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sunus

inar’la nice nesilller

uyuyecek

egerli okuyuculanmiz, Yasam Pinarm dergi-

mizin altinci sayisiyla sizlerleyiz. Pinar bu vyl

30. yilini kutluyor. Pinar'in 30. yilinda 6ving
kaynagimiz; Pinar'i icten duygularla seven, Pinara
bagl, Pinar Grinlerini mutfaklarindan eksik etmeyen
ve bizimle goruslerini sik sik paylasan sevgili tUketici-
lerimiz... Iste, Pinar'in guicti 30 yilda olusturdugu bu
glven, bu sevgi... Bu sevgiye ve bu glvene layik ol-
mak icin Yasar ve Pinar ¢alisanlar olarak hic eksilme-
yen bir heyecanla galismaya devam ediyoruz.

“Saglik, lezzet, yenilik pinarim, Pinar, yasam pinarm”
misyonu dogrultusunda Pinar, 30. yilinda da yasami-
miza yenilik getirmeye devam ediyor... Dogan Orga-
nik Urtinler ile yapilan isbirligi sonucu plyasaya gikan
Turkiye'nin “ilk organik sutl” de iste bu yeniliklerden
biri. Tarm ve Koy Isleri Bakanlig'nca belirlenen tim
organik Uretim kosullarini yerine getiren Pinar, ulus-
lararasi sertifikalandirma sirketi Institute for Marcete-
cology'den alinan sertifikayla Uretim tesisleri icin “or-
ganik sut Uretebilir” sertifikasini alan ilk marka oldu.

Pinar Kafela, Karamela, Cikola bu yiin yeni moda
Urtnleri... Pinar bu Urdnleriyle blyUklere de sut icme
aliskanligl kazandiracak... Ucl de kalsiyum kaynag
ve ¢ok lezzetli sutlerimizi mutlaka deneyin. Bu arada
Pinar Taze Kasar'in ambalajl yenilendi, “Tut kulagin-
dan a¢” konseptiyle gok kolay acilabilir hale getirildi.
Feslegenli-sarmisakll ve vyesil zeytinli beyaz peynir
cesitlerimizi de tUketicilerimize sunduk...

EylUl ayi gelince icinizi bir heyecan kapliyor mu? Eylul
bir bakima yeni bir yila baglamak gibi. Okullarin yeni
dénemi, yeni sonbahar kis dénemi... Sehirlerin tekrar

hareketlenmesiyle sirketler icin de yeni bir dénem...
Pinar galisanlan da sizlere daha birgok yeniligi sun-
mak i¢in heyecanla girdiler yeni déneme.

Dergimizin bu sayisinda yine lezzet Uzerine zevkle
okuyacaginiz réportajlar, ¢ocuklarmizin saglikli bes-
lenmesi Uzerine yeni okul déneminde yararl olabile-
cek bilgiler iceren bir roportajmiz meveut. Size daha
iyi hizmet etmek amaciyla dergimizi de surekli gelisti-
riyoruz. Bu nedenle, sizlerden ricamiz dergimizle ilgi-
li gbrus ve Onerilerinizi bizlerle paylasmaniz.

Yeni okul déneminde gocuklanmiza basarilar diliyor,
hepinizi sevgi ve saygiyla selamliyorum.

Saygllarmia,

idil Yigitbasi
Yasar Holding Yénetim Kurulu Baskan Vekili
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roportaj: demet seker
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Okul oncesi beslenmeye dikkat

Cocukluk déneminde yeterli ve dengeli beslenmek ¢cok énemli. Cocuklarda fast food
tUketiminin artmasi sismanliga yol agiyor. Okul gagindaki ¢ocuklarin yizde 25-43°0 simit,
gofret, cikolata, sandvic gibi besinleri tUketiyor. Okul édncesi cocuklarinsa ylzde 16’sinda
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Beslenme ve diyet uzmani Selahattin Dénmez

kul dncesi ¢ag, gocuklarin hayatlar boyunca
OsUrecek beslenme aliskanliklarini sekillendir-

