. Yani heniiz
degil diyelim.

Hayvansal Urunlerden konu
aglimigken yorede stit ve sit
Urdnleri cokga kullanihyor. Ozel-
likle Trabzon peynir kalttrti her
ilcede dahi gok farkli lezze
Urunlerin ortaya ¢gikma
neden olmustur. K&

peynirler olmakla
genin tereyagi dort bir yana
r. Trabzon’un

Tonya ilgesine ait olan Cografi
Isaret Tescilli Tonya Tereyag,
boélgede yetisen otlarla beslenen
hayvanlarin sutlerinden elde
edilen ve karotence zengin bir
icerige sahip olmasi nedeniyle
kiymetlidir. Yaglar demigken
mutfaklarda tereyagi her
yemege giren kiymetli bir
bilesen olmakla birlikte Trab-
zon’da hem zeytinyagdi, hem de
ic yad/kuyruk yagi kullanimi da
yaygindir. Hatta Trabzon’un
zeytinyagi kullaniminin 1400’10
yillara da 1J1 ve Uzerinden
i k ticarete konu
migtir. Icyagi/kuy-
Ik agisindan riskli
glardir. Dogru, Trab-
da kullanilan hay-
| yaglar belki uzun émrin
I degil ama; acaba ne
zaman, ne kadar ve neyle bir-
likte kullandigi mutfak kiltu-
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rinde saglikli yasamin sirlarini
mi bize veriyor?,
arastiriimalidir diye
dusuntyorum.

Kisacas! uzun émurli
olmanin sirr Trabzon
mutfaginin sifrelerini gozmek-
ten gegiyor. Sifreleri gozmek
icinde Trabzon mutfaginin
matematigini; hangi besinlerle,
hangi miktarda ve hangi
pisirme yontemiyle

Uketildigine bakmak gerekiyor.
U Uzde artik yeni bes-
lenme trendleri
surdardlebilirigi 6n plana
alyor. ligingtir ki bugtin stirdii-
rilebilir beslenme modeli ola-
rak 6ne ¢ikan Nordik diyet ile
geleneksel Trabzon mutfagi
arasinda; yerel ve mevsimsel
rtinleri kullanma, az islenmis
gidalara yonelme ve bitkisel
kaynakli besinlere yer verme
acisindan dikkat cekici benzer-
likler bulunmaktadir.

Trabzon Mutfag
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Yagcioglu Pastaneleri'nin 33 Yillik Hikayesi:

1970 yilinda baslayan Yaijciodjlu'nun hikayesi,
bugiin 15 subeyle yoluna devam ediyor.
Ugiincii kusak temsilci Ali Yagc1, 55 yil agan
marka yolculugunu, dedjisen pastane
kiiltiiriinii ve gelecek hedeflerini anlatti.

basladigini, markanin kurulugundan bu-
gline gegirdigi déniigiimii sizden dinleye-
bilir miyiz?

Yagcioglu'nun hikayesi 1970 yilinda, bugday ve
ekmek Uretimiyle basladi. Yani bizim hikdyemizin
temelinde aslinda pastaciliktan énce ekmek ve unlu
mamuller var. Babamin baglattigi bu aile meslegi
zaman iginde bizim igin yalnizca bir is degil, nesilden
nesile aktarilan bir ustalik ve yasam bigimine
dénustu. Ben Uretimin ve tezgahin iginde biyudum.
O nedenle Yagcioglu'nun gegmisini anlatirken
aslinda kendi gocuklugumu da anlatmis oluyorum.

ilk yillarda agirlikli olarak ekmek ve unlu mamul-
lerle ilerlerken, zaman igerisinde mUsterilerimizin
beklentilerinin ve yeme-igme aliskanliklarinin
degistigini gordik. Pastacilik tarafimizi gelistirdik;
yas pastalar, 6zel glin pastalari, tatllar ve unlu ma-
muller Griin gamimizin énemli bir pargasi haline
geldi. Sonraki donemde ise pastane anlayisinin da
degismesiyle birlikte kahvalti ve restoran tarafina yo-
neldik.

Bugin geldigimiz noktada gegmisten gelen
ustaligimizi korurken, yeni neslin beklentilerini de
yakindan takip ediyoruz. Bence Yagcioglu'’nun 55
yill agan hikayesindeki en 6nemli nokta da bu:
Degisirken 6ziimlzden kopmadik.

Yagcloglu Pastaneleri hikdyesinin nasil

Uciincii Kusak, Aym Giivenin

Sorumlulugunu Tasiyor

Bugiin ligiincii kugak olarak markanin y6ne-
timindesiniz. Aileden devralinan béyle koklii bir
markayi yonetmek size nasil bir sorumluluk yiik-
liiyor?

Koklt bir markayi yonetmenin en 6nemli tarafi,
sizden dnce olusturulan glveni korumak. CUnkU
yarim asirlik bir markanin musterisiyle arasinda sa-
dece ticari bir iligki olmuyor. insanlarin
gocuklugundan beri bildigi, 6zel giinlerinde tercih
ettigi, ailesine gotlirdligu bir marka oluyorsunuz.

Aslinda miisteri bize yalnizca bir Uriin siparis et-
miyor; cogu zaman hayatindaki 6zel bir ani emanet
ediyor. Bu glveni her giin yeniden kazanmak
gerektigine inaniyorum.

I 15 Subeyle Kontrollii Biiyiime

Bugiin Yagcioglu ka¢ subeyle hizmet veri-
yor? Biiyiime stratejinizi nasil
sekillendiriyorsunuz?

Buglin 15 subemizle hizmet veriyoruz. Bizim igin
biyimenin élglst yalnizca sube sayisi degil. Yeni

1970°ten
Bugtine

Gilven ve
lezzet

bir noktaya gittigimizde orada ayni drlin kalitesini,
ayni hizmet anlayisini ve misterinin Yagcioglu'ndan
bekledigi deneyimi stirdlrebilmek bizim i¢in ¢ok
daha 6nemli.

Bu nedenle kontrolli bilyimeyi tercih ediyoruz.
Dogru lokasyon, dogru ekip ve operasyonel olarak
ayni standardi saglayabilmek bizim igin sube
sayisindan 6nce geliyor.

Pastane Artik Sadece

Pasta Alinan Bir Yer Deiil

Pastacilik sektoriinde sizce son yillarda en
6nemli degisim ne oldu? Tiiketicinin pastaneden
beklentisi nasil degisti?

Bence en dnemli degisim, pastanenin yalnizca
{irin alinan bir yer olmaktan ¢ikmasi. insanlar artik
bir pastaneye geldiginde sadece pasta veya tatli
almak istemiyor; oturmak, kahvalti yapmak, yemek
yemek, vakit gegirmek ve bir deneyim yasamak isti-
yor. Bunun yaninda tliketici artik driintin igerigini,
tazeligini, sunumunu ve nasil Uretildigini de daha
fazla dnemsiyor.

Trendleri Takip Ediyor, Her Trendi
Kopyalamiyoruz

Yeni nesil tiiketiciden bahsetmisken; sosyal
medya ve gastronomi trendleri iiriin gelistirme
stireglerinizi nasil etkiliyor?

Artik diinyanin herhangi bir yerinde ¢ikan bir
urtin gok kisa strede Tirkiye'de de konusulmaya
baslaniyor. Sosyal medya bu anlamda bizim igin
onemli bir takip alani. Bunun yaninda yurt digi ziya-
retlerimizde de yeni Uriinleri ve farkli gastronomi
yaklasimlarini inceliyoruz.

Ama go6rdigumuz her trendi dogrudan Uriin
gamimiza almiyoruz.

Oncelikle bizim markamiza uygun mu,
musterimiz bunu benimser mi ve strdrdlebilir bir
urdin olabilir mi diye degerlendiriyoruz.

Gelenek ile Yenilik Aym Tezgahta

Bulusuyor

Geleneksel lezzetlerle yenilikgi diriinler
arasinda nasil bir denge kuruyorsunuz?

Bizim icin geleneksel olmak, degisime kapali
olmak anlamina gelmiyor. Tam tersine, gegmisten
gelen gugli taraflarimizi koruyarak
yenilenebilecedimize inaniyoruz.

Musterimizin yillardir sevdigi,
hafizasinda yer etmis trlnler bizim igin
cok degerli. Bunlarin yaninda yeni Uriinler
gelistiriyoruz, farkli sunumlari deniyoruz
ve tliketicinin geri bildirimlerini takip ediyoruz.

Maliyet Baslisina Karsi

Verimlilik ve Teknoloji

Giiniimiizde hammadde, enerji ve is¢ilik ma-
liyetleri gida sektoriiniin en énemli giindemle-
rinden biri. Pastacilik sektériinii bu agidan nasil
degerlendiriyorsunuz?

Maliyet baskisi sektdrimiizin en
6nemli glindemlerinden biri. Un, seker, yag,
enerji, iscilik gibi pek ok kalemde
maliyetler artiyor. Boyle ddnemlerde isletmelerin
yalnizca fiyat artirmaya odaklanmak yerine,
verimlilik tarafina da bakmasi gerekiyor.

Biz de (retimden stok yonetimine
kadar streclerimizi daha iyi planlamaya,
teknolojiden daha fazla yararlanmaya ve
israfl azaltmaya calisiyoruz.
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Pastaneden Restoran ve Kafe
Deneyimine

Yagcioglu bugiin sadece pastane diriinle-
riyle degil, restoran ve kafe konseptiyle de
tiiketiciye ulagiyor. Oniimiizdeki donemde
bu tarafta nasil bir gelisim 6ngériiyorsu-
nuz?

Bizim igin restoran ve kafe tarafi, misterimizin

- - degisen ihtiyaglarina cevap verme stirecimizin
bir pargasi. Bugtin subelerimizde pastane

PASTANELERI Urﬂn!erjnin
yani sira kahvalti ve yemek deneyimi de
P sunuyoruz. Restoran tarafinda da Ttirk

-~ mutfaginin sevilen lezzetlerinin yaninda diinya
Yaijciogjlu mutfagindan yeni tatlar takip ediyoruz.
Pastanelerinin Ugiincii

kusak temsilci

i Yagior U : . Hedef Daha Cok Sube Deil, Daha

P s e
,i o Giiclii Bir Marka
i 85 yil geride birakmig bir marka olarak
i bundan sonraki dénemde Yagcioglu’nu ne-
rede gérmek istiyorsunuz?
Bizim hedefimiz yalnizca daha fazla subeye
sahip olmak degil. Yagcioglu'nun gelecek
kusaklarda da ayni glivenle aniimasini istiyo-

i '-'

i ruz.

> /8% Elbette yeni subeler, yeni Grtinler ve yeni

_' 28 4 ?f;ﬁ yatirimlar giindemimizde olacak. Ancak
o 1 iﬁ bunlarin hepsini markanin 6z{inti koruyarak

yapmak istiyoruz.

1970 yilinda baglayan bir aile emeginden bu-
gunlere geldik. Bizden sonraki kusaklara da
sadece blyimds degil, glivenini ve kalitesini
daha da gticlendirmis bir marka birakmak isti-
yoruz.

“Giiven Kazanmayi Sadece Pasta

Satarak Bagaramazsin”
Basarinizin sirr sizce nedir?

Babam bana kigtik yasta sunu ogretmisti:
“Pasta satarak para kazanmay bir sekilde
basarirsin ama gliven kazanmay sadece
pasta satarak bagsaramazsin.”

Biz bugtin héla ayni anlayisla calisiyoruz.
Bu ciimlede sdylenmeyen

ama anlatilan ok fazla detay var.
Giinki bizim isimizde tirtintin
lezzeti kadar o Grlinlin arkasindaki
emek, hijyen, kalite, hizmet

ve musteriye verdiginiz soz de
onemli.

Musteri 6zel glintindi size

emanet ediyor. Dolayisiyla

0 glveni bir kez kazanmis olmak
yetmiyor; her guin, her subede ve her
musteride yeniden hak etmek gerekiyor.
Yagcioglu'nun 1970'te bugday ve ekmek Ureti-
miyle baslayan hikayesi, bugtin 15 subelik bir
pastane, restoran ve kafe yapisiyla yoluna
devam ediyor. Ali Yagernin anlattigi bu hikay-
enin merkezinde ise degisimden ¢ok daha
gucll bir kavram var: gliven.

