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NG Ay MICHELIN Rehberi Tirkiye
Tuzu: Pastacilik iy s apag nyr

seckisinde istanbul, izmir ve
Mugla’nin ardindan MICHELIN

. G s \ Rehberi'ne katilan en yeni
4§ 3 L , destinasyon oldu.
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Sektoru - !

Ankara’da Yanan Odun Atesi:

Sef Emre inanir ile Yasayan
Mutfak Deneyimi

Ciragan Sarayr’'ndaki basaril
calismalarmin ardindan
Intercontinental Grand Ankara'ya
transfer olan 6dullu sef Emre
inanir, gastronomi vizyonunu, TOrk
mutfagina bakisini ve Ankara icin
planlarini HORECA TREND'e anlatti.

»Sayfa - 04

Unlu mamuller, pastacilik, dondurma ve cikolata
sektorlerinin en kapsamli bulusmasi olan Bakery Plus
2025 Fuari, 16-19 Ekim 2025 tarihlerinde Ankara ATO
Congresium’da kapilarini altinci kez agiyor. Bolgesel ve
kuresel ticaretin stratejik merkezi konumuna gelen fuar,
bu yil 50'den fazla Ulkeden ziyaretci ve 25 bini askin
sektor profesyonelini bir araya getirmeyi hedefliyor.

»Sayfa - 03

Catering TOrkiye'den Kadin

Girisimci Destegi
icim SUt, ‘Mutfakta 4 As’ Cargill, Veilchen Gurme Starbucks'ta Yaz Biterken, Catering TUrkiye, kadin istihdami-
ile Uzmanhigini Sahaya Gikolata'yi Trkiye'de Sonbaharin En Tatl SushiCo’dan Donuge ni ve kadin girisimciligini artirmak
Taglyor Piyasaya Sirdi RitUeli Basliyor Ozel Lezzetler icin kampanya baslattl. Sahibi kadin

olan veya en az %50 kadin ortaklig
»Sayfa - 15 »Sayfa - 14 »Sayfa - 10 »Sayfa - 08

bulunan isletmelere, kurumsal pa-
ketlerde %25 indirim uygulanacak.
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Degerli Okurlarimiz,

Tirkiye'de otel, restoran, cafe ve catering
sektorlerinin nabzini tutan HORECA TREND
Gazetesi'nin Eylul - Ekim sayisini sizlerle bu-
lusturmanin mutlulugunu yasiyoruz. Yaz sezo-
nunun sonuna gelirken sehir yasami yeniden
hareketleniyor. Bu hareketlilikle birlikte, sek-
torimuz de yeni bir doneme giriyor. Yaz ayla-
rinin yogunlugundan c¢ikan ve kis hazirliklarini
tamamlayan isletmeler,

yeni menuler, inovatif konseptler ve dijitalles-
me odakli projelerle misafirlerini agirlamaya
hazirlaniyor. EylUl - Ekim sayimizda, iste tam
da bu degisim ve donUsum surecine odakladik.
Bu sayida, turizm ve yeme-icme sektGrinun
liderlerinin vizyoner dngorulerini sizlere akta-
rirken, yeni trendleri, surdurulebilir uygulama-
lar1 ve tedarik zincirindeki gincel gelismeleri
mercek altina aliyoruz. Alaninda uzman sef-
lerle yaptigimiz 6zel roportajlarda ise, Turk ve
donya mutfaklarindaki yenilik¢i yaklasimlari
kesfetme firsati bulacaksiniz.

0dollo Sef Emre inanir Artik
Intercontinental Grand Ankara'da

Her sayimizda oldugu gibi bu sayida da sek-
tére dair hikayeler, yenilikler ve gelismelerle
karsinizdayiz. Bu kapsamda; Ciragan Sarayi'n-
daki basarilarinin ardindan Intercontinental
Grand Ankara'ya transfer olan 6d0I0 sef Emre
inanir ile yaptigimiz kapsamli roportajimizi da

HORECA TREND YouTube'da

sayfalarimiza tasidik. Gastronomi vizyonu-
nu, Turkiye mutfagina bakisini ve Ankara
icin planlarini kendisinden dinleyeceksiniz.

HORECA TREND, FIMAK'in Sektor
Zirvesinde Yerini Aliyor

Turkiye'nin endUstrivel firin ve mutfak
ekipmanlari sektorindeki onc0 markala-
rindan FIMAK, sektor profesyonellerini ve
alaninda uzman sefleri bir araya getiren
onemli bir etkinlige ev sahipligi yapiyor.
8-9 Ekim 2025 tarihlerinde FIMAK'In Konya
Organize Sanayi Bolgesi'ndeki fabrikasinda
gerceklesecek olan bu 6zel bulusmada, HO-
RECA TREND olarak biz de partner olarak
yer almaktan gurur duyuyoruz. Etkinlikte
FIMAK'In yani sira sektorun onde gelen fir-
malari IREKS, Kaave, BECS Makaron, Mondo
Forni, ID Fine, hamurex, Tekbas Un, Sevel
Showcase, Alfa Firin Makinalari, SanFood
Churros, LUV Gelato, Pizza Albe’s Catering
TOrkiye ve HORECA TREND olarak bizler,
bilgi ve deneyimlerimizi katihmcilarla pay-
lasacagiz. Konya'da diUzenlenecek bu zirve,
sektordeki ishirliklerini giclendirmek ve
yeni trendleri kesfetmek icin kacirilmaya-
cak bir firsat sunuyor.

HORECA TREND Bakery Plus’25 Fuarr'nda
“Unlu mamuller, pastacilik, dondurma ve

cikolata sektérinun bolgedeki en kapsamli
bulusma noktalarindan biri olan BAKERY

PLUS - 6. Ekmek, Pasta Makineleri, Dondur-
ma, Cikolata ve Teknolojileri Fuari, 16-19
Ekim 2025 tarihleri arasinda Ankara ATO
Congresium Kongre ve Sergi Merkezi'nde
altinci kez kapilarini acryor. HORECA TREND
Gazetesi olarak bu 6nemli fuarda medya
partneri olarak yer alacagiz ve sektordeki
yenilikleri, teknolojik gelismeleri sizlerle
bulusturacagiz.

HORECA TREND, Dijitalde Gicine Gu¢
Katiyor!

Sektoron nabzini tutan yayin organi HO-
RECA TREND, yalnizca basili mecrada degil,
dijital platformlarda da etkinligini ve erisim
gucunu artirtyor. Gazetemiz, sektor profes-
yonellerini ve meraklilarini gincel haberler,
Ozel roportajlar ve trend analizleriyle bulus-
turmaya devam ediyor.

Ozellikle Instagram’da kisa sUre icinde genis
bir kitleye ulastik ve sektordeki dijital li-
derligimizi kanitladik. Yayinlarimiz, yUksek
erisim rakamlari ile sektordeki en etkilesim-
li platformlardan biri oldugunu gosteriyor.
Dijitalde de guclu bir ses ve iletisim kanali
olmayi surdirecegiz.

Kevyifli okumalar dilerim.

5 bin tirajli basili gazete ve dijital yayinlarimizin yani sira, bu yil basindan itibaren YouTube kanalimizda da (youtube.com/@
horecatrendcom) aktif video icerikler Uretmeye basladik. Bu kapsamda, otel, restoran, cafe ve catering sektorlerinde fark yaratan
girisimcileri ve marka temsilcilerini konuk ettigimiz 6zel programlar hazirliyoruz. “Ureten TUrkiye” ve “Gastro Mekan” adini ver-
digimiz programlarimizda, sektorin ilham veren basari hikayelerini izleyiciyle bulusturuyoruz. Bu yolculukta bizlere vakit ayiran,

deneyimlerini samimiyetle paylasan tOm degerli konuklarimiza gonulden tesekkir ederiz.

:E YouTube’da Yayinda
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Unlu mamuller, pastacilik,
dondurma ve cikolata sekt6-
ronun bolgedeki en kapsamli
etkinliklerinden biri haline
gelen Bakery Plus - 6. EkKmek,
Pasta Makineleri, Dondurma,
Cikolata ve Teknolojileri Fuart,

16-19 Ekim 2025 tarihleri arasin-
da Ankara ATO Congresium Kongre
ve Sergi Merkezi'nde altinci kez
kapilarini agmaya hazirlaniyor.
Gecmis dénemlerde bOyUk bir
basarilara imza atan fuar, bu yil
50'den fazla Ulkeden ziyaretci ve

25 bini askin sektér temsilcisini bir
araya getirmeyi hedefliyor.

Bélgesel ve Kiresel
isbirliklerinin Merkezi

Messe Stuttgart Ares Fuarcilik
tarafindan organize edilen fuar,
sektdrin buyume potansiyelini
destekleyen en gucl0 ticaret
platformlarindan biri olmayi
surdUrOyor. Bu yil da sektéron
6ncu firmalari, yatirimcilar,
isletmeciler ve karar vericilerle

bir araya gelerek yeni is bag-
lantilarina imza atacak. Yalnizca
Torkiye'nin degil; Balkanlar,
Turki Cumhuriyetler, Orta Dogu
ve Kuzey Afrika gibi cevre cog-
rafyalarin da ilgiyle takip ettigi
6nemli bir is platformu olarak
One cikacak.

Katihm Hedefi YUkseliyor

Gectigimiz yillarda Rusya, Alman-
va, Makedonya, Gambiya, TUrk-
menistan, Azerbaycan, Belcika,
Endonezya, iran ve Sirbistan gibi
38 farkl Ulkeden profesyonel zi-
yaretciyi agirlayan fuar, 2025'te
¢itayi1 daha da yiUkselterek 50'nin
Uzerinde Ulkeden katilimciyr An-
kara'da bulusturmayi amacliyor.
Bu dzelligiyle fuar, yalnizca bir
Urun sergileme alani olmanin
Otesinde, bolgesel ve kiresel ti-
caretin stratejik merkezlerinden
biri haline geliyor.

“Fuarimiz Yizde 100 Dolulukla
Aciliyor”

Messe Stuttgart Ares Fuarcilik Ge-
nel MOdiro Ufuk Altintop, bu vilki
fuarin yogun ilgi gérdugino belir-
terek, “Katilimcilarimizin ve ziya-
retcilerimizin degerlendirmelerine

baktigimizda, fuarimizin sektér
icindeki rolunin é6nOmuUzdeki
yillarda daha da guclenecegi
y6énunde guclU bir gérus birli-
gi oldugunu gozlemliyoruz. Bu
da bize dogru bir is yaptigimizi
gosteriyor ve motivasyonumuzu
artiriyor. Fuardan tam doért ay
Once satislarda yUzde 100 dolu-
luk oranina ulastik. 25 bini askin
sektor profesyonelini baskentte
bulusturmak icin son hazirlikla-
rimizi sUrdurdyoruz” ifadelerini
kullandl.

Ankara, Sektorin Kalbi Olacak

ATO Congresium’un modern
altyapisi ve merkezi konumu
sayesinde, ziyaretcilerin fuar
boyunca rahat bir deneyim ya-
samas! hedefleniyor. Dért gon
boyunca dizenlenecek paneller,
seminerler, canli gosteriler ve
yeni Ur0n lansmanlari, katilim-
cilara hem ticaret hem de bilgi
paylasimi anlaminda zengin bir
program sunacak. Bakery Plus
2025, yalnizca sektérin bugin-
kU ihtiyaclarina yanit vermekle
kalmayacak, ayni zamanda gele-
cegin Uretim ve tOketim trendle-
rine 151k tutacak.

.l‘.‘!ﬂ

'MICHELIN Rehberl Turklye

Seckisine Kapadokya Ekleniyor ;

Kapadokya, 2026 restoran
seckisinde istanbul, izmir
ve Mugla’'nin ardindan
MICHELIN Rehberi'ne
katilan en yeni destinasyon
oldu.