mek agisindan énemli bir dénem ve artk O-
7 yas arasl olarak degerlendiriimiyor. Degisen ve ge-
lisen kosullar, annelerin aktif is yasami, okul dncesi
dénemi Ug yasa kadar geriletti, Cocuklar gok kugtk
yaslarda ellerinde ¢anta anaokulunun, yuvanin yolu-
nu tutuyor. Omur boyu saglikli yasayabilmenin yolu
da gocukluk ¢aginda yeterli ve dengeli beslenmek-
ten gegiyor. CUnkU kas iskelet sistemi, kemik yogun-
lugu, yag dokulari ve zeka gelisimi gibi hayati 6nem
tastyan fonksiyonlarimizin temelleri bu dénemde atili-
yor. Bu, aslinda anne karninda baslayip bebeklikle
devam eden, okul 6ncesi ve sonrasi dénemi de kap-
sayan 6nemli bir stireg. Yeni dogan bir bebegin alti
ay anne sUtlyle beslenmesi ve alti aydan sonra ek
besinlere baslanmasi gerekiyor.

Okul 6ncesi dénemde karbonhidrat, enerji, yagd ve
proteinin her U¢ 6gun ve iki ara 6gunde dlzen-
li olarak tUketimesi saglikli ve dengeli beslenmeyi
sagliyor. Saglikli beslenmeyen bir cocukta basta sis-
manlik olmak Uzere pek ¢cok sorun ortaya gikabiliyor.
Beslenme ve diyet uzmani Selahattin Dénmez'le go-
cukluk déneminde saglikli beslenme Uzerine konus-
tuk. Bakin Donmez, okul 6ncesi ddénemde saglik-
I beslenmeyi nasil tanimliyor, ebeveynlere neler dne-
riyor, fast food ve obeziteyle ilgili neler dustnuyor. ..

Cocukluk dénemi yas gruplarina gére kaga ayrilir?
0-1 yas grubu, yeni dogan ya da stt cocuklugu do-
nemi. 1-3 ve 4-5 yas gruplar okul éncesi gruplar. 7-
11 yasa okul gagi ve 11-19 yassa adolesan (yetiskin
oncesi) donemi. Genellikle 1-3 ve 4-5 yasta cinsiyet
ayrimi yaplimaz, ama 7-11 yastan sonra kiz ve erkek
cocuklar ayirt edilmeli. CUnkU bu ddénemde cinsel
kimlik olusmaya bagliyor. Buna bagli olarak kiz ve er-
kek cocuklarin besin intiyaci farklilagiyor.

Cocuklarin saglikli beslenmesi igin gerekli olan “ol-
mazsa olmaz besinler” hangileri?

Bunlar her yas grubunda degisir. 0-1 yas grubu ¢o-
cugun yapllandigi ve en dnemli beslenme aliskanlik-
larnin kazandirimaya baslandigi dénemdir. 0-1 yas
ddéneminin en Gnemli besin 6geleri; proteinler, demir,

beslenme bozuklugu gorultyor.

kalsiyum, cinko, flor ve kaliteli enerji kaynaklarndir. 1-
3 ve 4-5 yas grubundaki cocugun blytmeyle birlik-
te bazi skintilar ortaya ¢ikabilir ya da besini reddet-
me, istahsizlik gibi yemek yeme davranisi bozukluk-
lar gérulebilir. Bu nedenle A ve C vitamini, proteinler,
kalsiyum, demir ve ¢inko 1-5 yas grubunun en
Onemli besinleridir. 7-11 ve 11-19 yas grubunun be-
sin 6Geleriyse kas kitlelerini koruyabilmeleri igin yeterli
protein; anemiden korunmak igin demir, kalsiyum ve
cinkodur. Her dénemde cocuga iyi enerji kaynagl,
kaliteli ve kompleks karbonhidratlar, kaliteli protein ve
orta duzeyde yag verilmelidir.

Bu besinleri yeterli dlizeyde almayan ¢ocuklarin vi-
cutlarinda ne gibi eksiklikler gériltyor?