Yobors | ¥
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Datca'da Sanat, Turizm Ve Basin Bulugsmasi

Villa Asina’da “Bir Delinin Hatira Defteri’

Dat¢a’nin kiltiir ve sanat
hayatina verdigi des-
tekle 6ne cikan Villa
Asina Otel, sanat, turizm
ve basin diinyasindan
onemli isimleri bir araya
getiren 6zel bir
bulugsmaya ev sahipligi
yapt. Villa Asina Otel sa-
hibi Biilent Sancakdar'in
ev sahipliginde
gerceklesen gecede, ulu-
sal gazeteciler
agurlanirken, konuklara Ni-
kolay Vasilyevigc Gogol'lin
klasik eseri “Bir Delinin
Hatira Defteri” sunuldu.
Etkinlige, Tlrkiye Kiglik
Oteller Dernegi Bagkani
Ertan Ustaodlu ile Rize
Findikh Satiroglu Konagi
sahibi Osman Satiroglu da
katildi. Farkli sehirlerden
gelen turizm ve basin tem-
silcilerinin bulusmasi,
gecenin kiltlrel ve
sektorel anlamini

daha da
guclendirdi.

-/

GOGOL'GN ESERi ViLLA ASiNA'DA HAYAT BULDU

Rus edebiyatinin énemli isimlerinden Nikolay Vasilyevig o /
Gogol'lin 8limsiiz eseri Bir Delinin Hatira Defteri, Villa Ty '.,\f* N
Asina’nin samimi atmosferinde tiyatroseverlerle bulustu. g o [ . i
Mustafa Kaygusuz'un oyunculuguyla sahneye ; ]
tasinan eser, izleyicilere etkileyici bir tiyatro
deneyimi yagattl. Oyunun yonetmenligini
Erdogan Maksut Gstlenirken, tek kisilik -
performansin glilii anlatimi, konuklar ¥
karakterin i¢ dlinyasina géturdd.

Gogol'lin eserinde; siradan bir -\ )
deviet memurunun sinifsal !
farkliliklar, agk, yalnizlik ve giderek Y
gerceklikten kopan yagami

anlatiyor. Oyunun, A
insan psikolajisini ve toplumun ‘ '}
birey Uzerindeki etkisini ele :'-}.
alan yapisl, glinimiizde de '_"4&
izleyiciye duistindtrticti bir .

perspektif

>
.

sunuyor.
7@
W

X

BULENT SANCAKDAR'DAN SANATA VE

bulusturdu.

Ulusal gazetecilerin agirlandigi bulusmada,
Datca’nin turizm potansiyeli, bélgenin kiiltirel zenginlikleri
ve sanatin turizm deneyimine katkisi Gizerine sohbetler

gerceklestirildi.

Sanatin, turizmin ve dostlugun ayni ¢ati altinda
bulustugu gece, Villa Asina’nin misafirlerine sundugu
farkli ve &zel deneyimlerden biri olarak dikkat gekti.

KiCUK OTELLERiN KULTUR VE

SANATLA BULUSMASI

Etkinlige katilan Turkiye Kiiclik Oteller Demegi
Bagkani Ertan Ustaoglu, kiigiik otellerin yalnizca konak-
lama hizmeti sunan isletmeler olmadigini; bulunduklari
destinasyonun KltiriinG, yasam bigimini ve yerel
degerlerini de yansittigini ortaya koyan bu tiir
bulusmalarin dnemini bir kez daha gdzler 6niine serdi.

Rize Findikli Satiroglu Konagdi sahibi Osman
Satiroglu'nun katilimi ise farkli bolgelerin turizm
degerlerinin ayni ortamda bulusmasina katki saglad!.

KULTORE ANLAMLI DESTEK

Villa Asina Otel sahibi Bllent Sancakdar, Datca’nin
yalnizca dogal guizellikleriyle dedil, kiltlir ve sanat etkin-
likleriyle de anilmasi gerektigine dikkat ceken
yaklasimiyla, bu 6zel gecede konuklarini sanatla

Datca’'dan Rize
Findiklrya uzanan bu
bulusma, Turkiye'nin farkli
destinasyonlarinda faaliyet gdsteren
klcuk otellerin kCltdr, sanat ve yerel yasamla

kurdugu bagin énemini de ortaya koydu. Villa Asina Otel'de sahnelenen Bir Delinin Hatira Def-

teri, konuklara yalnizca bir tiyatro gésterisi degil, ayni za-
manda kiltir, sanat ve dostlukla biitlinlesen dzel bir gece
yasatti. Villa Asina’nin ev sahipliginde; Blilent Sancakdar,
Ertan Ustaoglu, Osman Satiroglu ve ulusal basin
mensuplarinin katiimiyla gergeklesen bu anlamli
bulusma, Datca’nin killtlir ve sanat turizmi agisindan
sahip oldugu potansiyeli de bir kez daha ortaya koydu.

ULUSAL BASIN MENSUPLARI
DATCA'DA BULUSTU

Villa Asina’da gergeklesen gece, ulusal gazetecilerin
bir araya gelmesine de vesile oldu.

Datga’nin dogal guizellikleri, gastronomisi, turizm po-
tansiyeli ve kiiltlirel yasami (izerine yapilan sohbetlerin
ardindan tiyatro gdsteriminin gerceklesmesi, bulusmay:
klasik bir basin toplantisinin 6tesine tasidi.

Blilent Sancakdar'in ev sahipliginde gerceklesen or-
ganizasyon, basin, turizm ve sanat dlinyasinin ayni or-
tamda bulusmasina olanak sagladi.

DATCA'DA SANATIN PERDESi ACILDI

Gogol'iin klasik eseriyle Villa Asina’da agilan sanat
perdesi, Dat¢a'nin yalnizca yaz tatili yapilan bir destina-
syon olmadigini da hatirlatti. Sanatin, turizmin ve yagsam
kultlrGnGn bulustudu bu ézel gece; Villa Asina’nin mis-
afirlerine sundugu farkli deneyimlerin yani sira, TUrkiye-
nin farkli bélgelerinden gelen turizm temsilcilerini ve
ulusal gazetecileri bir araya getiren anlamli bir bulusma
olarak hafizalarda yerini aldi. Villa Asina Otel'in ev
sahipliginde gerceklesen bu 6zel gece, Datga’'nin kultlir
ve sanat yolculuguna degerli bir katki sundu.

SANATLA BUTUNLESEN BiR
TURIZM DENEYiMi

Datca’nin kendine 6zgu atmosferinde gergeklestirilen
bu dzel etkinlik, sanatin turizm deneyiminin dnemli bir
parcasi oldugunu bir kez daha gdsterdi.
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Market ahisverisi bazen ihtiya¢clarimizdan ¢ok, o an gordiiklerimizin
yonlendirmesiyle sekillenebilir. Liste yapmadan alisverise ¢iktigimizda gereginden
fazla iiriin almak, evde zaten bulunanlan tekrar satin almak ya da
kullaniimadan bozulan gidalaria karsilasmak olduk¢a kolaydir.

Peki daha kontrollii,
planh ve pratik bir
ahigveris icin basit bir
yontem olsaydi?

5-4-3-2-1 aligveris yontemi,
market aligverigini belirli kate-
gorilere ayirarak hem ne
alacagimiza karar vermeyi
kolaylastiriyor hem de ihtiyag
disi aligverisin 6nline gegcmeyi
hedefliyor.

Yontemin temel mantigi ol-
dukga basit:
5sebze +4meyve+3
protein+2
karbonhidrat +1
atistirmahk

Yani aligveris sepetimizi bu
bes kategori Uzerinden
sekillendiriyoruz.

5Sebze

ilk adimda 5 farkh sebze
segiyoruz.

Brokoli, kabak, havug,
kapya biber ve 1spanak gibi
sebzeler tercih edilebilir. Mev-
siminde bulunan, farkli renk ve
gesitlerde sebzelere yer ver-
mek hem sofralarimizi
cesitlendirmek hem de farkli
besin 6gelerinden yararlan-
mak agisindan iyi bir
baslangic olabilir.

Ustelik ayni sebzeleri
yalnizca tek bir yemekte kul-
lanmak zorunda degiliz. Bir
sebzeyi ana yemekte, sala-
tada, corbada veya garnitirde
degerlendirerek aligverisimizi
daha verimli hale getirebiliriz.
4 Meyve

ikinci kategorimiz 4 farkl
meyve.

Elma, muz, seftali ve Gizim
gibi mevsim meyvelerinden
secim yapilabilir. Meyveleri
mevsimine gore tercih etmek
hem lezzet hem de butce
acisindan avantaj saglayabilir.

Buradaki amag, aligveris
sepetinde meyvelere duzenli
olarak yer agmak ve haftalk
tiketim icin yeterli gesitliligi
saglamakiir.

3 Protein

Ugiincii adimda 3 protein
kaynagi seciyoruz.

Tavuk, balik ve yumurta
gibi hayvansal kaynaklarin
yani sira mercimek, nohut,
kuru fasulye, yogurt, peynir
veya diger uygun protein
kaynaklari da
degerlendirilebilir.

Protein seciminde cesitlilik
saglamak, hafta boyunca farkli
ogunler olusturmayi
kolaylagtirir. islenmis et Griin-
lerinin ise gunlik beslenmede
sik ve temel protein kaynagi
olarak kullaniimamasi daha
uygun bir tercih olacaktir.

2 Karbonhidrat

Sirada 2 karbonhidrat
kaynagi var.

Bulgur ve tam bugday
ekmegi, 6rnek bir ikili olabilir.
Bunun yerine yulaf, tam tahill
makarna, piring veya diger
tahil Grtinleri de tercih edile-
bilir. Burada dnemli olan
karbonhidratlari tamamen
hayatimizdan ¢ikarmak degil;
mumkin oldugunda lif icerigi
daha yuksek, daha az
islenmis segeneklere dncelik
vermektir.

1Atistirmahk

Ve listenin son maddesi:

1 atistirmalik.

Cikolata, cips, dondurma
veya sevdiginiz baska bir
atistirmalik olabilir.

Bu kategorinin amaci,
sevdigimiz yiyecekleri ta-
mamen yasaklamak yerine
onlari da dengeli beslenme
dlzeninin igerisinde, uygun
miktarlarda
degerlendirebilmektir.

CuUnku surdirdlebilir bir
beslenme dizeni, yalnizca
“saglikli” olarak kabul edilen
yiyeceklerden olugsmak zo-
runda degildir. Onemli olan
denge ve porsiyon kontroli-
dar.
5-4-3-2-1ile
Ahsveristen Sofraya

Bu yo6ntemi yalnizca
aligveris sirasinda degil,
haftalik yemek plani
olustururken de kullanabiliriz.

Ornegin aldigimiz tavuk ve
bulguru haftanin farkli ginle-
rinde farkli sebzelerle
birlestirerek birkag farkl 6guin
hazirlayabiliriz. Bir giin sebzeli
tavuk sote yaparken, bagka bir
gln 1zgara tavuk ve bulgur
pilavini tercih edebiliriz.

Bdylece ayni malzemeleri
farkli sekillerde kullanarak
hem mutfakta zaman kazana-
bilir hem de aldigimiz Grtnle-
rin kullaniimadan
bozulmasinin éniine gegebili-
riz.
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Bu Yontem Herkese Uygun mu? © dogru.

5-4-3-2-1 yontemi kati bir beslenme Daha Kontrollii Bir Sepet, Daha

kuralr degil, alisverigi kolaylastlrarj‘pratlk bir Planh Bir Mutfak

sablondur. : 5-4-3-2-1 yontemi, alisverisi karmasik listel-
Kisisel ihtiyaclara gore kategopr,érln erden cikarip kolay hatirlanabilir bir sisteme

miktar1 veya icerigi deg1§t1,r|1eblllr Ornegin donusturayor:
vejetaryen veya vegan beslenen biri protein 5 sebze
kategorisini baklagiller, tofu, tempeh veya * 4 meyve

diger bitkisel protein kaynaklariyla - 3 protein
olusturabilir. 2 karbonhidrat
Evde bulunan malzemeler de mutlaka 1 atistirmalik
hesaba katilmalidir. Kilerde yeterince bul- "~ Amag daha fazla triin almak degil, neye
gur veya pmng varsa yeni karbonhidrat ihtiyacimiz oldugunu bilerek aligveris yapmak.
almak yerlne sebze ya da meyve gesitliligi ~ | Daha planl bir sepet; gereksiz
artirilabilir. harcamalarin, kullanilmadan bozulan yiyecek-
Ayrica zeytinyadl, baharatlar, salca, lerin ve markette gegirilen karar verme siresi- -
sirke gibi mutfagin temel Urdnleri bu beg nin azalmasina yardimci olabilir. .
kategoriye dahil degildir. Ozel bir yemek Kisacasi, bir sonraki market aligverisi liiae
yapilacaksa tarifte intiya¢c duyulan malze- listenizi hazirlamadan 6nce akhmzdayﬁn’zca ,',
meler de alisveris listesine eklenmelidir. su formdlt tutmaniz yeterli: =
Bu nedenle yontemigsadece bu 15 5-4-3-2-1. -~ o
Urind satin almaliyim” "n}de degil, Belki de daha kontrolli bir aligveris igin
ilecegimiz bir  ihtiyaciniz olan tek sey, biraz plan ve kolay

aligverisi planlarken kuk
baslangi¢ noktasi olarak diusunmek daha hatirlanan bir formulddir.
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Sicilya
dokunusu

italyan mutfaginin klasik lezzetlerini
¢agdas dokunuslarla bulusturan Bellini,
ekim ayinda Sicilyal danigman sef Gio-
vanni Vaccaro’nun imzasini tagiyan yeni
mentisiiyle lezzet yolculuguna devam
ediyor. _

Iragan Palace Kempinski Istan-

bul'un sevilen Italyan restorani

Bellini, sonbahar sezonunu ye-
pyefii tatlarla karsiliyor. Bellini'nin de-
neyimli ltalyan danisman sefi, Sicilyall
Giovanni Vaccaro, 13-16 Ekim 2026
tarihleri arasinda Istanbul'da olacak.
Sef Vaccaro, yeni mentiniin son
hazirliklarini yapmak ve mutfak eki-
biyle birlikte calismak tizere Belli-
ni'de konuklarini agiriayacak.
SICILYA’'DAN ISTANBUL'A
UZANAN LEZZET

Giovanni Vaccaro'nun imzasini
taslyan yeni mentide, Italyan
mutfaginin kaklu klasiklerine mev- Giovanni
simsel Grlinler ve sefin cagdas Vaccaro !
yorumlari eslik ediyor. Bellini'nin mu- &
davimlerinin sevdigi tatlarin yani sira ~
menUye eklenen yeni gurme sege-
nekler, sonbaharin ruhunu sofralara
tasiyor.