Michelin, MICHELIN Rehberi'nin
TOrkiye'deki kapsamini, Kapadok-
ya'ya genislettigini duyurmaktan
mutluluk duyuyor. Kapadokya'daki
ilk MICHELIN Rehberi restoran se¢-
Kisi, istanbul, izmir ve Mugla'daki
seckilerle birlikte, 4 Aralik 2026'da
istanbul'daki Four Seasons Hotel
Bosphorus'ta dizenlenecek 6zel
bir térenle acgiklanacak.

Kapadokya bolgesi, Tirk ve Ana-
dolu mutfak gelenekleri ile yerel
UrUnlere dayanan yapisiyla bircok

3 %

i!

olanak sunuyor. L0ks ve trend
restoranlardan geleneksel yerel
lokantalara kadar Kapadokya'nin
gastronomisi; tandirda yavas pisi-
rilen etler, fermantasyon teknikle-
rinin én planda oldugu lezzetler,
meshur govecler, taze corbalar
ve zengin mezeler gibi gucli ve
unutulmaz tatlari bir arada bulun-
duruyor.

Torkiye'nin i¢ Anadolu Bolgesi'nde
yer alan Kapadokya, birden fazla
ili kapsayan tarihi bir bdlge. Gun
dogumunda gerceklesen sicak
hava balonu gésterileri, buyule-
yici vadileri ve kaya oyma maga-
ra evleriyle taninan Kapadokya,
UNESCO DuUnya Mirasi listesinde
yer almasinin yani sira, yemek
kOItOrin0n 6tesinde pek ¢cok mu-
Cizeye ev sahipligi yapiyor.

MICHELIN Rehberi Uluslararasi
Direktéri Gwendal Poullennec
soyle yorumladi: “istanbul, izmir
ve Mugla’dan sonra mofettisleri-
miz Kapadokya'yi da listelerine
eklemekten buyUk heyecan du-
yuyor. Bélgedeki kokIU kultiro ve
gelenekleri kesfettiler ve bunlari
yemek tutkunlariyla paylasmak
icin sabirsizlaniyorlar.

Kapadokya'nin mutfak gelenegi
bélgeyle derin bir bag icinde; sefler
yerel Orunler ve tarimi ustalikla-
rinin her asamasinda temel birer
unsur olarak kullaniyor. Kapadok-
ya, tarihi mucizelerle dolu bir yer;
dunyanin dért bir yanindan gelen
ziyaretciler tas oyma magaralari,
yer alti sehirleri ve sicak hava
balonlarinin biyGleyici gosterileri
icin buraya akin ediyor. Simdi bu
bdlgeyi tercih etmek icin bir neden

daha sunmak istiyoruz: Kapadok-
ya'nin essiz gastronomi dunyasini
deneyimlemek.”

Tirkiye Cumhuriyeti Koltir ve
Turizm Bakani Mehmet Nuri
Ersoy; “Kapadokya, Turkiye'ninen
bilinen destinasyonlarindan biri.
Bolgenin kendine has 6zellikleri
zaten her yil milyonlarca ziyaret-
ciyi cezbediyor, ancak MICHELIN
Rehberi'ne dahil edilmesiyle bir-
likte artik Orta Anadolu mutfaginin
en iyi 6rneklerini temsil etme ro-
|0Nn0 de Ustlenecek. Binlerce yillik
geleneklerle sekillenen, Hititler-
den Roma imparatorlugu'na, Sel-
cuklulardan Osmanlilara uzanan
medeniyetlerin izlerini tasiyan
Orta Anadolu mutfagimiz, yore-
sel Urunleri yaratici bir yaklasimla
harmanlayarak sunuyor. Kapadok-
ya'daki yetenekli seflerimizin ve
dunya standartlarindaki restoran-
larimizin MICHELIN Rehberi'nin
dikkatini cekmis olmasindan mem-
nuniyet duyuyoruz ve ziyaretcile-
re gercekten essiz bir gastronomi
deneyimi sunacaklarina yurekten
inaniyoruz” dedi.

MICHELIN Rehberi istanbul ilk kez
2022 yilinda yayimlandi ve o za-
mandan bu yana TUrkiye'nin en
bUyUk sehrinin gastronomik po-
tansiyelini ve cesitliligini farkl se-
viyelerdeki dikkat cekici restoran-
larla gozler 6nune serdi. Rehber,
iki yil once kiyi sehirleri olan izmir
ve Mugla'ya da genisledi ve bugun
bir adim daha atarak, gbzlerden
uzak ama 6vguyle anilan Kapadok-
ya bolgesini de kapsamina aliyor.

Tamami sektér profesyonellerin-
den olusan uluslararasi ve anonim
mofettis ekibi sayesinde, MICHE-
LIN Rehberi duonyanin doért bir
yanindaki destinasyonlarda en
iyi restoranlari titizlikle seciyor.
Bugun Michelin Grubu'nun tam
zamanli calisanlari olan bu mu-
fettisler, yalnizca sunulan yemegin
kalitesine odaklanan bir deger-
lendirme y6ntemi kullaniyor. Bu
degerlendirme, 5 evrensel kritere
dayaniyor:

o UrOnlerin Kkalitesi.

«  Pisirme tekniklerine haki-
miyet.

«  Lezzetlerin uyumu.

«  Sefinkisiliginin yemek dene-
yimine yansimasi.

« Zaman icinde ve menunin
tamaminda tutarlilk.

istanbul, izmir, Mugla ve Kapa-
dokya 2026 MICHELIN Rehberi
restoran seckisi, 4 Aralik 2026'da
istanbul’da dizenlenecek toren
ile aciklanacak. Secki, MICHELIN
Rehberi'nin web sitesinde ve i0S
ile Android i¢in Ocretsiz mobil uy-
gulamalarinda erisilebilir olacak.

MICHELIN Rehberi'nin restoran
seckisine, TOrkiye'de ve dunyada
6ne cikan en iyi otelleri vurgu-
layan kuoresel bir otel seckisi de
eslik ediyor.
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Ankara'da Yanan Odun Atesi:

ile Yasayan Mutfak Deneyimi

Ciragan Sarayr'ndaki basarilarinin ardindan Intercontinental Grand Ankara'ya transfer olan 6dullU sef Emre inanir,
gastronomiye dair gorus ve deneyimlerini HORECA TREND Genel Yayin Yonetmeni Elif Akin YUksel'e aktardl.
Baskentte yeni bir ddneme hazirlanan inanir, Intercontinental Grand Ankara'daki projelerini ve planlarini paylasti.

Gastronomiye Olan ilginiz Nasil
Gelisti? Yemegi Hayatinizin
Merkezine Almanizda Ve Bu
Meslegi Se¢menizde Sizi Motive
Eden Unsurlar Nelerdi?

Yaklasik 23-24 sene oldu bu mesle-
ge baslayall. Anne tarafimin Bolulu
olmasindan ziyade dedemin esas bu
meslege olan aski ve hirsi beni heye-
canlandirdi, oraya dogru itti. Bizim
¢ocuklugumuzda, ¢ogu ailenin hafta
sonlari futbol ya da siyaset konus-
tugu ortamlarin aksine, evimizde ye-
mek, mutfak ici sUrecler ve diger otel
mutfaklari Ozerine sohbet edilirdi.
Daha sonrasinda sanatsal bakilan bir
isi dedemin de heyecaniyla, disipli-

niyle, sistemiyle yUritmesinden kay-
nakli olarak bu sektore adim atmayi
tercih ettim.

Menu Tasarlarken Size En Cok
Neler ilham Veriyor? Yerel
Urinler, Mevsimsellik Ya Da
DUnya Mutfaklarinin Etkisi Men(
Olusturma Surecinizde Nasil Bir
Rol Oynuyor?

insanlari heyecanlandirmayi sevi-
yorum; orda mutfaktaki ekibimizin
de bir olup daha cok yenilikci seyler
cikmasiniistiyorum. Meslege ilk bas-
ladigim ginden beri klasigin disina
ciktim. Bir ot, bir sebze gibi UrUnlere
yer veriyorum, sadece et ve balikla

sinirh kalmiyoruz. Buldugumuz farkli
UrUnleri 6nce ekip icinde tartisiyoruz,
nasil yemeklerimize uyarlayabiliriz
diye. Daha sonra uyarladigimiz o
Uronleri menUye enjekte ediyoruz.
DuUzenli olarak gelen misafirlerimize
bu yenilikleri tattiriyoruz; aldigimiz
olumlu geri bildirimlere gore menu-
mUzU sekillendiriyoruz. Ayrica gida
kimyasi Uzerine bir yaklasim gelistir-
dik. Yalnizca Urdndn pisip pismeme-
si degil, suyun kaynama derecesinin
altinda gerceklesen kimyasal reak-
siyonlari da genc yeteneklerimize
Ogretiyoruz. Cunku suyun kaynama-
si sadece bir fiziksel olay degildir;
icinde pek ¢ok kimyasal donusum
barindirir.

Gida kimyasini bilmek ve uygulamak,
lezzetin gercek anlamda ortaya ¢ik-
masini saglyor. Urindeki disakkarit-
leri ve dogal glikozlar aciga cikara-
rak hazirladigimiz yemekler, gidanin
0z lezzetini yansitiyor. Ne yazik ki
gunumuizde gidalarin gercek tatlari
zarar gordU. Bir zamanlar salatalik
kesildiginde mutfakta yayilan mis
gibi kokular artik pek hissedilmiyor.
Biz ise Osmanli mutfagindan aldigi-
miz ilhami yeni dinya teknikleriyle
birlestirerek bu dogal tatlari yeniden
canlandirmaya calisiyoruz.

Tedarik Streciniz Nasil isliyor?
Hangi Urinleri, Nasil Temin
Ediyorsunuz?

Sezonsallik bizim icin ¢cok énemli.
Buraya geldigimizden beri bircok
firmayla goérusup Urinlerini dene-

dik. Ulkemizde standart bir tedarik
zinciri olmadig i¢cin bugin buldu-
gunuz biberi gelecek hafta bulama-
yabiliyorsunuz. Bu nedenle menu
tasarlarken en cok mevsimsellige
dikkat ediyoruz. Ornegin kisin kis
sebzeleri, baharda ise bahar sebze-
lerini kullaniyoruz. Tedarikgilerimiz
de surekli degisiyor; bu sayede hem
onlarin rehavete kapilmasini énliyor
hem de biz farkli alternatiflere acik
kaliyoruz.

Michelin, Gault & Millau, Creative
People Talks & Hospitality Awards
Gibi Bircok Seckide Yer Aldiniz Ve
Uluslararasi 0d0l0n Sahibi
Oldunuz. Boylesine Ciddi Basarilar
Bir Sef i¢in Ne ifade Ediyor? ilk
BUyUk Basarilarinizi Elde
Ettiginizde i¢ Sesiniz Size Ne
Sdyledi? Neler Hissettiniz? Simdi
Neler Hissediyorsunuz?

Aslinda hedeflerimize tam olarak ula-
samadigimizi d0sunUyorum. Bunlar
tabi ki buyUk basarilar, inkar edecek
halimiz yok. Gucl0 bir durus sergi-
ledik orada. Ama hedeflerimiz her
zaman bir Ust kademeydi. Ornegin
Michelin listesine girdik ama esas
hedefimiz yildiz almakti. Gault & Mil-
lau'da 3 sapka aldik, ama hedefimiz
4 sapka almakti. Bocuse d'Or'da ilk
Turkiye sampiyonu olduk; daha son-
ra Avrupa'ya gidip ilk 10’a girmekti
hedefimiz ama giremedik. Tabii ki bu
basarilar bizi mutlu etti, gururlandir-
di ama esas hedeflerimiz bunlarin
Uzerindeydi.