Yetersiz beslenmenin en dnemli kaniti boy uzamasi-
nin durmasidir. Bu durum ¢ocugun eksik vitamin ve
mineral aldiina isaret eder. Yetersiz beslenmenin bir
diger sonucu dis saghginin bozulmasi ve ¢uriklerin
artmasidir. Dengesiz beslenme, kalitesiz ve ylUksek
enerjili besinlerin tUketimesine bagll olarak sismanli-
gin hizla artigini gézlemliyoruz. Bir mineralin eksikli-
ginden kaynaklanan hastaliklar da ortaya ¢ikabiliyor.
C vitamini eksikliginde skorbUt ya da D1 vitamini ek-
sikliginde beriberi hastaligl ortaya ¢ikiyor. Bunlar na-
diren rastladigimiz rahatsizliklar., Cocukluk dénemin-
de en ¢ok boy kisaligi ve zeka performansinda azal-
mayla karsilaglyoruz. TUrkiye'de okul dncesi, ikogre-
tim ve orta 6gretim géren dégrencilerin sayisi 12 mil-
yonu geciyor. Okul 6ncesi gocuklarin ylzde 16'sin-
da beslenme bozuklugu var. Bu ¢ocuklarin ylzde
14-25' yasitlarina gore zayif ve kisa. Okul cagdl go-
cuklarnin yuzde 17-35'den fazlasinda anemi (kan-
sizlik) gortltyor. Ogrencilerin beslenme aliskanliklan
incelendiginde ylzde 60-85'inin sabah kahvaltisi
yapmadigi gozlendi.

Cocuklar kalsiyumu hangi yas déneminde, ne kadar
ve nereden almalilar?

0-1 yas déneminde yalnizca anne sUtunden almall.
Anne sUtlyle beslenen bebekler, butin vitaminler-
den uygun miktarda alir. Amerikan Pediyatri Akade-
misi, Dunya Saglik Orgutl ve Turkiye Diyetisyenler
Birligi bebeklere ik alti ay boyunca yalnizca anne su-
tU vermeyi 6neriyor. 1-5 yas arasindaki kalsiyum kay-
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cocuk ve beslenme: Selahattin Donmez

04 Selahattin Dénmez, “Cocuklarda sismanlik giin gectikge artiyor. Cin, Almanya ve ingiltere’de yiizde 55,
Rusya’da yuzde 50 oraninda hafif sisman ¢ocuk var. ABD’de her bes yilda bir ¢cocuklarda sismanlik
gorulme sikligi yuzde bes artiyor” diyor.

naklar stt, yogurt ve peynirdir. Cocukluk déneminde
kalsiyum gereksinimini U¢ porsiyon sut ve yodurt gru-
bundan alabilirler. Bir su bardag stt ve yodurtla iki
kibrit kutusu kadar peynir bir porsiyondur. Yani 1-5
yas arasindaki gocuk gunde bir su bardagdl sut iger,
bir su bardagr yogurt yer, iki kibrit kutusu kadar pey-
nir ya da U¢ su bardagi stt, U¢ su bardagdi yodurt ve
alti kibrit kutusu peynir tUketirse gunluk kalsiyum ge-
reksinimini karsilar. 11-19 yas grubunda kalsiyum
gereksinimi 1300 mg'dir. Bu dénemde iki su barda-
g sut, bir su bardadr yogdurt ve iki kibrit kutusu pey-
niri tUketirlerse kiz cocuklar kemik erimesi yasamaz,
erkekler de lyi bir kemik, dis ve iskelet sistemine sa-
hip olur. Bir de bitkisel kalsiyum kaynaklari var ancak
hayvansal kalsiyum kaynaklar kadar etkin degiller.

Bitkisel kalsiyum kaynaklari neler?

Ispanak ve roka gibi yesil yaprakli sebzeler, ceviz ve
badem gibi kuruyemigler, kuru incir ve kuru Uztm gi-
bi kuru meyveler. Cocugunuz sut igmediyse bademli
kek yedirerek de kalsiyum destegi saglayabilirsiniz.

Cocuklara diyet sit ve yogurtlar verilmeli mi?

