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BAŞLARKEN

Kulüp olarak amacımız; Bu
alanda çeşitli eğitimler,
tadım, workshop, geziler,
panel ve söyleşiler
düzenlemek. Üyelerimizi ve
bizi takip eden herkesi önce
bilgilendirip gastrokültür
farkındalığı yaratmaktır.
Mutfağın aslında bir sanat
alanı, yemeklerin de bir sanat
eseri olduğu mottosu ile HSAL
markası oluşturmak da en
büyük hayalimiz. Bu
hayallerle başladık ve GURME
ilk göz ağrımız. Emek, kültür,
tarif, bilgi, heyecan ve daha
fazlası. Her şey burada. Bizi
izlemeye devam edin. 
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Önsöz

Sofra, sadece yemek yenen bir masa
değildir; dostluğun, paylaşmanın ve
saygının buluştuğu özel bir
mekândır. Birlikte oturulan bir
sofrada, yalnızca yemek değil, anılar,
sohbetler ve değerlerde paylaşılır.
Kültürümüzün en güzel yönlerinden
biri, büyük küçük demeden herkesin
aynı sofrada buluşabilmesidir. 

Her derslik birer sofradır. Ruhsal
açlığın giderilmesi ancak sofrada
herkesin tuzunun bulunmasıyla
olanaklıdır. Eğitim, yalnızca ders
kitaplarıyla sınırlı değildir; aynı
zamanda hayatı, gelenekleri ve
insan ilişkilerini öğrenmektir. Sofranın
tadı tuzuysa güler yüz ve tatlı dildir.
 Bir sofrada bir araya gelmek, insan
olmanın en samimi ve sıcak
yanlarından biridir. Saygının,
sevginin ve birlikteliğin en doğal hâli,
beraber yenen bir lokmada saklıdır.
Öğrencilerimizin akademik
başarılarının yanı sıra, kültürel
değerlerimize sahip çıkan bireyler
olmalarını görmek en büyük
mutluluğumuzdur. Sofralarımız hep
birlikte oturduğumuz, paylaştığımız
ve hatırladığımız anlarla dolsun.

                Hacı Sabancı Anadolu
Lisesi Müdürü

                                       Haluk Değirmenci



Değerli Okurlarımız,
İlk sayımızla karşınızda olmaktan büyük bir heyecan duyuyoruz.
Gastronomi dergisi, mutfakların gizemli dünyasında bir yolculuğa
çıkmanızı sağlamak için beğeninize sunuldu. Bu sayımızda, sadece yemek
tarifleri değil, aynı zamanda mutfak sanatını, sağlıklı beslenmenin
inceliklerini ve gastronominin derinliklerini keşfetmeye hazır olun!

Geleneksel Osmanlı mutfağından eşsiz lezzetlerle başlayarak,
mutfağınızda bir fırın ustası gibi pasta yapımını, tekniklerini ve püf
noktalarını öğrenmek isteyenler için harika bir içerik sunuyoruz. Fırıncılık,
her zaman mutfakların vazgeçilmezi oldu ve biz de bu sayımızda onun
inceliklerini sizlerle paylaşmaya karar verdik. Ayrıca, sağlıklı beslenmenin
altın kurallarını da gözler önüne sererek dengeli bir yaşam tarzını
benimsemenin yollarını keşfedeceksiniz.

Bir başka önemli konumuz ise kahve sanatı. Sadece bir içecek değil, bir
ritüel, bir tutku olan kahvenin büyülü dünyasına adım atacak ve kahvenin
en zarif sunumlarını nasıl yapabileceğinizi öğreneceksiniz. Dergimizin bu
sayısında gastronomi dünyasının yıldızlarına da yakından bakacak,
mutfağının parlayan isimlerinin izinden gideceksiniz.

Tabii ki, hiçbir yemek sağlık ve hijyen kuralları olmadan tam anlamıyla bir
lezzet deneyimi sunamaz. Bu yüzden beslenme ve hijyen kurallarına dair
önemli bilgiler de dergimizin sayfalarında sizleri bekliyor. Ayrıca, coğrafi
işaretli lezzetler ile yerel tatları keşfederken sokak lezzetlerinin büyüsüne
kapılacak ve her köşe başında bir tat keşfetmeye başlayacaksınız.

Bizler, Gastronomi Kulübü olarak, bu derginin her sayfasında sizlere ilham
vermek, mutfağınızda yeni tatlar denemenize ve gastronomi dünyasında
farklı kültürleri keşfetmenize yardımcı olmak istiyoruz. Dergimizin ilk
sayısının, mutfağınızda ve sofralarınızda bir fark yaratacağına inanıyoruz.
Afiyetle ve keyifle kalın,
                                                               

                                                                                           
                                                                             GURME Dergisi Editörleri
                                                              Zeynep Nida Muslu & Beyza Nur Güvener



Bu yıl lezzet dolu bir serüvene ilk
adımımızı attık! Okulumuzun yeni

kurulan Gastronomi Kulübü,
mutfakta yaratıcılığın peşine

düşen, tatların izini süren bir grup
meraklı ruhun buluşma noktası. Her
tabakta bir hikâye, her tarifte bir
keşif var. Gel, birlikte pişirelim,

birlikte öğrenelim

HSAl Gastronomi

Kulübümüz
Hakkında



İÇİNDEKİLER
GURME

Deniz Güngör

GELENEKSEL
OSMANLI
MUTFAĞI

PASTA YAPIMI VE
TEKNİKLERİ

FIRINCILIK

SAĞLIKLI
BESLENMENİN

ALTIN KURALLARI

KAHVE SANATI
GASTRONOMİ
DÜNYASININ

YILDIZLARI

BESLENME  VE
HİJYEN

KURALLARI

COĞRAFİ
İŞARETLİ

LEZZETLER

SOKAK
LEZZETLERİ

Ecrin Gülerli

Utku Cemal Ünlü

&

Elif Korkmaz

Ekin Boyacı İrem Su Bayrak Ecemnaz Varol

Narin Yağmur

İmir

Beyza Nur

 Güvener

&

Zeynep Nida Muslu

Sare Bozkurt

&

Güler Özyakışır



GELENEKSEL
OSMANLI MUTFAĞI

Osmanlı mutfağı İstanbul saraylarında 15. yüzyılda ortaya
çıkmış ve şekillenmiş son derece köklü bir mutfaktır
Aslında o dönem Osmanlı topraklarında çok kültürlü bir
yapı hakim olduğu için birçok kültürlerden ve mutfaktan
etkilenmiş melez bir mutfak olduğunu söyleyebiliriz
özellikle Balkan ve Ortadoğu mutfaklarının güzel bir
kombinasyonu olduğunu rahatlıkla söyleyebiliriz.
Günümüzde hâlâ uygulanan ve büyük keyif veren tarifleri
ile Osmanlı mutfağı dünyanın en önemli ve en zengin
mutfakları arasında yer almaktadır.

SARAY MUTFAĞI
Osmanlı Devleti mutfağa çok önem vermiştir. Örnek olarak
Fatih Sultan Mehmet tarafından 1475- 1478 yıllarında
yaptırılan Topkapı Sarayı'nın mutfak bölümü 5250
metrekarelik bir alanı kapsar.
Yemeklerin pişirildiği bölümler dışında
⦁ Kiler
⦁ Aşçı ve yamaklarının koğuşları
⦁ Çeşme
⦁ Cami
⦁ Hamam
bulunur.
Sekiz bölümden oluşan mutfakta her bölümün ayrı ocağı, ayrı
fırını ve farklı uzmanlık alanları olan aşçı ve yamakları
bulunur. 16. yüzyılda saray mutfağında; hamurcular, simitçiler,
pilavcılar, kebapçılar, kuşhaneciler, sebzeciler ve tatlıcılardan
oluşan altmış kişilik aşçılar grubu ve iki yüz yamak çalışırdı.



HAS MUTFAK

Başlarında ise üst rütbeli bir görevli olarak aşçıbaşı yer alırdı. En az
1500 ortalama 4000 en fazla
10.000 kişiyi besleyecek donanıma sahipti.

Matbah-ı Âmire mutfaklarla birlikte içinde sebzehane, kiler, kasap
işletmesi gibi birçok kuruluşu barındırırdı. Saray mutfakları ikisi
helvahane mutfağı ait olmak üzere on gözden oluşuyordu.
Padişahtan en aşağı saray görevlisine kadar herkesin yemekleri bu
mutfaklarda pişerdi. Bütün bu mutfaklar, sarayın Birun kısmında
ikinci avlunun sağ tarafında inşa edilmişti. Padişah ayrıca Enderun
kısmında bulunan ve usta aşçıların hizmet ettiği Kuşhane ismi
verilen özel mutfaktan da yararlanıyordu.