Tirkiye'de Gastronomi Turizmi
Son Yillarda Gnemli Bir ivme
Kazandi. Ancak Onimiizde Daha
Uzun Bir Yol Var... Bu Noktada
Tirkiye'yi Gastronomi Turizminde
Daha lyi Bir Noktaya
Tasiyabilmek icin Neler Yapilmali?

Gastronomi bir koItOrdor ve TOrki-
ye'nin mutfagi uluslararasi platform-
larda daha dogru tanitilmalidir. Tirk
mutfagi aslinda cok giclu olmasina
ragmen Avrupa’da ¢ogu kisi onu sa-
dece “agresif” buluyor. Oysa iskan-
dinav mutfaklari sadelik ve tazelik
Uzerine kurulu, esnek yapilari saye-
sinde de daha yenilik¢i ve turizmde
avantajli.

Bizim mutfagimizda baharatlar ¢cok
6nemli; icli kofteden pilava kadar yo-
gun baharat kullanimi Avrupa mut-
faklarinda gérulmeyen bir yaklasim.
Fransiz mutfagl kokli ama degisime
kapalidir; iskandinavlar ise topragin
sundugu Urund sade ve dogru bicim-
de sunarak 6ne cikiyor. Bu esneklik
onlara uluslararasi alanda Ustunluk
sagliyor.

Otel Mutfaklarinda Dinyada En
Cok Hangi Gastronomi Trendleri
One Cikiyor? Tirkiye Bu Trendleri
Yakalayabiliyor Mu? Tirkiye'de
Oteller Genellikle Sehir
Merkezinde Degil, Sehirden Ayri
Ve Daha Cok Yabanci Turistleri
Agirlayan Yapilar Olarak
Goruloyor. PekKi Bu Trendler
sehrin igine Girebiliyor Mu?
Otellerin, Bulunduklari Sehrin
Gastronomisine Katkisi Oluyor
Mu?

Otel restoranlarinin en boyUk hata-
sI, misafirleri resepsiyon Uzerinden
restorana yonlendirmek; bu durum
disaridan gelenler icin itici gorinu-
yor. Sokaktan bagimsiz girisi olan
otel restoranlari ise daha samimi,
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disariya acik ve daha fazla mus-
teri cekiyor. Sehir gastronomisine
onemli katki sunan otellerin gecmis-
teki uygulamalari ise turizme zarar
vermis: 25-30 yil 6nce Besiktas'a
gelen cruise yolcularina, taksilerde
ve restoranlarda turistlere asiri fi-
yatuygulandigiicin “disarida yemek
yemeyin" uyarisi yapilirmis. Bu tir
asiri fiyatlandirmalar turistlerin ye-
rel mutfaga ilgisini azaltmis.

Konsiyerjlerin tavsiyeleri de sorun-
lu; genellikle en cok komisyon veren
restoranlara turist yonlendirilirken,
kaliteli ama 6deme yapmayan fi-
ne-dining mekanlar geri planda kali-
yor. Bu nedenle bircok yabanci turist
Turkiye'yi sadece kebap ve rakiyla

Ozdeslestiriyor, mutfagin zengin
cesitliligi tanitilamiyor.

Surdorilebilirlik Sizin igin
Oldukca Onemli. “Sebze Atiklarini
Baharata DonUstirmek Veya

Kok Sebze Atiklarini Dogaya Geri
Kazandirmak Gibi SUrdirulebilir
Yoéntemleriniz Var. Bu Alandaki
Calismalarinizin Detaylarini
Ogrenebilir Miyiz?

Sifir atik prensibini uyguluyoruz.
Balik kafalarindan kemiklerine,
kuyruklara kadar her seyi deger-
lendiriyoruz. Sebze kabuklarini
kurutup baharat haline getiriyo-
ruz; kendi baharat karisimlarimiz
oldu. Sebzelerin sap kisimlarini da

eskiden annelerimizin yaptigi gibi
altlik yapiyoruz. Amacimiz mutfagi
hic israf etmeden kullanmak. Porsi-
yonlariinsanlarin yiyebilecegi kadar
ufaltiyoruz. Lokal bir Oron varsa ona
ulasmaya ¢alistyoruz. Kadin Ureticile-
re erismeye calisiyoruz. Bunlar hep
sifir atikla, surdurilebilirlikle olan
seyler. Kabuklarin ¢épe gitmemesi
bizleri ¢cok mutlu ediyor. Belirli bir
bilin¢clendirme saglandi ve artik ekip
kendi inisiyatifini kullaniyor.

‘Intercontinental Grand Ankara’
Daki Géreviniz Hayirli, Ugurlu
Olsun. Ankara’ya Hos Geldiniz.
Ankara, HORECA TREND igin
Onemli Bir Sehir. TUm Ekibimiz
Ankara’da Ve Ankara'yi Seviyoruz.
Ankara’nin Gastronomi Odaginda
Cok iyi Bir Potansiyeli Var. Bu
Potansiyelin Ger¢eklesmesinde
Sizin Degerli Katkilariniz Olacak
Mutlaka. Samimi Olarak, Ankara'yi
Nasil Buldunuz? Neler
Yapilabilecegini Disuniyorsunuz?

Ankara biraz bakir kalmis. insanlarin
damak tatlari belli kaliplarin i¢ine
sikismis. Ornegin birisi 30 yasina ka-
dar belli yemekleri tOketirse damak
tadi gelisemez. Burada meyhane ve
kebap kultOr0 cok yaygin ve insanlar

artik farklh tatlar ariyor. Yeni kusak
sikilmis durumda ayni seyleri ye-
mekten. Ankara'da yenilik yapanlar
kazaniyor. Biz de burada lokal Ur0n-
lerle, seasonal (mevsimsel) UrOnler-
le ve Osmanli receteleriyle hareket
edecegiz.

Fakat burada soyle bir degisiklik ya-
pacagiz. Biz burada 1zgaramizdan fI-
rinimiza kadar her seyi odunla pisire-
cegiz, canli ates konsepti olacak. Her
sey canli canli pisecek. Zaten gocebe
bir mutfak oldugumuz icin, biraz da
onu yansitmak istiyoruz. UrGnlerimi-
zi kendimiz fUme ediyoruz. Amacimiz
konuklarimiza yasayan bir lezzet, bir
yemek sunabilmek.

Son Olarak, DUnyada Trend
Sadelesmeye Gidiyor. Tirk
Mutfaginda Sadelesmeye Uygun,
Tabakta Cikaracaginiz Bir Yemek
Olsa Hangisi Olurdu?

Antep’in “cagla asl” yemegi buna
cok uygun olurdu, cok lezzetli bir
yemek. Buradaki ustalar kendi top-
raklarindan yetistirdikleri sebzeleri
kullaniyor, fabrikasyon yok. Eger bir
pazi kullanacaksa kendi topragindan
cikartiyor. Otel mutfaklarindan bah-
setmiyorum. Oradaki otel mutfaklari

da bizim otel mutfaklari gibi biraz
daha hizli Gretime geciyor. Restoran-
larin kendi bahceleri var, taze Urin
kullaniyorlar.

Bazi sefler yemeklerine tuz bile ek-
lemiyor. Deniz kiyisina kurulan se-
ralarda, dalgalarin vurmasiyla seb-
zelerin Uzerine dUsen tuz sayesinde,
sebzeler bUyUrken dogal olarak tuzu
iclerine aliyor. Sefler de bu sebzeleri
yemeklerinde kullaniyor. Cok dogala
gitmek gerekiyor; dogal tuz, dogal
lezzetler... Bizde hep yogun baharat
ve acl oluyor. Baharatlar ana Urdnin
onune gectiginde o yemegin 6z0 kay-
boluyor. Ornegin, modern olsun diye
portakalli zeytinyagl kereviz yapili-
yor. Yediginde portakal tadi baskin
geliyor, adeta portakal yemis gibi
hissediyorsun. Peki kereviz nerede?
Esas temay! kaybediyoruz.

Vedat Milor’La Yaptigimiz Bir
Réportajda, Tirk Mutfaginin En
BUyUK Eksiginin Sarap Oldugunu
Sdylemisti. Siz Sarap Konusunda
Ne DUsUnUyorsunuz?
Koltoromuizde Yer Almamasinin,
YemekDeneyimine Bir Zarari
Oluyor Mu?

Ben kendisine katilmiyorum Kkesin-
likle. Turkiye'de cok iyi saraplar var;
eslesme konusunda biraz zamana ih-
tiyaci var belki. Ama rakiyla da ¢ok
iyi yemekler sunulabiliyor. Ge¢cmiste
sarap ficilariyla bir Atamiz varmis,
sarap mahzenleri varmis.. Rakiyla
da eslesme yapilan bir sir0 yemek
var; sadece meze degil ki! Sadece
anason da agresif oldugu icin biraz
baskin geliyor. Onu dogru lezzetler-
le kiyaslamak lazim. Canakkale'de,
Ayvalik'da, Kapadokya'da, Kalecik'te
cok sayida mahzenlerimiz var. Bura-
daki iyi restoranlarin hepsinde sarap
servis ediliyor.

Mandarin Oriental, Bodrum World Spa Awards 2025'te “Tirkiye'nin En lyi Spa
Oteli” Odiline Layik Gordldi

Bodrum Yarimadasr’'nin en buyuleyici koylarindan
biri olan Cennet Koyu'nda konumlanan Mandarin
Oriental, Bodrum; ayricalikli konaklama anlayisini
tamamlayan spa merkeziyle misafirlerine kusursuz
bir iyi yasam deneyimi sunuyor. Zamansiz luksun
ve Kisisellestirilmis hizmetin simgesi olan otel, bu

yil dOnyanin en prestijli wellness platformlarindan
World Spa Awards tarafindan “Turkiye'nin En lyi Spa
Oteli” 6dulune layik goruldu.

Mandarin Oriental, Bodrum'un
dogal guzelliklerle cevrili essiz
konumu ve konuklarina sundu-
gu ayricalikli yasam deneyi-
minin 6nemli bir parcasi olan
The Spa at Mandarin Oriental,
Bodrum’'un dinyanin en saygin
spa ve wellness platformala-

rindan biri olan World Spa Awards
tarafindan bu 6dile layik gorolmesi;
butinsel yaklasimi, uzman terapist-
lerin dzenli hizmeti ve kisiye 6zel
programlari sayesinde sundugu de-
neyimin uluslararasi tescili niteligi
tasiyor.

Toplam 2.700 m? alana vayilan iki
katli The Spa; geleneksel Turk ham-
mi, 6zel bakim odalari, acik ve kapali
havuzlari, buhar ve sauna odalariyla
misafirlere beden, zihin ve ruhu ayni
anda yenileyen bir yolculuk sunuyor.

Mandarin Oriental, Bodrum Genel
MUdir0 Volkan Ozturkler 6dol hak-
kinda sunlari sdyledi: “The Spa at
Mandarin Oriental, Bodrum ile mi-
safirlerimize sadece bir spa deneyimi
degil, bOtunsel bir yasam yolculugu
sunmay! hedefliyoruz. World Spa
Awards tarafindan TUrkiye'nin En
iyi Spa Oteli secilmek, bu vizyonu-
muzun uluslararasi 6l¢ekte takdir
gormesi acisindan buyuk bir gurur
kaynagi. Misafirlerimize benzersiz
bir iyi yasam deneyimi sunmaya
devam edecegiz.”