Taze ve mevsimsel malzemelerin
on planda oldugu yeni men, ltalyan
mutfaginin geleneksel karakterini ko-
rurken modern dokunuslaria farkl bir lez-
zet deneyimi sunuyor.

SARAYIN ICINDE ITALYAN RUHU

Ciragan Sarayr'nin essiz atmosferinde
konumlanan Bellini, klasik bir Italyan
restoranindan gok daha fazlasini vadediyor.
Bogaz manzarasina agilan biiylik camlari, yiik-
sek tavanlari, gosterigli kristal avizeleri, el
boyamasi islemeli duvarlari ve mavi-beyaz deko-
rasyonuyla Bellini, italyan mutfagini saray
ihtisamiyla bulusturuyor.

Sonbaharin gelisiyle menistind yenileyen Bellini,
Giovanni Vaccaro'nun Sicilya'dan Istanbul'a tagidigs
dokunuslarla lezzet tutkunlarini yeni bir ltalyan mutfag
deneyimine davet ediyor.
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Bir Annenin Sofrasindan italya’ya Uzanan Lezzet!

azi mekan-
lara girerken
ne

yiyeceginizi
diisiiniirsiiniz;
bazilarina
girdiginizde ise bir
sofraya misafir
oldugunuzu his-
sedersiniz. Cadde-
bostan’da Casa
Mamma tam da bu
duyguyu yasatan
yerlerden biri.

Ug kiz kardesin
g¢ocukluklarindan
tasidigi aile sofrasi
fikri, burada ltalyan
mutfagiyla
bulusuyor. Fakat
Casa Mamma'yi
yalnizca “ltalyan
restorani” diye
tanimlamak
haksizlik olur. Clnkdi
burada mutfagin asil
sirri gosterigte
degil; sabirda, mal-
zemede ve emegin
kendisinde.

MA

72 SAATLIK SABIR,
BiRKAC DAKIKALIK MUTLULUK

Bunu en iyi pizzalarinda
anliyorsunuz. Hamur 72 saat boyunca
fermente edilip dinleniyor. Sonug; ince,
citir, hafif ama lezzeti son lokmaya kadar
devam eden bir Roma usull pizza. Ha-
murun agizda biraktigi o karakterli tat,
Uzerine konulan malzemelerin 6nine
gecmiyor; tam tersine her bir malzeme-
nin kendi hikayesini anlatmasina izin ve-
riyor.

Benim igin Casa Mamma’nin en
glzel taraflarindan biri de “anne el
degmis” hissini profesyonellikten 6diin
vermeden yasatmasi.

TULAY’IN NOTU:

Pizza igin acele etmeyin.

Hamurun 72 saatlik emegine hakkini
verin. Ve sofraya sarimsakll ekmegi
mutlaka davet edin.

SERINEEI
ekmeginden
focaccia’sina, anti-
pastilerinden
pizzalarina kadar
her seyde ev
yapimi bir sicaklik
var; ama tabak-
larda ciddi bir gas-
tronomi disiplini de
hissediliyor. idil
Hanim’in mutfaga
ve fermantasyona
duydugu 6Ozel ilgi
de Casa
Mamma’nin karak-
terini belirleyen un-
surlardan.

Burada yalnizca hamur degil; zencefil
gazozu gibi icecekler de giinler stiren
dogal fermantasyon sireglerinden gegi-
yor. Pesto, recgeller, tiramisu gibi trlnle-
rin de mutfakta hazirlanmasi, mekanin
“hazir recetelerle ¢alisan bir restoran” ol-
maktan ¢ok, yasayan bir mutfak
oldugunu hissettiriyor.

iTALYA’DAN GELEN BiR RUH,
ANADOLU’DAN GELEN BiR

DOKUNUS

Casa Mamma’nin italyanligi, Anado-
lu'ya sirtini dénmiiyor. italya’nin farkl
bolgelerinden gelen tarifler; yerel, mev-
simsel ve dogdal Urtnlerle yeniden
yorumlaniyor. Hatay zeytininden yerel
bala, mevsim sebzelerinden taze Urun-
lere kadar Akdeniz cografyasinin ortak
lezzet dili sofraya tasiniyor.

Belki de bu yiizden Casa Mamma’da
pizza yerken yalnizca italya’yr degil, iyi
bir aile sofrasinin verdigi o tanidik hu-
zuru da buluyorsunuz.

Benim mekan defterimde Casa
Mamma’nin karsiligi su:

lyi yemek bazen ¢ok biiyiik iddialar
istemez. lyi hamur, iyi malzeme, biraz
sabir ve gergekten seven bir el yeter.

Casa Mamma da tam olarak bunu
yaplyor:

Anne sicakhigini, italyan mutfaginin
zarafeti ve profesyonel mutfak disiplini-
nin i¢ine yerlestiriyor.




GASTRO/://

EKIM 2026

Tunal Hilmi Caddesi'nde, Kugulu
Park’in hemen yani basinda bulunan
Casa Passkal, Ankara’nin merkezinde
olmasina ragmen insana sehir
telagindan uzak, rahat bir alan sunuyor.
Bahgesi, ahsap dokusu ve sicak at-
mosferiyle “Bir seyler igip kalkarim”
diye girip saatlerce oturabileceginiz tur-
den bir yer.

RAHATLIGIN ADRESI

Casa Passkal'in bence en glizel
tarafi, kendisini size sevdirmeye
calismamasi. Abartili bir dekorasyon ya
da gosterisli bir atmosfer yerine, kendi-
nizi rahat hissedebileceginiz bir alan
yaratiyor.

Ogle arasinda bir seyler yiyebili,
aksam saatlerinde arkadaslarinizla
uzun bir sohbete oturabilirsiniz. Agik ve
kapali alan segenekleri de mekani
gunun farkl saatlerinde keyifle vakit
gecirilebilecek bir yere donusturiyor.

Meniist de bu rahat atmosfere eslik
edecek kadar genis. Burger, pizza,
lahmacun, et ve tavuk segenekleri, sal-
atalar, atistirmaliklar ve vegan alternati-
fler bulunuyor. Ozellikle pizza ve
burgerleri, ziyaretcilerin en cok 6ne
cikardigi lezzetler arasinda.

Benim dikkatimi gcekenlerden biri

Ankara’da
Miidavimi
Olabileceginiz

BiR _
MEKAN!

kara bazen insana mesafeli, ciddi ve
resmi bir sehir gibi goriiniir. Oysa
dogru yere gittiginizde, sehrin ¢cok
daha sicak ve samimi bir yiizilyle karsilasirsiniz.
Casa Passkal da tam olarak o Ankara’nin

mekanlarindan biri.

Margherita pizza. Domates sosunun lezzeti
ozellikle begeniliyor. Menuideki cesitlilik ise
Casa Passkal'l yalnizca bir seyler igilecek bir
yer olmaktan gikarip 6dle yemeginden uzun
bir aksam sofrasina kadar eslik edebilen bir
sehir mekanina doénusturayor.
ANKARA'NIN KALBINDE,

KENDINIZi EVINDE

HiSSEDECEGINiz

BIRMASA

Casa Passkal bana gore Ankara’ya
gittiginizde ugranmasi gereken yerlerden biri.
Cunki bazen bir mekani 6zel yapan sey
yalnizca yediginiz yemek degil, orada kendi-
nizi ne kadar rahat hissettiginizdir.

Burada uzun uzun oturabilir, sohbet ede-
bilir, bir seyler yiyip icebilir ve hi¢ acele et-
meden zaman gegirebilirsiniz. Caliganlarin
samimiyeti ve mekanin sicak atmosferi de
bu hissi tamamliyor. Belki de Casa
Passkal’in sirri tam da burada: Size bir re-
storanda ya da pub’da oldugunuzu unuttu-
rup, Ankara’da giizel bir aksam
geciriyormussunuz hissini vermesinde.
Benim mekan defterimde Casa Passkal'in
karsihg su:

Ankara’ya gittiginizde bir kez ugrayip
sonra miidavimi olabileceginiz,
rahatligiyla sizi kendine ¢eken sehir
mekanlarindan biri.

Tiilay’in Notu:

Casa Passkal’a aceleyle ugramayin.

Bir masaya oturun, bir seyler soyleyin ve

Ankara’'nin size kendi hikdyesini

anlatmasina izin verin.
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~ azi sehirler vardir; gezersiniz. o '
Bazilarn vardir; sizi igine geker.
| Selanik benim igin ikinci grupta.
llk anda deniziyle karsiliyor sizi.
Ardindan beyaz tash meydanlari, eski

apartmanlari, dar sokaklari, kiliseleri, o
pazarlari ve tepelerden goriinen
Thermaikos Korfezi...
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BAK NE BULDU?

Gun batimina
yakin Aristotelous Meydani ve
deniz hatti.

Kahve molasi igin: Meydan gev-
resindeki kafelerden birinde oturun
ve sehrin ritmini izleyin.

ipucu: Meydani yalnizca giin-
diiz gérmeyin. Aksam igiklartyla bir-
likte atmosferi tamamen degisiyor.

SELANIK’IN SEMBOLU:

BEYAZ KULE

Nikis Caddesi boyunca
ilerlediginizde karsiniza sehrin en
ikonik yapisi ¢ikiyor:

Beyaz Kule.

Selanik’in eski sur sisteminin bir
pargasi olarak Osmanli doneminde
insa edilen kule, bugtin sehrin en
guglu sembold.

igerisinde Selanik'in tarihini an-
latan bir sergi bulunuyor. Yukari
¢iktiginizda ise Thermaikos Korfezi
ve sehir manzarasi aglliyor.

Ama buraya yalnizca “kuleyi
gordim” demek igin gelmeyin.

Kulenin gevresinde biraz zaman
gegirin.

Denize dogru bakin.

Arkanizda Selanik’in hareketli
sehir hayati, 6niintizde Thermai-
kos...

Bir tarafta tarih, diger tarafta bu-
gunun Selanik'i.

MUTLAKA YAPIN

Kulenin gevresindeki ylruyusi
Nea Paralia, yani Yeni Sahil yo-
nunde uzatin.

Selanik sahilinin en guizel
taraflarindan biri burada ortaya
cikiyor: Sehirle deniz arasindaki o
uzun yurtyuds hissi.

Ozellikle giin batiminda kérfezin
rengi degisirken Selanik’in neden
denizle bu kadar gugclu bir bag
kurdugunu daha iyi anliyorsunuz.

KAPANI PAZARI:

SELANIK’iN MUTFAGINA

ACILAN KAPI

Selanik’te gastronomi kesfine
cikacaksaniz ilkk duraklarinizdan biri
kesinlikle Kapani Pazari olmali.

Sehrin geleneksel merkezinde
yer alan tarihi pazar; sebze, meyve,
baharat, zeytin, peynir, balik, et, tatli
ve cesitli yerel Urlnleri bir arada
gorebileceginiz renkli bir gastronomi
noktasi.

Ama Kapani'yi yalnizca aligveris
yapilacak bir pazar olarak
dasunmeyin.

Burasi ayni zamanda Selanik’in
gunlik hayatina agilan kapilardan
biri.

Tezgahlarda zeytinler, peynirler,
baharatlar ve kurutulmus Grtinler
siralanirken kiiclk dikkanlardan

GASTRO

yukselen kokular sizi surekli bagka
bir yone gekiyor.

Bir kdsede balikgilar, diger tar-
afta kasaplar...