Amerikan Pediyatri Akademisi O-2 yas arasi gocukla-
ra dustk yagl ve yagsiz Urlnleri kesinlikle Gnermiyor.
CUnkU beyin gelisimi agisindan 6zellikle 0-2 yas do-
neminde &nemli olan iki yag asidi var. Bunlar vicu-
dumuzda sentezlenmedigi ve disarndan alinmasi ge-
rektigi icin cok dnemli yag asitleri. Ayrica goz ve be-
vin gelisimi igin de olmazsa olmaz olan yag asitleri.
Ancak ebeveynler ki yasindan buylk ¢ocuklar igin,
ivi bir gocuk sagligr uzmani denetimi altinda, az yag-
Il rlnler kullanabilir, Cocugu sismanliktan korumak
icin az yagh sut ve sut Urdnleri kullanilabilir. Saglik-
Il beslenen ve kilo fazlaligl olmayan bir gocuga az
yagl sut ve sut Urdnlerini vermeye gerek yok.

Erkek ve kiz gocuklarinda gunltk alinmasi gereken
kalori miktarl nedir?

Cocuklann buyudtkee enerji intlyaglar artiyor. Co-
cuklarin 0-6 ayda 98-100 kalori, 6 ay-1 yasta 85-95
kalori, 1-5 yas arasi 1200-1600 kalori ve 11-19 yas
arasl da 1400-1600 kalori enerji gereksinimleri var.
1-3 ve 4-5 yas arasindaki gocuklarin gunltk porsiyo-
nuyla, 7-11 ve 11-19 yas arasindaki ¢ocuklarin por-
siyon miktarlar aynidir. 1-3, 4-5 ve 7-11 yas grubun-
daki gocuklarin almasi gereken besin gruplar; ek-
mek-tahil grubu, sebze ve meyveler, et ve et es de-
Qeri besinler, sut-yodurt ve yag grubudur. Yas gru-
buna gére verilen porsiyon miktarlar farkl ama gtin-

Uk alinmasi gereken total porsiyonlar butin yas
gruplarinda aynidir.

Gocuklarin ginlik ménusu nasil olmal?

Bir gocugun her guin enerji, protein, karbonhidrat ve
yag almasi gerekir. Cocuklar bu besin ¢gelerinden
olusan bir tabad U¢ ana 6gun ve iki ara 6gunde tU-
kettigi stirece sadlikli beslenirler. Cocuklarin tabakla-
nni “besin yoncas!” dedigimiz birer yonca gibi dusu-
ntn. Bu besin yoncasl i¢inde et, sebze ve meyve
grubu, sut-yogdurt grubu ve tahil grubundan birer be-
sin olmalidir. Bu besinler kullanilarak hazirlanan her
tabak saglikli, yeterli ve dengelidir. Bunun yani sira
alinan toplam enerjinin ylzde 45-55'inin karbonhid-
rat, ylzde 12-15'inin protein, ylzde 25-35'inin de
yaglardan gelmesi gerekiyor. Ayrica alinan besinin,
cocugun yagsl artl bes olarak gram cinsinden |if iger-
mesi ve buna ek olarak vitamin ve mineralden zengin
olmasi gerekiyor.

Gocuklarin disarnidan vitamin takviyesi almasini tavsi-
ye ediyor musunuz?

Saglikl buytyen, Klinik kontrolleri dizgin olan, boy
uzamasinda bir sikinti yasanmayan, gun igerisinde
dort temel besin 6gesini (eneriji, protein, karbonhidrat
ve yag) uygun miktarlarda tUketen bir cocuga disari-
dan vitamin takviyesi yapmak dogru degil. Ancak
belirli dénemlerde vitamin takviyesi yapilabilir. 0-6 ay
icinde ileride dis ¢uruklerinin olmasini engellemek icin
flor destegi, stt ve sut Urtinlerini kullanmayan bir go-

cuga kalslyum destegdi, demir eksikligi anemisini en-
gellemek igin yasina uygun olarak demir destegi ve
boy uzamasinda durma gibi 6zel durumlarda da gin-
ko destegi yapilabilir. Ozellikle cocugun giinese cik-
madigi donemlerde D vitamini destedi saglanabilir.
Ama bu destekler yaplimadan &nce ¢ocugun kan
verileri kontrol edilmelidir.