L
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Wyndham Hotels & Resorts'un Dunyadaki

IIk Cave Oteli: Signature Cave Cappadocia,

MICHELIN Guide & Tablet Hotels Koleksiyonunda

MICHELIN Rehberi'nin

TUrkiye kapsamini
Kapadokya'ya

genisletmesinin ardindan
bolgenin yildizi parlamaya
devam ediyor. Trademark
Collection by Wyndham
markasl altinda hizmet

veren magara oteli

Signature Cave Cappadocia,
Tablet Hotels & MICHELIN
Guide koleksiyonuna

kabul edildi. Bu kabulin
kUresel turizmdeki

anlami ve 0nemine isaret
eden Honest Holding

Yonetim Kurulu Baskani
Cengiz Deveci, bolgenin
uluslararasi tanitiminda
yepyeni bir sayfa acmaya
hazirlandiklarini kaydetti
Kapadokya - Dinyanin en boyuk
otel zincirlerinden Wyndham Ho-
tels & Resorts, global portféyine
tarihi bir ilk ekledi. Signature Cave
Cappadocia, Trademark Collection
by Wyndham grubunun dinyadaki
ilk “cave hotel”i olarak kapilarini
acmasinin ardindan otel ilk ulus-
lararasi basarisina imzasini atarak
Michelin Guide'in otel koleksiyo-
nunda verini aldi. Kapadokya'nin
buyUleyici cografyasinda essiz bir
misafir deneyimi sunan bu otantik
otel; MICHELIN Guide’in otel seckisi
olan Tablet Hotels koleksiyonuna
kabul edilerek uluslararasi alanda

prestijli bir kalite belgesine sahip
oldu.

Koltir, Tasarim, Otantik
Deneyim Ve Hizmet Kalitesi

Tablet Hotels & MICHELIN Guide
koleksiyonuna girmek, yalnizca
sinirli sayidaki otelin ulasabildigi
bir ayricalik. Bu platform standart
rezervasyon sitelerinden farkli
olarak otelleri titizlikle seciyor.
Platformda tasarimi, hizmet Kkali-
tesi, 6zgunlugl, bulundugu des-
tinasyona katkisiyla fark yaratan
otellere yer veriliyor.

MICHELIN Rehberi gectigimiz
glnlerde istanbul, izmir ve Mug-
la'dan sonra TUrkiye'deki kapsa-
mini Kapadokya ile genislettigini
duyurmus, UNESCO Dinya Mirasi
Listesi'nde yer alan bu essiz cog-
rafyanin gastronomi k0Iturinu
odagina almisti. Hemen arkasindan
gelen bu kabul, turizm otelcilik agI-
sindan 6nemli bir atihmin isareti.
Kapadokya'da, bu koleksiyonda
yer alan birkac¢ 6zel otelden biri
olan Signature Cave Cappadocia,
bélgenin uluslararas! tanitiminda
yeni bir sayfa agmaya hazirlaniyor.

Wyndham’in Global Ag1 Michelin
Prestiji ile Birlesti

Trademark Collection by Wyndham
markas! altinda faaliyet gosteren
otel, Wyndham Hotels & Resorts
portféyinde dinyanin ilk cave
hoteli olmasiyla éne ¢ikiyor. Bu
6zellik, Wyndham'in farkli koltor
ve destinasyonlarda otantik de-
neyimler sunma vizyonunu guclu
bicimde yansitiyor. Bu kabul ile
birlikte Signature Cave Cappa-
docia, Wyndham'in global agi ve
MICHELIN Guide'in prestijiyle bir-
leserek dUnya ¢apinda seckin gez-
ginlere ulasma firsati elde edecek.

Onimozdeki donemde yUrutile-
cek tanitim kampanyalari ile hem
Turkiye turizmine hem de Kapa-
dokya'nin global marka degerine
katki saglayacaklarini aciklayan
Honest Holding Yonetim Kurulu
Baskani Cengiz Deveci, Signature
Cave Cappadocia’nin MICHELIN
rehberinde yer almasindan duy-
duklari gururu su sozlerle ifade
etti: “Wyndham’in dinyadaki ilk
cave oteli olarak markamizin ulus-
lararasi vizyonunu Kapadokya'da

temsil etmekten gurur duyuyoruz.
Tablet Hotels & MICHELIN Guide
seckisinde yer almak, otelimizin
global dUzeyde benzersizliginin ve
kalitesinin tescilidir.

Misafirlerimize, bélgenin tarihini
ve kulturel zenginliklerini en yOk-
sek hizmet standartlariyla yasatma
hedefimiz dogrultusunda bu ba-
sarl, 6nemli bir donOm noktasidir.
Sadece otelimizin degil bélgemizin
uluslararasi tanitiminda yepyeni

bir donem basliyor.”

Signature Cave Cappadocia Hakkin-
da:Wyndham Hotels & Resorts, glo-
bal portféyundeki ilk magara oteli
olan Signature Cave Cappadocia,
Trademark Collection by Wyndham
olarak Kapadokya'da hizmet veri-
yor. Mulkiyeti Honest Holding'e ait
olan ve yine ayni sirket tarafindan
isletilen Signature Cave Cappado-
cia, Trademark Collection by Wy-
ndham’'da 27 suit otel bulunuyor.
Signature Cave Cappadocia, gecti-
gimiz yil acilan Ramada Resort by
Wyndham Pamukkale Thermal'in
ardindan Honest Holding'in Wynd-
ham markalariyla hayata gecirdigi
ikinci tesis oldu. Tesiste ayrica 68
kisinin agirlanabildigi restoran,
kahvalti salonu ve teras bar yer
alyor.

Tablet Hotels & MICHELIN Guide
Seckisi Hakkinda: 120 yil askin
suredir yOksek kaliteli gastrono-
mik deneyimler sunmaya kendini
adayan Michelin Guide, ayni tutku
ve uzmanligl otellere uyguluyor.
DUnyanin eniyi ve en heyecan ve-
rici konaklama yerlerini, yalnizca
en iyi deneyimleri vurgulama ko-
nusundaki tarihi baglilig ile pe-
kistiren Michelin Guide, bu vizyon
ile 2018 yilinda Tablet'i satin ald1.
Tablet Hotels MICHELIN Guide'in
resmi otel seckisi ve cevrimici
otel rezervasyonunun givenilir
yolu olarak gezginlerle bulusu-
yor. Yirmi yili askin sUredir Tablet
uzmanlari, dinyanin en heyecan
verici otellerini bulmak i¢in din-
yaylI arastiriyor; stilleri, hizmetleri
ve kisilikleriyle 6ne cikan yerleri
deneyimliyor. MICHELIN Guide'da
yer alan bu sira disi oteller, dunyayi
kapsayan en prestijli ve givenilir
otel seckisini olusturuyor.
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Antalya'daki basarisinin ardindan MykOrini, istanbul'daki ilk restoranini Tersane
Istanbul'da acti. SWOT Hospitality tarafindan hayata gecirilen restoran, Mikonos ve
Santorini'den ilham alan konseptiyle misafirlerini agirlamaya basladi. Geleneksel
Yunan mutfagini modern dokunuslarla yorumlayan MyKkOrini, menUsundeki 6zgun
tatlarin yani sira atmosferiyle de dikkat cekiyor.

MykOrini, sofralara Ege'nin
taze malzemelerini, deniz
UrOnleriyle zenginlesen imza
tabaklarini ve paylasim kolto-
ronu tasiyor. SWOT Hospitality,
Dubai ve TUrkiye'deki yatirim-
lariyla fine dining alaninda
edindigi uluslararasi deneyimi
MykOrini markastyla istanbul'a
getiriyor. Boylece istanbul’'un
kalbinde, Yunan mutfaginin
seckin tatlarini ve Ege’nin eg-
lenceli ruhunu yasatan bir bu-
lusma noktas! yUkseliyor.

Sofrada Ege Esintisi

MyKOrini’nin menusinde deniz
UrOnleri ve paylasim kultoru
one ¢ikiyor. Taramas, Melitza-
nosalata, Humus ve Tzatziki
gibi klasik mezeler; karidesle
hazirlanan Prawns Saganaki,
Fish Lollipop ve kizarmis ka-
lamar gibi deniz mahsulleriyle
bulusarak sofralara canlilik ka-
tiyor. Ana yemeklerde ise Tuz
Kabugunda Levrek, karisik de-
niz Uronleriyle hazirlanan Sea-
food Orzo, mUrekkep baliginin
mUrekkebiyle hazirlanan Black
Prawns Pasta ve sefin cagdas
yorumu olan Truffle Pastitsio
meninUn 6ne ¢ikan imzalari
arasinda yer aliyor. Tatlilarda
ise Portokalopita, Lokma ve
Yoghurt Ice Cream éne ¢ikiyor.
Her tabak, Yunan mutfaginin
karakteristik tatlarini modern
tekniklerle harmanlayarak
konuklara zamansiz bir lezzet
sunuyor.

Yunan Gecesi Atmosferi

Aksam saatlerinde menUye
eslik eden Yunan muzikleri,
sirtaki danslari ve tabak kir-
ma ritueli, MykOrini'yi sadece
bir restoran olmaktan ¢ikarip
eglenceyle bitunlesen bir bu-
lusma noktasina dénusturyor.
Yemegin, mUzigin ve dansin rit-
mini bir arada yasatan bu at-
mosfer, istanbul’un gece haya-
tina yepyeni bir enerji katiyor.

ic mekanda Mikonos ve Santo-
rini’den esinlenen dogal mal-
zemeler ve sicak tonlar éne
cikiyor. Acik renklerin hakim
oldugu dekorasyon, samimiyet
ve ferahlik duygusunu guc-
lendiriyor. Boylece MykOrini,
yalnizca damaklara degil ayni
zamanda gorsel ve duygusal
anlamda da unutulmaz bir de-
neyim vadediyor.

Usta imzalarla Yunan Lezzeti

MykQOrini'nin mutfak ve mi-
safir deneyimi vizyonu, ala-
ninda uluslararasi basarilara
imza atmis 0¢ guclu isim tara-
findan sekillendiriliyor. Acilis

oncesinde menuye imza atan
Michelin yildizli Sef Pavlos
Kyriakis, yarattigl seckin lez-
zetlerle markanin istanbul'daki
yolculuguna kuresel bir prestij
kazandiriyor. Restoranin sirek-
li mutfak liderligini Ustlenen
Sef Dimitris Koumis, Akdeniz
mutfagindaki derin bilgi biri-
kimini modern yorumlarla har-
manlayarak men0y0 zamansiz
bir zarafetle bulusturuyor. TUm
bu lezzet yolculugunu kusur-
suz bir deneyime dénuUstiren
MykOrini Genel MUdiru The-
odoros Kaounas ise Londra ve
Dubai'de edindigi IUks servis
uzmanligini istanbul'a tasiya-
rak MyKkOrini'de her ayrintiyi
titizlikle kurguluyor.

MyKOrini, Mikonos ve
Santorini’'nin Ruhunu
istanbul'a Tasiyor

MyKkOrini'nin istanbul'daki agilisi
Uzerine konusan SWOT Hospitality
CEQ'su Mouhamad Hadla, restora-
nin sehre getirdigi deneyimi ve
vizyonunu paylasti. Hadla, “istan-
bul kOlturel zenginligi, kozmopolit
yapisl ve gastronomi sahnesin-
deki dinamizmiyle dinyanin en
ilham verici sehirlerinden biri.
SWOT Hospitality olarak misafir-
lerimize yalnizca iyi yemek degil,
duygulara dokunan, hatiralarda
yer edecek deneyimler sunmayi
benimsiyoruz. Biz MyKkOrini ile
sadece Yunan mutfagini degil,
Mikonos ve Santorini'nin yasam
sevincini, mzigini ve eglence
kUlturino de sehre getiriyoruz.
Amacimiz misafirlerimize unutul-
maz anilar yasatacak bir bulusma
noktasi yaratmak; gastronominin
sanatla, kultUrle ve eglenceyle bir-
lestigi yeni bir deneyim sunmak.
MykOrini, 6zgin men(su, atmos-
feri verit0elleriyle bu sehre yeni
bir soluk getirecek; gastronomiyi,
kOltior( ve eglenceyi bir araya
getiren bulusma noktasi olacak”
dedi.