SARAY MUTFAĞI

Osmanlı saray mutfağında İkinci önemli mutfak olan
“Has mutfak” Matbah-ı Âmireden bağımsız olarak

çalışan mutfaklardan ikincisidir. Başlıca hizmet ettiği
kişilerden bahsedecek olursak Valide Sultan,

şehzadeler ve harem halkından nüfus sahibi olan
ailelerdir. Osmanlı Sarayı mutfak hizmetlerinde
Divan vezirleri ve harem halkı için de yapılan

yemekler has mutfakta pişirilirdi.

Osmanlı'da "has" en iyisi anlamına gelmekle birlikte,
çoğunlukta padişaha ait, padişahın hizmetinde olan "kişi" ya
da "alan" anlamına gelir. Buradan yola çıkarak "Üstüdan-ı
Matbah-ı Has" teriminin anlamı "Osmanlı mutfak
teşkilatındaki ustaların en iyisi", en bilgilisi, tüm mutfak
bölümleri ve mutfak hizmetlerinde bilgi ve deneyim sahibi
olan kişi anlamında kullanılmıştır.

ÜSTÜDAN-I MATBAH-I HAS



SARAY MUTFAĞINDA ŞİFA:BİR ECZANE GİBİ
ÇALIŞAN SARAY MUTFAKLARI

Osmanlı saray mutfağının aynı zamanda eczane olduğunu biliyor
muydunuz? Evet yanlış duymadınız Saray mutfağında hekimler
tarafından ihtiyaç duyulan ilaçlar yapılır, padişaha pişirilen
yemekler ise kuşhane mutfağında hazırlanırdı. Padişaha gidecek
yemekleri hazırlayan aşçılar ise zülüflü baltacılar içerisindeki
güvenilir kişilerden seçilen aşçı ve helvacılar ile birlikte bunlara
bağlı kalfalardan oluşmaktaydı. Hazırlanması özel maharet
isteyen yemekler tek kişilik tencerelerde pişirilir, padişah sefere
çıkarsa kuşhane Mutfağı görevlileri de beraberinde giderdi

Bu düzen, Osmanlı’nın "yemek aynı zamanda ilaçtır"
anlayışını yansıtan önemli bir detaydı. Günümüzde bile

Osmanlı mutfağından gelen birçok tarifin hem lezzet hem
de sağlık açısından değerli olması, bu geleneğin ne kadar

köklü olduğunu gösteriyor.



OSMANLI'DA BAZI PADİŞAHLARIN EVDİĞİ  YEMEKLER

Fatih Sultan Mehmet'in
en sevdiği yemek deniz

ürünleriydi ve ayrıca
mantıyı sevdiği de

bilinmektedir.

Kanuni Sultan Süleyman'ın
memleketi Trabzon'dan

etkilenerek en sevdiği yemeğin
hamsi olduğunu biliyoruz. Bu
sevginin bir temsili olarak da

kılıcına hamsi motifi yaptırmıştır.

Sultan Abdülaziz, siyahi bazı kadın
aşçıların marifetlerini duyup onları
saraya davet etmiş, birinin yaptığı

patlıcan ezmeli yemeği çok
beğenince yemeğin ismi ‘hünkar

beğendi’ olarak kalmıştır.

III. Ahmed'in en sevdiği yemek
bamya olarak bilinir.

Hatta sarayda ''bamyacıbaşı'' isimli
bu yemekle ilgilenen görevliler

vardır.

Sultan II. Abdülhamid'in diğer
yemeklerden ayrı tutarak sevdiği

yiyecek soğanlı yumurtadır.
Padişahın isteği üzerine mum

ateşinde üç buçuk saatte pişirilerek
sunulmuştur.



Yumurta-yı Hümayun Tarifi Nasıl Yapılır?
⦁ Geniş bir tavada sıvı yağ ve tereyağını kızdırın.
⦁ Kızdırılmış tereyağının üzerine piyazlık doğranmış kuru soğanı ekleyin ve 5 dakika kadar orta ateşte
kavurun.
⦁ 5 dakika sonrasında esmer şekeri de ekleyip soğanları karamelize olması için ara ara karıştırarak kısık
ateşte pişirin.
⦁ Soğanlar karamelize olduktan sonra baharatları da ekleyip tekrar güzelce karıştırın.
⦁ Çemensiz pastırmaları da ekleyip 1 dakika kadar soğanlarla birlikte karıştırın ve koyacağınız yumurta
sayısı kadar, kaşık
yardımıyla çukurlar oluşturun.
⦁ Yumurtaları oluşturduğunuz çukurlara yerleştirin ve kısık ateşte pişirin. Sıcak olarak, taze ekmek ile
birlikte servis edin.

Yumurta-yı Hümayun
Tarifi İçin Malzemeler
⦁ 3 yemek kaşığı sıvı yağ
⦁ 3 yemek kaşığı tereyağı
⦁ 3 adet soğan
⦁ 1 tatlı kaşığı esmer şeker
⦁ 1 çay kaşığı tuz
⦁ 1 çay kaşığı karabiber
⦁ 1/2 çay kaşığı toz kırmızı biber
⦁ 1/2 çay kaşığı yenibahar
⦁ 14 dilim çemensiz pastırma
⦁ 4 adet yumurta

Tarifinin Püf Noktası
Soğanların doğru bir şekilde karamelize olabilmesi için mutlaka kısık ateşte uzun süreli pişirin. Soğanların
yanmaması için ara ara 3 yemek kaşığı su ilavesi yaparak soğanları terletebilirsiniz.
Eğer vakitten kazanmak isterseniz esmer şeker miktarını arttırıp kısık ile orta arası ateşte sürekli olarak
karıştırarak pişirebilirsiniz.
 



b)Şeker�n Fonks�yonları 
Tatlandırma: Şeker pastaya tat ver�r.
 Havalandırma: Yumurta ve yağ �le
çırpıldığında hava kabarcıkları oluşturur.
Nem tutma: Kek�n bayatlamasını
gec�kt�r�r. 
Karamel�zasyon: Fırında p�şerken
kahvereng�leşme sağlar.

Pasta Yapımı ve 
Teknikleri

Pasta Yapımında kullanılan
Temel Malzemeler

Pasta yapımı, b�l�msel ve sanatsal yönler� olan b�r süreçt�r. Kullanılan
malzemeler�n k�myası, hamurun kıvamı, p�ş�rme sürec� ve süsleme
aşamalarının heps� pastanın kal�tes�n� bel�rler. Gerçekten kusursuz b�r
pasta yapmak �ç�n malzemeler�n doğru seç�lmes�, tekn�kler�n doğru
uygulanması ve detaylara d�kkat ed�lmes� gerek�r.

a)Unlar
 Kek unu (Cake flour): Düşük gluten
�çer�ğ�ne sah�pt�r, yumuşak ve haf�f b�r kek
yapar. 
Çok amaçlı un: Daha yoğun dokulu
kekler �ç�n kullanılır. 
Unun elenmes�: Kek�n �ç�nde hava
boşlukları oluşturarak daha haf�f b�r yapı
sağlar.

c)Yumurtanın Pastaya Etk�ler� 
-Prote�n �çerd�ğ� �ç�n yapıyı destekler.
 -Sarısı yağ �çerd�ğ� �ç�n kek�n daha
yumuşak olmasını sağlar. 
-Beyazı çırpıldığında hava kabarcıkları
tutarak kek�n kabarmasına yardımcı olur.
 
 d)kabartıcılar 
Kabartma tozu: Nem ve ısı �le
reaks�yona g�rerek kabarcıklar oluşturur.
Karbonat: As�tl� b�leşenlerle (yoğurt,
l�mon suyu) reaks�yona g�rerek hac�m
kazandırır.
 



