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Onsoz

Sofra, sadece yemek yenen bir masa
deqildir; dostlugun, paylasmanin ve
sayginin bulustugu ozel bir
mekdndir. Birlikte oturulan bir
sofradaq, yalnizca yemek deqil, anilar,
sohbetler ve degerlerde paylasilir.
Kaltdrmuzun en guzel yonlerinden
oiri, bUyuk kG¢cuUk demeden herkesin
ayni sofrada bulusabilmesidir.

Her derslik birer sofradir. Ruhsal
acligin giderilmesi ancak sofrada
herkesin tuzunun bulunmasiyla
olanaklidir. Egitim, yalnizca ders
kitaplariyla sinirli degildir; ayni
zamanda hayati, gelenekleri ve
insan iligkilerini 6grenmektir. Sofranin
tadi tuzuysa guler ylz ve tath dildir.
Bir sofrada bir araya gelmek, insan
olmanin en samimi ve sicak
yanlarindan biridir. Sayginin,
sevginin ve birlikteligin en dogal hali,
beraber yenen bir lokmada saklidir.
Ogrencilerimizin akademik
basarilarinin yani sira, kalturel
degerlerimize sahip c¢ikan bireyler
olmalarini gormek en buyuk
mutlulugumuzdur. Sofralarimiz hep
birlikte oturdugumuz, paylastigimiz
ve hatirladigimiz anlarla dolsun.

Haci Sabanci Ahadolu
Lisesi Muduru

Haluk Degirmenci

BASLARKEN

KulUp olarak amacimiz; Bu
alanda c¢esitli egitimler,
tadim, workshop, geziler,
panel ve soylesiler
dlzenlemek. Uyelerimizi ve
bizi takip eden herkesi 6nce
bilgilendirip gastrokultr
farkindaligi yaratmaktir.
Mutfagin aslinda bir sanat
alani, yemeklerin de bir sanat
eseri oldugu mottosu ile HSAL
markasi olugsturmak da en
bayuk hayalimiz. Bu
hayallerle basladik ve GURME
Ilk g0z agrimiz. Emek, kaltur,
tarif, bilgi, heyecan ve daha
fazlasi. Her sey burada. Bizi
izZlemeye devam edin.
Gastronomi KultubU
Ogretmeni
Onur Gorgulu

Basim Yili: 2025
Dergi Sayisi: |
Sayfa Tasarimi (Mizanpaj) :
Beyza Nur Guvener &
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Degerli Okurlarimiz,

Ilk sayimizla karsinizda olmaktan buyuk bir heyecan duyuyoruz.
Gastronomi dergisi, mutfaklarin gizemli dinyasinda bir yolculuga
clkmanizi saglamak icin begeninize sunuldu. Bu sayimizda, sadece yemek
tarifleri degil, ayni zamanda mutfak sanatini, saglikli beslenmenin
inceliklerini ve gastronominin derinliklerini kesfetmeye hazir olun!

Geleneksel Osmanl mutfagindan essiz lezzetlerle baslayarak,
mutfaginizda bir firin ustasi gibi pasta yapimini, tekniklerini ve puf
noktalarini dgrenmek isteyenler igin harika bir igerik sunuyoruz. Firincilik,
her zaman mutfaklarin vazgecilmezi oldu ve biz de bu sayimizda onun
inceliklerini sizlerle paylasmaya karar verdik. Ayrica, saglikli beslenmenin
altin kurallarini da gozler 6nune sererek dengeli bir yasam tarzini
benimsemenin yollarini kesfedeceksiniz.

Bir baska nemli konumuz ise kahve sanati. Sadece bir icecek degil, bir
ritGel, bir tutku olan kahvenin buyuld dunyasina adim atacak ve kahvenin
en zarif sunumlarini nasil yapabileceginizi 6greneceksiniz. Dergimizin bu
sayisinda gastronomi dunyasinin yildizlarina da yakindan bakacak,
mutfaginin parlayan isimlerinin izinden gideceksiniz.

Tabii ki, hicbir yemek saglik ve hijyen kurallari olmadan tam anlamiyla bir
lezzet deneyimi sunamaz. Bu yuzden beslenme ve hijyen kurallarina dair
onemli bilgiler de dergimizin sayfalarinda sizleri bekliyor. Ayrica, cografi
isaretli lezzetler ile yerel tatlari kesfederken sokak lezzetlerinin buyudsune
kapilacak ve her kose basinda bir tat kesfetmeye baslayacaksiniz.

Bizler, Gastronomi KulUbu olarak, bu derginin her sayfasinda sizlere ilham
vermek, mutfaginizda yeni tatlar denemenize ve gastronomi dunyasinda
farkh kultarleri kesfetmenize yardimci olmak istiyoruz. Dergimizin ilk
sayisinin, mutfaginizda ve sofralarinizda bir fark yaratacagina inaniyoruz.
Afiyetle ve keyifle kalin,

GURME Dergisi Editorleri
Zeynep Nida Muslu & Beyza Nur Guvener



Bu yal lezzet dolu bir seriivene ilk
adimimazi attak! Okulumuzun yeni
kurulan Gastronomi Kuliubii,
mutfakta yaraticiligin pesine
diisen, tatlarin izini siiren bir grup
merakli ruhun bulusma noktasi. Her

tabakta bir hikéye, her tarifte bir
kesif var. Gel, birlikte pisirelim,
birlikte 8grenelim
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ICINDEKILE

GURME
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Osmanli mutfag: Istanbul saraylarinda 15. yiizyilda ortaya

¢cikmisg ve sekillenmis son derece koklii bir mutfaktir
Aslinda o donem Osmanli topraklarinda ¢ok kiiltiirlii bir
yapt hakim oldugu i¢in bir¢ok kiiltiirlerden ve muttaktan
etkilenmis melez bir mutfak oldugunu soyleyebiliriz

ozellikle Balkan ve Ortadogu mutfaklarinin giizel bir
kombinasyonu oldugunu rahatlikla s6yleyebiliriz.
Giiniimiizde hila uygulanan ve biiyiik keyif veren tarifleri
ile Osmanli mutfag: diinyanin en 6nemli ve en zengin
muttaklar: arasinda yer almaktadir.

SARAY MUTFAGI

Osmanli Devleti mutfaga ¢ok dnem vermistir. Ornek olarak
Fatih Sultan Mehmet taratindan 1475- 1478 yillarinda
yaptirilan Topkapi Sarayi'nin mutfak béliimii 5250
metrekarelik bir alani kapsar.

Yemeklerin pisirildigi boliimler diginda

* Kiler

* Asc1 ve yamaklarinin koguglari

* Cesme

e Cami

e Hamam

bulunur.

Sekiz boliimden olusan muttakea her boliimiin ayr1 ocagy, ayr =
firin1 ve farkli uzmanlik alanlar1 olan ag¢1 ve yamaklar:
bulunur. 16. yiizyilda saray muttaginda; hamurcular, simitgiler,
pilavcilar, kebapgilar, kushaneciler, sebzeciler ve tatlicilardan  § | S
olusan alemis kisilik ag¢ilar grubu ve iki yiiz yamak ¢aligird:.
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SARAY MUTFAGI

Baslarinda ise iist riitbeli bir g6revli olarak agcibagi yer alirdi. En az
1500 ortalama 4000 en fazla
10.000 kisiyi besleyecek donanima sahipti.

Matbah-1 Amire mutfaklarla birlikte icinde sebzehane, kiler, kasap
isletmesi gibi bir¢ok kurulusu barindirirdi. Saray mutfaklar ikisi
helvahane muttagi ait olmak iizere on gézden olusuyordu.
Padigsahtan en agag1 saray gorevlisine kadar herkesin yemekleri bu

mutfaklarda pigerdi. Biitiin bu mutfaklar, sarayin Birun kisminda
ikinci avlunun sag taratinda inga edilmigti. Padigah ayrica Enderun
kisminda bulunan ve usta ag¢ilarin hizmet ettigi Kushane ismi
verilen 6zel mutfaktan da yararlaniyordu.