MyKOrini’nin menusu ise Michelin
yildizli sef Pavlos Kyriakis imzasi
tasiyor. Yunan mutfaginin seckin
lezzetlerini modern bir bakis aglI-
slyla yeniden yorumlayan Kyria-
kis, “MyKOrini icin men0y0 hazir-
larken Yunan mutfaginin 6zuno
olusturan paylasim kultorono ve
sofralarin samimiyetini 6n planda
tuttuk. Deniz UrUnlerinden baslan-
giclara, 6zenle secilmis mezeler-
den Gzel tariflerle yorumladigimiz
ana yemeklere kadar her tabak
hem koklU bir gelenegi hem de
modern mutfak anlayisini yan-
sitiyor. Mikonos ve Santorini'nin
canli ruhunu istanbul’a tasiyan
menude, misafirlerimizin sadece
damaklarinda degil ayni zamanda
anilarinda da iz birakacak tatlar
yaratmayi amagcladik” ifadelerini
kullandl.
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Istanbul’un Yeni Yasam Noktasi,

Laurel Istanbul

Istanbul'un kesfedilmeyi bekleyen ve kaliteli zaman
gecirmek isteyenlerin yeni yasam noktalarindan biri
olan Laurel Istanbul, Demircikdy'de yaklasik 1.500
metrekarelik yemyesil alaniyla dikkat cekiyor. Adini
dogalligin, sadeligin ve zarafetin sembolU olan “Defne”
bitkisinden alan mekan, sabah kahvaltisindan aksam
yemegine kadar dolu dolu bir gun gecirme imkani
sunuyor. Mutfakta ise “Piyasanin yaptigini yapmak degil,
yapma seklini degistirmek” felsefesiyle sUrdurulebilirligi
6n planda tutan Laurel istanbul, “Copsiz Mutfak”
anlayistyla atik yonetiminde ornek uygulamalar

gerceklestiriyor.

istanbul Demircikoy'de, yemyesil
bir orman dokusunun icinde ko-
numlanan Laurel istanbul, sadece
yemek degil ayni zamanda bir
atmosfer, bir kacis ve rafine bir
yasam deneyimi sunuyor. Dogal
tas, ahsap ve cam gibi malzeme-
lerin modern mimariyle bulustugu
mekanda, konuklar ginin her saa-
tinde keyifli bir atmosferin tadini
¢ikarabiliyor. Sabah kahvaltisindan
aksam yemegine, nefis kokteyller-
den sefin 6zel menisune kadar gun
boyu lezzet ve sosyal yasami bir
arada sunuyor.

Farkli bolumleriyle aileler, ciftler,
arkadas gruplari ve is yemekleri
icin ideal bir bulusma noktasi olan
Laurel istanbul, Fransiz Kafe alant,
genis restoran bdlimu, cocuk oyun
parki, ve sevimli canh dostlarinin
bulundugu keyifli atmosferiyle
her yastan misafirine unutulmaz
anlar yasatiyor.

“Gastronomi Bir Bilimdir”
Felsefesiyle Mutfakta Yenilik

Laurel istanbul, mutfaginda sadece
iyi yemek degil, ayni zamanda bir
bakis agisi ve durus sunuyor. DUn-
ya mutfaginin cagdas yorumlarini
iceren meniUsOnde kullanilan taze
UrOnler, tabaklardaki ézenli sunum
ve detaylara verilen 6nem, misafir-
lerine gercek bir lezzet deneyimi
yasatiyor. istah acici baslangiclar-
dan el yapimi makarnalara, risot-
tolardan tas firin pizzalara, et ve
deniz mahsullerine kadar genis bir
secki sunan mekan, her zevke hitap
ediyor. Sefin “Gastronomi bir bilim-
dir” anlayisi ise mutfagl yalnizca
bir Uretim alani degil, emege ve
malzemeye saygl duyan bir kultor
alani haline getiriyor.

“Copsiz Mutfak” ile
Sirdiruolebilirlikte Yeni Standart

Laurel istanbul, “Copsiz Mutfak”
anlayisiyla sektorde érnek bir du-
rus sergiliyor. Lezzetin 6tesinde,
dogaya ve hayata sayglyi da oda-
gina alan mekan, taze ve gunlik
UrOnlerle calistyor, dondurulmus
veya bekletilmis hicbir malzeme
kullanmiyor. Artan porsiyonlar,

hijyen kurallarina uygun sekilde
paketlenerek misafirlere sunulu-
yor.

Mutfaktan ¢ikan tOm atiklar ay-
ristirilarak ¢evredeki kediler, ko-
pekler ve kimes hayvanlari gibi
canhlarla paylasiliyor.

Gastronomi Tutkunlari igin Bir
Kagis Noktasi

Sade ve modern cizgilerle tasar-
lanmis ic mekanlari, genis oturma
alanlar1 ve bahcede 6zgirce dola-
san sevimli hayvan dostlariyla La-
urel istanbul, yalnizca bir restoran
olmanin 6tesine gecerek misafirle-
rine bir yasam alani sunuyor. iginde
yer alan ézel Fransiz kafe bélumo,
klasik Avrupa kafe kultoron0 do-
gayla bulusturuyor. Mekan, doga
yUrQyUsleri, uzun sohbetler, sakin-
lik arayanlar icin ideal bir ortam
saglarken, dogum gunlerinden ku-
rumsal organizasyonlara, dizi-film
cekimlerinden sirket toplantilarina
kadar bircok 6zel anin da ev sahibi
konumunda.

Pazartesi gunleri kapali olan Laurel
istabul, hafta ici 11:30-23:00, haf-
ta sonlariise 09:00-23:00 saatleri
arasinda hizmet veriyor. Ozellikle
hafta sonlari, doganin icinde lez-
zet, konfor ve sosyal hayati bir
arada sunan yeni nesil mekan ara-
yisinda olanlara kapilarini agiyor.
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mezzeMarin Uriinleriyle
Yapabileceginiz 10 Yaraticl Tarif

Deniz Urunlerini mutfaginiza tasi-
mak artik ¢cok daha kolay. mezze-
Marin’in marine salatalari, fume
Urunleri ve fileto cesitleri, klasik
tariflere yepyeni yorumlar katma-
niza yardimci oluyor. iste sofraniza
ilham verecek 10 yaratici tarif:

Deniz Ur0nleri, sofralara hem sag-
lik hem de lezzet katan en degerli
besin kaynaklarindan biridir. Ozel-
likle ton baligi gibi pratik ve besle-
yici secenekler, ginlik yemeklerde
sik¢a tercih edilir. Ancak mezze-
Marin’in sundugu marine salata,
fome ve fileto UrUnleri sayesinde
ton bahgini cok daha yaratici ta-
riflerde degerlendirmek mUmkuin.
Bu yazida, mezzeMarin Urunleriyle
hazirlayabileceginiz 10 farkl tarif
fikrini kesfedecek ve mutfaginiza
ilham katacaksiniz.

+ 8

1.Marine Salatali DUrom

Lavasini¢ine roka, avokado ve ton
baliglyla birlikte mezzeMarin'in
Marine Salata cesitlerini ekleyerek
hizli ve doyurucu bir 680n hazir-
layabilirsiniz.

2. Uskumru Fuomeli Pizza

Mozzarella ve kirmizi soganla
birlikte pizzanin Uzerine mezze-
Marin’in Uskumru FUume dilimle-
rini ekleyin. Klasik pizzaya deniz
esintisi katacaktir.

3. Hamsi Soslu Pogaga

Pogaca hamurunun icine mezze-
Marin'in Hamsi Soslu Marine Orin-
lerinden ekleyerek kahvalti sofra-
lariniza yeni bir tat katabilirsiniz.

R W g

i | MARINE
SU URUNLERI SALATASI

4. Fome Balikli Kraker
Atistirmaliklar

Krakerlerin Uzerine krem peynir
sur0n, ton baligiyla birlikte mez-
zeMarin'in Somon FUme dilimlerin-
den ekleyerek sik atistirmaliklar
hazirlayin.

5. Kinoa Salatasi Deniz
Esintisiyle

Haslanmis kinoaya ton baligl ek-
leyin, Uzerine mezzeMarin'in ma-
rine UrUnlerinden biriyle farkl bir
lezzet katin.

6. Somon Filetolu Omlet
Yumurtayi ¢irpip tavaya aldiktan

sonra icine mezzeMarin'in Somon
Fileto dilimlerinden ekleyin. Hem

besleyici hem de lezzetli bir kah-
valti alternatifi.

7. Ev Yapimi Sushi Roll'lar

Evde sushi hazirlarken ton baligi-
nin yanina mezzeMarin'in Marine
ve FOme UrOnlerinden ekleyerek
6zgun tat kombinasyonlari olus-
turabilirsiniz.

8. Deniz Esintili Corba

Sebze suyu tabanli bir ¢corbanin
son asamasinda mezzeMarin'in
Fileto Urinlerinden ekleyin. Cor-
baya hem doyuruculuk hem de
derinlik katar.

9. Marine Cirozlu Salata Kasesi

Tahil tabanli bir kaseyi, mezze-
Marin'in Marine Ciroz Uruniyle

zenginlestirin. Besleyici, ferah
ve hafif bir 6g80n hazir.

10. Balikli Wrap

Wrap ekmeginin icine yesillikler,
yogurt sosu ve mezzeMarin'in
Marine UrUnlerinden birini ek-
leyerek hizli ve pratik bir 6g80n
hazirlayabilirsiniz.

Neden mezzeMarin?

1975'ten bu yana deniz Urun-
lerinde kaliteyi &n planda tutan
mezzeMarin, marine salata,
fome, fileto ve 6zel Ur0n cesitleri
ile sofralara yenilik katiyor. Sag-
likh, lezzetli ve guvenilir Oronler
icin mezzeMarin'in Orin gamini
kesfetmek en dogru tercih.

Yaz Bitquen, SushiCo’dan
Donuse Ozel Lezzetler

Yaz tatilinin sona
ermesiyle birlikte
sehir hayatina ve
gunluk tempoya

geri donenler icin
SushiCo, Uc¢ farkli tema
altinda hazirladigl
yeni menu serisini
duyurdu. “Back to
School”, “Back to City”
ve “Back to Office”
basliklariyla sunulan
toplam alti menu,
hafta ici tum SushiCo
restoranlarinda
misafirlerle bulusacak.

Torkiye'nin en kokl0 Uzak Dogu
restoran zinciri SushiCo, eylul
aviyla birlikte yeni “Back To”
menu serisini misafirlerinin bege-
nisine sunuyor. Yaz tatilinin ardin-
dan sehre donen, okula baslayan
veya is temposuna geri donenler
icin hazirlanan bu 6zel seri; Back
to City, Back to School ve Back to
Office olmak Uzere U¢ tema altinda
toplandi. Toplam alti farkli menu-
den olusan seri, misafirlerine hem
taze hem de doyurucu alternatif-
ler sunarken, SushiCo'nun Uzak
Dogu mutfagindaki uzmanhigini
modern dokunuslarla birlestiriyor.

Back to City menuleri Levrek Bun,
Salmon Aburi Roll, Kore UsulU Ta-
vuklu Bulgogi, Mongolian Chicken,
Korean Wonton, Kibuka Roll, Truf-
|0 Ebi Tempura Roll ve Kizarmis
Dondurma gibi zengin secenek-
lerle 6ne ¢ikarken; Back to Scho-

ol mendleri Tavuk Bun, Truflu Ebi
Tempura Roll, Cheesy Tteokbokki
ve Soft Drink ile genclere ve 68-
rencilere pratik ve keyifli 68unler
sunuyor. Back to Office mendleri
ise Korean Wonton Bao Burger,
Tsunami Roll, Super Salmon Roll
ve eslikci icecegi ile is dOnyasina
lezzetli bir alternatif getiriyor.