KEKİN PİŞİRİLME TEKNİKLERİ 
1o Fırın önceden ısıtılmalıdır n160t
180®Co_ 
2o Kek kalıbı yağlanmalı ve
unlanmalıdır veya yağlı kağıt
kullanılmalıdır_ 
3o Kek�n eş�t p�şmes� �ç�n kek
fırının ortasına konulmalıdır_
 4o Fırın kapağı �lk 20 dak�ka
açılmamalıdır_ 
5o Kürdan test� yapılmalıdıra
Kürdan kuru çıkıyorsa kek p�şm�ş
demekt�r_

Pasta Yapımı ve 
Teknikleri

KEK HAMURUNUN
HAZIRLANMASI VE TEKNİKLERİ

a)Hamurun karıştırılma tekn�kler� 

1o Kuru ve sıvı malzemeler�n ayrı ayrı
karıştırılması 
Un` kabartma tozu ve tuz önce elenerek
karıştırılır_ Sıvı malzemeler nyumurta` süt`
yağo başka b�r kapta çırpılır_ 
2o Yumurtaların şekerle çırpılması nR�bbon
Aşamasıo
 Yumurtalar ve şeker beyazlaşıp
yoğunlaşana kadar çırpılmalıdır_ Karışımın
çırpıcıdan düşerken şer�t g�b� akması
gerek�r_ 
3o Kuru ve sıvı malzemeler�n b�rleşmes� 
Un` sıvı malzemelere yavaş yavaş
eklenmel�d�r_ Fazla karıştırmak kek�n
sertleşmes�ne neden olab�l�r.



 
c)Ganaj yapımı:

Malzemeler: 
200 ml krema` 200 gr ç�kolata 

Yapılışı:
1_ Krema ısıtılır ancak kaynatılmaz_ 
2_ Ç�kolata eklen�p karıştırılır_
3_ Oda sıcaklığında soğumaya
bırakılır_

Pasta Yapımı ve 
Teknikleri

KREMA ÇEŞİTLERİ VE DETAYLI
YAPIM TEKNİKLERİ

a)Pastacı kreması yapımı:
 
Malzemeler: 500 ml süt`100 g toz şeker
3 yumurta sarısı` 50 g un veya mısır
n�şastası` 1 tatlı kaşığı van�lya 

Yapılışı: Süt ısıtılır_ Yumurtalar ve şeker
çırpılır_ Un eklen�r ve karıştırılır_ Süt
eklenerek p�ş�r�l�r ve koyulaşınca ocaktan
alınır_

b)Tereyağlı krema yapımı:

Malzemeler: 250 g tereyağı 400 g
pudra şeker�` 1 yemek kaşığı süt` 1 çay
kaşığı van�lya_

Yapılışı: 1_ Tereyağı çırpılır_ 2_ Pudra
şeker� azar azar eklen�r_ 3_ Van�lya ve süt
eklenerek homojen hale get�r�l�r 



 
d)Pastanın montajı ve
katlandırılması

d.a.)Kek�n Kes�lmes�: Kek�n eş�t
katlara ayrılması �ç�n pasta
testeres� kullanılab�l�r.

d.b.)Kek�n Islatılması: Sütlü
şekerl� su, kahve veya meyve suyu
�le kek katları haf�fçe ıslatılmalıdır.

 d.c.)Kremanın Sürülmes� ve
Katlarının B�rleşt�r�lmes�: Her
katın arasına eş�t m�ktarda krema
sürülmel�d�r.

Pasta Yapımı ve 
Teknikleri

KREMA ÇEŞİTLERİ VE DETAYLI
YAPIM TEKNİKLERİ

e)Pasta kaplama tekn�kler� 

1.Tereyağlı krema �le kaplama: spatula
kullanılarak yapıldığında en mükemmel
sonucu verecekt�r. Daha �y� b�r görünüm
�ç�n �k� kat uygulanab�l�r.

2.Şeker hamuru �le kaplama: spatula �le
düzgün yayılmalıdır. Daha pürüzsüz b�r
görünüm �ç�n �k�nc� kat uygulanab�l�r. 

3.Ganaj �le kaplama: dökme tekn�ğ� �le
düzgün b�r kaplama sağlanab�l�r.

f)Pasta dekorasyonu ve süsleme
tekn�kler� 
1.Krema sıkma tekn�ker� 
Yıldız uç: Ç�çek desenler� oluşturur. 
Düz uç: Pürüzsüz ç�zg�ler ç�zer. 

2.Ç�kolata ve meyve süslemeler�
Er�t�lm�ş ç�kolata �le dekorat�f şek�ller
yapılab�l�r. 
Taze meyveler �le renkl� süslemeler
oluşturulab�l�r.



Zarif ve Yoğun: Vişneli
Çikolatalı Fransız

Pastası

Malzemelera

Yapılışıa

      V�şne Sosu �ç�n:
300 gr taze v�şne nveya
dondurulmuşo
1l2 su bardağı toz şeker
1 yemek kaşığı mısır n�şastası
1l2 su bardağı su
1 yemek kaşığı l�mon suyu

       Ç�kolata Kreması �ç�n:
200 gr b�tter ç�kolata
1 su bardağı krema nterc�hen £35
yağlıo
1 yemek kaşığı tereyağı
Beyaz Krema nSüsleme İç�noa
1 su bardağı krema nterc�hen £35
yağlıo
100 gr mascarpone peyn�r�
1l2 su bardağı pudra şeker�
1 tatlı kaşığı van�l�n

      Ç�kolatalı Kek�n Hazırlanışı:
Fırını 180®C~ye ısıtın_ Kek kalıbını
yağlayıp unlayın_
Unu` kabartma tozunu` tuzu` kakaoyu
ve şeker� b�r kapta karıştırın_
Ayrı b�r kapta yumurtaları çırpın` sütü`
sıvı yağı ve van�l�n� ekley�n_
Kuru karışımı sıvı karışıma ekley�n ve
karıştırın_
Er�t�lm�ş ç�kolatayı ekley�n ve son
olarak sıcak suyu ekley�n` �y�ce
karıştırın_
Karışımı hazırladığınız kalıba dökün ve
30t35 dak�ka kadar p�ş�r�n_ Kürdan
test� �le p�ş�p p�şmed�ğ�n� kontrol
ed�n_
Kek p�şt�kten sonra soğuması �ç�n b�r
kenara alın_

      Ç�kolatalı Kek �ç�n:
200 gr un
1 paket kabartma tozu
1l2 çay kaşığı tuz
3 yemek kaşığı kakao nşekers�zo
200 gr toz şeker
3 büyük yumurta
1 su bardağı süt
1l2 su bardağı sıvı yağ
1 tatlı kaşığı van�l�n
1 su bardağı sıcak su
100 gr b�tter ç�kolata ner�t�lm�şo



Zarif ve Yoğun: Vişneli
Çikolatalı Fransız

Pastası
Yapılışı:

      V�şne Sosunun Hazırlanışı:
V�şneler�, şekerle b�rl�kte b�r
tencereye alın.
Suyu ve l�mon suyunu ekley�p orta
ateşte karıştırarak p�ş�r�n.
N�şastayı b�r yemek kaşığı suyla açın,
v�şne karışımına ekley�n ve karıştırarak
koyulaşmasını sağlayın.
Karışım koyulaştıktan sonra ocaktan
alın ve soğumaya bırakın.

      Ç�kolata Kremasının Hazırlanışı:
Kremayı b�r tencerede ısıtın,
kaynamasına gerek yok.
Ç�kolatayı küçük parçalara kırın ve
sıcak kremaya ekley�n, karıştırarak
er�t�n.
Tereyağını da ekley�n, karıştırarak
�y�ce er�mes�n� sağlayın.
Ç�kolata kremasını oda sıcaklığına
gelene kadar soğumaya bırakın.

      Beyaz Krema Hazırlanışı:
Soğuyan kremayı m�kserle çırpın,
krem şant� kıvamına gelene kadar.
Mascarpone peyn�r�, pudra şeker�
ve van�l�n� ekley�n, karıştırarak
pürüzsüz hale get�r�n. 

  Pastayı B�rleşt�rme:
Ç�kolatalı kek tamamen
soğuduktan sonra �k�ye keserek �k�
kat elde ed�n.
Kek�n alt katını tabağa alın, üzer�ne
hazırladığınız v�şne sosunun yarısını
dökün.
Üzer�ne ç�kolata kremasından
sürün.

Üzer�ne ç�kolata kremasından
sürün.
Üst katı kapatın ve kalan v�şne
sosunu üzer�ne dökün.
Son olarak, beyaz kremayı her
tarafa düzgünce sürün.
Süsleme �ç�n v�şnelerle ve
terc�h�n�ze göre ç�kolata
parçalarıyla süsley�n.

      Soğutma ve Serv�s:
Pastayı buzdolabında 1-2 saat
kadar soğutun, ardından
d�l�mleyerek serv�se sunun.