Biraz ileride peynirler ve zeytin-
ler...

Arada firndan ylkselen sicak
hamur kokusu...

Selanik’in mutfagini anlamak
icin 6nce malzemelerine bakmak
gerekiyor.

Kapani tam olarak bunu gosteri-
yor.

MODIANO: TARIHIN ICINDE

GASTRONOMI

Kapani'den sonra rotay1 Mod-
iano Pazarina cgevirebilirsiniz.

Tarihi pazar, SelaniK'in ticaret ve
gastronomi kultirdndn énemli
duraklarindan biri.

Burada geleneksel pazar at-
mosferinin yaninda farkli mutfaklar
deneyebileceginiz restoran ve duk-
kanlarla da karsilasmak mimkuin.

Modiano’yu gezerken Selanik
mutfaginin neden tek bir kiilttre ait
olmadigini daha iyi anliyorsunuz.

Sehrin tarih boyunca farkli to-
pluluklara ev sahipligi yapmasi,
mutfagin da cesitlenmesini
saglamis.

Balkanlar, Akdeniz, Anadolu ve
Osmanli mutfak kilturlerinden izler
tastyan yemekler bugiin Selanik
sofralarinda farkli yorumlarla
yagsamaya devam ediyor.

Bu yuzden Selanik’te gastron-
omi turu yapmak biraz da sehrin
tarihini yemek Gzerinden okumak
demek.

ANO POLI: SEHRIN

YUKARISINA CIKIN

Selanik’'in merkezinden biraz
uzaklagip yukari dogru ciktiginizda
sehir bir anda degisiyor.

Ano Poli, yani Yukari Sehir, tas
sokaklari, geleneksel evleri, Bizans
surlar ve tarihi atmosferiyle Sela-
nik'in en karakteristik bolgelerinden.

Burada yurirken modern Sela-
nik'in kalabaligindan
uzaklaslyorsunuz.Sokaklar
daraliyor.Evlerin mimarisi
degisiyor.Sehrin sesi azaliyor.

Ve sonra bir noktada karsiniza
muhtesem bir manzara ¢ikiyor.

Thermaikos Kérfezi bitin
genisligiyle dnlnlzde.

Selanik’in merkezini yukaridan
izlemek, sehrin baska bir ylizinG
gosteriyor.

Ozellikle giin batimina yakin
saatlerde Ano Poli'ye ¢cikmak, sey-
ahatin en glizel anlarindan biri ola-
bilir.

BAKNE BULDU?

Rahat ayakkabilarinizi

giyin.Ciinki Ano Poli'de amag
yalnizca bir noktaya ulasmak degil.
Sokaklarda kaybolmak.
SELANIK’TE NE YENIR?
Selanik gezisinin en 6nemli
sorularindan biri bu.
Cunku burada ne yenilecegini

bilmeden dénmek neredeyse mim-

kin degil.
Sehirde sabah kahvaltisindan

gece atigtirmasina kadar ginin her

saatine eslik edecek bir lezzet bula-
bilirsiniz.

Ve en guzeli, bunlarin cogunu
blyUk bir plan yapmadan
kesfetmek.

O BOUGATSA:

GUNE SICAK BASLAMANIN

EN GUZEL HALI

Selanik’'in simge lezzetlerinden
bougatsa, incecik hamurun
arasindaki krema dolgusu, pudra
sekeri ve targiniyla 6zellikle kahvalti
sofralarinin vazgegilmezi. Peynirli
ve kiymali gesitleri de bulunan bou-
gatsa, finrndan sicak ¢iktiginda en
guzel haline ulasiyor.

O SOUVLAKI:

KUCUK SiSLER,

BUYUK LEZZET

Yunan mutfaginin klasiklerinden
souvlaki, siste pisirilen etin sade ve
lezzetli hali. lyi et, dogru pisirme ve
birkag eslikciyle hazirlanan bu gele-
neksel lezzet, Selanik’te mutlaka
denenmeli.

O YUNAN MEZELERI:

SOFRANIN ASIL

KAHRAMANLARI

Tzatziki, fava, feta, ahtapot ve
deniz Urinleriyle hazirlanan Yunan
mezeleri, Selanik sofralarinin vaz-
gecilmezi. Paylasilan tabaklar ve
uzun sohbetler, yemegi keyifli bir ri-
tlele dénusturtyor.

O DENIZ URUNLERI:

EGE’YE YAKISAN SOFRA

Thermaikos Korfezi'nin
kiyisindaki Selanik’te ahtapot, kala-
mar, sardalya ve karides sofralarin
vazgegcilmezlerinden. Zeytinyagd,
limon ve kekikle hazirlanan deniz
drdinleri, Yunan mutfaginin
sadeligini yansitiyor.

Gastrofill
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BAK NE BULDU’NUN SELANIK

iPUCLARI

1. SEHRI YURUYEREK
KESFEDIN

2. BOUGATSA ICIN SABAHI
BEKLEMEYIN

3. PAZARLARI ES GEGCMEYIN

4. HER 6GUNU BUYUK
PLANLAMAYIN

5. GUN BATIMINI YUKARIDA
YAKALAYIN

6. SAHILI GECE DE GORUN

7. “YEREL NE YiYOR?” DIYE
SORUN

En Ozelini ise ,En Sona
Sakladim ,Mutlaka Ugramaniz ge-
reken yer ;

Atatlrk Evi

Selanik’e gelip de Ataturk’in
dogdugu evi gormeden dénmek
olmaz. Sehrin merkezinde yer alan
bu 6zel ev, Mustafa Kemal Atattir-
k'iin 1881 yilinda dlinyaya geldigi
yer.

Kapisindan igeri girdiginiz anda
atmosfer degisiyor. Odalarda done-
min esyalar, fotograflar ve Atatuir-
k’'lin gocukluk yillarina dair izler yer
ahyor. En etkileyici bolum ise hig
sUphesiz dogdugu oda.

Buguin muze olarak ziyaret
edilen ev, Ataturk’an hayatinin
basladigi bu 6zel aniyi yagatiyor.
Selanik sokaklarinda yurirken
karsiniza gikan bu sade evin,
aslinda ne kadar blyuk bir tarihe ev
sahipligi yaptigini distinmek ol-
dukga etkileyici.

Selanik’'te mutlaka goérilmesi
gereken, gecmisle buglin arasinda
bag kuran gok 6zel bir durak.

Bir sehri tanimanin en giizel
yolu, bir sokagin kokusunun
pesinden gitmektir.
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ﬁbr’nﬂrde nar gibi kizarir.
e
Once Adana sokaklarinda, son-

iz Adana Kebabini sadece
S bir yemek mi zannettiniz.

Kebap Adana’nin bir
hafizasidir ve yuzyillardir
yasayan, artik diinyaya mal
olmus essiz bir mirastir.

2005 yilinda Adana Ticaret
Odasi tarafindan Cografi Isaret
tescili alinarak standartlari resmi
olarak korunmustur. Gergek bir
Adana kebabl, dinlendiriimis ve
sinirlerinden arindiriimis erkek
kuzu eti ile kuyruk yaginin zirhla
elde kiyilmasiyla baglar. Igine sa-
dece tuz ve kirmizi pul veya toz
biber eklenir ve kiymaya baska
yabancl bir baharat veya sogan
girmez. 19. ylzyilin ikinci
yarisinda Adana’nin tarihi
Kazancilar Carsis’'nda dogan bu
lezzet, ustalarin elinde sekillenir

abin yaninda gelen
kozlenmis biber, domates ve
sumakli soganla bir buttindr.
Istege bagli olarak kebabin Us-
tiine sikilan hafif bir limon veya
turung ise kuyrukyagi aromasini
hafifletir ve lezzete imzasini atar.

rada Dlnyanin birgok yerinde
dumani tten bu ates, yalnizca
karin doyurmaz, damak tadina
verilen 6nemi de masaya tasir.
Adana’da eslikgiler masanin

GASTRO///

« ince ince dogranmis, sumak

'CO l\l’ ISARETLI
ve tuzla ovulmus kuru sogandan
olusan Sumakli Sogan Salatasl, '
* Domates, sogan ve
baharatlarin zirhtan veya
i
-

serefidir ve mekanlar kebabin
yaninda genellikle ikram olarak
taze hazirlanmis salata ve me-
zeler sunarlar;

« ince kiyilmis domates, kuru
sogan, yesil biber ve maydano-
zun bol sumak, nar eksisi ve
zeytinyagiyla harmanlanmasiyla
yapilan Tablaci Salatasl,

bicaktan gegirimesiyle yapilan
Ezme Salata,

+ Mangalda atesin Uzerinde
kdzlenmis domates ve biber,

* Pismis soganin hafif kirmizi | !
biber, nar eksisi ve zeytin yadi ile |
harmanlanmis hali r

* Maydanoz, nane, roka, tere
ve limondan olusan Yesillik
Tabagi ve daha degisik ikramlar
ikram olarak sunulur

Kebaba en ¢ok yakisan ice-
cekler ise; Kebabin yagini denge-
leyen bir ayran ya da gtizel bir
salgam suyu. Kebabin ardindan
ise sicak bir Kiinefe veya diger
tath gesitleri tercih edilir. Kebabi
kebap yapan en 6nemli unsurlar-
dan birisi ise sicak ve yumusak
tirnakli kebap pidesidir.

']



TUrRKIye'nin Pascacisr

Yerel marketlerden Turkiye'nin her yerine,
blyuyen bir lezzet yolculugu...

[E3aE]  Adres: Arslanbey Mh. Uzun Sk. No: 46 Kartepe, Kocaeli, Tirkiye e .
- ' : S : ' www.milan ke.com
nu"“K %% FASTA Telefon: +90 262 335 0161 Milsteri Hizmetleri: +90 538 0511121 — .oca b
¥ L - f s
Mo Cae, Donuk Posts A i tescill morkasie E Operasyon Tel: +90 535 464 84 21  E-Posta: info@milanocake.com -'K



GASTRO

3
T A\ .
TOURISM
SUMMIT
PROGRAM

luslararasi Istanbul Turizm Fuarr'na gittigimde ilk

dikkatimi ceken sey, fuarin artik yalnizca

stantlarin kuruldugu klasik bir turizm fuari olmak-
tan gikmis olmasiydi.

Sektorin farkl alanlarindan profesyoneller ayni gati
altinda bulusmustu. Otelciler, seyahat acenteleri, tur op-
eratorleri, destinasyon temsilcileri, uluslararasi satin
almacilar ve turizm profesyonelleri stirekli bir gérisme
trafigi icerisindeydi. Bu yil fuarda 29 tlkeden 345'in lize-
rinde katilimci firma ve 39 ilkeden 300 uluslararasi
satin almaci yer aldi. 8 binin Uzerinde B2B gérisme
hedeflenmesi de fuarin ticari boyutunu agikga ortaya
koyuyor.

Benim agimdan fuarin en énemli tarafi ise sadece
rakamlar degildi.

Sektorln ne konustugunu, gelecek déneme nasil
baktigini ve turist profilindeki degisimi yerinde gérmekti.
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Fuarda neredeyse herkesin ortak bir noktada
bulustugunu gérdim.

Artik turizmde yalnizca “kag turist geldi?” sorusu ye-
terli degil.

Daha uzun konaklayan, daha fazla harcayan, gas-
tronomiden kilttire, MICE'tan liiks turizme kadar farkli
deneyimleri satin alan nitelikli turist profili sektdrtin yeni
hedefi.

Bu bence 6nemli bir degisim.

Culnku milyonlarca turist agirlamak elbette 6nemli
ama o turistin TUrkiye’de ne kadar kaldigi, ne kadar
harcadi§i ve Ulkemizin farkli bdlgelerini ne kadar
deneyimledigi de artik ayni 6lgiide 6nemli hale geliyor.

Dream Project Yonetim Kurulu Uyesi ve CEO'su
Volkan Ataman’in verdigi bilgiler de fuarin geldigi
noktayi ortaya koyuyor.

ITF’nin bes yil igerisinde diinyanin en biyik ilk Ug
turizm fuari arasina girme hedefi var. Fuarin metrekare
bazinda ylizde 49, nitelikli Hosted Buyer sayisinda ise
yiizde 80 blyldugi ifade edildi. Bana gore burada
onemli olan sadece blyimek degil, dogru kisileri Istan-
bul'a getirmek. Bu yil Hosted Buyer programina 1.245
basvuru gelmis. Bunlarin igerisinden 300 uluslararasi
satin almaci istanbul’da agirlaniyor.

Yani masada sadece kartvizit degisimi degil, gercek
ticari baglantilar kurma hedefi var.

istanbulturizmnfuari.com.tr

Fuarda 6zellikle BDT pazariyla ilgili oturumu dik-
katle takip ettim.
Rusya ve Belarus, Tirkiye turizmi agisindan hala

Uluslararasi Istanbul Turizm Fuar’'nda neler konusuldu?