SushiCo, Sehir Hayatina DonUsU
Lezzetle Karsiliyor

iceriklerinin yaninda sunum Kali-
tesi ve hazirlik sureciyle de dikkat
ceken “Back To” mendleri, Sushi-
Co'nun yillardir surdurdigu taze
malzeme ve 6zgin lezzet anla-
yisini yansitiyor. Uzak Dogu'nun

klasik tatlarini modern yorumlarla
bulusturan bu menuler, hafta ici
tOm SushiCo restoranlarinda servis
edilecek. Kampanya, sehir hayati-
nin yeniden hareketlendigi bu d6-
nemde misafirlere hem ulasilabilir
hem de farkli bir yemek deneyimi
sunmay! amacliyor.
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bekliyor.

Bu yil da sonbaharin en ¢cok se-
vilen lezzetlerinden Pumpkin
Spice Latte ve serin alternatif
arayanlar icin Iced Pumpkin
Spice Latte menUye geri donu-
yor. Yogun espresso ve buharda
1sitilmis ston, balkabagi ve ge-
leneksel baharat aromalariyla
bulustugu bu ikonik tat, krema
ve pumpkin spice suslemesiyle
tamamlanirken; buzla hazirla-
nan versiyonu ise ferahlatici
bir deneyim sunuyor.

Bu sezon Starbucks yalniz-
ca klasiklerle degil, yepyeni
surprizlerle de sonbahara tat
katiyor. ilk kez menude yer
alan Tiramisu Velvet Latte,
mascarpone aromali sos, yogun
espresso ve sUtle bulusarak da-
maklarda ipeksi bir tat biraki-
yor. Bardakta gezdirilen mocha
sosu ve zarif mascarpone sut
kdpUguyle her yudumda essiz
bir tat sunuyor.

Gectigimiz yilin favorilerin-
den Tiramisu Cream Iced Lat-
te ise geri dénOyor. Kahve, sit
ve buzun Uzerine zengin moc-
ha sosu ve hafif mascarpone
kremas! eklenerek hazirlanan
bu 6zel icecek, mocha tozuyla
taclaniyor ve yine sonbaharin
en tatli tercihlerinden biri ol-
maya aday.

Bu yil ayrica Pumpkin ve Ti-
ramisu lezzetleri, matcha se-

verlerle de bulusuyor. Pum-

Starbucks’ta
sonbaharin En Tatl
Ritueli Bashyor

Kahve kultoronon donyadaki en 6nemli
temsilcilerinden Starbucks, sonbaharin gelisini

yine ikonik lezzetleriyle karsiliyor. Balkabagl ve
geleneksel baharatlarin essiz uyumuyla hazirlanan
Pumpkin Spice Latte, yillardir sonbahar denildiginde
akla ilk gelen tatlardan biri olarak Starbucks
misafirlerinin sabirsizlikla bekledigi bir ritbel haline
geldi. Serinlik arayanlar icinse Iced Pumpkin Spice
Latte, buzlu ve ferahlatici alternatifiyle misafirleri

Sonbaharda

Senin
bucks*’ta

>

&

i

pkin Cream Iced Matcha
Latte ve Pumpkin Spice Matcha
Latte ile sonbaharin balkabagi
ruhu matcha'nin tazeligiyle bir-
lesirken; Tiramisu Cream Iced
Matcha Latte ve Tiramisu Vel-
vet Matcha Latte secenekleri
de mascarpone dokunusunu
matcha severlere sunuyor.

Starbucks menusindeki zengin
iceriklerin yani sira sonbahara
Ozel olarak tasarlanan yeniden
kullanilabilir bardaklar, kupa-
lar ve aksesuarlarla misafirle-
rine gunluk kahve keyiflerini
kisisellestirecek secenekler
sunuyor.

Pumpkin Spice Latte’nin ikonik
sicakhgl, Tiramisu ailesinin za-
rif dokunusu, matcha yorumlari
ve 6zel koleksiyon Urunleriyle
Starbucks, bu sonbahari unu-
tulmaz bir deneyime donus-
toroyor.

Yetenekli Baristalar Tchibo’nun Kis
Menijsii Icin Yaristi

Yaraticiligin ve lezzetin bulustugu Tchibo x Alpro Barista Yarismasi'nin buyuk finali
gerceklesti. TUrkiye'nin dort bir yanindan gelen yetenekli baristalarin hazirladig
olaganustu kreasyonlar arasindan birinci secilen Tchibo Corlu Trend Arena Magazas!
baristasi Ozan Cira'nin Iced Banana Bloom isimli recetesi, sonbahar ve kis sezonunda

tum Tchibo magazalarinda kahveseverlerle bulusmaya hazir.

Tchibo, Alpro is birligi ile genc
baristalari desteklemek ve kahve
dunyasina yenilikgi tatlar katmak
amaciyla ilk barista yarismasini
dizenledi. “Hayal gicinizu tek-
nik becerinizle bulusturarak, Alpro
bitki bazli iceceklerle Tchibo'nun
yildiz icecegini yaratin” cagrisiy-
la baslayan bu 6zel organizasyon,
kahve tutkunu Tchibo baristalari
icin yeteneklerini sergileyebilecek-
leri essiz bir platform olusturdu.

Mayis ayinda yapilan planlama-
lar sonrasina Turkiye genelindeki
Tchibo baristalarina duyurular ya-
pildi ve Temmuz ayinda baristalar
45 receteyle yarismaya katildi. Ya-
ratici receteler arasinda meyveli
dokunuslardan baharatl tariflere,
tropikal lezzetlerden klasik yorum-
lara uzanan zengin bir ¢esitlilik yer
aldi. Juri degerlendirmesi sonra-
sindafinale kalan 5 yarismaci 6d0l
téreni dncesinde kahveseverlere

bir kez daha hinerlerini sergiledi.

Tchibo TOrkiye Genel MOdurU Burak
Deniz, Tchibo Torkiye Pazarlama
Direktor0 ilknur Aksoy Sen, Tchi-
bo TUrkiye Magazalar Direktéru
Erman Tutkun, Tchibo TOrkiye
Master Baristasi Kagan Giritli, Alpro
Satis Direktér0 Doga Erzi ve Alpro
Pazarlama Direkt6r0 Verda Duy-
sak'in katihm sagladigi final gecesi
katilimcilarin keyifli bir atmosferde
kahve deneyimi yasadigl 6zel bir
bulusmaya dénustl. Finale kalan
tOm baristalar, yaraticiliklari ve
tutkulariyla kahve severlere ilham
verdiler.

Gecenin sonunda finale kalan 5
yarismaci arasindan Tchibo Corlu
Trend Arena Magazas! baristasi
0zan Cira birinci oldu. Basaril ba-
ristanin cold brew, yulaf sOt0 ve
muz puresi ile hazirladigi Iced Ba-
nana Bloom recetesi, sonbahar ve

kis sezonunda tum Tchibo maga-
zalarinin menulerinde yer alacak.

Sektdrin Onde Gelen isimleri
Juride Yer Aldi

Alpro Yulaf SUtU'nun zengin lezze-
tiyle hayat bulan sicak ve soguk
icecek kreasyonlari, Tchibo Aka-
demi’'de gerceklesen juri deger-
lendirmesinde hem teknik ustalik
hem de essiz tat deneyimi agisin-
danincelendi. Finale kalan yaratici
calismalar, Master Barista Kagan
Giritli, Kahve Uzmani Pinar Demir
ve icecek Atdlyesi Kurucusu Aykut
Uner basta olmak Uzere seckin bir
jurinin degerlendirmesiyle sirala-
malarini ald.

Sampiyon 0zan Cira:
“Tropikal Ve Enerjik Lezzet
Ssunmak istedim”

0dU1on0 Tchibo Turkiye Genel MU-
durs Burak Deniz'in takdim ettigi
0zan Cira “Yaklasik 3 yildir Tchibo
Ailesinin bir Uyesiyim. Yarisamaya
katilirken recetemde cold brew ve
muz pUresine yer verdim. Aslinda
amacim tropikal ve enerjik bir lez-
zet sunmakti. Begenilmesine ¢ok
sevindim. Meslegim adina bdyle
bir firsat yaratildigi icin cok mut-
luyum, benim icin cok guzel bir
deneyimdi. Emegi gecen herkese
cok tesekkurler” dedi.
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YUzlerce sirketi tek cati altinda top-
layan Catering Turkiye, sektordeki
kadin girisimcileri desteklemek ve
firmalardaki kadin istihdamini ar-
tirmak adina yeni bir kampanya
baslattl. Kampanyaya gore, sahibi
kadin olan veya en az %50 kadin
ortakhg bulunan isletmelere; ku-
rumsal ve kurumsal extra paketler-
de %25 indirim uygulanacak.

TOrkiye'nin 6nde gelen, kaliteli
catering sirketleriyle bireysel/ku-
rumsal yemek ihtiyaclarini karsila-
yan Turkiye’nin en bUyUk catering
odakli pazaryeri Catering TUrkiye,
kadin girisimcilere 6zel kampanya-
sini duyurdu.

Yuzlerce sirketi tek ¢ati altinda top-
layan Catering TOrkiye, sektordeki
kadin girisimcileri desteklemek ve
firmalardaki kadin istihdamini ar-
tirmak adina yeni bir kampanya
baslattl. Kampanyaya gore, sahibi
kadin olan veya en az %50 kadin
ortakligl bulunan isletmelere; ku-
rumsal ve kurumsal extra paketler-
de %25 indirim uygulanacak.

“Sektérde Kadinlarin Basarisi
icin Bir Adim”

Catering TUrkiye Pazarlama Direk-
toru Elif Akin YOksel kampanya-
nin asil amacina vurgu yaparak,
amaclarinin kadin girisimcileri di-
jital donyada daha gérinir kilmak
oldugunu belirtti.

YUksel “Kadin girisimcilerin sektér-
de daha gorunir ve guclu olmasi

gerektigine inantyoruz. Bu kam-
panya sadece bir indirim degil;
kadinlarin emegini, kararhihgini
ve basarisinl daha fazla insana
ulastirmak icin attigimiz bir adim.
Amacimiz, kadinlarin sahip olduk-
lari, yonettikleri isletmelerin sek-
térde daha fazla yer edinmesini
saglamak ve onlara dijital dinya-
da daha guclu bir alan sunmaktir”
dedi.

Daha Fazla Misteriye
Erisilebilecek

Kampanyaya katilan firmalar, sa-
hip olduklari paketler dogrultusun-
da daha fazla mUsteriye eriserek
dijital vitrinlerde 6n plana ¢ika-
bilecek. Buna ek olarak Ucretsiz
danismanlik, sosyal medya taniti-
mi, marka réportaji, ayrintili per-
formans analizleri gibi daha pek
cok 6zel hizmete de sahip olacak.

Kampanya katilmak icin www.ca-
teringturkiye.com Uzerinden sirket
kaydi yapmak veya kayitli sirketin
mevcut paketini yikseltmek ye-
terli olacak.

Yillik 290 bini askin sirket ince-
lemesi ve 20 bini askin musteri
yonlendirmesiyle Catering TUrki-
ve, sektorin dijital rehberi olmaya
devam ediyor.

oin@X f /horecatrendcom

¥ Catering
Torkiye

cateringturkiye.com

Catering Sirketi
Bulmanin En Kolay Yolu:

Simdi en iyi catering
isirketlerini bulun!

59 sehirden,
822 catering
sirketine bir ‘tik’la
ulasma kolayligi
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Firincilikta FIMAK Imzast:

Turk Muhendisliginin 49 Yillik Gururu

Yenilik¢i Teknoloji, Giglo
Gelenek

1976 yilinda kurulan FIMAK, en-
dostriyel firin makineleri ve ekip-
manlari Uretiminde TUrkiye'ninen
koklU ve 6ncO markalarindan biri.
Doner firin, tas tabanl kath firin,
borulu firin gibi yenilik¢i ¢6zOm-
leriyle hem pastacilik hem de unlu
mamul sektdronde kalite ve verim-
liligi standart haline getiren firma,
bugln 75'ten fazla Ulkeye ihracat
yaparak TOrk muhendisliginin ko-
resel elcisi konumunda.