FIRINCILIK
Fırıncılık, insanlık tarihi boyunca temel gıdalardan biri olan ekmeğin
ve diğer unlu mamullerin üretimini kapsayan köklü bir meslektir.
Günümüzde modern teknoloji ile desteklenmesine rağmen, hala el
emeği ve ustalık gerektiren bir iştir. Bu yazıda, fırıncılık mesleğinin
tarihçesi, gereklilikleri, çalışma koşulları, üretim süreçleri ve geleceği ele
alınacaktır.
Fırıncılık Mesleğinin Tarihçesi
Fırıncılığın tarihi, tarımın başlamasıyla yakından ilişkilidir. İlk insanlar
tahılları öğüterek un haline getirmiş ve su ile karıştırarak ekmek
benzeri yiyecekler yapmışlardır. Mezopotamya, Antik Mısır ve Roma
gibi uygarlıklarda fırıncılık mesleği gelişmiş, ekmek üretimi toplumların
temel gıda ihtiyacını karşılayan bir alan olmuştur. Orta Çağ
Avrupa'sında fırıncılar loncalar kurarak mesleklerini örgütlü bir şekilde
icra etmişlerdir. Sanayi Devrimi ile birlikte üretim teknolojileri gelişmiş
ve günümüzde modern fırınlar sayesinde seri üretim mümkün
olmuştur.
Fırıncılık, Osmanlı döneminde de önemli bir meslek haline gelmiş ve
mahalle fırınları sayesinde toplumun temel besin ihtiyacını
karşılamıştır. Günümüzde ise hem geleneksel hem de sanayi tipi
fırıncılık büyük önem taşımaktadır.
Fırıncı Olmak İçin Gerekenler
Fırıncılık mesleğine girmek için belli başlı yetkinliklere ve bilgiye sahip
olmak gerekmektedir. Bunlar arasında şunlar bulunur:

Eğitim ve Deneyim: Fırıncı olmak için meslek liseleri veya ustalık
kurslarında eğitim almak faydalıdır. Ayrıca, usta-çırak ilişkisi içinde
deneyim kazanmak gereklidir.

1.

El Becerisi ve Sabır: Hamurun yoğurulması, şekillendirilmesi ve
pişirilmesi sürecinde dikkatli ve sabırlı olmak gerekir. Hamurun
şekillendirilmesinde kullanılan yöntemleri el beceri sayesinde
yapmak önemlidir.

2.

Hijyen Kuralları: Gıda üretimi yapıldığı için hamur yapılan ortamın
hijyen şartlarına uyması gerekir.

3.

Fiziksel Dayanıklılık: Uzun saatler ayakta çalışmayı gerektiren bir
meslek olduğundan fiziksel dayanıklılık önemlidir.

4.

İşletmecilik Bilgisi: Kendi fırınını açmayı düşünenler için işletme bilgisi
büyük önem taşır. Maliyet yönetimi, müşteri memnuniyeti ve
pazarlama stratejileri gibi konular bilinmelidir. Bu gibi konularda
yardım alınacak birçok danışma görevlisi mevcuttur.

GURME



Fırıncılık Mesleğinde Çalışma Koşullar 
Fırıncılar genellikle sabah erken saatlerde çalışmaya başlar ve gece geç saatlere kadar çalışabilirler. Çalışma ortamı
sıcak ve yoğun tempoludur. Büyük fırınlarda çalışma vardiyalar halinde yürütülür. Küçük ölçekli fırınlarda ise fırıncılar
sabah erken saatte başlayarak gününilerleyen saatlerine kadar çalışabilirler. Ayrıca, gece ekmek yapımı için çalışan
gece vardiyası da yaygındır.
Çalışma şartları genellikle şu şekildedir:
⦁ Uzun çalışma saatleri: Özellikle sabah erken saatlerde veya gece vardiyasında çalışma gereklidir.
⦁ Fiziksel zorluklar: Ağır malzemeler taşımak ve sıcak ortamlarda çalışmak gereklidir.
⦁ Hijyen kurallarına tam uyum: Gıda üretimi olduğu için temiz çalışma şartlarına dikkat edilmelidir.
Fırıncılıkta Üretim Süreci
Fırıncılık mesleğinde üretim süreci birkaç temel adımdan oluşmaktadır:
⦁ Malzeme Hazırlığı: Un, su, maya ve diğer malzemeler doğru oranlarda hazırlanır.
⦁ Hamur Yoğurma: Otomatik makineler veya elle yoğurma yöntemiyle hamur hazırlanır.
⦁ Mayalama: Hamurun belirli bir süre dinlenmesi sağlanarak kabarması beklenir.
⦁ Şekillendirme: Ekmek veya diğer unlu mamuller belirlenen şekillere getirilir.
⦁ Pişirme: Hazırlanan ürünler belirli sıcaklıklarda fırında pişirilir.
⦁ Paketleme ve Dağıtım: Ürünler taze bir şekilde paketlenir veya vitrine koyulur.

GURME

Fırıncılığın Geleceği
Fırıncılık mesleğinin gelişmesi teknolojinin gelişmesine bağlı
olarak gelişebilir. Artan teknoloji imkanlarına bakılırsa gelecekte
robotların ekmek yaptığı bile görülebilir. Bu yüzden ilerde el
emeğine dayalı fırıncılığın yerini makine üretimi alabilir.  Online
ortamda satışların artması fırıncılık mesleğini olumlu yönden
etkiler.
Sonuç 
Fırıncılık, insanlık tarihinin en eski ve en önemli mesleklerinden
biridir. Günümüz koşullarında teknolojik gelişmelerden etkilense
de, ustalık ve el emeği hâlâ büyük bir önem taşımaktadır. Hijyen
ve kalite standartlarına uygun olarak yapıldığı sürece toplumun
temel ihtiyacı olan ekmek ve unlu mamulleri sağlamaya devam
edecektir. 



Yapılışı: Yağda küçük küçük doğradığınız sarımsak ve domatesleri 3 dakika kadar sote edin ve
soğumaya bırakın. Maya ile suyu karıştırarak 10 dakika bekletin. Başka bir kapta unu ve tuzu
karıştırın ve azar azar mayalı karışıma ekleyin. Bu esnada domatesleri ve zeytinyağını da hamura
katın. Üstü kapalı bir kapta ekmek hamurunu 1 saat kadar bekletin. Şekil vererek 45 dakika daha
mayalandırmaya bırakın. İsteğe bağlı olarak fırına ekmeği koyarken yumurta akı da sürülebilir. 190
derece de 10 dakika pişirin ve 170 dereceye düşürerek 35 dakika daha pişirin. Afiyet olsun.

GURME

Yapılışı: Su ve balı bir kapta karıştırın. Unu ve mayayı da
ekledikten sonra tuzu da ekleyerek yoğurmaya devam edin.
Üstü kapalı bir kapta 1 saat mayalandırdıktan sonra şekil
vererek 40 dakika daha bekleyin. 180 derece fırında 35
dakika pişirin. Afiyet olsun.

Domatesli Ekmek
Mazemeler

1 diş sarımsak
 1 küçük doğranmış soğan
 18 gr maya
 250 gr su
 12 adet yağda bekletilmiş kuru domates
 500 gr un
 10 gr tuz
 3 yemek kaşığı zeytinyağı

Çavdar Ekmeği
Malzemeler

286 gr su
 10 gr bal
272 gr un
 136 gr çavdar unu
 6 gr instant maya
 10 gr tuz



SAĞLIKLI
BESLENMENİN

ALTIN
KURALLARI

1 Günümüzde sağlıklı beslenme, sadece
zayıflamak �ç�n değ�l, aynı zamanda genel
sağlık ve yaşam kal�tes�n� artırmak �ç�n de
büyük önem taşıyor. D�yet y�yecekler�,
vücudumuza �ht�yaç duyduğu bes�n
öğeler�n� sağlar ve aynı zamanda k�lonun
kontrol altında tutulmasına yardımcı olur.
Ancak d�yet yapmak, sağlıklı bes�nlerden
feragat etmek anlamına gelmemel�; tam
ters�ne, doğru seç�mler yaparak hem
lezzetl� hem de besley�c� b�r d�yet�
hayatımıza entegre edeb�l�r�z. Sağlıklı b�r
d�yet �ç�n:

1

Yüksek L�fl� Sebzeler ve Meyveler
Sebzeler ve meyveler, hem düşük kalor�l�
hem de yüksek l�f �çer�ğ�yle s�nd�r�m�
düzenler, tokluk h�ss� ver�r ve bağırsak
sağlığını destekler. Ayrıca sebze ve
meyveler v�tam�n ve m�neral açısından
oldukça zeng�n olduğu �ç�n bağışıklık
s�stem�n� dengeler. Ispanak, brokol�, kabak,
havuç g�b� sebzeler ve elma, armut, yaban
mers�n� g�b� meyveler, d�yet�n
vazgeç�lmezler� arasında yer alır.

Prote�n Kaynakları: Tavuk, Balık ve
Baklag�ller
Prote�n, vücudun yapı taşıdır ve d�yet
sırasında kas kaybını önlemek �ç�n
oldukça
öneml�d�r. Aynı zamanda uzun süre
tok
kalmanızı sağlar. Tavuk, balık, yumurta
g�b�
hayvansal prote�nler mükemmel
seçeneklerd�r. Bunun yanı sıra,
baklag�ller
de mükemmel b�r b�tk�sel prote�n
kaynağıdır. Nohut, merc�mek, fasulye
g�b�
baklag�ller, düşük yağ �çer�ğ�yle de
�deal
d�yet gıdalarıdır.

2

3



"KÜÇÜK
DEĞİŞİKLİKLER

BÜYÜK FARKLAR
YARATIR!"