Turizmin gelecegini istanbul'da
konustuk, sektoriin nabzini tuttuk

Uluslararasi istanbul Turizm Fuar’ni bu kez yalnizca bir basin mensubu olarak degil, sektoriin iginden biri
olarak gezdim. Stantlan dolastim, sektér temsilcilerivle sohbet ettim, panelleri takip ettim. Acikcasi fuarda
aordiidiim tablo, Tiirk turizminin artik sadece “kag turist geldi?” sorusuna odaklanmadigini asteriyor. Daha
fazla harcayan, daha uzun kalan, farkl deneyimler arayan turist ve turizmi 12 aya yayma hedefi dne ¢ikiyor.

onemli pazarlar.

Ancak turistlerin aliskanliklari degisiyor.

Belarus tarafinda erken rezervasyonlarin azalmasi,
ulasim sorunlari ve Asya destinasyonlarinin daha fazla
tercih ediimeye baglamasi gibi konular konusuldu.

Tarkiye'nin hala énemli bir destinasyon oldugu
vurgulanirken, 6zellikle premium turist grubuna yonelik
urdnlerin gelistiriimesi gerektigi de ifade edildi.

Ben burada bir bagka noktaya dikkat ettim.

Tarkiye'nin artik sadece Antalya'dan ibaret gorul-
memesi gerekiyor. Istanbul basta olmak tizere Ana-
dolu’nun farkl sehirlerinin ve farkli turizm Grinlerinin de
bu pazarlara daha gliclu sekilde anlatiimasi gerekiyor.

Otel yatinmlarinin geleceginin konusuldugu pan-
elde de 6nemli mesajlar vardi.

Yatirimcli agisindan artik sadece “otel yapalim”
anlayisinin yeterli olmadigi agikga goriiliyor.

Dodgru fizibilite, destinasyon analizi, marka segimi,
doluluk oranlari, maliyetler ve misafir beklentileri yatirim
kararlarinin merkezinde.

Paneli izlerken &zellikle dikkatimi geken konu, veri-
nin giderek daha fazla énem kazanmasi oldu.

Otel yatinminda artik sezgiler kadar rakamlari
dogru okumak da gerekiyor.

Uluslararasi markalarin Tirkiye'de bliyime planlari
da devam ediyor. Ozellikle Anadolu sehirlerinin 6ni-
miizdeki dénemde daha fazla yatirim gekmesi bekleni-
yor.

Jolly, Setur, TatilBudur ve Tatilsepeti yoneticilerinin
katildigi oturumda ise bu kez turistin cebine ve
aliskanliklarina baktik.

Tiketici artik daha bilingli.

Fiyat hassasiyeti artti ama sadece fiyat da
konugulmuyor. insanlar aldiklari hizmetin kalitesine,
glvenilirligine ve seyahat deneyimine daha fazla 6nem
veriyor.

Erken rezervasyon, dogru fiyatlandirma, dijital satis
kanallari ve (rin gesitliligi acentelerin 6nlindeki 6nemli
basliklar. Kisa ama daha sik tatil yapma egiliminin de
arttigi ifade edildi.

Fuarda benim 6zellikle tizerinde durdugum konular-
dan biri de turizmin 12 aya yayilmasi oldu.

Tirkiye'nin sadece yaz aylarinda degil, yilin
tamaminda turist agirlayabilecek ¢ok gucli bir Grin
cesitliligi var.

Gastronomi, kulttr, MICE, ltiks turizm, saglik, doga
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ve deneyim turizmi bunun en énemli
parcalari.

Biz gastronomi tarafinda yillardir
bunu séyliyoruz. Bir destinasyonu
sadece denizi ve ginesiyle anlatmak
artik yeterli degil.

O bdlgenin mutfagini,
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insanini, (rGintind ve ATEGIES e - 2026 PERFORMANCE, 2027 TARGETS
hikayesini de an-
latmak gerekiyor. :
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merkezindeki ko- iy Costasfeuup / = Morageent s Plazalsts
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Kongre tu-

rizmi, kultdr, gas-
tronomi, aligveris,
sehir turizmi ve
uluslararasi ulagim
avantaji istanbul'un »
en 6nemli kozlari. &
Ancak Istanbul’a :

gelen turistin sa- grrggzerzt

dece i Y(')’n] otim l)?gjeam Project
havalimanindan | X Kurulu DG,
otele, otelden Baskani Kurulu Uyesi

ve CEO su
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havalimanina git-
memesi gerekiyor.

Sehri yasamasi,
gastronomisini de-
neyimlemesi, tarihi
bdlgelerini gdrmesi ve
mUmkin oldugunca uzun
stire kalmasi gerekiyor.

iki giin boyunca fuari gez-
dim, stantlari dolastim, sektdr
temsilcilerini dinledim.
Aglkcas! benim gordigim
tablo su:

Turk turizmi yeni bir do-
neme hazirlaniyor.

Artik sadece turist sayisini

W artirmak degil, daha nitelikli tu-

.---n..t rist gekmek, daha uzun konak-

U LUSLARARASI : lama saglamak, kisi bag!
‘/ ! harcamay! yikseltmek ve tu-

ISTANBUL

TURIZM FUARI

DUNYAY! ISTANBUL'DA BULUSTURUYORUZ

AN A

rizmi 12 aya yaymak
konusuluyor. Bunun i¢in de yeni
pazarlara agiimak, mevcut
pazarlari korumak, gastronomi
ve kulttir gibi gUgll
degderlerimizi daha iyi anlatmak
gerekiyor.

\ e ks Uluslararasi Istanbul
----- s e TurizmFuari da bu agidan
£ ' sadece bir fuar degil, sekt6riin
geleceginin konusuldugu
onemli bir bulusma noktasi
haline geliyor.

Benim fuardan aldigim en
onemli mesaj ise su oldu: Turiz-
min gelecegi daha ¢ok

turistten énce, daha fazla deger
yaratmaktan gegiyor.

iSTANBUL TURIZM FUARI
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110'un Uzerinde
Ulkeye ihracat
Gerceklestiriyc

Foodist 2026'da Sunar
Yatirim Yonetim Kurulu
Baskani ve CEQ'su
Mustafa Nuri Comuile

bir arava geldik. 50 vi gida ve biyoendistri
askin deneyimi, Ar-Ge alaninda 50 yili askin bir
ve teknoloji vatinmlan, gegmise sahip olan Sunar
N0'uniizerinde iilkeye Yat|r|rp, kompoz¢ 9ret|m yapisiyla
q - teknolojik yenilikleri 6ne
"zanfm ihracat agh ve cikarmaktadir. Gelismis aragtirma-
250 milvon dolari asan gelistirme (Ar-Ge) alismalari ve
ticaret hacmiyle Sunar altyapr yatinimlari ile tanimsal Griinleri,

gida ekosisteminin étesinde farkli sektor-
lere ham madde olarak sunarak 6nemli
bir deger yaratmaktadir. Diinya genelinde
110'dan fazla tilkeye gerceklestirdigi ihra-
catla birlikte, 250 milyon dolari agan bir ti-
caret hacmine ulagmis olan firma,
Tlrkiye'nin dis ticaretinde dnemli bir
oyuncu konumuna gelmigtir. Sunar
Yatinm'in Yonetim Kurulu Baskani ve
CEO'su Mustafa Nuri Comu, Ar-Ge ve
teknoloji yatinmlarinin gida sanayisinde
sadladigi yenilikgi yaklagimlarin sonu-
cunda katma degerli UrGnler Grettikle-
rini ifade etmektedir.

SUNAR YATIRIM'IN
GLOBALLASMA
STRATEJiSi

Sunar Yatirim, yarim asirlik
deneyimi ile entegre ure-
tim yeteneklerini global
ticaret a§| dahilinde
birlestirerek bagarili
bir model
sunmaktadir.

| Yatinm'in kiiresel
hiiyiime volculudiunu
konustuk. Misir yaiji ve
nisastadanun ve yeme,
yenilenehilir eneriiden
katma degerli yeni
M iiriinlere uzanan bu
aiiclii hikaveyi Gastrofill
igin mercek altina aldik.
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Sunar Yatirim,

Gida, un ve yem dretimi
gibi cesitli alanlarda faaliyet gos-
teren sirket, yalnizca yerel pazarlarda

degil, uluslararasi diizeyde de pazar payini
artirmay! amaclamaktadir. 25 milyar TL'yi
asan ylllik cirosu ile Tirkiye'nin en biylk 500
sanayi kurulusu arasinda yer alan firma, ihra-
cat stratejisinde 6lgeklenmeyi 6n plana
cikartarak strekli yenilik ve ylksek katma
deger arayisinda bulunmaktadir. Bu yaklagim,
Sunar Yatinm'in gelisen pazar taleplerine
uyum sadlamak igin entegre bir yapi ile Gretim
kapasitesini arttirma hedefini de igermektedir.
Musteri memnuniyetini esas alan stratejile-
riyle, her gegen guin ihracatini artirarak
biiylime kaydetmektedir.

iHRACAT ALANINDAKi BASARILAR:
MISIR YAGI VE NiSASTA

Sunar Yatirim, Tlrkiye'nin misir yagi ve misir
nisastasl ihracatina 6nemli élglide katkida
bulunarak dikkatleri tizerine ¢ekmektedir.
Sirket, toplam misir yag ihracatinin %64'tini
ve misir nigastasi ihracatinin %29'unu
gerceklestirmekte, bdylece uluslararasi pa-
zarda gUglu bir konumda bulunduklarini gds-
termektedir. Mustafa Nuri Comu, ihracat
pazarlarindaki konumlarini gliglendirmeye
devam ettiklerini ve farkli cografyalardaki tale
pleri yakindan takip ettiklerini belirtmektedir.
Bunun yani sira, katma degerli Griinlerin
gelistiriimesine yonelik gabalarinin da devam
ettigini vurgulamaktadir. Sunar Yatirim, Turki-
ye'deki tiretim glictini ve teknolojik yeterliligini
diinya gapinda tanitma amacinda strekli bir
caba sarf etmektedir.

AR-GE'NiN iHRACATI
DESTEKLEYiCi ROLD

Sunar Yatirim, ihracat stireclerinde Ar-Ge'nin
kritik Gnemini vurgulamaktadir.

Farkl sektorlere yonelik yenilikgi drlinlerin
gelistiriimesi ve bu sektdrlerin taleplerine
uygun ¢ozimler, sirket igin blyik bir 6ncelik
tagimaktadir. 2018 yilinda Turkiye'nin Sanayi
ve Teknoloji Bakanli§i tarafindan onaylanan
Sunar Misir blinyesindeki Ar-Ge Merkezi,
sektordeki ilk ve tek Ar-Ge merkezi olma
ozelligini tagimaktadir. 1 milyon dolari agan
yatinmlarla desteklenen merkez, yeni Urtinle-
rin Uretilmesi ve mevcut slireglerin
gelistiriimesi konularinda yenilikgi ¢dzimler
sunmaktadir.

Ayrica, kadin aragtirmacilarin aragtirma stire-
clerinde aktif bir bicimde yer almasi da 6nemli
bir durumdur. Kadin arastirmaci oraninin %75
olmasi, Sunar Yatirim'in bilimsel ve teknolojik
yeterliligini artirmaya yonelik katki
saglamaktadir.

Sunar Yatirim, tiretim kapasitelerini artirmak
icin gerceklestirdigi yatinmlarla blyime hede-
fini stirdirmeyi planlamaktadir. Diyarbakir Or-
ganize Sanayi Bolgesi'nde 15 milyon dolarlik
bir yem fabrikasi yatirimi izerinde galismalar
yUritildugu ifade edilmektedir. Firmanin
bliyime hedefleri igerisinde, yalnizca Trkiye
icindeki pazarlar degil, Avrupa pazarini da
kapsayan projelere yonelik calismalarini hiz
kesmeden devam ettirmesi yer aliyor. Sirketin
Genel Mudurii Mustafa Nuri Gomu, yem sek-
torlindeki daha bilyik bir oyuncu olma hede-
fine yonelik Macaristan yatirmi hakkinda
detaylar verirken, ayni zamanda yenilenebilir
enerji yatinmlarinin Uretim stireclerine
katkisina da dikkat gekmektedir. Glines ener-
jisi santralleri yatirimlariyla, kurulu gli¢ hede-
flerinin 100 MW'in lizerinde olabilecegini
belirtmektedir.