Cocuklarda obezitenin nedeni nedir ve hangi yas
grubunda daha gok gorultr?

Cin, Amanya ve Ingiltere'de ylzde 55, Rusya'da
yUzde 50 oraninda hafif sisman ¢ocuk var. ABD'de
her bes yilda bir gocuklarda sismanlik gériime siklig
yUzde bes artiyor. TUrkiye'de sisman ¢ocuklarla ilgi-
li bir bilimsel verl yok. 1984'te yapimis beslenme
arastirmasi var. Yapilan bazi endemik galismalara go-
re TUrkiye'de sisman ¢ocuk orani ylzde 30-45. Ben
daha fazla oldugunu dtsuntyorum. Sismanhgin yuz-
de 60'Indan fazlasi yemek yeme davranigi bozuklu-
gundan kaynaklaniyor. Cocuklarda sismanligin art-
masindaki temel nedenlerden biri, 6zel okullarda
enerji dlzeyi yUksek, daha gok damak zevklerine hi-
tap eden ve yetersiz besin igeren yemeklerin verilme-
si; hamburger, patates tava ve kola gibi. Oysa az
yagl etten yapimis hamburger, bir kase yogurt ve bir
elma verilebilir. Bilgisayarla hasir nesir gocuklann fi-
ziksel aktivitelerinin azalmasina bagli olarak ener-
ji harcamalarinda azalma, aile tarafindan yemek ye-
mesi icin yapilan baski, 6dul olarak pizza yedirme,
bebeklik déneminde ek besinlere ge¢ baglama ve



yeterli stre anne sutl vermeme gibi etkenler sisman-
igin en dnemli nedenleri. Cocuklarda sismanlik agi-
sindan en riskli donem 6-11 yas grubudur. Bu yas
grubunda sisman olan bir cocuk éGmur boyu sisman
kalir. Bir de kiz gocuklarinda 11-16 yas riskli bir do-
nem. Hem kiz hem de erkek ¢ocuklarda 6-11 yas,
yag htcrelerinin temellerinin atildigr dénemdir.

Sisman ¢ocuklara nasil bir diyet programi uygulu-
yorsunuz?

Sisman cocuklara saglikli beslenme egitimi, dizen-
li fiziksel aktivite ve davranis tedavisi uygulaniyor. Co-
cugun annesi ya da babasl sismansa, kilo verme
sansi ¢ok dustktir. Oncelikle sismanligin kriterlerini
belirlemek ve kiloya gbre boyun ne kadar uzatlaca-
gina bakmak gerekir. Cocuk blylme egrisinde, 95.
persentin blylme egrisinden ¢ok uzaktaysa ve sis-
manliga bagl uyurken nefes almanin yavaslamasi,
boy uzamasinin durmasi, kalp hastaliklar, diyabet gi-
bi sorunlar yaslyorsa, ¢ocuk hastaliklar uzmaniyla
beslenme uzmani ne yapllacagina karar verir, Ayda
400 grami gegmeyecek sekilde kilo vermek igin ye-
terli ve dengeli beslenmeyle duzenli fiziksel aktivite-
den olusan bir program gelistirilebilir. Cocuk hafif ki-
loluysa, sevdigi ve sevmedigi besinlerle fiziksel aktivi-
teleri belirleyip anne-baba-cocuk-okul dortgeni icin-
de sebze ve meyveleri artirarak, klcUk porsiyonlarla
farkll besinler tUkettirerek yasina gére olmasi gereken
kiloya, boyu uzatlarak ulasmak gerekiyor.

Genetik faktorlerin sismanlida etkisi nedir?

Anne ve babanin ikisi de sismansa, ¢cocugun sisman
olma olasilig ytzde 80, ebeveynlerden birisi sisman
digeri zayifsa, cocugun sisman olma olasiligl ylzde
20-50 arasinda degisiyor. Ebeveynlerin ikisinin de
zayif olma durumunda bile gocugun kilolu olma ola-
siigr ylizde 10.