1 Tam Tahıllar ve Sağlıklı
Karbonh�dratlar:
Beyaz ekmek ve �şlenm�ş
karbonh�dratlardan uzak durarak, tam
tahıllara yönelmek, sağlıklı b�r d�yet�n
öneml� unsurlarındandır. Kepekl�
ekmek,
yulaf, esmer p�r�nç ve k�noa g�b� tam
tahıllar, s�nd�r�m� yavaşlatarak kan
şeker�n�n dengede kalmasına
yardımcı olur.

4

Yağlar: vücudumuz �ç�n öneml� b�r enerj�
kaynağıdır ancak bunların kal�tes� çok
öneml�d�r. Zeyt�nyağı, avokado ve fındık
g�b� sağlıklı yağlar, kalp sağlığını
destekler
ve vücudun �ht�yaç duyduğu omega-3 yağ
as�tler�n� sağlar.

Su Tüket�m� ve Doğal İçecekler:
D�yet sürec�nde yeterl� su �çmek,
metabol�zmanın düzgün çalışmasını
sağlar. Su, aynı zamanda toks�nler�n
vücuttan atılmasına yardımcı olur ve
c�lt
sağlığını destekler. Bunun yanı sıra,
şekers�z b�tk� çayları veya taze
sıkılmış
meyve suları g�b� doğal �çecekler de
d�yet�n�ze ekleyeb�leceğ�n�z sağlıklı
altemat�flerd�r.

5

6

4



1 Baz:
1/2 su bardağı haşlanmış k�noa
(veya bulgur)
B�r avuç roka veya bebek ıspanak

Prote�n:
1/2 su bardağı haşlanmış nohut
(�steğe göre fırında baharatla
çıtırlaştırılmış)
1 d�l�m beyaz peyn�r veya 2 yemek
kaşığı lor peyn�r�
Haşlanmış 1 adet yumurta veya
ızgara tavuk (�steğe bağlı)

Sebzeler & Renk:
4-5 adet çer� domates (�k�ye
kes�lm�ş)
1/4 adet salatalık (yarım ay
şekl�nde doğranmış)
1-2 d�l�m avokado
Mor lahana (�nce doğranmış)
Zeyt�n (�steğe bağlı)

Sos:
1 yemek kaşığı zeyt�nyağı
Yarım l�mon suyu
B�r çay kaşığı hardal
Tuz & karab�ber

4AKDENİZ'İN TAZELİĞİ:
SAĞLIKLI VE RENKLİ

ÖĞLE YEMEĞİ BOWLU

Yapılışı:
K�noa veya bulguru önceden
haşla ve soğumaya bırak.

1.

Tüm sebzeler� doğra, peyn�r
ve nohutu hazırla.

2.

Gen�ş b�r kaseye önce
yeş�ll�kler�, sonra k�noayı
yerleşt�r.

3.

Üzer�ne sebzeler� ve prote�n
kaynaklarını şık b�r şek�lde d�z.

4.

Sos malzemeler�n� b�r kapta
karıştır ve bowl’un üzer�ne
gezd�r.

5.

İsteğe göre b�raz susam, çörek
otu ya da l�mon kabuğu
rendes�yle süsleyeb�l�rs�n. 5

6.

Akden�z mutfağının sağlıklı
öğeler�n� b�r araya get�ren bu
bowl; prote�n, l�f ve sağlıklı
yağlar açısından zeng�n b�r
öğle yemeğ� alternat�f� sunar.
Üstel�k k�ş�selleşt�r�leb�l�r
yapısıyla her damağa h�tap
eder. Ş�md�den deneyen
herkese af�yet olsun.



FRİTES (BELÇİKA USULÜ PATATES
KIZARTMASI)
Frites, dışı çıtır içi yumuşak
patateslerle hazırlanır ve
genellikle çeşitli soslarla servis
edilir.

LİÈGE WAFFLES (LİEGE TİPİ
WAFFLE)

Liege waffle‘ı, mayalı hamur ve
inci şekeri ile hazırlanır, dışı
karamelize olmuş çıtır bir yapıya
sahiptir.

TACO
İç harcı kıyma, sebze ve peynir ile
doldurulan taco, Meksika mutfağı
denildiğinde ilk akla gelen yemektir. İç
malzemelerin tortilla ekmeğine
sarılmasıyla hazırlanan bu yemek,
atıştırmalık olarak da sunulur.

BURRİTO
Tortilla veya lavaş ile hazırlanır.
İçerisine istenilen şeyler koyulabilir.
Dürüm şeklinde sarılır. İsteğe göre tahin
sos veya yoğurt sosuna batırılarak
tüketilir.

L E Z Z E T L İ  B İ R
Y O L C U L U K : Y O L D A  Y E N E N  E N

İ Y İ  T A T L A R



FAJİTA
Bonfile, biber ve zeytinyağından
oluşan fajita, tortilla ile ikram
edilir. Orijinali dana etiyle
hazırlansa da günümüzde karides,
domuz veya tavuk etiyle yapılan
versiyonları da mevcuttur.

MA LENG TOD
Akrep, tarantula, hamam böceği,
solucan, çekirge, ipek böceği, kurt
ve Ağustos büfelerde paketlenerek
satışa sunuluyor.

LOOK CHİNG
Tay usulü köfte olarak bilinen bu yemek, tahta
şişlere geçirilerek barbeküde pişiriliyor. Deniz
ürünlerinden yapılan fish ball çeşitleri çok
seviliyor. İsteğe göre farklı et türleri
kullanılıyor. Bu yüzden alacağınız çeşidin
hangi etten yapılacağını mutlaka belirtmeniz
gerekiyor.

ALOO TİKKİ
Patates, soğan ve birçok baharattan

hazırlanır. Yanında servis edilen yoğurt
ve nane sosu ise bu Hint yemeğinin

lezzetini katlayan kahramanlardır.

L E Z Z E T L İ  B İ R
Y O L C U L U K : Y O L D A  Y E N E N  E N

İ Y İ  T A T L A R



MİRCHİ BAJJİ

Yeşil biberin unla ve tabii ki
çeşitli baharatlarla
buluşturup kızartılmasıyla
yapılan bir atıştırmalıktır.

PANİ PURİ
Pani puris veya golgappas , yaklaşık
1 inç (25 mm) çapında, patates , çiğ
soğan , nohut ve baharatların bir
kombinasyonuyla doldurulmuş,
derin yağda kızartılmış ekmekli içi
boş küresel bir kabuktur.

TÖLTÖTT KÁPOSZTA
Bizim lahana dolmasından hiçbir farkı
olmadığını görecek ve şaşıracaksınız. Ayrıca,
ekşi lahana ve kremalı lahana olarak birkaç
seçeneği de mevcut. Bu yemeği Budapeşte
akşam yemeği menünüze ekleyebilir ve
akşamınıza lezzet katabilirsiniz.

GULYÁS (GULAŞ ÇORBASI)
Gulaş, erişte ve sebzelerle birlikte, etli veya

tavuklu, çeşitli baharatlarla
lezzetlendirilerek hazırlanan bir çeşit

çorba. Macar mutfağının en ünlü elçisi olan
bu doyurucu çorba, Budapeşte’de her

şeyden evvel tatmanız gereken bir yemek!

L E Z Z E T L İ  B İ R
Y O L C U L U K : Y O L D A  Y E N E N  E N

İ Y İ  T A T L A R



BORŞ ÇORBASI
Rus ve Ukrayna mutfağında önemli bir
yere sahip olan borş çorbası, Avrupa
ülkelerinde de sık sık tüketilir. Pancar,
havuç ve lahana ile hazırlanan bu
çorba, kremayla zenginleştirilir.

VATRUSCHKİ
Çayın yanına servis edilen

vatruschki, Rus poğaçası olarak
da bilinir. Üzerinde lor peyniri ve

yumurta sarısı kullanılan
vatruschki, küçük porsiyonlar

halinde sunulur.

SİM İT
Susamla kaplı yuvarlak biçimli
ekmeklere verilen genel addır.
Genellikle çayla veya ayranla tercih
edilir.

BALI K EKMEK

Türk ekmeği, balık ve çeşitli sebzelerle
servis edilen sandviç türüdür.

Genellikle Eminönü Meydanı’nda
tekneden direkt olarak satılır.

L E Z Z E T L İ  B İ R
Y O L C U L U K : Y O L D A  Y E N E N  E N

İ Y İ  T A T L A R



DÖNER
Döner, içyağı ve yöresel baharatlarla iyice
terbiyelenmiş ve dövülmüş et parçalarının,
bir şişin üzerine geçirilerek dik bir şekilde
asıldıkları odun ateşi karşısında pişirildiği
Türk mutfağına özgü bir yemek.
Dönerin tavuk etinden yapılmış bir biçimi
de aşağıdaki gibidir.