Sunar Yatirm, bliyime yontindeki hedeflerini
gergeklestirmek igin yenilikgi yatiim hamleler-
ine odaklaniyor. Sirket, 6zellikle potansiyeli
ylksek alanlara yonelerek hem bolgesel is-
tihdam olusturacak hem de birlikte ilerleme
firsatlarini degerlendirecek. Diyarbakir'da
kurulmasi planlanan yeni yem fabrikasi, yik-
sek standartlarda Uretim yapmak amaciyla
modern teknikler kullanacak.
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Bu kapasite, yerel ekonominin canlanmasina katki
sadlarken, tarim sektdriindeki biyimeler de ekonomik
sUrdUrdlebilirik agisindan blyik éneme sahip. Ayrica,
Avrupa pazarina yonelik yapilan atilimlar, sirketin
uluslararasi diizeyde daha rekabetgi bir profil
kazanmasini hedeflemektedir.

YATIRIMLARIN EKONOMiK YANSIMALARI

Yapilan yatirim hamleleri, yalnizca Sunar Yatirim igin

degil, ayni zamanda bulundugu bélgenin ekonomik

yapis! igin de kritik dneme sahiptir. Diyarbakir'daki yeni

yem fabrikas|, hem istihdam alanlari yaratmasi hem de

bélge tarimina katki saglamasi agisindan degerlidir. Bu

tlir projeler, yerel ekonomilerin gelismesine ve bolgesel

firsatlarin artmasina yol agmakta, dolayisiyla toplumda

genel refah seviyesinin yikselmesine de yardimci

olmaktadir. Ayrica, bilyime potansiyeline sahip sektor-

lerde yapilan yatirimlar, diger benzer sektorleri de tesvik

ederek gok daha genis bir ekonomik etki yaratabilir. Yerel

halkin Uretkenligini artirarak yerel triinlerin pazardaki

talebini artirmasi, bu yatirimlarin strdrilebilir bliylime Anar
saglamadaki 6nemini bir kez daha gézler dnline ser- Baskanive CEQ’

mektedir. Mustafa Nuri Comu

URETIM SURECLERINDE
ENTEGRASYONUN ONEMi

Sunar Yatirim, tretim stireclerini daha etkin hale getir-
mek icin tarimsal ham maddeden nihai (iriin agamasina
kadar tlim stirecleri entegre etmeyi hedefliyor. Bu tir bir
entegrasyon, sirket i¢inde farkli bdlimlerin daha uyumlu
galismasini sagliyor. Sunar Misir'in nigasta trtnleri, Elita
Gida'nin bitkisel yaglari ve Sunar Un'un modern
altyapisi sayesinde verimli bir sinerji olusturuluyor. Bu
sayede, hem uluslararasi misterilere hizli ve kaliteli bir
hizmet sunmak miimkin oluyor hem de Uriin gelistirme
streglerinde ciddi avantajlar saglaniyor. Misteri
ihtiyaglarina yonelik yenilikler ¢cikarmak, bu sistemin
sundugu firsatlardan sadece biridir. ibirlikleri ve stireg
optimizasyonlari sayesinde Sunar Yatirim, (irlin
cesitliligini artirmayi ve kresel pazarda etkili olmayi
planhyor.

FOODiST 2026 iLE YENi GRUN TANITIMLARI

Sunar Yatirim, ihracat odakli stratejileri dogrultusunda
yeni drtinlerini 1-4 Eyltil 2026 tarihleri arasinda
gerceklestirilen Foodist 2026 etkinliginde tanitti. Bu et-
kinlik, profesyonel mutfaklar igin yenilikgi Grinlerin
sergilendigi 6nemli bir platform olarak dikkat ¢ekiyor. Bu-
rada, ilk kez tanitilan Hiiner Baklavalik Un, Hiiner
Baklavalik Yag ve Sunar Profesyonel Kizartmalik Yag
gibi trlinler, piyasada yer alacak yeni ¢dzimler sunarak
ilgi topladi. Mustafa Nuri Comu, uluslararasi etkinliklerin
sektordeki yenilikleri takip etmek ve is birliklerini
gelistirmek icin sagladii firsatlarin altini gizdi.

Gelecek icin hedeflerini genisleten Sunar Yatirim,
Trkiye'nin Uretim kapasitesini uluslararasi

rekabetle bulusturmayi

amagliyor.
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__noktada yer alan tarihi mlra3| ve AN
essiz manzaralariyla ¥ tadd :
kegfedilmeyi fazlasiyla hak edi- S
yor. Eski sehir merkezuRlbelra S hs
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vut kaldinmh sokaklari, pastel oy
tonlardaki eski binalari, mavi =
beyaz azulejo seramikleri ve :
nehir manzaralariyla gorenleri
kendine hayran birakiyor. Ustelik
dunyaca iinli Porto sarabinin
cikis noktasi olmasiyla da ayn bir
onemi var.
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Porto’yu Hissetmenin
En Gilzel Yoke Ribeira

Porto’yu kesfetmeye Ribei-
ra’dan baslamak, Porto’yu his-
setmenin en guzel yollarindan
biri. Douro Nehri kiyisindaki bu
boélge, rengarenk evleri ve hare-
ketli atmosferiyle Porto’nun en iko-
nik noktasi. Nehir boyunca birgok kafe
ve restoran bulunuyor. Nehir kenarinda
yurlyls yaparken Porto manzarasina sokak mu-
zisyenlerinin eslik etmesi ayri bir keyif veriyor.
Ozellikle aksam saatlerinde bélge cok canli
oluyor.

Porto’mun Simgesl: Dom Lufs | Kdpriisii

GUn batiminda Dom Luis | Koprist
manzarasi ise Porto’nun en guizel fotograf karel-
erinden biri haline geliyor. Dom Luis | K&prusu
Porto’nun en 6nemli sembollerinden biri. Képri-
nin mimari Gustave Eiffel'in 6grencisi
oldugundan, kdprinun Eyfel Kulesi'ne benzerligi
hemen dikkat ¢ekiyor.

Mavl Beyaz Bir Tarfh: SGo Bento

Ribeira’dan yukari dogru ¢ikinca Sao Bento
Tren Istasyonu’na ulagiliyor. Porto’nun en etkiley-
ici yapilarindan biri burasi. Istasyonun igi mavi
beyaz azulejo seramiklerle kapli. Yaklasik yirmi
bin seramikten olusan bu sanat eseri, Portekiz
tarihini anlatiyor.

Rua de Santa Catarina’da Porto’nun
Giinlik Hayat:

Yiriimeye devam edince Rua de Santa Cata-
rina Caddesi'nin hareketli atmosferi basliyor.
Magazalar, tarihi kafeler ve enfes nata kokulari
esliginde caddede yurimek ve bir kahve molasi
vermek, Porto’nun glnlik yasamina taniklik et-
menizi saghyor. Yol tzerindeki Chapel of Souls
ise mavi beyaz seramiklerle kapli dig cephesi
sayesinde hemen dikkat gekiyor.

Porto’mun Nostaljik Durags: Majestic Cafe

Ayni cadde Uzerindeki Majestic Cafe, Porto-
‘nun en Unlu kafelerinden biri. 1920’lerden kalan
Art Nouveau dekorasyonu hala korunuyor. Blyuk
aynalar, sik detaylar ve nostaljik havasiyla klasik
bir Avrupa kafesi atmosferi yaratiyor. J.K. Rowl-
ing’in Porto’da yasadigi ddnemde burada vakit
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gecirdigi ve ilk Harry Potter notlarindan bazilarini
burada yazdigi da sdyleniyor.

Porto’'nun en Unli duraklarindan biri ise Liv-
raria Lello. DUnyanin en guzel kitapgilari arasinda
gosteriliyor. Kirmizi kivrimli merdivenleri, ahsap
detaylari ve vitray tavani gergekten ¢ok etkileyici.
Harry Potter hayranlar igin ayrica 6zel bir yere
sahip. J.K. Rowling Porto’da yasarken buraya sik
sik geliyormus. Kitapginin atmosferi ve 6zellikle
merdivenlerinin Hogwarts’a ilham verdigi
dasundltyor.

Porto'da gezerken sik sik Harry Potter atmos-
feri hissediliyor. Bunun nedenlerinden biri de
sehirdeki Universite égrencileri. Ogrenciler, gele-
neksel “traje académico” adi verilen siyah pelerinli
kiyafetler giyiyor. Uzun siyah clippeler, beyaz
gomlekler ve kravatlar gercekten Hogwarts
ogrencilerini andiriyor. J.K. Rowling Por-
to’da ingilizce 6gretmenligi yaptigi
dénemde bu 6grencileri stirekli

gordugu icin Harry Potter evre-
nindeki okul kiyafetlerinde bura-
dan esinlendigi disunaluyor.
Porto’nun Lezzet Durage
Mercado do Bolhiio
Porto’nun en énemli lezzet-
lerini bir arada bulabileceginiz
hem taze hem de bol gesitli Griin-
leriyle Mercado do Bolhdo mutlaka
ugranmasi gereken bir durak. Porto-
‘nun en Unlt yemek pazarlarindan biri olan
bu tarihi markette taze deniz Urtnleri, peynirler,
sarkuteri UrUnleri ve yerel lezzetler satiliyor.
Sehrin giinlik yagsamini gérmek ve Porto
mutfagini deneyimlemek igin glizel bir durak
oluyor.
Azulejo'nun lzinde: igreja do Carmo

Porto sokaklarinda ilerledikge Igreja do Carmo
ve Carmelitas Kiliseleri karsiniza gikiyor. Ozellikle
Igreja do Carmo’nun mavi beyaz seramiklerle
kapli yan cephesi oldukga Unli. Burasi sehrin en
fotojenik noktalarindan biri sayiliyor.

Porto’yu Tepeden kzlemelc Sé do Porto

Porto'nun en tepesinde yer alan Sé do Porto,
yani Porto Katedrali ise sehrin en eski
yapilarindan biri. Yiksek konumu sayesinde
Porto manzarasini izlemek igin gok giizel bir
nokta.

Porto’mun En Grkemll Yapise
Palécio da Bolsa

Porto’daki en etkileyici i¢c mekanlardan biri ise
Palacio da Bolsa. Burasi sadece rehberli turlarla
gezilebiliyor. Porto’da tek bir yere gidecekseniz,
burayi secin diyorum ve siddetle tavsiye ediyo-
rum. Ozellikle Arap Odasi kesinlikle gériilmeli.
Altin islemeleri ve tavan suslemeleriyle Endulus
esintili dekorasyon gergekten buyuleyici goru-
nuyor.

Porto Sarabinm Peginde: Gala

Daha sonra Dom Luis | Koprisu Gzerinden
Gaia tarafina gegilebilirsiniz. Porto sarabi
mahzenlerinin buyuk kismi burada bulunuyor.
Nehir kiyisinda yUrtyup sarap tadimi yapmak,
Porto deneyiminin en glizel pargalarindan biri
oluyor. Biz tadim i¢in Calen’i tercih ettik. Porto
sarabi benim zevkime pek hitap etmese de Douro
Vadisi'nin gévdeli sek saraplarini denemelisiniz.
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Porto’da Ne Yenir?

Gelelim benim en sevdigim kisim olan Por-
to’da ne yenir? Sehrin en Unli yemegi france-
sinha. Kat kat ekmek dilimleri arasinda sosis,
biftek, rosto et konularak yapilan, izerine peynir
eritilerek sunulan bir ¢esit soslu sandvi¢. Bunun
disinda bacalhau yani morina baligi yemekleri,
deniz Urlnleri ve pastel de nata mutlaka denen-
meli. Porto sarabi ise 6zellikle Gaia tarafinda
tadilmali. Brunch igin Zenith-Brunch&Cocktails
Bar, nata icin Manteigaria, tapas-sarap icin Wine
Quay Bar, sik bir yemek icin ise DeCastro Gaia
ve A Bolina'yi 6neririm.

Douro VadisPne Uzanan Bir GIn

Egder Porto’da vaktiniz varsa Douro Vadisine
gUnubirlik tur yapmak kesinlikle cok giizel bir de-
neyim oluyor. Turlar sabah erken saatlerde
bagliyor ve genellikle icinde sarap tadimi ile 6gle
yemegi bulunuyor. Gaia bolgesinde tur satisi
yapan pek ¢ok yer bulunuyor.

Porto’da Huzurum Adresk Foz do Douro

Porto gezisinin finalini ise Foz do Douro’da
yapmak ¢ok guizel oluyor. Douro Nehri’nin Atlantik
Okyanusu ile bulustugu bu bolge, sehir merke-
zine goére daha sakin ve ferah bir atmosfere
sahip. Okyanus kiyisinda yuriyts yapmak, gin
batimini izlemek ve deniz kenarinda kahve icmek
Porto’nun en huzurlu anlarindan biri oluyor.
Porto’yu Rotameza Ekleyin

Butln bu guzellikleri deneyimlemek icin
Porto’yu rotaniza mutlaka eklemenizi tavsiye ede-
rim. Farkli rotalarda gorismek dilegiyle, hosca
kalin.
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mutfakta yerel
kaynaklarn giicii

radeniz'in baliklari, ig Anadolu'nun tahillari, Ak-

Biruni
Universitesi
Gastronomi
ve Mutfak

astronomi, giinimiizde yalnizca

lezzet ve sunum (izerinden
degerlendirilen bir alan olmaktan
cikmigtir. Tabaga gelen drtinlin
nereden geldigi, nasil Uretildigi,
kimlerin emegiyle sofraya ulastigi ve mutfakta
nasil degerlendirildigi de gastronomi deney-
iminin énemli bir pargas haline gelmistir.