Pastaciliga Yon Veren imza

“Pastacilikta firinda FIMAK imza-
s1” ifadesi, yalnizca yuksek kali-
teyi degil, yenilikci teknolojiyi de
simgeliyor. Modern fabrikalarinda
yUrottgu surekli Ar-Ge calismalari
sayesinde FIMAK, pastacilik reti-

minde daha verimli, daha lezzetli
ve surdOrUlebilir ¢dzOmler gelis-
tiriyor. MUsteri memnuniyetini
merkezine alan firma, unlu mamul
ve gastronomi alanlarinda hayata
gecirdigi egitim ve sosyal sorum-
luluk projeleriyle de sektérin ge-
lecegine katki sunuyor.

Uluslararasi Tasarim Basarisi

FIMAK, 2025'te Almanya'da aldigi
iki prestijli 6d0lle global arenada
adindan s6z ettirdi. Markanin yUk-
sek performansli ve estetik tasa-
rimli Rokon serisi, hem 2025 Ger-
man Design Award hem de 2025 iF
Design Award ile ttaclandirildi. Bu
cifte 6d0l, FIMAK'In mihendislik
glcOn0 ve inovatif yaklasimini bir
kez daha kanitlarken, TUrk sanayi-
sinin ulastigi seviyeyi de uluslara-
rasi camiaya gosterdi.

Gelecege Y6n Veren Vizyon

Kaliteli Oretim, insan odakli yak-
lasim ve ahlaki degerlere baglilik,
FIMAK'In temel ilkeleri arasinda.
Yerli Uretime ve kOltUrel mirasa
verdigi 6nemle 6ne ¢cikan marka,
sadece bugunin degil gelecegin
de sektor lideri olmayi hedefliyor.
Egitim ve sosyal projelerle geng
ustalara ilham vererek firincilik
ve pastaciligin gelecek kusaklara
aktariimasina 6ncOluk ediyor.

TiOrk Sanayisinin Parlayan Yildizi

Neredeyse yarim asirlik tecrube-
si, teknolojik Ustunl0gu ve 6dullo
tasarimlariyla FIMAK, hem Turki-
ye'de hem de dinyada “firincilikta
imza" olmay! sUrduriyor. FIMAK,
yerli ve milli Oretim gicun0 global
Olcekte basariya dénustUrerek TOrk
mUhendisliginin bayragini daha da
yUkseklere tasimaya kararli.
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Bir mezzeMarin Efsanesi: (iroz

~
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mezzeMarin

mezzeMarin, deniz Urunlerinde us-
taligini gsteriyor ve mutfaklara,
sofralara, menulere efsane lez-
zetini sunuyor: Marine Uskumru
FUme Ciroz. Geleneksel tat ile mo-
dern isleme tekniklerini bulustu-
ran bu 6zel Uron, seflerin ve gurme
lezzet tutkunlarinin vazgecilmezi...

Marine Uskumru Fime Ciroz,
Atlantik Okyanusu’nun tertemiz
sularinda avlanan uskumrularin
Ozenle secilmesiyle basliyor. Ar-
dindan fOme ve marine islemle-
riyle tat derinlesiyor, dokusu zen-
ginlesiyor. TUrk Gida Kodeksi'ne
uygun olarak islenen 0ron, gida
guvenligi ve kalite standartla-
rindan taviz vermeden sofralara
ulasiyor.

Hicbir ek pisirme gerektirmeyen
Marine Uskumru FUme Ciroz, sef-
ler icin zaman kazandiran pratik
bir lezzet. Soguk tUketilebilen
Orin, salatalardan mezelere,
gurme tabaklardan kanepelere
kadar genis bir kullanim yelpa-
Zesi sunuyor.

mezzeMarin, denizden gelen en
saf lezzetleri modern mutfak
trendleriyle bulusturarak sefle-
re ilham vermeye devam ediyor.
Marine Uskumru Fume Ciroz,
hem menulere prestij katiyor
hem de damaklarda unutulmaz
bir iz birakiyor.

mezzemarin.online magazadan
siparis olusturarak tim deniz
lezzetlerine ulasmak mUmkon.




California’dan tabaklariniza gelen
en havali ceviz. Ustelik her lokmada

saglikli bir citirtiyla...

#LezzetSorfu

alifunni
WALNUTS

CaliforniaWalnut.com.tr
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Ile Bu Kez Kirkagac Kavunu'nun

Yolculugunu Sofralara Tasid

Metro TUrkiye, “Yerel
urun surdorolebilir
olmazsa Turk mutfagi
surdurulebilir olamaz”
anlayisiyla hayata
gecirdigi “Yerelin
[zinde” projesi
kapsaminda bu kez
Manisa Kirkagac'ta idi.
YOzyillardir Bakircay
OvasI’'nda yetisen ve
geleneksel saklama
yontemi sayesinde kis
boyunca korunabilen
Kirkagac Kavunu;
Ureticinin emegi,
koltUrel mirasin

gucu ve mutfaktaki
cok yonlulogioyle
davetlilerle bulustu.

Yerel ve cografi isaret tescilli 0ron-
lerin degerini artirmak, Ureticinin
emegini gérundr kilmak ve Tork
mutfak kOItOronon sordorolebilir-
ligini saglamak amaciyla hayata
gecirdigi “Yerelin izinde" projesi-
nin dokuzuncu duraginda Metro
Turkiye, TOrkiye'nin en bereketli
tarim merkezlerinden biri olan

Manisa'daydi. Kendine has tadl,
aromasl! ve kokusuyla, hem Tor-
kiye hem de Avrupa Birligi'nden
cografi isaret tescili alan Manisa
Kirkagac Kavunu'nun tarladan sof-
raya uzanan hikayesi, ilhamla dolu
bir lezzet kesfi ile yerinde yasandi.

Yazin essiz kavun kokusunu ve
lezzetini kis sofralarina tasimak
icin yozyillardir asilarak sak-
lanmasiyla da dikkat ceken bu
Urunon izinde yapilan yolculuk,
Sef Umut Karakus'un hazirladigl
6zel menUyle unutulmaz bir
lezzet sélenine dénustl

Metro TUrkiye’nin Onceligi
Uretimi ve Ureticiyi
Desteklemek

15 yildir yerel ve cografi isaret
tescilli OrOnler i¢in yOrittOkleri ¢a-
lismalarla Uretimi ve Ureticiyi des-
teklemeyi en temel dnceliklerinden
biri olarak gérduklerini belirten
Metro TUrkiye Gida Kategorisi Grup
MUdoro Tolay Ongel, “Olkemizin
birer degeri olan cografi isaret tes-
cilli Grinlerle olusturulan tarifleri
ve receteleri koruyarak gelecek ne-
sillere aktarmay! TOrk mutfagina
olan borcumuz biliyoruz. Kirkagac
Kavunu da bu anlayisin en guzel
Orneklerinden biri.

2008 yilinda Ulkemizde cografi
isaretle tescillenen bu meyve, Tem-
muz ayinda Avrupa Birligi'nden de
tescil ald.

Yani Kirkagac Kavunu artik Avru-
pa’'nindaresmen tanidigi bir deger
haline geldi. TUrkiye, kavun Ureti-
minde dUnyada ikinci sirada yer
aliyor. Bunun énemli bir b61omo-
n0 olusturan Kirkagac Kavunu’nun
kaybolmamasi, Uretiminin devam
etmesi, Ureticinin bu Orunden bu
vazgecmemesi icin hepimize gorev
dusuyor.

Kamuoyu gindeminde tutuldukga,
sefler mendlerinde yer verdikge,
tUketici bu Orinleri ismiyle talep
ettikce Uretim de devam ede-

cek. Bizler de raflarimizda gu-
rurla sergilemeyi surdirecegiz.”
dedi.

Gastronomiye Deger Katacak
Guclo Bir Urin

Yerelin izinde projesinde ilk kez
yer alan Sef Umut Karakus ise “Kir-
kagac Kavunu bizim icin sadece bir
yaz meyvesi degil, sene boyunca

mutfaga ilham veren bir malzeme.
Bu menide kavunu hem gelenek-
sel tatlarla bulusturduk hem de
farkli tekniklerle dénusturerek
bambaska formlarda sunduk. Ama-
cimiz, Oreticinin emegini tabaga
tasirken, yerelin potansiyelini mo-
dern gastronomiyle bulusturmak
ve mutfagimizi gelecege tasimak-
t1. Cografi isaret tescilli ve yerel
UrOnlerin gercek degerinin teslim
edildigi ‘Yerelin izinde’ projesinin

bir parcasi oldugum icin ¢cok mut-
luyum.” diye konustu.

ilham dolu Bir Gastronomi
Yolculugu

Metro Turkiye, “Yerelin izinde”
yolculugunda Kirkagac Kavunu'nun
hikayesine geleneksel koy kah-
valtisiyla basladi. Sofrada kavun
marmeladindan pekmeze, bélgenin
6zgln tatlarindan olusan zengin bir
kahvalti deneyimi sunuldu.

Ardindan davetliler, Kirkagac
Kavunu'nun kis boyunca 6zenle
saklandigi alani ziyaret etti. As-
kilarda itinayla dizilen kavunlar,
adeta doganin sundugu bir sergi
gibi katihmcilarin karsisina ¢ikti.
Bu ziyaret, kavunun vyalnizca bir
meyve degil, Ureticinin emegi ve
topragin bereketiyle olusmus kil-
tUrel bir miras oldugunun guclu bir
hatirlaticisi oldu.

Program, bélgenin en énemli sim-
gelerinden dinyanin en yash ikinci
agaci olan Anit Agac'in golgesinde
duzenlenen mini panel ile devam
etti. Panelde Metro Turkiye Seb-
ze - Meyve Kategori M0durU Bi-
rol Ulusan moderatérloginde Sef
Umut Karakus ve Tarihi Gurme
Sehri Kalkinma Dernegi Baskani
Cahit Uslu, Kirkagag¢ Kavunu ézelin-
de cografi isaret tescilli Orunlerin
yerelden dUnyaya tasinan gicini
davetlilerle paylastilar.

GOnOn finalinde ise davetliler, sef
Umut Karakus'un Kirkagac Kavunu
odaginda hazirladig tadim menu-
sun0 deneyimlediler. Geleneksel
ve modern tekniklerin bulustugu
sofrada Kirkaga¢ Kavunu kofte-
den corbaya, ayrandan mayone-
ze, carpaccio’dan kadayifa farkl
lezzetler icinde farkli yorumlarla
hayat buldu.

Cargill profesyonel sefler,
cikolatacilar ve HoReCa sek-
toru icin gelistirilen birinci
sinif Belcikali gurme cikolata
markasi Veliche™i Turkiye'de

pazara sundu. Sirketin inovasyon,
kalite ve sOrdirulebilirlige olan
bagliliginin eseri olan bu yeni
UriOnle birlikte Cargill, duonya stan-
dartlarindaki cikolata uzmanhgini
Turkiye pazarina tasimis oldu.

Belcika'da Avrupa'nin en gelis-
mis ¢ikolata tesislerinden birinde
Uretilen Veliche™, temperleme,
kaliplama ve firinlama i¢in ideal
olan olaganuUstu tadi, istikrarh
performansi ve teknik islevselligi
ile bilinen eksiksiz bir kuvertir

Cargill, Veliche Gurme Cikolata'yi
TUrkiye'de Piyasaya Surdd

Birinci sinif Belcikall gurme cikolata markasi
Veliche™ olaganustu tadi, istikrarli performansi
ve teknik islevselligi ile eksiksiz bir kuvertor
cikolata yelpazesi sunuyor.

cikolata yelpazesi sunuyor. En
iyi pasta sefleriyle is birligi icin-
de gelistirilen marka, TUrkiye'nin
zanaatkar ve profesyonel cikolata
topluluklarinin gelisen standartla-
rint karsiliyor.