~ HAS MUTEAK

Osmanli saray mutfaginda Ikinci 6nemli mutfak olan

i

“Has mutfak” Matbah-1 Amireden bagimsiz olarak
¢aligan muttaklardan ikincisidir. Baglica hizmet ettigi
kisilerden bahsedecek olursak Valide Sultan,
sehzadeler ve harem halkindan niifus sahibi olan
ailelerdir. Osmanli Saray1 mutfak hizmetlerinde

Divan vezirleri ve harem halki i¢in de yapilan

USTUDAN-T MATBAH-I HAS

Osmanli'da "has" en iyisi anlamina gelmekle birlikte,

yemekler has mutfakea pigirilirdi.

cogunlukta padisaha ait, padisahin hizmetinde olan "kisi" ya
da "alan" anlamina gelir. Buradan yola ¢ikarak "Ustiidan-1
Matbah-1 Has" teriminin anlami1 "Osmanli mutfak
teskilatindaki ustalarin en iyisi", en bilgilisi, tiim mutfak

boliimleri ve mutfak hizmetlerinde bilgi ve deneyim sahibi
olan kisi anlaminda kullanilmagtir.

V
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SARAY MUTIA GINDA SIF/LBIR ECZANE GIBI
CALISAN SARAY MUTFARIARI

Osmanli saray mutfaginin ayni zamanda eczane oldugunu biliyor
muydunuz? Evet yanlis duymadiniz Saray mutfaginda hekimler
tarafindan ihtiya¢ duyulan ilaglar yapilir, padigaha pisirilen
yemekler ise kughane muttaginda hazirlanirdi. Padigaha gidecek
yemekleri hazirlayan aggilar ise ziiliiflii baltacilar igerisindeki
giivenilir kigilerden secilen ag¢1 ve helvacilar ile birlikte bunlara
bagli kalfalardan olugmaktaydi. Hazirlanmasi 6zel maharet
isteyen yemekler tek kisilik tencerelerde pisirilir, padisah sefere
¢ikarsa kughane Mutfag: gorevlileri de beraberinde giderdi

Bu diizen, Osmanli’nin "yemek ayni zamanda ilageir"
anlayisini yansitan 6nemli bir detaydi. Giiniimiizde bile
Osmanli mutfagindan gelen bir¢ok taritin hem lezzet hem
de saglik acisindan degerli olmasi, bu gelenegin ne kadar
koklii oldugunu gosteriyor.
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OSMANLI'DA BAZI PADISAHIARIN EVDIGI YEMEKLER

Fatih Sultan Mehmet'in
en sevdigi yemek deniz
iiriinleriydi ve ayrica
mantiy1 sevdigi de
bilinmektedir.

Kanuni Sultan Siilleyman'in
memleketi Trabzon'dan
etkilenerek en sevdigi yemegin
hamsi oldugunu biliyoruz. Bu
sevginin bir temsili olarak da
kilicina hamsi motifi yaptirmastir.

Sultan Abdiilaziz, siyahi bazi kadin
agcilarin marifetlerini duyup onlari
saraya davet etmis, birinin yaptig1
patlican ezmeli yemegi ¢cok
begenince yemegin ismi ‘hiinkar
begendi’ olarak kalmigtir.

Sultan II. Abdiilhamid'in diger
yemeklerden ayr1 tutarak sevdigi
yiyecek soganli yumurtadir.
Padisahin istegi lizerine mum
atesinde ii¢ buguk saatte pisirilerek
sunulmugtur.

III. Ahmed'in en sevdigi yemek
bamya olarak bilinir.
Hatta sarayda ""bamyacibagi" isimli
bu yemekle ilgilenen gorevliler
vardir.
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Yumurta-yi Huma -

Tarifi Icin Malzemeler

* 3 yemek kagi51 sivi yag
* 3 yemek kagign tereyagy
* 3 adet sogan

* 1 tath kagign esmer seker i e e A
1 qay kagign iz e BEea S
o] ?ay Q§1g1 kal’ablber N Rk e P _...'i'l' g

* 1/2 ¢ay kagig1 toz kirmizi biber

* 1/2 ¢ay kagig1 yenibahar
* 14 dilim gemensiz pastirma

* 4 adet yumurta

Yumurta-y1 Himayun Tarifi Nasil Yapilir?
» Genis bir tavada siv1 yag ve tereyagini kizdinn.

e Kizdinilmg tereyaginin tizerine piyazlik dogranmigs kuru sogam ekleyin ve 5 dakika kadar orta ategte
kavurun.,

« 5 dakika sonrasinda esmer sekeri de ekleyip soganlari karamelize olmast icin ara ara kangtirarak kisik
ateste pisirin.

» Soganlar karamelize olduktan sonra baharatlan da ekleyip tekrar giizelce kangtirn.

* Cemensiz pastirmalar1 da ekleyip 1 dakika kadar soganlarla birlikte karigurin ve koyacaginiz yumurta
sayist kadar, kagik

yardimuyla cukurlar olugturun.

* Yumurtalan olusturdugunuz gukurlara yerlestirin ve kisik ateste pisirin. Sicak olarak, taze ekmek ile
birlikte servis edin.

Tarifinin Paf Noktasi
Soganlarin dogru bir sekilde karamelize olabilmesi igin mutlaka kisik ateste uzun siireli pigirin. Soganlarin

yanmamast i¢in ara ara 3 yemek kagigt su ilavesi yaparak soganlan terletebilirsiniz.
Eger vakitten kazanmak isterseniz esmer seker mikearini arttirp kisik ile orta arast ategte siirekli olarak
karigtirarak pisirebilirsiniz.
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Pasta Yapimmi ve )
Teknikleri

Pasta yapimi, bilimsel ve sanatsal yonleri olan bir sirectir. Kullanilan
malzemelerin kimyasi, hamurun kivami, pisirme sireci ve sisleme
asamalarinin hepsi pastanin kalitesini be[i)rfer. Gercekten kusursuz bir
pasta yapmak icin malzemelerin dogru secilmesi, tekniklerin dogru
uygulanmasi ve detaylara dikkat edilmesi gerekir.

Pasta Yapiminda kullanilan
Temel Malzemeler

Kek unu (Cake flour): Disuk gluten
icerigine sahiptir, yumusak ve hafif bir kek
yapar.

Cok amacli un: Daha yogun dokulu
kekler icin kullanilir.

Unun elenmesi: Kekin icinde hava
bosluklar olusturarak daha hafif bir yap!
saglar.

+

Tatlandirma: Seker pastaya tat verir.
Havalandirma: Yumurta ve yag ile
cirpildiginda hava kabarciklar olusturur.
Nem tutma: Kekin bayatlamasini
geciktirir.

Karamelizasyon: Firinda piserken
kahverengilesme saglar.

-Protein icerdigdi icin yapiyi destekler.
-Sarisi yag icerdigi icin kekin daha
yumusak olmasini saglar.

-Beyazi cirpildiginda hava kabarciklari
tutarak kekin kabarmasina yardimci olur.

Kabartma tozu: Nem ve isiile

reaksiyona girerek kabarciklar olusturur.
Karbonat: Asitli bilesenlerle (yogurt,
limon suyu) reaksiyona girerek hacim +
kazandirir.

*



Pasta Yapimi ve +
TekniKleri

*
KEKIN PISIRILME TEKNIKLERI
1) Firin 6nceden isitilmalidir (160-
180°C).
2) Kek kalibi yaglanmali ve
unlanmalidir veya yagli kagit
kullanilmalidir.
3) Kekin esit pismesi icin kek
firnin ortasina konulmalidir.
4) Finn kapagd itk 20 dakika
acilmamalidir.
5) Kirdan testi yapilmalidir:
Kirdan kuru cikiyorsa kek pismis
demektir.

KEK HAMURUNUN , I 2
HAZIRLANMASI VE TEKNIKLERI

1) Kuru ve sivi malzemelerin ayri ayri
caristirilmasi

Un, kabartma tozu ve tuz énce elenerek
kanistirilir. Sivi malzemeler (yumurta, sit,
yag) baska bir kapta cirpilir.

2) Yumurtalarin sekerle cirpilmasi (Ribbon
Asamasi)

Yumurtalar ve seker beyazlasip
yogunlasana kadar cirpilmalidir. Karisimin
cirpicidan diserken serit gibi akmasi
gerekir.