Bu degisim, stirdiirtilebilir mutfak
anlayisini gastronominin merkezine
tasimaktadir. Ozelikle yerel kaynaklarin etkin
kullanimi ve mevsimsellik bilinci, stirdtirtilebilir
gastronominin temel unsurlari arasinda yer
almaktadr.

“Ciftlikten sofraya” yaklasimi da bu
anlayisin 6nemli bir yansimasidir. Kisa tedarik
zincirleri, yerel tireticilerle dogrudan is birlikleri
ve mevsimsel driin kullanimi, hem gevresel
etkilerin azaltiimasina hem de yerel ekonomil-
erin guglenmesine katki saglamaktadir.

Uriiniin kaynagim bilmek

Surdirtilebilir mutfak anlayisinda Grlintin
kaynag@ini bilmek buiytik dnem tagimaktadir.

Sebze, meyve, zeytinyag, stit rlinleri, et
ve balik gibi trtinlerin miimkin oldugunca
yerel Ureticilerden temin edilmesi, Griintin
izlenebilirigini artirirken kalite kontrolini de
kolaylastirmaktadir.

Ancak burada yalnizca restoranlarin ter-
cihlerinden s6z etmemek gerekir. Uretici, sef,
akademi ve tliketicinin bir bUttin olarak hare-
ket etmesi gerekmektedir.

Bir sefin kullandigi Urlinin hangi bolgede,
hangi kosullarda ve kim tarafindan Gretildigini
bilmesi, o tirliniin mutfaktaki degerini de
artirmaktadir. Glnku her tirlinlin yalnizca bir
besin degeri degil, ayni zamanda bir hikayesi
vardir.

Mevsimsellik mutfagin
doijal ritmidir

Sirdiirtilebilir gastronominin temel
taglarindan biri de mevsimselliktir.

Her Uriiniin dogada kendine ait bir
zamani vardir. Mevsiminde kullanilan GirCinler
hem daha dogal bir lezzet sunmakta hem de
Uretim ve tedarik siireglerinin daha saglikli
yonetimesine olanak saglamaktadir.

Bu nedenle restoranlarin menilerini mev-
simsel Urlinlere gére sekillendirmesi, stirdd-
riilebilir mutfak agisindan énemli bir adimdir.

Turkiye bu konuda ¢ok gticli bir potansi-

I yele sahiptir. Ege’nin zeytinyagi ve otlari, Ka-

deniz’in narenciyesi ve Anadolu'nun sayisiz
yerel Urlinti, mutfaklarimizin stirddirtilebilidik
agisindan 6nemli kaynaklarini

olusturmaktadir.
Yereliiretici siirdiiriilebilirligin
merkezinde

Yerel Urtinleri konugurken reticiyi mer-
keze almak gerekir.

Yerel Uretici desteklenmedigi takdirde, o
bélgenin geleneksel driinlerinin ve Uretim yon-
temlerinin stirdurllebiliriginden s6z etmek
mimktin degildir.

Restoranlarin kiiguk Ureticilerle dogrudan
calismas|, kooperatiflerden Grlin temin etmesi
ve bolgesel Urtinleri mentilerinde daha fazla
kullanmasi; hem dreticinin ekonomik olarak
guglenmesine hem de yerel gastronomik
mirasin korunmasina katk saglamaktadir.

Bu noktada “ciftlikten sofraya” yaklagimi
yalnizca bir tedarik modeli degil, dretici ile tl-
ketici arasinda daha gliglli bir bag kurulmasini
sadlayan bir gastronomi anlayisidir.

Tiirkiye'nin gastronomik

miras! hiiyiik bir avantaj

Tirkiye, sirdurilebilir mutfak agisindan
gugl bir altyapiya sahiptir.

Farkli cografyalara yayilan tarimsal
cesitlilik, cografi isaretli trtinler, geleneksel
uretim yontemleri ve nesilden nesile aktarilan
mutfak kultlirleri, bu altyapinin en dnemli
unsurlaridr.

Bugin bircok restoranin mendstnu
bulundugu bélgenin Trtinlerine gore
sekillendirmesi, bu zenginligin modemn gas-
tronomi igerisinde yeniden yorumlanmasini
saglamaktadir.

Yerel Urtinlerin modern mutfak teknikle-
riyle bulusmasi, Turkiye'nin uluslararasi gas-
tronomi diinyasinda kendine 6zgii bir mutfak
dili olusturmasina da katki saglayabilir.

doniisiimii destekliyor

Uluslararasi gastronomi rehberlerinde
surdUrUlebilidik konusu da giderek daha fazla
onem kazanmaktadir.

Michelin Rehberinin stirddirtilebilirik
alanindaki Yesil Yildiz uygulamasi, cevreye ve
topluma kars| sorumluluk bilinciyle hareket
eden restoranlari gérlindr kimaktadir.

Yerel tedarik, mevsimsellik, atik yonetimi

artik yalnizca'dogayi
korumakla'sinirli degil.
\CERE Y]
desteklemek;
mevsimsel Urunleri
tercih’etmek: kisa
tedarik zincirleri
olusturmak ve Urtnin
kavnadini bilmek;
gelecedin mutfak
anlavisini sekillendiriyor.
Ciftlikten sofraya;

yaklasimi ise bu
déndstimin’en onemli

ve kaynaklarin bilingli kullanimi gibi uy-
gulamalar, gastronomi sektoriinin
gelecegi agisindan 6nemli gostergeler
haline gelmektedir.

Bu gelismeler, stirdirtilebilirligin
yalnizca gevresel bir konu olmadigini;
gastronominin ekonomik, sosyal ve kil-
tlirel boyutlarini da kapsadigini goster-
mektedir.

kiiltiirel bir doniisiim

Strdurllebilir mutfagi gegici bir
gastronomi trendi olarak
degerlendirmemek gerekir.

Bu yaklasim; dogaya saygil tre-
timi, yerel Ureticinin desteklenmesini,
kaynaklarin bilingli kullaniimasini ve kl-
tlirel mirasin gelecek nesillere
aktarimasini ifade etmektedir.

Kalici bir dénistim igin
restoranlarin yani sira Ureficilerin, aka-
deminin ve tiketicilerin de bu stirecin
akif bir pargasi olmasi gerekmektedir.

GUnku strddrtlebilir gastronomi
yalnizca mutfakta baslamaz. Tarlada,
bahgede, denizde ve Ureticinin
emeginde baslar; mutfakta sekillenir ve
sofrada tiketiciyle bulugur.

Yerel kaynaklara dayall mutfak
anlayisl, yalnizca bugiinin gastronomi-
sini degil, gelecegdin sofrasini da
korumanin anahtarlarindan biridir.

- . M

—
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‘GALATA

1800'lii \llhrflin bugiine...
SERBETCISI
BOZA ve SIRKE

GELENEKSEL LEZZET
DOGAL FERMENTE ICECEK

DOGAL KATKISIZ GELENEKSEL
FERMENTE KORUYUCUSUZ LEZZET

- Asurlik Lezzet, Dogal Saglik
i 4
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Cocukluijumun gectigi
Erenkdy'iin ﬁmerpasa
Sokagl, bugun adeta kiigiik
bir gastronomi sokagma

lezzet duraklarmar rastlamak,
aglkgaﬂ benihem §a§|rt|yor
hem de mutiu ¢ edlvor. Masal
Kokoreg de bu degjisimin
dikkat ceken yeni
adreslerinden biri.

renkdy benim igin sadece
bir semt degil.

Cocuklugumun sokaklart,
anilari ve hikayeleri var burada.
Omerpaga Sokak’tan gegerken
gecmisi hatirlarken bugtin
karsima ¢ikan yeni mekanlara
bakiyorum ve “Ne olmus bu
sokaga!” demeden edemiyorum.
Bir zamanlar bildigimiz mahalle
dokusunun i¢ine simdi gastrono-
minin farkli renkleri de eklenmis.
iste Masal Kokoreg de bu yeni
dénemin dikkat ¢ceken
duraklarindan...

»

GASTRO '/

Klasik kokoreggiden

cok daha fazlas

Birkag ay 6nce kapilarini
acan Masal Kokoreg, adindan
dolayi insani dogrudan klasik bir
kokorecci beklentisine sokuyor.
Ancak igeri girdiginizde durum
biraz farkl.

Sik, ferah ve modern bir
mekan. Agik mutfak konseptiyle
hazirlanan urtnleri ister
mekanin énuindeki isitmall acik
alanda oturarak yiyebiliyor, is-
terseniz paket olarak alabiliyor-
sunuz.

Mekanin sahibi Yigit
Caligkan, restoranin adini kizi
Masal'dan esinlenerek koymus.
Meninun merkezinde ise koko-
re¢ kadar dikkat ceken baska bir
lezzet var: Madrid usuli kala-
mar sandvic.

Madrid'den Erenkdy’e
uzanan kalamar

Roka, kirmizi sogan ve tar-
ator sosla hazirlanan ¢itir kala-
mar, ekmek arasinda servis
ediliyor. isterseniz porsiyon ola-
rak baby kalamar da soyleyebili-
yorsunuz. Kalamarin digi gitir,

U

ici yumusak. Taratorun
dokunusuyla ortaya oldukca
dengeli bir sokak lezzeti ¢ikiyor.
Zaten son dénemde mekanin
en ¢ok konusulan Griini de bu.

Gegtigimiz haftalarda Vedat
Milor’'un da Masal Kokore¢'i zi-
yaret edip Madrid’de sevdigi ka-
lamar ekmegini istanbul’da
buldugunu séylemesi, mekanin
adini daha genis bir ¢cevreye
duyurmus.

Meniide denizden karaya

uzanan bir yolculuk

Yigit Caliskan’in daha énce
balik¢ilik sektoriinde deneyim
sahibi olmas| da meniye
yansimis.

Tereyag! ve sarimsakla sote-
lenen fener kavurma, arpacik
sogan ve kapya biberle servis
ediliyor. Mezgit filetodan
hazirlanan balik ekmek ise kla-
sik sokak lezzetlerine farkli bir
alternatif olugturuyor.

Karides sevenler icin klasik
karides glive¢ de menude.

Ancak burada is biraz daha
farklilagiyor; karidesin tempura
versiyonu da ekmek arasinda
ya da porsiyon olarak sunu-
luyor.

Midye tava, midye dolma,
kokoreg ve sucuk ekmek ise
menunun diger dikkat ¢eken
segenekleri.

Erenkdy'de gastronomi

hareketliligi

Benim igin isin en guzel
tarafl ise Masal Kokorec'in
bulundugu yer.

Cocuklugumun gectigi
Omerpasa Sokagr'nin bugiin
gastronomi agisindan hareket-
lenmesini gérmek gercekten
keyifli. Bir sokagin hafizasi
degismiyor belki ama Uzerine
yeni hikayeler ekleniyor.

Masal Kokoreg de
Omerpasga’nin bu yeni hikay-
elerinden biri.

Bazen bir semtin degistigini
anlamak i¢in buyuk restoran-
lara, gosterisli caddelere bak-
maya gerek yok. Mahalle
arasindaki kuguk bir sokakta, iyi
hazirlanmigs bir sandvigin
pesinden gelen insanlara bak-
mak bile yeterli.

Erenkdy’de benim igin
gecmisle buglnin yan yana
geldigi yerlerden biri artik
Omerpasa Sokak. Ve goriinen o
ki bu sokak, gastronomi
yolculugunda daha ¢ok hikaye
anlatacak.
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MASAL KOKOREC

Omer Pasa Sok. No: 38/A
Erenkdéy — Kadikoy / Istanbul
Tel: (0216) 355 30 25
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DAS 1350 YENi
SEZONA"DAS THE OPENING”
iLEMERHABA DiYOR

DAS Otelcilik, Erciyes’te DAS 3917 ile kisa slrede
ikoniklesen dinamik ve 6zgun ruhunu, Kapadokya’nin
essiz atmosferine tasiyarak Ughisar Kalesi'nin tam
karsisinda konumlanan DAS 1350 ile yasatmaya devam
ediyor. Yeni sezona “DAS The Opening” ile merhaba diyen
otel, DAS’in deneyim odakli diinyasini bu kez Kapadokya’nin

kendine 6zgl ritmiyle bulusturuyor.
->— oo

Mezzo, Taze, dengeli ve sessizce
blyuleyen bir karakter sunar. Par-
fim canli narenciye notalari ve SOSPIRO
aromatik lavanta ile agilir; Available Now
ardindan taze elma, topraksi vet-
iver, zencefil ve yumusak mano-
lyadan olusan zarif bir kalbe
yerlesir. Gelistikge; tonka fa-
sulyesi, yosun, misk ve pa-
culi; zarif, dengeli ve
unutulmaz bir his
birakan plriizsiz ve
kalici bir dip nota
olusturur.