Cargill Gida META Fonksiyonel
Sistemler ve Strateji Kidemli Di-
rektéri Cem Beysel, “TUrk artizan

¢ikolata ve profesyonel pastaci-
lIk mUsterilerinin, yOksek kaliteli,
sUrdurUlebilir kaynakli ve teknik
olarak gelismis Urunlere yonelik
talebi giderek artiyor” dedi. “Ger-
kens™ kakao tozunun basarisinin
ardindan, artan bu ihtiyaci karsi-
lamak icin Veliche™'i Turkiye'ye
tanitmaktan gurur duyuyoruz.”

Cargill, kuresel Ar-Ge gucinu ye-
rel destek ve egitimle birlestirerek

Veliche™nin TOrkiye'nin dinamik
mutfak manzarasinda beklenti-
leri asmasini sagliyor. Butik ci-
kolatacilardan bes yildizli pasta
seflerine kadar Veliche™, yerel
taleplere gore tasarlanmis go-
venilir, birinci sinif bir ¢ikolata
¢6zUmU sunuyor.

“Veliche™ cikolatadan daha faz-
lasidir - profesyoneller icin ya-
ratici bir aractir” diyen Beysel,
sOzlerine s6ye devam etti: “G0-
venilir performansi, olaganustu
akiskanhigl ve surdurdlebilirlik
referanslariyla Veliche™, Turk
seflere sorumlu kaynak kullani-
mina katkida bulunurken, ino-
vasyon yapma gucu de veriyor.”

TUm Veliche™ rinleri, Cargill'in
etik kaynak kullanimi, ciftcilerin
refahi ve surdurUlebilir Oretime
olan uzun sUredir devam eden
baglihgini yansitan Rainforest
Alliance Sertifikall kakao cekir-
dekleri kullanilarak Uretiliyor.
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Mutfakta 4 AS
Etkinlikleri

Erkin Arslan
icim SOt Ulusal Ev Disi TUketim
Satis Direktor0

_ R
Icim Sot, ‘Mutfakt

Uzmanligini 5ahaya Tasiyor ey B

\
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icim SUt, ‘Mutfakta 4 As'
etkinlikleri kapsaminda
TOrkiye'nin cesitli illerinde
mutfak profesyonelleriyle
bulusuyor. Etkinliklerde,
sektor profesyonellerinin
gelisimini desteklemek
Uzere verimli mutfaklar
icin yenilikci cozumler
sunuluyor. Etkinlik serisi
aracihgiyla 1000'i askin sef
ve mutfak profesyoneline
ulasiimasi hedefleniyor.
GOnOmMOzde surdurOlebilirlik kav-
raminin da etkisiyle her alanda
daha verimli olmanin énemi gide-
rek artiyor. Artik sirketler faaliyet
alanlarindan bagimsiz, mevcut isle-
rini nasil daha az kaynak tiketerek

ve hem ¢alisanlarina hem topluma
fayda saglayarak yapabilecekleri

X

4As'ile

W,

konusunda daha fazla fikir gelis-
tiriyorlar. Yeme-igme sekt6r0 de
bu konuda bas! ¢eken alanlardan.
COnk0 mutfakta yapilabilecek pek
cok iyilestirme alani mevcut.

Bunun icin de sekt6r profesyo-
nellerine boyUk is dosOyor. Artik
mutfakta lezzet yaratmak kadar,
verimli olmak da en buyuk énce-
liklerden biri. Profesyonel mutfak-
larda en cok tUketilen kaynaklar-
dan olan enerji ve suyun verimli
kullanimi ile zaman ve atik y6-
netimi, kaynaklarin kisith oldugu

dinyada yeme-icme sektérinun
6nemli meselelerinden biri haline
geldi.Yeme-icme sektérunin her
biri alaninda guclo firmalari olan
icim St, Pirge, Bonna ve RATIONAL
da bu konuya el atan bir is birli-
8i yapti. ‘Mutfakta 4 As: Verimli
Mutfaklar icin Yenilik¢i C6zOmler’
adini verdikleri platform araciligly-
la surdOrulebilir mutfak bilincini
yayginlastirmak Uzere birlikte yola
ciktilar.

Bu dort sirket, is birligi kapsaminda
TOrkiye'nin farkli bolgelerine tasi-
diklari Mutfakta 4 As platformunda
sefler ve ev disI tOketim sektéru
profesyonelleriyle bir araya geliyor
ve kendi uzmanlik alaninda sunduk-
lar1 yenilikci ¢cozUmleri paylasiyor.

icim Sut, sut ve sOt UrOnleriyle
lezzetin glcOn0 ortaya koyarken;
Bonna sunum ekipmanlariyla, Pirge
profesyonel bicaklariyla ve RATIO-
NAL ise gelismis pisirme teknolo-
jileriyle mutfak sureclerini daha
verimli hale getiriyor.

Surdurulebilir Mutfaklar icin
Uzmanliklar Paylasiliyor

‘Mutfakta 4 As’ platformunun dért
paydasindan biri olan icim SOt'On
Demo Sefi Cemil Cengel'in sahne
aldigl uvygulamall sunumlarda;
mendlerde sit OrOnlerinin dogru
kullanimi, pisirme teknikleri, lezzet
artiriciipuclari gibi konulara degi-
niliyor. Katithmcilar hem Gronleri
deneyimleme sansi buluyor hem
de profesyonel mutfaklara yonelik
pratik bilgilerle donatiliyor.

Torkiye'nin farkli bélgelerinde
mutfak profesyonelleriyle bir ara-
va gelmeyi cok degerli bulduklari-
ni ve bu bulusmalarin ¢ok verimli
gectigini belirten i¢im S0t Ulusal
Ev DisI TUketim Satis Direktéri
Erkin Arslan Mutfakta 4 As etkin-
liklerinin énemini sdyle anlatti:

“Ev disi tOketim sekt6ru boyume-
ye devam ederken isletmeler daha
verimli olmanin da yollarini ari-
yor. Kaynaklarin israf edilmemesi
konusunda tuketiciler artik daha
bilincli, mutfak profesyonelleri de
verimliligin pesinde kosuyor. Biz,
her birimiz yeme-icme sekt6érinin
farkli bir alaninda uzmanlasmis fir-
ma temsilcileri olarak bu platform
araciliglyla mutfak profesyonelle-
rine verimlilik Ozerine tavsiyeler
veriyoruz. Sut OrUnlerinin yemegin
lezzetini ortaya cikartacak ya da
kalitesini artiracak 6zelliklerinden,
gida Ur0nlerinin dogranmasindaki
puf noktalarina ya da pisirme asa-
masinda enerji tasarrufu saglaya-
cak bilgilerden sunum esnasinda
dikkat edilmesi gereken unsurlara
kadar pek cok faydali bilgiyi pay-
lasiyoruz. Kisacasl enerji, su, gida,
zaman gibi mutfakta cok énemli
olan bu kaynaklarin yénetiminin
iyilestirilmesine ve karbon ayak
izinin azaltilmasina fayda saglayan
¢6zUmler sunuyoruz. Bu sebeple
de etkinliklerimiz tOm katilimci-
larimiz icin faydali oluyor.”

Mutfakta 4 As ile 1000’i Askin
Mutfak Profesyoneline
Ulasilacak.

Mutfakta 4 As etkinlikleri bugi-
ne kadar Antalya, Manavgat, Ka-
padokya, Bodrum, Eskisehir ve
Samsun’'da gerceklestirildi. Sira-
da, Diyarbakir, Mersin ve Alanya
var. 2026 yilinda da devam etmesi
planlanan etkinlik serisi aracili-
glyla 1000'i askin sef ve mutfak
profesyoneline ulasiimasi hedef-
leniyor.

El Salvador” yani “Ameri-
ka'nin KOcuk Basparmag!”
olarak bilinen bu Ulke, yu-
z6lcUmU bakimindan kiguk
olsa da dogal gozellikleriyle
devasa bir zenginlige sahip-
tir. Topraklarinda ikiy0z kirk
ikiden fazla yanardag yer alir;
bunlarin yirmiden fazlasi hala
aktiftir ve macera tutkunlari-
na, dogaseverlere ve fotograf-
cilara essiz deneyimler sunar.

Dumanla dolu kraterlerden
mangrov ormanlarina, sisli
daglardan bulut ormanlarina
kadar Ulkenin her kdsesi cog-
rafi zenginligini ve biyolojik
cesitliligini kesfetmeniz icin
sizi davet eder.

El Salvador’un en 0nl0 yanardag-
larindan biri, gecmisteki tarihi
patlamalariyla geceleri aydinlat-
tig1 icin “Pasifik'in Feneri” olarak
anilan izalco Yanardagr'dir. Zirve-
sine yapilan y0ruyus, ziyaretcile-
re Coatepeque GOIU ve cevredeki
yanardaglarin panoramik manza-

ralarini sunar. Ulkenin en yiksek
dagi olan Santa Ana Yanardagl,
etkileyici krateri ve zOmr0t yesili
sUIfUr lagunuyle baska bir devdir.
Daha kolay bir deneyim arayan-
lar i¢in ise San Salvador Yanarda-
81, El Boqueran Milli Parki'na ev
sahipligi yapar; burada manzara
noktalari, ekotur rotalari ve San
Salvador Vadisi'nin genis manza-
ralari bulunur. Chinchontepec, Te-
capa ve Chaparrastique gibi diger
dikkat cekici yanardaglar da her
biri kendine has karaktere sahiptir.

Ulke, hayati ekosistemleri koruyan
doga rezervlerine de buyUk énem
verir. El Imposible Milli Parki, ja-
guarlar, maymunlar ve sayisiz kus
tUrOne ev sahipligi yapar; patikalar
nehirlerin ve selalelerinicinden ge-

El Salvador’'un Yanardaglari ve Doga Koruma Alanlari

cer. Kuzey bélgesinde, U¢ Ulkenin
kesistigi noktada bulunan Montec-
risto Milli Parki, bOyUIU bir bulut
ormaninda y0ruyus rotalari ve tek
bir zirveden Uc Ulkenin gbrulebil-
digi seyir noktalari sunar. Guney
kiyisinda ise Jiquilisco Biyosfer
Rezervi, deniz kaplumbagalarinin
yuvaladigI mangrov ormanlari ve
plajlari korur. Ziyaretciler, yerel
topluluklarin rehberliginde kano
turlarina katilabilir.

Ziyaretciler ayrica Yanardaglar
Rotas! gibi rotalari da kesfedebi-
lir; bu rota izalco, Santa Ana ve
San Salvador yanardaglarini bir-
birine baglayarak macera, doga
yUroyusu ve koltorel etkilesimi bir
araya getirir. El Salvador ayrica
kus gbzlemciligi, manzara fotog-

rafcilig ve ekoturizm icin ideal
bir destinasyondur; koruma ve
sOrdorolebilir turizmi surekli
olarak tesvik eder.

El Salvador'u kesfetmek, her ya-
nardagin, ormanin ve mangro-
vun kendi hikayesini anlattigl
bir cografyayi tanimak demektir.
Doga ve yerel kiltorle gucli bir
bag kurabileceginiz bu Ulkede,
nefes kesici manzaralar, macera
rotalari ve misafirperver toplu-
luklar sizi bekliyor. El Salvador,
Orta Amerika'da doga, ekoturizm
ve unutulmaz deneyimler ara-
yanlar icin benzersiz bir desti-
nasyon olarak parhyor.

Daha fazlasini kesfetmek icin:
elsalvador.travel




Seflerin Tercihi,
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