3) Kuru ve sivi malzemelerin birlesmesi
Un, sivi malzemelere yavas yavas
eklenmelidir. Fazla karnistirmak kekin
sertlesmesine neden olabilir.




Pasta Yapimi ve +
TekniKleri

Malzemeler:
200 ml krema, 200 gr cikolata

Yapilisi:

1. Krema isitilir ancak kaynatilmaz.
2. Cikolata eklenip karistirilir.

3. Oda sicakliginda sogumaya

birakilir.

KREMA CESITLERI VE DETAYLI
YAPIM TEKNIKLERI +

Malzemeler: 500 ml sit,100 g toz seker
3 yumurta sarisi, 50 g un veya misir
nisastasi, 1 tatli kasigi vanilya

Yapilisi: SOt isitilir. Yumurtalar ve seker
cirpilir. Un eklenir ve kanistirilir. Sut
eklenerek pisirilir ve koyulasinca ocaktan
alinir.

Malzemeler: 250 g tereyadi 400 g
pudra sekeri, 1 yemek kasigi sit, 1 cay
kasigr vanilya.

Yapilisi: 1. Tereyadi cirpilir. 2. Pudra
sekeri azar azar eklenir. 3. Vanilya ve sit
eklenerek homojen hale getirilir




Pasta Yapimi ve +
TekniKleri

KREMA CESITLERI VE DETAYLI
YAPIM TEKNIKLERI

4

& JZ,"J, | 1.Tereyagli krema ile kaplama: spatula
il m ——dl kullanilarak yapildiginda en mikemmel

R sonucu verecektir. Daha iyi bir gérinim
icin iki kat uygulanabilir.

2.Seker hamuru ile kaplama: spatula ile
dizgin yayilmalidir. Daha pirizsiz bir
gdrinim icin ikinci kat uygulanabilir.

3.Ganaj ile kaplama: dékme teknidi ile
dizgin bir kaplama saglanabilir.

1.Krema sikma teknikeri
Yildiz ug: Cicek desenleri olusturur.
DUz uc: Pirizsoz cizgiler cizer.

2.Cikolata ve meyve siUslemeleri
Eritilmis cikolata ile dekoratif sekiller
yapilabilir.

4 Taze meyveler ile renkli sislemeler
olusturulabilir.

d.a.)Kekin Kesilmesi: Kekin esit
katlara ayrilmasi icin pasta
testeresi kullanilabilir.

d.b.)Kekin Islatilmasi: SUtlo

sekerli su, kahve veya meyve suyu
ile kek katlari hafifce islatilmalidir.

d.c.)Kremanin SUrilmesi ve
Katlarinin Birlestirilmesi: Her
katin arasina esit miktarda krema
sUrUlmelidir.

*



Zarifl ve Yogun: Visncli

Cikolatah Fransiz +

*

Malzemeler:

Cikolatali Kek i¢in:
e 200 grun
e | paket kabartma tozu
o 13;& cay kasigi tuz
e 3 yemek kasigi kakao (sekersiz)
e 200 gr toz seker
3 biyUk yumurta
1 su bardagi sit
1/2 su bardagi sivi yag
I tatli kasigi vanilin
1 su bardagi sicak su
100 gr bitter cikolata (eritilmis)

*

Yapilisi:

Cikolatali Kekin Hazirlanisi:
Firin 180°C'ye 1sitin. Kek kalibini
yaglayip unlayin.

Unu, kabartma tozunu, tuzu, kakaoyu
ve sekeri bir kapta karistirin.

Ayr bir kapta yumurtalari cirpin, sity,
sivi yagi ve vanilini ekleyin.

Kuru karisimi sivi karisima ekleyin ve
karistirin.

Eritilmis cikolatayi ekleyin ve son
olarak sicak suyu ekleyin, iyice
karistirin.

Karisimi hazirladiginiz kaliba dékin ve
30-35 dakika kadar pisirin. Kirdan
testi ile pisip pismedigini kontrol
edin.

Kek pistikten sonra sogumasi icin bir
kenara alin.

*

Pastasi

Visne Sosu icin:

300 gr taze visne (veya
dondurulmus)

1/2 su bardagi toz seker

1 yemek kasigi misir nisastasi
'/2 su bardagi su

v

I yemek kasllgl limon suyu
k

ikolata Kremasi icgin:
0 gr bitter cikolata

e 1su bardagi krema (tercihen %35

yagli)

yemek kasigi tereyag

e Beyaz Krema (Susleme Icin):

su bardagi krema (tercihen %35

yagll)
e 100 gr mascarpone peyniri

e 1/2 su bardagi pudra sekeri
e | tatli kasigi vanilin




Zarift ve Yogun: Visneli
Cikolatah Fransiz +
Pastasi

<§»

Yapilisi:

Visne Sosunun Hazirlanisi: e Uzerine cikolata kremasindan
e Visneleri, sekerle birlikte bir s.gzr(jnl. ¥ |

tencereye alin. o Ust kati kapatin ve kalan visne
e Suyu ve limon suyunu ekleyip orta sosunu Uzerine dokin.

ateste kar|§t|rarak pisirin. e Son olarak, beyaz kremay! her
e Nisastayl bir yemek kasigi suyla acin, tarafa diizgiince surin.

visne karisimina ekleyin ve karistirarak o Sisleme icin visnelerle ve

koyulasmasini saglayin. tercihinize gore cikolata
o Karisim koyulastiktan sonra ocaktan parcalariyla sUsleyin.

alin ve sogumaya birakin.
Sogutma ve Servis:
Cikolata Kremasinin Hazirlanisi: ¢ Pastayl buzdolabinda 1-2 saat
e Kremayi bir tencerede isitin, kadar sogutun, ardindan
kaynamasina gerek yok. dilimleyerek servise sunun.
e Cikolatayi kiicUk parcalara kirin ve

sicak kremaya ekleyin, karistirarak \
eritin. ’BON‘

e Tereyagini da ekleyin, karistirarak
iyice erimesini saglayin.

e Cikolata kremasini oda sicakligina
gelene kadar sogumaya birakin.

Beyaz Krema Hazirlanisi:
e Soguyan kremayi! mikserle cirpin,
krem santi kivamina gelene kadar.
e Mascarpone peyniri, pudra sekeri
ve vanilini ekleyin, karistirarak
pUrizsiz hale getirin.

Pastayi Birlestirme:

e Cikolatali kek tamamen
soguduktan sonra ikiye keserek iki
kat elde edin.

o Kekin alt katini tabaga alin, Uzerine
hazirladiginiz visne sosunun yarisini
dokin.

e Uzerine cikolata kremasindan
suron.

*
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Finncilik, insanlik tarihi boyunca temel gidalardan biri olan ekmegin
ve diger unlu mamullerin Uretimini kapsayan kokli bir meslektir.
GUnUmUzde modern teknoloji ile desteklenmesine ragmen, hala el
emegi ve ustalik gerektiren bir istir. Bu yazida, finncilik mesleginin
tarihgesi, gereklilikleri, calisma kosullari, Gretim strecleri ve gelecegi ele
alinacaktr.

Finncilik Mesleginin Tarihcesi

Finnciigin tarihi, tarimin baslamasiyla yakindan iliskilidir. Ik insanlar
tahillarn 6gUterek un haline getirmis ve su ile kanstirarak ekmek
benzeri yiyecekler yapmislardir. Mezopotamya, Antik Misir ve Roma
gibi uygarliklarda firncilik meslegi gelismis, ekmek Gretimi toplumlarin
temel gida ihtiyacini karsilayan bir alon olmustur. Orta Cag
Avrupa'sinda firincilar loncalar kurarak mesleklerini 6rgitlt bir sekilde
icra etmislerdir. Sanayi Devrimi ile birlikte Gretim teknolojileri gelismis

,, » : . ve ginimizde modern finnlar sayesinde seri Uretim mUimkin
- : ) olmustur.

o o Lo

A g A% B {% Finncilik, Osmanl déneminde de &nemli bir meslek haline gelmis ve
*‘x Y ;@;» {’. ‘"' &" ;_.,’:f}mcholle finnlan  sayesinde toplumun temel besin ihtiyacini
%‘ .y 4? g karsilamistir. Glinliimtizde ise hem geleneksel hem de sanayi tipi
W;&g' o o o ° f finncilik btytk énem tasimaktadir.