ÇİĞ KÖFTE
Çiğ köfte bulgur, isot, kıyılmış et, salça,
soğan, maydanoz ve çeşitli baharatların
yoğurulup karıştırılması ile hazırlanan,
ısıl işlem görmeden (pişirilmeden)
tüketilen, Şanlıurfa ve Adıyaman yöresine
ait bir yiyecektir.

TAVUK PİLAV
Tavuk ve pilav ikilisi evlerde en çok tüketilen
besinlerin başında gelse de, sokakta yapılan
tavuklu nohutlu pilavın yeri bir başkadır.
Bol köpüklü bir ayran ve turşu eşliğinde
sunulan bu lezzet, özellikle akşam
saatlerinde çok rağbet görüyor.

Okulumuz öğrencilerinin sokak lezzetleri
araştırmasından renkli kareler.

L E Z Z E T L İ  B İ R
Y O L C U L U K : Y O L D A  Y E N E N  E N
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Kahve Sanatı:Kahve Sanatı:
Bir Fincanda Ustalık!

Kahve Sanatı: Profesyonel Kahve Hazırlamanın İncelikleri
Kahve, dünya çapında en çok tüketilen içeceklerden biri olmanın ötesinde, bir
kültür ve sanattır. Son yıllarda üçüncü nesil kahve akımıyla birlikte, kahve
hazırlama süreci basit bir mutfak rutini olmaktan çıkıp, incelik gerektiren bir zanaat
haline gelmiştir. Baristalar, kahve çekirdeğinin yetiştiği bölgeden kavurma
tekniğine, demleme yönteminden sunum şekline kadar her aşamayı titizlikle
yöneterek mükemmel bir fincan kahve elde etmeye çalışır. Bu yazıda, profesyonel
kahve hazırlamanın temel aşamalarını, kullanılan ekipmanları ve dikkat edilmesi
gereken püf noktalarını ele alacağız. 

Kahve Çekirdeği Seçimi ve Kavurma Süreci
Profesyonel kahve hazırlamanın ilk adımı,
kaliteli kahve çekirdeği seçmektir. Kahve
çekirdekleri, yetiştikleri bölgeye göre farklı tat
profillerine sahip olur. Örneğin, Etiyopya
kahveleri çiçeksi ve meyvemsi notalar
içerirken, Kolombiya kahveleri dengeli ve hafif
tatlı olabilir.
Kahve çekirdeklerinin kavrulma derecesi de
lezzeti belirleyen kritik faktörlerden biridir.
Hafif kavrulmuş kahveler asiditesi yüksek,
meyvemsi tatlar barındırırken, koyu kavrulmuş
kahveler daha düşük asiditeye sahip olup bitter
çikolata ve karamel notaları sunar. Kavurma
süreci doğru yönetilmediğinde kahve yanık
veya düzensiz tatlara sahip olabilir. 



PROFESYONEL KAHVE HAZIRLAMANIN PÜF NOKTALARI
* Doğru Kahve-Su Oranı: Genel olarak, 1 gram kahveye 15-18 gram su kullanmak
ideal kabul edilir.
* Taze Çekirdek Kullanımı: Kahve, öğütüldükten sonra hızla aromasını kaybeder.
Bu yüzden mümkünse her demleme öncesi taze çekilmiş kahve kullanılmalıdır.
* Su Kalitesi: Kireçli veya klorlu su, kahvenin tadını bozabilir. Filtrelenmiş veya
doğal kaynak suyu tercih edilmelidir.
* Ekipman Temizliği: Kahve yağları zamanla birikerek tatları olumsuz etkileyebilir.
Espresso makineleri, öğütücüler ve filtreler düzenli olarak temizlenmelidir.                                

SÜT VE SUNUM TEKNİKLERİ
Özellikle latte ve cappuccino gibi süt
bazlı kahvelerde, süt köpürtme tekniği
büyük önem taşır. Süt, espressoya
eklenmeden önce buhar çubuğuyla
mikro köpük haline getirilmelidir. Bu
sayede kahveyle homojen bir şekilde
karışarak pürüzsüz ve kremamsı bir
doku oluşturur.
Ayrıca, kahve sunumunda latte art (süt
sanatı) büyük bir yer tutar. Baristalar,
sütü dikkatlice dökerek kalp, rozetta
veya lale gibi desenler oluşturabilir.
Estetik bir sunum, kahve deneyimini
görsel açıdan da zenginleştirir.

Profesyonel Kahve Demlemenin

ŞİFRESİŞİFRESİ

BONUS: Saray Usulü Damla Sakızlı Türk Kahvesi
Malzemeler:

1 tatlı kaşığı Türk kahvesi
1 çay kaşığı toz şeker (isteğe bağlı)
1 fincan su (soğuk olmalı)
Yarım çay kaşığı damla sakızı (daha yoğun tat için biraz fazla koyabilirsin)

Hazırlanışı:
1) Damla sakızını ezin. Havanda ya da kaşıkla ufalayarak küçük parçalara ayır.
2) Cezveye kahve, şeker ve suyu ekleyin. Karıştırmadan bekleyin ki kahve suya iyice
karışsın.
3) Damla sakızını ekleyin. Orta ateşte karıştırmadan pişirmeye başlayın.
4) Köpürmeye başladığında ocaktan alın. İlk köpüğü fincana dökün.
5) Tekrar kaynatın ve fincana boşaltın. Kahvenin kıvamı ve aroması oturmuş olacak.



Thomas Keller, modern Amer�kan mutfağının en
saygın ve etk�l� şefler�nden b�r�d�r. 1955 doğumlu
olan Keller, şefl�k kar�yer�ne genç yaşlarda
başlamış ve zamanla gastronom� dünyasında
kend�n� kanıtlamıştır. Fransa’da aldığı eğ�t�m ve
çalıştığı prest�jl� restoranlar, onun tekn�k b�lg�s� ve
mutfak sanatı konusundak� yetk�nl�ğ�n�
şek�llend�rm�şt�r.
Keller, 1994 yılında Kal�forn�ya’da açtığı The
French Laundry restoranı �le dünya çapında
büyük b�r ün kazandı. Restoran, kısa sürede
M�chel�n yıldızlarını kazanarak gastronom�
dünyasında z�rveye yerleşt�. Yaratıcı ve sof�st�ke
menüsü, tekn�k mükemmel�yet ve yüksek kal�te
standartları �le tanınan Keller, 7 M�chel�n yıldızına
sah�p b�r şef olarak gastronom� dünyasında büyük
b�r saygınlık elde ett�.
Keller’�n kar�yer�ndek� en öneml� başarılarından
b�r�, mutfakla �lg�l� yazdığı k�taplar ve
restoranlarını dünya çapında b�rer referans hal�ne
get�rmes�d�r. Ayrıca, New York’ta açtığı Per Se
restoranı �le prest�j�n� uluslararası alanda daha da
artırdı. Mükemmel�yetç�l�k anlayışı ve yen�l�kç�
yaklaşımıyla Thomas Keller, sadece b�r şef olarak
değ�l, b�r gastronom� �konu olarak da kabul
ed�lmekted�r.

Jam�e Ol�ver, İng�l�z şef ve telev�zyon k�ş�l�ğ�
olarak mutfak dünyasında büyük b�r etk�
yaratmıştır. 1975 yılında İng�ltere’de doğan Ol�ver,
kar�yer�ne genç yaşta Londra’dak� ünlü
restoranlarda çalışarak adım atmıştır. 1999 yılında
yayımlanan The Naked Chef adlı telev�zyon
programı, onu dünya çapında tanınan b�r f�gür
hal�ne get�rm�şt�r. Bas�t ve lezzetl� yemek
tar�fler�yle gen�ş b�r �zley�c� k�tles�ne ulaşmış
yemek p�ş�rme konusundak� sam�m� yaklaşımıyla
büyük beğen� toplamıştır.
Ol�ver, sağlıklı beslenme ve gıda b�l�nc�n� artırmak
adına pek çok projeye �mza atmıştır. Özell�kle
İng�ltere’dek� okullarda sağlıklı yemekler
sunmaya yönel�k başlattığı kampanyalarla d�kkat
çekm�şt�r. Ayrıca, Jam�e’s 30-M�nute Meals g�b�
popüler yemek k�tapları yazmış ve dünya çapında
restoranlar açmıştır.
Mutfak dünyasındak� başarılarının yanı sıra,
toplumsal sorumluluk projeler�yle de adından söz
ett�ren Jam�e Ol�ver, yemek kültürüne katkılarıyla
öneml� b�r �s�m olmaya devam etmekted�r.