S
MUKO iLE

Yeni sezona tiim hazwrliklarimizi
tamamlayarak hizli bir giris yapiyoruz.
Yeni konular, yepyeni haberler ve yeni
markalarla kaldigimiz yerden
devam ediyoruz.
Mukaddes Kaya

[ ]
Kla'nln Kompakt Kia’nm tamamen elektrikli Griin gaminin en
erigilebilir modeli EV2, Tirkiye’de satisa
EI k .kl. suv M d I' sunuldu. Avrupa’da Uretilen yeni elektrikli
e t" I o e I B-SUV modeli EV2; kompakt boyutlari, akilli te-

[ knolojileri ve cesur tasarimiyla elektrikli mobili-
Evz T\ teyi daha genis kitlelerle bulusturmayi hedefliyor.

(A
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UNLU OYUNCU
ECE GLDIKiCi’'NiN TEK KiSiLiK OYUNU
""MiSS TURKEY'BASLIYOR..

13 Ocak 2025 tarihinde promi-
yeri gerceklesen ve Sadri
Alisik Tiyatro ve Sinema
Oyuncu Odiilleri Tek Kisilik
Performans Dalinda Yilin En
Basarili Kadin Oyuncusu
Adayhgi bulunan MiSS TUR-
KEY oyunu 21 Ekim Kadikdy
Baris Mancgo Kiltir Merkezi,
7 Kasim Avcilar Baris
Manco Kultlir Merkezi'nde
sezonu aglyor ve tim
sezon boyunca sanat-

\

=

BIJAL'DE MEVSIM HALA YAZ
Akdeniz'de yazin en glizel hali, kalabaliklar gekildikten
sonra basliyor. BIJAL, misafirlerini Kasim ayina kadar
agirlamaya devam ediyor.
Akdeniz’de yaz henlz bitmiyor. Giines hala sicak,

deniz hala davetkar; gunler ise yazin telagindan uzak,
¢ok daha sakin bir ritimde akiyor.

severlere muhtesem
bir kadinin 6ykui-
sund anlatiyor.

Nadas Firin ve Nadas Kaz
Daijlanindan Kiiltiir Ve Turizme
Anlamh Destek

Canakkale'nin yerel markalarindan Nadas Firin ve
Nadas Kaz Daglari, Kiltir ve Turizm Bakanhg ile
yapilan anlagsma gergevesinde 2026 ve 2027
yillarini kapsayan iki yillik sponsorluk
sozlesmesiyle Assos Antik Kenti Kazilari'nin resmi
sponsoru oldu. Nadas Firin ve Nadas Kaz
Daglari'nin saglayacagi sponsorluk desteginin,
Assos Antik Kenti Kazilari'nin sarduarilebilirligine
katki sunmasinin yani sira bdlgenin kulturel
mirasinin korunmasina, bilimsel arastirmalarin
desteklenmesine ve Canakkale'nin turizm
degerinin daha da gliclenmesine 6nemli katkilar
saglamasi hedefleniyor.

Cranherrvrafiarda

VITAFENIX

Side’nin cam ormanlariyla gevrili, tamami 6zel
villalardan olusan BIJAL, yazi biraz daha
uzatmak isteyenleri Akdeniz'in
“bitmeyen yaz”ina

Vitafenix'ten
kadmlarnn
konforunu
artirmaya

yonelik yeni

nesil ¢oziim:

Gida takviyesi alaninda
yenilikgi Granleriyle dik-
kat ceken Vitafenix,
kadinlarin gunlik
yasam konforunu des-
teklemeye yonelik
gelistirdigi yeni Urini
Cranberry’yi piyasaya
sundu.

Tarkiye’'de benzeri bu-
lunmayan cok bilegenli
formulasyonu ile 6ne
cikan ariin, dort aktif
icerigi tek kapsulde
bulusturuyor.

davet ediyor.

‘DA DAHA

FAZLA BAKIM VEDAHA
FAZLA AYRICALIKLA,
YENILENME ZAMANI

istanbul’'un en prestijli spa mer-
kezlerinden eforea Spa, yaz
aylarinin beden ve cilt Gzerinde
biraktigi etkileri geride birakmak
isteyen misafirlerini butlinsel bir
wellness yaklasimiyla kargiliyor.
Sehrin yogun temposundan
uzaklastiran huzurlu atmosfe-
rinde; masaj uygulamalarindan
geleneksel hamam ritleline ve
yuz bakimina uzanan farkli bakim
secenekleriyle bedenin dinlenme-
sine ve cildin tazelenmesine
odaklaniyor.




Yapay zgk@iittatja girerse sefin rolii ne olacak?
pay'zeka hayatimizin hemen her alaninda oldugu gibi gas-
ronominin de kapisini ¢aldi. Men(i hazirlamadan yeni rege-
teler gelistirmeye, maliyet hesaplamasindan stok yonetimine
kadar birgok konuda artik teknolojiden destek almak mimkiin.
Peki mutfakta yillardir deneyimiyle karar veren sefler icin yeni
donem ne getirecek? Yapay zeka sefin rakibi mi olacak, yoksa

"'"r-nutfagm en yeni yardimcisi mi?

Meniilerin yeni fikir ortaij

Yapay zekanin gastronomideki en dikkat ¢ekici kullanim
alanlarindan biri men ve regete gelistirme. $ef, elindeki mal-
zemeleri sisteme tanimlayarak farkli yemek dnerileri alabiliyor.
Mevsimsel Urlnler, beslenme tercihleri veya belirli bir mutfak
kiiltiir(i de hesaba katilabiliyor.

Bu teknoloji ézellikle yeni fikir arayan sefler icin bir cesit “beyin
firtinas!” aract olabilir.

Ancak yapay zekanin énerdidi her tarifin mutfakta ayni sonucu
verecegini diisinmek miimkiin degil. Clinkii gastronomi
yalnizca dlgilerden ve malzemelerden olusmuyor. Bir yemegin
kokusu, dokusu, sicakligi, sunumu ve sofrada biraktigi his de
lezzetin bir pargasi.

Maliyet mutfakta artik daha dnemli
Restoran isletmeciliginde lezzet kadar maliye
bliyik donem tagiyor. Urlin fiyatlarinin degismes
ve stok takibi isletmelerin gunlik kararlarir
Yapay zeka burada da devreye giriyo
tliketildigini analiz edebiliyor, stoklarin
yor ve isletmenin maliyetlerini daha y:
saglayabiliyor.
Bu durum seflerin ve isletmecilerin za
faktaki kaynaklarin daha verimli ki
saglayabilir.

Peki sefin roliine
olacak?
iste asil merak edilen

soru bu.

Yapay zeka binlerce tarifi sa-
niyeler icinde analiz edebilir,
duinyanin farkli
mutfaklarindan ilhamverebilir
ve yeni kombinasyonlar
onerebilir. Fakat biFsefin yillar
icinde kazandigideneyim,
sezgi ve yaraticilikhala
mutfagin en 6nemli
unsurlarindan.

" Giinkii bazi lezzetlerin tarif

kagida yazilamaz.

Bir ustanin elinden ¢ikan
kebabin yillardir.degismeyen
tadi, bir sefin cocukluk
anisindan ilham alan tabagi
ya da yoresel bir irintn hi-
kéyesi, yalnizca bir algorit-
mayla agiklanamaz.

Gelecegjin mutfagji nasil olacak?

Gelecekte yapay zekanin mutfaklarda
daha fazla yer almasi sasirtici olmayacak.
Al ipmanlar, kisiye 6zel meniler, oto-
stok takibi ve veri destekli regeteler

gunliik hayatinin bir pargasi

rin mutfaktan gekilecegi
iyor.

Tam tersine teknoloji, seflerin rutin islerle

daha az zaman harcayip yaraticiliga daha

fazla odaklanmasini saglayabilir.

Belki de gelecegin mutfaginda kazanan,

yapay zekayl tamamen reddeden ya da

her seyi ona birakan degil; teknolojiyi

dogru yerde kullanmayi bilen sef olacak.

Cuinki yapay zeka hesaplayabilir, analiz

edebilir ve fikir verebilir.

Ama yemege ruhunu katacak olan hala

sefin kendisi.
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Saf, Sade, Zamansiz...

1. Meyaneyi
hazirlayin:
Tereyagini tabani
) | kalin bir tence-

- Sut: 1 litre rede orta ateste

- Tereyagi: 100 g % , eritin. Unu ilave
- Toz seker: 1 su bardag " edip cig kokusu
- Un: 1 su bardag ]

- Yumurta: 1 adet g

- Krema: 200 ml Dl gt 2

ipeksi Borcam Muhallebisi
Malzeme Listesi

(buzdolabindan yeni 3 dakika yak-
ctkmis, soguk) madan
- Vanilin: 1 paket kavurun.
2. Swvilan
baglayin:

Ayri bir kapta sut,
toz seker ve yumurtayi
purtzsuzlesene kadar telle
cirpin.

3. Pisirin: St karigimi
unun dzerine ince bir sicim
gibi dékerken bir yandan da
hizlica ¢irpmayi surdarun.
Orta ateste surekli
karistirarak kivam alip g6z

4. Kremayi yedirin: Tence-
reyi ocaktan alin; ilk yakici
buharinin ¢gikmasi icin 3-4
dakika kadar dinlendirin.

g6z kaynayana kadar pisirin.

Adim Adim Hazirlanisi

Soguk krema ile vanilini ek-
leyin, mikser ya da el
blenderi yardimiyla yuksek
devirde 4-5 dakika boyunca
kabarip hafifleyene kadar
cirpin.

5. Kaliba dokuin ve
dinlendirin:

Dikddrtgen borcamin i¢ yu-
zeyini hafifce islatip fazla
suyunu suzun (dilimlerin
yapismadan ayrilmasini
saglar). Muhallebiyi kaba
aktarip ylzeyini spatulayla
duzeltin. y
6. Sogutun: Oda sicakhgina st

kaldirarak en az 3 saat din= .
lendirin; kalip gibi kesip s¢
vis edin.
Porsiyonlari servis
ederken lizerini déviulmus
yesil fistik, targin veya file ’
badem, krep kirigi ile sts=
leyerek sunumu tamam-
layabilirsiniz. Dergi yazisi
icin bu tarife uygun bir
baslik ya da sunum notu

eklememi ister misiniz?/.

1
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USKUMRU ::
DOLMASI i
YAPILISI

Uskumrunun igini
dikkatlice temizleyin.
ince uclu bir bigak
yardimiyla baligin etini ve
omurgasini mumkun
oldugunca butinluginad
koruyarak c¢ikarin.
Sogani ince ince dograyin.
Zeytinyagini tavaya alip sodanlari yumusayana ve ha-
fifce renk alana kadar kavurun.
Cubuk tarcin, karanfil, kus Gzimu ve tuzu tavaya ilave
ederek birkag dakika kavurun.
Uskumrudan cikardiginiz balik etini tavaya alin.
Balik eti pisene kadar harci karistirarak kavurun.
ince kiyilmis maydanozu harca ekleyip karistirin.
Ardindan ocaktan alarak harcin ilk sicakliginin
masini bekleyin
Hazirladiginiz aromali balik harcini uskumrunun igine
dikkatlice doldurun.
Harci fazla bastirmadan yerlestirmeye 6zen gosterin.
Doldurdugunuz uskumruyu dnce cirpilmis yumurtaya,
ardindan una bulayin.
Baligin her tarafinin una bulanmasina dikkat edin.
Sivi yagi tavada iyice kizdirin.
Uskumru dolmasini dikkatlice yaga birakip digi altin
sarisi renk alana kadar kizartin.
Kizaran uskumru dolmasini kisa sure dinlendirdikten
sonra dilimleyerek servis edin.
Afiyet olsun!

1' "k'.l- --\ - GASTRQ’//

USKUMIIU
"DOLMASI -
TARIH <=

MALZEMELER

Uskumru dolmasi igin:
1 adet uskumru

1/2 adet kuru sogan

1 adet gubuk targin

2 adet karanfil

10 adet kus Uzimu -
2 yemek kasig1 zeytinyagl

1 cay kasigi tuz ' Y/ -
1 tutam maydanoz :
Kizartmak igin:

1 adet yumurta \ ' . .
1 cay bardagi un , : \ v

Kizartmak igin yeteri kadar
sivi yag



Geleneksel lezzeti, profesyonel mutfaklara
ve sofralara ulastinyoruz.
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