éx B i Firinci Olmak Igin Gerekenler

'ft,. Finncilk meslegine girmek icin belli bash yetkinliklere ve bilgiye sahip

olmak gerekmektedir. Bunlar arasinda sunlar bulunur:
1.Egitim ve Deneyim: Finnci olmak icin meslek liseleri veya ustalik
kurslarinda egitim almak faydalidir. Ayrica, usta-cirak iliskisi icinde
deneyim kazanmak gereklidir.
2.El Becerisi ve Sabir: Hamurun yogurulmasi, sekillendiriimesi ve
pisiriimesi stirecinde dikkatli ve sabirli olmak gerekir. Hamurun
sekillendirilmesinde kullanilan  yontemleri el beceri sayesinde
yapmak dnemlidir.
3.Hijyen Kurallari: Gida Gretimi yapildigi icin hamur yapilan ortamin
hijyen sartlarina uymasi gerekir.
4.Fiziksel Dayaniklilik: Uzun saatler ayakta ¢alismayr gerektiren bir
meslek oldugundan fiziksel dayaniklilik dnemlidir.
Isletmecilik Bilgisi: Kendi firnini agmayr diistinenler icin isletme bilgisi
blydk onem tasir. Maliyet ydnetimi, musteri memnuniyeti ve
pazarlaoma stratejileri gibi konular bilinmelidir. Bu gibi konularda
yardim alinacak bircok danisma goérevlisi mevcuttur.

GURME



Finncilik Mesleginde Calisma Kosullar
Finncilar genellikle sabah erken saatlerde calismaya baslar ve gece geg saatlere kadar calisabilirler. Calisma ortami
sicak ve yogun tempoludur. Blytik finnlarda ¢alisma vardiyalar halinde yirGttlir. Kigtik olgekli firnlarda ise firnncilar
sabah erken saatte baslayarak glntnilerleyen saatlerine kadar calisabilirler. Ayrica, gece ekmek yapimi icin ¢alisan
gece vardiyasi da yaygindir.

Calisma sartlan genellikle su sekildedir:

» Uzun calisma saatleri: Ozellikle sabah erken saatlerde veya gece vardiyasinda calisma gereklidir.

o Fiziksel zorluklar: Agir malzemeler tasimak ve sicak ortamlarda calismak gereklidir.

e Hijyen kurallarina tam uyum: Gida Uretimi oldugu igin temiz ¢alisma sartlanna dikkat edilmelidir.

Firncilikta Uretim Siireci

Firincilik mesleginde Uretim stireci birkag temel adimdan olugsmaktadir:

* Malzeme Hazirligi: Un, su, maya ve diger malzemeler dogru oranlarda hazirlanir.

e Hamur Yogurma: Otomatik makineler veya elle yogurma ydntemiyle hamur hazirlanir.

* Mayalama: Hamurun belirli bir stire dinlenmesi saglanarak kabarmasi beklenir.

o Sekillendirme: Ekmek veya diger unlu mamuller belirlenen sekillere getirilir.

» Pisirme: Hazirlanan Grdnler belirli sicakliklarda firnda pisirilir.

» Paketleme ve Dagitim: Urlinler taze bir sekilde paketlenir veya vitrine koyulur.

Finncihgin Gelecegi

Finncilk mesleginin  gelismesi  teknolojinin  gelismesine  bagli
olarak gelisebilir. Artan teknoloji imkanlarina bakilirsa gelecekte
robotlarin ekmek yaptigi bile gorilebilir. Bu ylzden ilerde el
emegine dayal firnciigin yerini makine Gretimi alabilir. Online
ortamda satislarin artmasi firinciik meslegini olumlu yénden
etkiler.

Sonug

Finncilik, insanlik tarihinin en eski ve en 6nemli mesleklerinden
biridir. GiinlimUz kosullarinda teknolojik gelismelerden etkilense
de, ustalik ve el emegi hala blytik bir dnem tasimaktadir. Hijyen
ve kalite standartlarina uygun olarak yapildigi stirece toplumun
temel ihtiyaci olan ekmek ve unlu mamulleri saglamaya devam
edecektir.

GURME



Domatesli Ekmek
Mazemeler

1 dis sarimsak
1 klictik dogranmig sogan

18 gr maya

250 gr su

12 adet yagda bekletilmis kuru domates
500 grun

10 gr tuz

3 yemek kasigi zeytinyagi

Yapilisi: Yagda kicguk kictik dogradiginiz sanmsak ve domatesleri 3 dakika kadar sote edin ve
sogumaya birakin. Maya ile suyu kanstirarak 10 dakika bekletin. Baska bir kapta unu ve tuzu
kanistinn ve azar azar mayal karisima ekleyin. Bu esnada domatesleri ve zeytinyagini da hamura
katin, Ustti kapali bir kapta ekmek hamurunu 1 saat kadar bekletin. Sekil vererek 45 dakika daha
mayalandirmaya birakin. istege bagl olarak finna ekmegi koyarken yumurta aki da stirtilebilir, 190
derece de 10 dakika pisirin ve 170 dereceye dusurerek 35 dakika daha pisirin. Afiyet olsun.

Yapilisi: Su ve bal bir kapta karistiin. Unu ve mayayr da
ekledikten sonra tuzu da ekleyerek yogurmaya devam edin.
Ustti kapali bir kapta 1 saat mayalandirdiktan sonra sekil
vererek 40 dakika daha bekleyin. 180 derece finnda 35

Gavdar Ekmeg dakika pisirin. Afiyet olsun.

Malzemeler

286 gr su
10 gr bal
272 grun
136 gr cavdar unu
6 gr instant maya
10 gr tuz




SAGLIKLI
BE SLE NMENiN Gunumuzde saglikli beslenme, sadece

zayiflamak icin degil, ayni zamanda genel
ALTIN saglik ve yasam kalitesini artirmak icin de
blUyuk onem tasiyor. Diyet yiyecekleri,
vucudumuza ihtiya¢c duydugu besin
KURALLARI ogelerini saglar ve ayni zamanda kilonun
kontrol altinda tutulmasina yardimci olur.

Ancak diyet yapmak, saglikli besinlerden
feragat etmek anlamina gelmemeli; tam

Yuksek Lifli Sebzeler ve Meyveler tersine, dogru secimler yaparak hem
Sebzeler ve meyveler, hem dusuk kalorili lezzetli hem de besleyici bir diyeti

hem de yuksek lif icerigiyle sindirimi hayatimiza entegre edebiliriz. Saglikli bir
duzenler, tokluk hissi verir ve bagirsak diyet icin:

sagligini destekler. Ayrica sebze ve
meyveler vitamin ve mineral agisindan
oldukca zengin oldugu icin bagisiklik
sistemini dengeler. Ispanak, brokoli, kabak,
havuc gibi sebzeler ve elma, armut, yaban
mersini gibi meyveler, diyetin
vazgecilmezleri arasinda yer alir.

Protein Kaynaklari: Tavuk, Balik ve
Baklagiller

Protein, vicudun yapi tasidir ve diyet
sirasinda kas kaybini onlemek igin

oldukca

onemlidir. Ayni zamanda uzun sure
tok

kalmanizi saglar. Tavuk, balik, yumurta
gibi

hayvansal proteinler midkemmel
seceneklerdir. Bunun yani sira,
baklagiller

de mukemmel bir bitkisel protein
kaynagidir. Nohut, mercimek, fasulye
gibi

baklagiller, dusuk yag icerigiyle de
ideal

diyet gidalaridir.




HKU(;UK
DEGISIKLIKLER oot

.. .. Beyaz ekmek ve islenmis

BUYUK FARKLAR karbonhidl:atlardan uzak dur.aralo<, ta.m
tahillara yonelmek, saglikli bir diyetin

onemli unsurlarindandir. Kepekli

YARATIR!" ekmek,
’ yulaf, esmer pirin¢ ve kinoa gibi tam
tahillar, sindirimi yavaslatarak kan

sekerinin dengede kalmasina

Yaglar: vicudumuz icin 6nemli bir enerji yardimci olur.
kaynagidir ancak bunlarin kalitesi ¢cok
onemlidir. Zeytinyagi, avokado ve findik
gibi saglikli yaglar, kalp sagligini
destekler

ve vuicudun ihtiya¢g duydugu omega-3 yag
asitlerini saglar.