THOMAS KELLER

JAMIE OLIVER

Gastronom� Dünyasının Yıldızları: Şefler�n
H�kâyeler�



F�nland�ya doğumlu olan Mehmet Gürs,
Amer�ka’da Johnson and Wales Ün�vers�tes�’nden
mezun olduktan sonra kar�yer�ne Amer�ka’da
b�rçok otel ve restoran grubunda devam etm�şt�r.
1996’da Türk�ye’ye taşınarak b�rçok başarılı
g�r�ş�m�n ardından şu an, İstanbul Y�yecek İçecek
Grubu bünyes�ndek�, “M�kla” dah�l, 18 başarılı
�şletmen�n şef ve ortağıdır.
İstanbul’un en tanınmış şefler�nden b�r�d�r. Türk ve
İskand�nav mutfağını buluşturan M�kla’yı kurdu.
Uluslararası alanda, İstanbul’un çağdaş
lokantacılığını başlatan Şef Mehmet Gürs,
telev�zyon programları �le gündem� koruyor.
Uluslararası alanda, İstanbul’un çağdaş
lokantacılığını başlatan k�ş� olarak tanınıp,
başlattığı v�zyoner “Yen� Anadolu Mutfağı” �le de
adından söz ett�rmekted�r. Bu yaklaşımda,
geleneksel ve gerçekten “as�l” ürünlere saygı �le esk�
ve yen�l�kç� yöntemlerle yarının mutfağını yaratma
çabası vardır.

Yıllar süren yoğun araştırmalar ve yaratıcı
süreçler sonucunda, araştırmacı şefler; tam
zamanlı b�r antropolog, köylüler, anneler ve
dedelerle b�rl�kte çalışarak, bölgen�n ürünler�,
yöntemler� ve alışkanlıkları hakkında der�n b�r
b�lg� b�r�k�m� ve gen�ş b�r ağ oluşturdu. Tüm bu
çalışmalar, toprağın gerçek sah�pler� ve
şeh�rlerdek� şefler arasında başarılı b�r �ş b�rl�ğ�
�le sonuçlandı.
Ödül olarak, M�kla, 2015’te dünyanın en �y� 100
lokantasından b�r� seç�ld�. M�kla, l�steye üç
sene üst üste g�ren tek Türk restoranıdır.



21 Ocak 1974'te, Katar, Bolu'nun Almanya ve
Yen�güney köyünde doğdu. Yunan�stan, Fransa ve
İtalya'da gastronom� ve mutfak koord�natörlüğü
yaptı. 2004'te İstanbul Yemek Akadem�s�'nde �nsan
anatom�s� ve s�nd�r�m s�stem� üzer�ne eğ�t�m aldı.
2005'te Amer�ka'nın ünlü gurme derg�s�
CULINARY'de "Trend Chef" olarak b�yograf�s� ve
spes�yaller� yayımlandı.
2008'de Almanya'da dört yılda b�r yapılan
IKA/Olymp�ade der Köche A kategor�s�nde dünya
üçüncüsü oldu. Türk mutfağı �le �lg�l� çeş�tl� fuar,
fest�val ve yarışmalarda madalya, ş�lt ve sert�f�kalar
kazandı.
Farklı tatların buluşması olan “Füzyon Mutfak”
akımını yapmış olduğu çalışmalar sonucu
Türk�ye'de �lk uygulayan şeflerden b�r� oldu.
2012'de Türk�ye Aşçılar Federasyonu Cul�nary
Team D�rektörü olarak Dünya Aşçılar
Ol�mp�yatları'nda dünya �k�nc�s� oldu.
2018'den ber� MasterChef Türk�ye'de jür� üyel�ğ�
yapmaktadır. Ayrıca Exxen'de yayınlanan
MasterChef Jun�or'da sunuculuk yapmıştır.

Al� Güngörmüş, Türk mutfağının önde gelen
şefler�nden b�r� olarak gastronom� dünyasında
adından sıkça söz ett�rmekted�r. Şefl�k kar�yer�ne
genç yaşlarda mutfağa olan �lg�s�yle başlayan
Güngörmüş, profesyonel anlamda eğ�t�m�n�
Almanya ve Fransa g�b� gastronom� başkentler�nde
tamamladı. Mutfak yolculuğunda, Avrupa'nın en
prest�jl� restoranlarında çalışarak deney�m kazandı.
Al� Güngörmüş, özell�kle modern Türk mutfağını
yaratıcı b�r şek�lde yorumlaması ve geleneksel
tar�fler� çağdaş b�r dokunuşla sunmasıyla tanınır.
2000’l� yılların başında, İstanbul’dak� ünlü
restoranı M�kla �le gastronom� dünyasında öneml�
b�r yer ed�nd�. Güngörmüş, sadece yemekler�yle
değ�l, aynı zamanda mutfak kültürüne kattığı
yen�l�kç� bakış açısıyla da büyük takd�r topladı.
Hem Türk hem de dünya mutfağındak� b�r�k�m�n�
restoranında harmanlayarak, her tabakta estet�k ve
lezzet� buluşturmayı başarmıştır.
Bugün, gastronom� dünyasında öneml� b�r f�gür
olan Al� Güngörmüş, sektördek� başarısını ve
katkılarını sürdürerek mutfak sanatlarına yen�
perspekt�fler kazandırmaktadır.

MEHMET YALÇINKAYA

ALİ GÜNGÖRMÜŞ



Somer S�vr�oğlu, gastronom� dünyasında kend�ne
sağlam b�r yer ed�nm�ş, Türk mutfağını global b�r
platformda tanıtan öneml� b�r şef ve mutfak l�der�d�r.
Şefl�k kar�yer�ne, �lk olarak Türk mutfağının geleneksel
öğeler�n� öğrenerek başlamış olsa da, zamanla bu
m�rası modern b�r yorumla b�rleşt�rerek özgün b�r
mutfak anlayışı gel�şt�rm�şt�r.
İstanbul’da ve yurt dışında çeş�tl� restoranlarda
çalışarak deney�m kazanan S�vr�oğlu, özell�kle
Avustralya'dak� yıllarında farklı kültürler�n etk�s�nde
kalarak, Türk mutfağının zeng�nl�ğ�n� dünyaya
tanıtmaya yönel�k b�r v�zyon gel�şt�rm�şt�r. Mutfak
kar�yer�n�n dönüm noktalarından b�r�, 2011 yılında
açtığı ve büyük �lg� gören Somer's K�tchen restoranıdır.
Burada, geleneksel Türk yemekler�n� modern
tekn�klerle b�rleşt�rerek, hem yerel hem de uluslararası
m�saf�rlere h�tap eden b�r mutfak d�l� oluşturmuştur.

S�vr�oğlu'nun kar�yer�ndek� b�r d�ğer öneml� k�lometre taşı �se, MasterChef Türk�ye programındak�
jür� üyel�ğ� �le gerçekleşm�şt�r. Program, ona gen�ş b�r �zley�c� k�tles� kazandırırken, aynı zamanda
Türk mutfağını tanıtma konusunda büyük b�r fırsat sunmuştur. S�vr�oğlu, telev�zyon ekranlarında
serg�led�ğ� tutkulu, eğ�t�c� ve yaratıcı yaklaşımıyla, gastronom� dünyasında kend�ne sağlam b�r yer
ed�nm�şt�r. Ayrıca, yemekler�n sadece b�r lezzet deney�m� değ�l, aynı zamanda b�r kültür ve sanat
formu olduğuna da�r güçlü b�r �nanç taşır.
Gastronom� dünyasında aldığı ödüller ve uluslararası alanda kazandığı prest�j, Somer S�vr�oğlu'nun
sadece b�r şef olmanın ötes�ne geçerek, Türk mutfağını global anlamda tems�l eden b�r gastronom�k
elç� hal�ne gelmes�ne olanak sağlamıştır. Kend�s�n�n mutfağa olan bakışı, gastronom� dünyasında
b�r yandan gelenekler� korurken, d�ğer yandan yen�l�kç� ve modern b�r yaklaşım ben�mseyen şeflere
�lham vermekted�r.