Su Tiiketimi ve Dogal icecekler:
Diyet sUrecinde yeterli su icmek,
metabolizmanin duzgin calismasini
saglar. Su, ayni zamanda toksinlerin
vucuttan atilmasina yardimci olur ve
cilt

sagligini destekler. Bunun yani sira,
sekersiz bitki caylari veya taze
sikilmis

meyve sulari gibi dogal icecekler de |
diyetinize ekleyebileceginiz saglikli 7
altematiflerdir.



AKDENIZ'IN TAZELIGI:
SAGLIKLI VE RENKLI
OGLE YEMEGI BOWLU

Yapilist:

1.Kinoa veya bulguru dnceden
hasla ve sogumaya birak.

2.Tum sebzeleri dogra, peynir
ve nohutu hazirla.

3.Genis bir kaseye once
yesillikleri, sonra kinoay!
yerlestir.

4.Uzerine sebzeleri ve protein
kaynaklarini sik bir sekilde diz.

5.50s malzemelerini bir kapta
karistir ve bowl’un Uzerine
gezdir.

6.istege gore biraz susam, ¢corek
otu ya da limon kabugu
rendesiyle sUsleyebilirsin. #

Akdeniz mutfaginin saglikli
ogelerini bir araya getiren bu
bowl; protein, lif ve saglikli
yaglar acisindan zengin bir
ogle yemegi alternatifi sunar.
Ustelik kisisellestirilebilir
yapisiyla her damaga hitap
eder. Simdiden deneyen
herkese afiyet olsun.

Baz:

e 1/2 su bardagi haslanmis kinoa
(veya bulgur)

e Bir avuc roka veya bebek ispanak

Protein:

e 1/2 su bardagi haslanmis nohut
(istege gore firinda baharatla
citirlastirilmis)

e 1 dilim beyaz peynir veya 2 yemek
kasigl lor peyniri

e Haslanmis 1 adet yumurta veya
1Izgara tavuk (istege bagli)

Sebzeler & Renk:

4-5 adet ceri domates (ikiye
kesilmis)

1/4 adet salatalik (yarim ay
seklinde dogranmis)

1-2 dilim avokado

Mor lahana (ince dogranmis)
Zeytin (istege bagli)

Sos:

e 1 yemek kasigl zeytinyagi

e Yarim limon suyu

e Bir cay kasigl hardal

e Tuz & karabiber




LEZZET
YOLCULUK:VOL
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FRITES (BELCIKA USULU PATATES
KIZARTMASI)

Frites, dig1 citir ici yumusak
patateslerle hazirlanir ve

= ;%\
genellikle cesitli soslarla servis P~ a \

edilir.

— . s : .
P,;_iu LIEGE WAFFLES (LIEGE TIPI
% 3 | WAFFLE)

GHEo WG | Liege waffle'1, mayal1 hamur ve
o9, inci sekeri ile hazirlanir, dis:
karamelize olmusg citir bir yapiya
sahiptir.

Ic harci kiyma, sebze ve peynir ile
doldurulan taco, Meksika mutfag:
denildiginde ilk akla gelen yemektir. I¢
malzemelerin tortilla ekmegine
sarilmasiyla hazirlanan bu yemek,
atigtirmalik olarak da sunulur.

/,_;/f
“¥

BURRITO

Tortilla veya lavasg ile hazirlanir.
Icerisine istenilen seyler koyulabilir.
Diiriim seklinde sarilir. Istege gore tahin
S0s veya yogurt sosuna batirilarak
tuketilir.




YOLCULU

FAJITA

Bonfile, biber ve zeytinyagindan
olusan fajita, tortilla ile ikram
edilir. Orijinali dana etiyle
hazirlansa da guinumuzde karides,
domuz veya tavuk etiyle yapilan

versiyonlari da mevcuttur.

MA LENG TOD

Akrep, tarantula, hamam bocegi,
solucan, cekirge, ipek bocegi, kurt
ve Agustos buifelerde paketlenerek
satisa sunuluyor.

LOOK CHING

ay usulu kofte olarak bilinen bu yemek, tahta
siglere gecirilerek barbekiude pisiriliyor. Deniz
urunlerinden yapilan fish ball ¢egitleri cok
seviliyor. Istege gore farkl et tiirleri
kullaniliyor. Bu yuzden alacagimiz ¢esgidin
hangi etten yapilacagini mutlaka belirtmeniz
gerekiyor.

ALOO TIKKI

Patates, sogan ve bir¢cok baharattan
hazirlanir. Yaninda servis edilen yogurt
ve nane sosu ise bu Hint yemeginin
lezzetini katlayan kahramanlardir.




MIRCHI BAJJI

Yesil biberin unla ve tabii ki
cesitli baharatlarla
bulusturup kizartilmasiyla
yapilan bir atistirmaliktir.

PANi PURI &
Pani puris veya golgappas, yakiaglk
1in¢ (25 mm) capinda, patates, ¢ig
sogan , nohut ve baharatlarin bir
kombinasyonuyla doldurulmus,

derin yagda kizartilmig ekmekli ici
bos kuresel bir kabuktur.

TOLTOTT KAPOSZTA

Bizim lahana dolmasindan hi¢bir fark:
olmadigini gorecek ve sasiracaksiniz. Ayrica,
eksi lahana ve kremali lahana olarak birkacg
secenegi de mevcut. Bu yemegi Budapeste
aksam yemegi mentinize ekleyebilir ve
aksaminiza lezzet katabilirsiniz.

GULYAS (GULAS CORBASI)

Gulas, erigte ve sebzelerle birlikte, etli veya
tavuklu, cesitli baharatlarla
lezzetlendirilerek hazirlanan bir cesit
corba. Macar mutfaginin en unli elcisi olan
bu doyurucu corba, Budapeste’'de her
seyden evvel tatmaniz gereken bir yemekKk!




YOLCULU

BORS GORBASI

Rus ve Ukrayna mutfaginda onemli bir
yere sahip olan bors ¢corbasi, Avrupa
ulkelerinde de sik sik tuketilir. Pancar,
havuc ve lahana ile hazirlanan bu
corba, kremayla zenginlestirilir.

VATRUSCHKI

Cayin yanina servis edilen
vatruschki, Rus pogacasi olarak
da bilinir. Uzerinde lor peyniri ve
yumurta sarisi kullanilan
vatruschki, kucuk porsiyonlar
halinde sunulur.

SIMIT
Susamla kapli yuvarlak bicimli
ekmeklere verilen genel addir.

Genellikle cayla veya ayranla tercih
edilir.

BALIK EKMEK

Turk ekmegi, balik ve cesitli sebzelerle
servis edilen sandvic¢ turudur.
Genellikle Eminonii Meydani'nda
tekneden direkt olarak satilir.




YOLCUL

DONER

Doner, icyagi ve yoresel baharatlarla iyice
terbiyelenmis ve dovulmus et parcalarinin,
bir gigin uzerine gecirilerek dik bir sekilde
asildiklari odun atesi karsisinda pisirildigi
Turk mutfagina 6zgu bir yemek.

Donerin tavuk etinden yapilmis bir bicimi
de asagidaki gibidir.

CiG KOFTE _
Cig kofte bulgur, isot, kiyilmis et, salca,
sogan, maydanoz ve ¢egitli baharatlarin
yogurulup karistirilmasi ile hazirlanan,
1s1l islem gormeden (pisirilmeden)
tuketilen, Sanliurfa ve Adiyaman yoresine
ait bir yiyecektir.

TAVUK PILAV

Tavuk ve pilav ikilisi evlerde en ¢ok tuketilen
besinlerin basinda gelse de, sokakta yapilan
tavuklu nohutlu pilavin yeri bir bagkadir.
Bol kopuklu bir ayran ve tursu esliginde
sunulan bu lezzet, 0zellikle aksam
saatlerinde ¢cok ragbet goruyor.

Okulumuz ogrencilerinin sokak lezzetleri
arastirmasindan renkli kareler.




KRahve Sanati: Profesyonel Kahve Hazirlamanin Incelikleri

Rahve, dunya capinda en cok tuketilen iceceklerden biri olmanin otesinde, bir
Kultar ve sanattr. Son yillarda tctinetl nesil kahve akimiyla birlikte, Kahve
hazirlama streci basit bir mutfak rutini olmaktan cikip, incelik gerektiren bir zanaat
haline gelmistir. Baristalar, Kahve ¢ceKirdeginin yetistigi bolgeden kavurma
teknigine, demleme yonteminden sunum sekline Kadar her asamayi titizlikle
yoneterek mukemmel bir fincan Kahve elde etmeye calisir. Bu yazida, profesyonel
Kahve hazirlamanin temel asamalarini, Kullanilan ekipmanlari ve dikkat edilmesi
gereken pul noktalarini ele alacagiz.

Rahve CekKirdegi Secimi ve havurma Sureci
Profesyonel Kahve hazirlamanin ilk adima,
Kaliteli kKahve cekirdegi secmektir. RKahve
cekirdeKleri, yetistikleri bolgeye gore farkl tat
prolillerine sahip olur. Ornegin, Etiyopya
“Kahveleri ciceksi ve meyvemsi notalar
icerirken, holombiya Kahveleri dengeli ve hatift
tath olabilir. |

Rahve ceKirdeKklerinin Kavrulma derecesi de
lezzeti belirleyen kritik faktorlerden biridir.
Halil kavrulmus Kahveler asiditesi yuksek,
meyvemsi tatlar barindirirken, Koyu Kavrulmus
Kahveler daha dusuk asiditeye sahip olup bitter
cikolata ve Karamel notalari sunar. Kavurma
sureci dogru yonetilmediginde kahve yanik
veya duzensiz tatlara sahip olabilir.




ZLFUELL

PROFESYONEL KAHVE HAZIRLAMANIN PUF NORTALARI

* Dogru hahve Su Orani: Genel olarak. [ gram Kahveye 15 18 gram su kullanmak
ideal kabul edilir. |

*Taze Cekirdek Rullanimi: Rahve, ogutuldukten sonra hizla aromasini Kaybeder.
Bu yuzden mumkunse her demleme Oncesi taze ¢ceKilmis Kahve Kullanilmalhidir.

* Su Ralitesi: Kirecli veya Klorlu su, kahvenin tadini bozabilir. Filtrelenmis veya
dogal Kaynak suyu tercih edilmelidir.

* EKipman Temizligi: Kahve yaglar zamanla birikerek tatlart olumsuz etKileyebilir.
Espresso makineleri, oguttctler ve liltreler duzenli olarak temizlenmelidir.

SUT VE SUNUM TERNIKLERI
Ozellikle latte ve cappuccino gibi stit
bazli kahvelerde, stut Kopurtme teknigi
buyuk onem tasir. Sut, espressoya

~ eklenmeden once buhar cubuguyla
mikro Kopuk haline getirilmelidir. Bu
sayede Kahveyle homojen bir sekilde
Karisarak purtizsiiz ve kremamsi bir
doku olusturur.

Ayrica, Kahve sunumunda latte art (sut
sanati) buyuk bir yer tutar. Baristalar,
sutu dikkatlice dokerek Kalp, rozetta
veya lale gibi desenler olusturabilir.
Iistetik bir sunum, kahve deneyimini
gorsel acidan da zenginlestirir.

BONUS: Saray Usuli Damla Sakizh Turk Rahvesi
Malzemeler:
- | tath Kasig1 Turk kahvesi
. 1 cay Kasigl toz seker (istege bagl )
. 1 fincan su (soguk olmali
- Yarim cay kasigr damla sakizi ([daha yogun tat icin biraz fazla Koyabilirsin
Hazirlanst:
1) Damla sakizimi ezin. Havanda ya da kasikla ufalayarak Kucuk parcalara ayir.
2) Cezveye kahve, seker ve suyu ekleyin. Karlstlrmadan bekleyin Ki Kahve suya iyice
Karissin.
3) Damla sakizini ckleyin. Orta ateste Karistirmadan pisirmeye baslayin.
4 ) Roptrmeye basladiginda ocaktan alm. Ik koptgt fincana dokiin.
S) Tekrar Kaynatin ve [incana bosaltin. Kahvenin Kivami ve aromasi oturmus olacak.



Gastronomi Diinyasimin Yildizlar:: Seflerin

THOMAS KELLER Ppeas

Jamie Oliver, Ingiliz sef ve televizyon kigiligi
olarak mutfak diinyasinda biiytk bir etki
yaratmigtir. 1975 yilinda Ingiltere’de dogan Oliver,
kariyerine genc yasta Londra’daki Ginli
restoranlarda calisarak adim atmistir. 1999 yilinda
yayimlanan The Naked Chet adli televizyon
programi, onu diinya ¢apinda taninan bir figiir
haline getirmistir. Basit ve lezzetli yemek
taritleriyle genis bir izleyici kitlesine ulagmis
yemek pisirme konusundaki samimi yaklagimiyla
biyuk begeni toplamistir.

Oliver, saglikli beslenme ve gida bilincini artirmak
adina pek cok projeye imza atmistir. Ozellikle
Ingiltere’deki okullarda saglikli yemekler
sunmaya yonelik baglattigi kampanyalarla dikkat
cekmistir. Ayrica, Jamie’s 30-Minute Meals gibi
popller yemek kitaplari yazmis ve diinya ¢apinda
restoranlar agmistir.

Mutfak diinyasindaki bagarilarinin yanai sira,
toplumsal sorumluluk projeleriyle de adindan s6z
ettiren Jamie Oliver, yemek kiltiiriine katkilariyla

onemli bir isim olmaya devam etmektedir.

Hikayeleri

Thomas Keller, modern Amerikan mutfaginin en
saygin ve etkili seflerinden biridir. 1955 dogumlu
olan Keller, seflik kariyerine genc yaslarda
baslamis ve zamanla gastronomi diinyasinda
kendini kanitlamistir. Fransa’da aldigi egitim ve
calistig1 prestijli restoranlar, onun teknik bilgisi ve
mutfak sanati konusundaki yetkinligini
sekillendirmistir.

Keller, 1994 yilinda Kaliforniya’da agtig1 The
French Laundry restorani ile diinya ¢apinda
biyuk bir Gin kazandi. Restoran, kisa stirede
Michelin yildizlarini kazanarak gastronomi
diinyasinda zirveye yerlesti. Yaratici ve sofistike
mentist, teknik mikemmeliyet ve yliksek kalite
standartlari ile taninan Keller, 7 Michelin yi1ldizina
sahip bir sef olarak gastronomi diinyasinda biiytik
bir sayginlik elde etti.

Keller’in kariyerindeki en 6nemli bagarilarindan
biri, mutfakla ilgili yazdig1 kitaplar ve
restoranlarini diinya ¢apinda birer referans haline
getirmesidir. Ayrica, New York’ta acgtig1 Per Se
restorani ile prestijini uluslararasi alanda daha da
artirdi. Mikemmeliyetgilik anlayigi ve yenilikgi
yaklagimiyla Thomas Keller, sadece bir sef olarak
degil, bir gastronomi ikonu olarak da kabul
edilmektedir.

:
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Finlandiya dogumlu olan Mehmet Giirs,
Amerika’da Johnson and Wales Universitesi’'nden
mezun olduktan sonra kariyerine Amerika’da
birgok otel ve restoran grubunda devam etmistir.
1996’da Tirkiye’ye taginarak bircok bagarili
girisimin ardindan su an, Istanbul Yiyecek Icecek
Grubu biinyesindeki, “Mikla” dahil, 18 bagarili
isletmenin sef ve ortagidir.

Istanbul’un en taninmuis seflerinden biridir. Turk ve
Iskandinav mutfagini bulusturan Mikla’y1 kurdu.
Uluslararasi alanda, Istanbul’un ¢cagdas
lokantaciligini baglatan Sef Mehmet Giirs,
televizyon programlari ile giindemi koruyor.
Uluslararasi alanda, Istanbul’un ¢agdas
lokantaciligini baglatan kisi olarak taninip,
baslattig1 vizyoner “Yeni Anadolu Mutfag:” ile de
adindan soz ettirmektedir. Bu yaklagimda,
geleneksel ve gercekten “asil” rtinlere saygi ile eski
ve yenilik¢i yontemlerle yarinin mutfagini yaratma

cabasi vardir.