Somer Şefin Restorantu
           EFENDY



Dan�lo Zanna, İtalya'nın en tanınmış şefler�nden b�r�
olarak gastronom� dünyasında gen�ş b�r etk� yaratmış
b�r �s�md�r. İtalya'da başlayan mutfak yolculuğu, onu
global gastronom� sahnes�ne taşımıştır. İtalya’nın
prest�jl� mutfak okullarında aldığı eğ�t�mle başlayan
kar�yer�nde, Zanna uluslararası arenada b�rçok ünlü
restoranda görev aldı. Ancak Türk�ye’dek� MasterChef
Türk�ye programıyla adını daha gen�ş b�r k�tleye
duyurdu.
Zanna'nın şefl�k kar�yer�n�n en d�kkat çeken
yanlarından b�r�, geleneksel İtalyan mutfağını modern
yorumlarla b�rleşt�rmes�d�r. İtalyan mutfağını Türk
malzemeler�yle harmanlayarak yen� lezzetler yaratan
Zanna, aynı zamanda estet�k sunumlarıyla da öne
çıkmaktadır. Yemekler�ne kattığı yaratıcı dokunuşlar,
gastronom� cam�asında büyük takd�r topladı.
Kar�yer�nde, hem İtalya'da hem de Türk�ye'de aldığı
b�rçok ödül ve başarıya �mza atmıştır. 2016 yılında
Yılın Şef� ödülünü kazanmış, ardından pek çok prest�jl�
gastronom� ödülüne layık görülmüştür. Ayrıca, çeş�tl�
telev�zyon projeler�nde de yer alarak gastronom�
dünyasının öneml� b�r f�gürü hal�ne gelm�şt�r.
Dan�lo Zanna, gastronom� dünyasında yalnızca b�r şef
olarak değ�l, aynı zamanda b�r kültür elç�s� olarak da
kabul ed�lmekted�r. Hem mutfak sanatı hem de
telev�zyon projeler� �le gen�ş k�tlelere h�tap etmey�
başaran Zanna, gastronom� dünyasında kend�ne
sağlam b�r yer ed�nm�şt�r.

Danilo Şefin Restorantu
         FİLO D’OLİO



SyĞLIKLI
BEDEN;XTEMİZ
ÇEVRE:
BESLENMEXVE
HİJYEN
KURyLLyRI

Sağlıklı bir yaşam sürdürebilmek için dengeli
beslenme ve hijyen kurallarına uymak büyük
önem taşır. Dengeli beslenme, vücudun
ihtiyaç duyduğu tüm besin öğelerini yeterli
miktarda almayı gerektirir. Bu, her öğünde
proteinler, karbonhidratlar, yağlar, vitaminler
ve mineraller gibi temel besin gruplarının
dengeli bir şekilde tüketilmesi anlamına gelir.
Ayrıca, yeterli su tüketimi de vücudun
hidrasyonunu sağlamak ve metabolik
süreçleri desteklemek için kritiktir.
Hijyen, besinlerin güvenli bir şekilde
tüketilmesi için temel bir faktördür. Kişisel
hijyen, gıda hijyeni ve ortam hijyeni olmak
üzere üç ana başlıkta incelenir:

01@ KİŞİSELXHİJYEN
Yemek hazırlamadan önce ve sonra
ellerin sabunla yıkanması, saçların
temiz ve toplu olması, tırnakların kısa ve
temiz tutulması gibi uygulamalar kişisel
hijyenin temel unsurlarıdır. Bu önlemler,
gıdaların kontaminasyonunu önler ve
gıda kaynaklı hastalıkların riskini azaltır.

02@ GIDyXHİJYENİ
Besinlerin doğru saklanması ve
hazırlanması, gıda hijyeninin temelini
oluşturur. Bozulabilir gıdaların uygun
sıcaklıklarda saklanması, son kullanma
tarihlerinin kontrol edilmesi ve çiğ ile
pişmiş gıdaların ayrı tutulması gibi
önlemler, gıda güvenliğini sağlar. Ayrıca,
et ve tavuk gibi ürünlerin içlerinin iyice
piştiğinden emin olunmalıdır.

03@ORTyMXHİJYENİ
Yemek hazırlanan ve tüketilen alanların
temizliği, mikroorganizmaların çoğalmasını
engeller. Mutfak yüzeylerinin düzenli olarak
temizlenmesi, kullanılan ekipmanların
hijyenik olması ve atıkların uygun şekilde
yönetilmesi, ortam hijyeninin
sağlanmasında kritiktir. 

Dengeli beslenme ve hijyen
kurallarına dikkat etmek, sağlığın
korunması ve yaşam kalitesinin
artırılması için esastır. Bu ilkeler,
bireylerin günlük yaşamlarında
uygulamaları gereken temel
prensiplerdir. 



Aydın İncİrİ

Gazİantep Baklavası

MALATYA KAYISISI

Türkiye, tarihi ve kültürel zenginliklerinin yanı sıra, coğrafi işaret tescilli
ürünleriyle de ön plana çıkmaktadır. Coğrafi işaret, belirli bir bölgeye
özgü tarım, gıda, el sanatları veya sanayi ürünlerinin korunmasını ve

tanıtılmasını sağlayan bir tescil sistemidir. Bu sistem sayesinde,
geleneksel yöntemlerle üretilen ürünlerin kalitesi ve kökeni korunarak

haksız rekabetin önüne geçilir. Türkiye, sahip olduğu geniş ekosistem ve
iklim çeşitliliği ile birçok farklı coğrafi işaretli ürüne sahiptir.

Ege Bölgesi’nin sıcak ikliminde yetişen Aydın
inciri, kendine has aroması ve besin değeriyle
ön plana çıkmaktadır. Türkiye’nin önemli
ihracat ürünlerinden biridir.

2013 yılında Avrupa Birliği tarafından
coğrafi işaret tescili alan ilk Türk ürünü

olan Gaziantep baklavası, incecik açılan
hamuru, kaliteli fıstığı ve özenle hazırlanan
şerbetiyle dünya çapında bir üne sahiptir.

Dünyanın en kaliteli kayısılarının
yetiştiği Malatya, yıllık üretimiyle

Türkiye’nin en büyük kuru kayısı üretim
merkezi konumundadır.

YÖRESEL MİRAS: TÜRKİYE'NİN COĞRAFİ
İŞARETLİ LEZZETLERİ



Ezİne Peynİrİ
Çanakkale’nin Ezine ilçesinde üretilen bu

beyaz peynir; koyun, keçi ve inek sütü
karışımı ile kendine özgü bir lezzete

sahiptir.

Çorum Leblebİsİ

SALİHLİ KİRAZI

Kastamonu’nun Taşköprü ilçesinde yetişen bu sarımsak,
yüksek aroma ve uçucu yağ oranı ile dikkat çeker.

Türkiye’nin en kaliteli leblebilerinden biri
olarak bilinen Çorum leblebisi, özenle seçilen
nohuttan üretilir ve kendine has kavurma
tekniğiyle farklı bir tat sunar.

Manisa’nın Salihli ilçesinde yetişen Salihli kirazı, iri
taneleri, parlak kırmızı rengi ve tatlı lezzeti ile dikkat

çeker. Türkiye’nin önemli ihracat ürünlerinden biri olan
bu kiraz, dayanıklılığı ve yüksek kalite standartlarıyla

Avrupa pazarında da büyük ilgi görmektedir.

YÖRESEL MİRAS: TÜRKİYE'NİN COĞRAFİ
İŞARETLİ LEZZETLERİ

TAş Köprü sarımsağı



İskender Kebap
Bursa mutfağının en önemli yemeklerinden biri

olan İskender kebap, döner etinin üzerine
tereyağı ve domates sosu dökülerek servis edilir.

Yanında yoğurt ile sunulan bu yemek, Türkiye
genelinde büyük bir ilgi görmektedir.

Mantı
Kayseri mantısı, ince açılmış hamurun içine
kıyma doldurulup küçük parçalar halinde
kapatılmasıyla yapılır. Yoğurt ve tereyağlı
sosla servis edilen bu yemek, Türk mutfağının
en sevilen lezzetlerindendir.

KEŞKEK

Adana’ya özgü olan bu kebap, özel baharatlarla
harmanlanmış kıyma ve kuyruk yağı kullanılarak
hazırlanmaktadır. Mangalda pişirilen Adana kebabı,
sumaklı soğan salatası ve lavaş ekmeği ile servis edilir.

 Anadolu’nun birçok bölgesinde yapılan keşkek, özellikle
düğün ve bayram gibi özel günlerde pişirilir. Buğday ve

etin uzun süre kaynatılmasıyla hazırlanan bu yemek,
coğrafi işaretli ürünler arasında yer almaktadır.
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Adana Kebap



Maraş Dondurması
Kahramanmaraş’a özgü olan bu dondurma, keçi

sütü ve salep kullanılarak yapılır. Kendine has
kıvamı ve uzayan yapısı ile diğer

dondurmalardan ayrılır.

Safranbolu Lokumu
Karabük’ün Safranbolu ilçesinde üretilen bu
lokum, doğal safran kullanılarak yapılır ve
aromasıyla diğer lokumlardan farklı bir
lezzete sahiptir.

HATAY KÜNEFESİ

Pekmez, ceviz ve nişasta ile yapılan köme, özellikle
kış aylarında enerji veren bir lezzet olarak tüketilir.

Tel kadayıf ve peynirin buluştuğu künefe, üzerine
dökülen şerbetle tatlandırılan eşsiz bir tatlıdır. Hatay

mutfağına ait bu tatlı, sıcak servis edilir ve yoğun peynir
lezzetiyle dikkat çeker.
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