L g
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Yillar siiren yogun arastirmalar ve yaratici
sirecler sonucunda, arastirmaci gefler; tam
zamanli bir antropolog, koyliler, anneler ve
dedelerle birlikte ¢aligarak, bolgenin trtnleri,
yontemleri ve aligkanliklar1 hakkinda derin bir
bilgi birikimi ve genis bir ag olusturdu. Tim bu
calismalar, topragin gergek sahipleri ve
sehirlerdeki sefler arasinda basarili bir ig birligi
ile sonuclanda.

Odiil olarak, Mikla, 2015’te diinyanin en iyi 100
lokantasindan biri se¢ildi. Mikla, listeye ti¢

sene Ust Uiste giren tek Tirk restoranidir.



(@
MEHMET YALCINKAYA

Ali Ging6rmis, Tirk mutfaginin 6nde gelen
seflerinden biri olarak gastronomi diinyasinda
adindan sikca s6z ettirmektedir. Seflik kariyerine
gen¢ yaslarda mutfaga olan ilgisiyle baslayan
Glungormus, profesyonel anlamda egitimini
Almanya ve Fransa gibi gastronomi bagkentlerinde

tamamladi. Mutfak yolculugunda, Avrupa'nin en

prestijli restoranlarinda calisarak deneyim kazandu.

Ali Gingormis, 6zellikle modern Tirk mutfagini
yaratici bir sekilde yorumlamasi ve geleneksel
tarifleri cagdas bir dokunusla sunmasiyla taninair.
2000’li yallarin basinda, Istanbul’daki Gnli
restorani Mikla ile gastronomi diinyasinda 6nemli
bir yer edindi. Giingérmis, sadece yemekleriyle
degil, ayn1 zamanda mutfak kiltirine kattigi
yenilik¢i bakis agisiyla da buytk takdir toplad.
Hem Turk hem de diinya mutfagindaki birikimini
restoraninda harmanlayarak, her tabakta estetik ve
lezzeti bulusturmay1 bagarmistir.

Bugtin, gastronomi diinyasinda énemli bir figiir
olan Ali Gling6rmis, sektordeki bagarisini ve
katkilarini stirdiirerek mutfak sanatlarina yeni

perspektifler kazandirmaktadir.

21 Ocak 1974'te, Katar, Bolu'nun Almanya ve
Yenigiiney koytinde dogdu. Yunanistan, Fransa ve
Italya'da gastronomi ve mutfak koordinatorlagi
yapti. 2004'te Istanbul Yemek Akademisi'nde insan
anatomisi ve sindirim sistemi tizerine egitim ald.
2005'te Amerika'nin Ginli gurme dergisi
CULINARY'de "Trend Chet" olarak biyografisi ve
spesiyalleri yayimland.

2008'de Almanya'da dort yilda bir yapilan
IKA/Olympiade der Kéche A kategorisinde diinya
Uc¢lincisi oldu. Tirk muttagi ile ilgili gesitli fuar,
festival ve yarigmalarda madalya, silt ve sertifikalar
kazand.

Farkli tatlarin bulugmasi olan “Flizyon Mutfak”
akimini yapmis oldugu ¢alismalar sonucu
Tirkiye'de ilk uygulayan seflerden biri oldu.
2012'de Turkiye Ascilar Federasyonu Culinary
Team Direktori olarak Diinya Ascilar
Olimpiyatlari'nda diinya ikincisi oldu.

2018'den beri MasterChet Tirkiye'de jiri tiyeligi

yapmaktadir. Ayrica Exxen'de yayinlanan

MasterChet Junior'da sunuculuk yapmastir.




Somer Sivrioglu, gastronomi diinyasinda kendine
saglam bir yer edinmis, Tirk mutfagini global bir
platformda tanitan 6nemli bir sef ve muttak lideridir.
Setlik kariyerine, ilk olarak Tirk muttaginin geleneksel
ogelerini 6grenerek bagslamis olsa da, zamanla bu
mirasi modern bir yorumla birlestirerek 6zgtn bir
muttak anlayigi gelistirmigtir.

Istanbul’da ve yurt disinda ¢esitli restoranlarda
calisarak deneyim kazanan Sivrioglu, 6zellikle
Avustralya'daki yillarinda farkli kiltiirlerin etkisinde
kalarak, Tirk mutfaginin zenginligini diinyaya
tanitmaya yonelik bir vizyon gelistirmigtir. Mutfak
kariyerinin doniim noktalarindan biri, 2011 y1linda
acgtig1 ve buyuk ilgi géren Somer's Kitchen restoranidir.
Burada, geleneksel Tiirk yemeklerini modern
tekniklerle birlestirerek, hem yerel hem de uluslararasi

misafirlere hitap eden bir mutfak dili olusturmustur.

Sivrioglu'nun kariyerindeki bir diger 6nemli kilometre tasi ise, MasterChet Tirkiye programindaki
juri uyeligi ile gerceklesmistir. Program, ona genis bir izleyici kitlesi kazandirirken, ayni zamanda
Tirk mutfagini tanitma konusunda biiytk bir firsat sunmustur. Sivrioglu, televizyon ekranlarinda
sergiledigi tutkulu, egitici ve yaratici yaklagimiyla, gastronomi diinyasinda kendine saglam bir yer
edinmigtir. Ayrica, yemeklerin sadece bir lezzet deneyimi degil, ayn1 zamanda bir kiiltir ve sanat
formu olduguna dair gii¢lt bir inang tasir.

Gastronomi diinyasinda aldigi1 6diller ve uluslararasi alanda kazandig: prestij, Somer Sivrioglu'nun
sadece bir sef olmanin 6tesine gegerek, Turk mutfagini global anlamda temsil eden bir gastronomik
el¢i haline gelmesine olanak saglamistir. Kendisinin mutfaga olan bakisi, gastronomi diinyasinda
bir yandan gelenekleri korurken, diger yandan yenilik¢i ve modern bir yaklasim benimseyen seflere

ilham vermektedir.



Danilo Zanna, Italya'nin en taninmig seflerinden biri
olarak gastronomi diinyasinda genis bir etki yaratmais
bir isimdir. Italya'da baglayan mutfak yolculugu, onu
global gastronomi sahnesine tagimistir. Italya’nin
prestijli mutfak okullarinda aldig1 egitimle baslayan
kariyerinde, Zanna uluslararasi arenada birgok tinli
restoranda gorev aldi. Ancak Tiirkiye’deki MasterChef
Tirkiye programiyla adini daha genis bir kitleye
duyurdu.

Zanna'nin getlik kariyerinin en dikkat ¢eken
yanlarindan biri, geleneksel Italyan mutfagini modern
yorumlarla birlestirmesidir. Italyan mutfagini Tirk
malzemeleriyle harmanlayarak yeni lezzetler yaratan
Zanna, ayni zamanda estetik sunumlariyla da 6ne
cikmaktadir. Yemeklerine kattig1 yaratici dokunuslar,
gastronomi camiasinda buyuk takdir toplad.
Kariyerinde, hem Italya'da hem de Ttrkiye'de aldig:
birgok 6dil ve basariya imza atmaigtir. 2016 yilinda

Yilin Sefi 6diliint kazanmais, ardindan pek ¢ok prestijli

gastronomi 0diliine layik gorilmiustiir. Ayrica, gesitli
televizyon projelerinde de yer alarak gastronomi
diinyasinin 6nemli bir figliri haline gelmistir.

Danilo Zanna, gastronomi diinyasinda yalnizca bir set
olarak degil, ayni zamanda bir kultiir elgisi olarak da
kabul edilmektedir. Hem mutfak sanati hem de
televizyon projeleri ile genis kitlelere hitap etmeyi
basaran Zanna, gastronomi diinyasinda kendine

saglam bir yer edinmistir.

| Jog,
Danilo Sefin Restorantu n.}'
: : ; '/..\?
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SAGLIKLI
BEDEN, TEMIZ
CEVRE
BESLENME VE
HIJYEN
KURALLAR|

Saglikh bir yasam surdurebilmek icin dengeli
beslenme ve hijyen kurallarina uymak buyuk
onem tasir. Dengeli beslenme, vicudun
ihtiyac duydugu tum besin 6gelerini yeterl
miktarda almayi gerektirir. Bu, her 6gunde
proteinler, karbonhidratlar, yaglar, vitaminler
ve mineraller gibi temel besin gruplarinin
dengeli bir sekilde tuketilmesi anlamina gelir.
Ayricq, yeterli su tUketimi de vicudun
hidrasyonunu saglamak ve metabolik
sUrecleri desteklemek icin kritiktir.

Hijyen, besinlerin glvenli bir sekilde
tuketilmesi icin temel bir faktordur. Kigisel
hijyen, gida hijyeni ve ortam hijyeni olmak
Uzere U¢ ana baslikta incelenir:

01. KISISEL HUYEN

Yemek hazirlamadan once ve sonra
ellerin sabunla yikanmasi, saglarin
temiz ve toplu olmasi, tirnaklarin kisa ve
temiz tutulmasi gibi uygulamalar kisisel
hijyenin temel unsurlaridir. Bu énlemler,
gidalarin kontaminasyonunu onler ve
gida kaynakl hastaliklarin riskini azaltir.

02. cinA HivEN

Besinlerin dogru saklanmasi ve
hazirlanmasi, gida hijyeninin temelini
olusturur. Bozulabilir gidalarin uygun
sicakliklarda saklanmasi, son kullanma
tarihlerinin kontrol edilmesi ve ¢ig ile
pismis gidalarin ayri tutulmasi gibi
onlemler, gida guvenligini saglar. Ayrica,
et ve tavuk gibi trunlerin iclerinin iyice
pistiginden emin olunmalidir.

03 ORTAM HiIYENi

Yemek hazirlanan ve tuketilen alanlarin
temizligi, mikroorganizmalarin gogalmasini
engeller. Mutfak ytzeylerinin duzenli olarak
temizlenmesi, kullanilan ekipmanlarin
hijyenik olmasi ve atiklarin uygun sekilde
yonetilmesi, ortam hijyeninin
saglanmasinda kritiktir.

Dengeli beslenme ve hijyen
kurallarina dikkat etmek, saglgin
korunmasi ve yasam kalitesinin
artirllmasi icin esastir. Bu ilkeler,
bireylerin gunlik yasamlarinda
uygulamalari gereken temel
prensiplerdir.



YORESEL MIRAS: TURKIYE'NIN COGRAFI
ISARETLI LEZZETLERI

COGRAFI

l Turkiye, tarihi ve kulturel zenginliklerinin yani sira, cografi igsaret tescilli
trtnleriyle de 6n plana ¢cikmaktadir. Cografi isaret, belirli bir bolgeye
Ozgu tarim, gida, el sanatlari veya sanayi drunlerinin korunmasini ve

tanitiimasini saglayan bir tescil sistemidir. Bu sistem sayesinde,
geleneksel yontemlerle Uretilen Urlnlerin kalitesi ve kokeni korunarak
haksiz rekabetin ontine gecilir. Turkiye, sahip oldugu genis ekosistem ve
iklim cesitliligi ile birgok farkli cografi isaretli trine sahiptir.

bolgesine azgit

|

\

GAZIANTEP BAKLAVAS|I - ‘

/7 D \ |

2013 yilinda Avrupa Birligi tarafindan  \ \ !

cografi isaret tescili alan ilk Tark Grand N\ /
olan Gaziantep baklavasi, incecik acilan D P
hamuru, kaliteli fistigl ve 6zenle hazirlanan /
serbetiyle dUnya ¢apinda bir Une sahiptir. /

4
( AYDIN iNCiRi

\ Ege Bolgesi'nin sicak ikliminde yetisen Aydin |
/\’ =~ Inciri, kendine has aromasi ve besin degeriyle
[\ N\ 8n plana gcikmaktadir. Tarkiye'nin énemli
N ) ihracat Grdnlerinden biridir.
- 7
\
\
\
\
) MALATYA KAYISISI

DUnyanin en kaliteli kayisilarinin
yetistigi Malatya, yillik dretimiyle
Tarkiye'nin en buyuk kuru kayisi uretim
merkezi konumundadir.




YORESEL MIRAS: TURKIYE'NIN COGRAFI
ISARETLI LEZZETLERI

TAS KOPRU SARIMSAGI &

Kastamonu’'nun Taskopru ilgesinde yetisen bu sarimsak,
yuksek aroma ve ucgucu yag orani ile dikkat ceker.

EZINE PEYNIRI ,—~

Canakkale'nin Ezine ilgesinde Uretilen bu

'/ beyaz peypir; koyu.n, kecgi ve i.nek sutu \ \ /
4 karigimi ile kendine 6zgu bir lezzete
sahiptir. /

4
| GORUM LEBLEBISI

\ Turkiye'nin en kaliteli leblebilerinden biri

/\’ =~ olarak bilinen Corum leblebisi, 6zenle secgilen
N\ nohuttan udretilir ve kendine has kavurma

teknigiyle farkli bir tat sunar.

SALIHLI KIRAZI

Manisa’nin Salihli ilgesinde yetigen Salihli kirazi, iri
taneleri, parlak kirmizi rengi ve tatl lezzeti ile dikkat
ceker. Turkiye'nin dnemli inracat urunlerinden biri olan

bu kiraz, dayaniklihgi ve yuksek kalite standartlariyla
Avrupa pazarinda da buyuk ilgi gormektedir




YORESEL MIRAS: TURKIYE'NIN COGRAFI
ISARETLI LEZZETLERI

ADANA KEBAP

hormanlanm|§ kiyma ve kuyruk yagi kullanilarak
hazirlanmaktadir. Mangalda pigirilen Adana kebalb, T W
sumakli sogan salatasi ve lavas ekmegi ile servis edilir. = P

ISKENDER KEBAP , =~ ‘

Bursa mutfaginin en onemli yemeklerinden oiri \
N olan Iskender kebap, déner etinin GUzerine  \ \
. tereyadi ve domates sosu dokulerek servis edilir.
Yaninda yogurt ile sunulan bu yemek, Turkiye
genelinde buyuk bir ilgi gormektedir.

MANTI

\ Kayseri mantisi, ince acgllmis hamurun igcine

- T~ kiyma doldurulup kucuk parcalar halinde
kapatiimasiyla yapllir. Yogurt ve tereyagli
sosla servis edilen bu yemek, Turk mutfaginin
\ N < ~  en sevilen lezzetlerindendir.

KESKEK

Anadolu’nun birgok bolgesinde yapilan keskek, ozellikle
dugun ve bayram gibi 6zel gunlerde pigirilir. Bugday ve
etin uzun sure kaynatilmasiyla hazirlanan bu yemek,
cografi igsaretli dranler arasinda yer almaktadir.




YORESEL MIRAS: TURKIYE'NIN COGRAFI
ISARETLI LEZZETLERI

GUMUSHANE KOMESI

Pekmez, ceviz ve nigasta ile yapilan kome, 6zellikle
kis aylarinda enerji veren bir lezzet olarak tuketilir.

MARAS DONDURMASI /=~

Kahramanmarasg'a 6zgu olan bu dondurma, kegi \
“# _ sutl ve salep kullanilarak yapilir. Kendine has  \ |
kivami ve uzayan yapisi ile diger
dondurmalardan ayrilir.

4
: SAFRANBOLU LOKUMU

\ Karabuk’'un Safranbolu ilgesinde uretilen bu
/\’ =~ lokum, dogal safran kullanilarak yapllir ve
N\ aromasiyla diger lokumlardan farkl bir
( \ < ) lezzete sahiptir.
- 7
\

HATAY KUNEFESI

y 2 Tel kadayif ve peynirin bulustugu ktnefe, Gzerine
Py dokulen serbetle tatlandirilan essiz bir tathidir. Hatay
Zmutfagina ait bu tatli, sicak servis edilir ve yogun peynir
lezzetiyle dikkat ceker.
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