Fast food’un viicuda ne gibi zararlarn var?

Fast food, hizll yenilebilecek her seyi icerir. Cubuk
kraker, simit, lahmacun ve cikolata da bir fast fo-
od'dur. Hic hamburger yemeyen bir cocukta fazla
cikolata yemeye bagll sismanlik gortltyor. Bir sag-
likli, bir de sagliksiz fast food var. Sagliksiz fast fo-
od’a ¢érmek olarak patates kizartmasi ve hamburge-
rin bir arada yenilmesi verilebilir. ABD'de buyUk bir
kampanya baslatildi ve iki popliler fast food restora-
ni-hamburgerin yaninda meyve vermeye basladl.
Hamburger, yaninda meyve, meyve suyu ya da ay-
ranla yenilebilir. Lahmacunun yaninda ayran icilebilir,
Fast food'lan sebze ve meyvelerle saglikli fast fo-
od'lar haline getirebiliyorsunuz. Saglikli beslenme
davranisl kazandirmak icin gocugun sevmedigi bir
yemek bile olsa, cocuk masaya oturtulup yemek ye-
dirimelidir. Cocuk bagka bir yemek alternatifinin ol-
madigini bilmeli. Cocuk enginar yemegini yemek is-
temiyor ve ebeveyn de enginar yerine gocuga iste-
digi baska bir yemegi yediriyorsa, bir daha o ¢ocu-
ga enginar yedirme sansi kalmaz.”

Hangi vitamin-mineral hangi besinde bulunur

A Vitamini

Yumurta, sut, peynir, tereyagi, patates, havug, ku-
ru kayisi, lahana, domates, ispanak, kirmizi biber ve
portakal

B1 Vitamini
Tahil trtnleri, bugday ekmegi, 1spanak ve sut

B12
Et UrUnleri, tavuk, kirmizi et, yumurta ve sUt

C Vitamini
Yesil sivribiber, karalahana, karnabahar, cilek, do-
mates, brokoli, kavun, kabak ve turuncggiller

E Vitamini
Kuru baklagiller, sivi yaglar ve kuruyemis

K Vitamini
Yesil yaprakli sebzeler, lahana, brokoli, soya yagi
ve zeytinyad

Cinko
Tavuk ve hindi eti, yagsiz biftek, az yagl yogurt, ku-
ru fasulye, bugday ekmegi ve levrek

Magnezyum
Kepekli piring, badem, bamya, I1spanak ve pazi

Fosfor
Yagsiz stt, badem, balik, hindi ve dana
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soylesi: FyUp Kemal Seving
roportaj: damla tomru

fotograf: ulug 6zcl

EyUp Kemal Seving

Bezelyeli giivercin terini, enginar gébegi ve
marine hamsi

Malzemeler:

1 adet guvercin, 200 gr i¢ bezelye, 1 sise kirmizi sarap
1 adet enginar kalbi, 2 adet salamura hamsi, Karigik akde-
niz yesillikleri, 1 kahve fincani zeytinyagdi, Nar eksisi, 1 tutam
taze kekik,1 tutam taze feslegen,1 tutam taze kisnis,yeteri
kadar tuz

Hazirlanisi:

Glvercinin kemiginden gogus eti ayrlir ve et dovecegiyle
dovilerek inceltilir, tuzla tatlandiniir. igine bezelye konur ve
rulo yaplilir. Streg folyoyla ardindan da aliminyum folyoyla
sarllarak kaynayan suda haglanir. Haslanmis olan gtvercin
rulosu kirmizi sarabin igerisine agllarak dis kismi kirmizi renk
alana dek bekletlilir. Enginar kalbi ikiye béltnerek taze baha-
ratlar ve bir yemek kasig zeytinyagiyla marine edilir. Tabagin
ortasina Akdeniz yesillikleri konur. Ucgen sekil verilecek bi-
cimde enginar kalbi, salamura hamsi ve sarabin rengini al-
mig olan rulo ikiye boltintrek tabaga konur. Akdeniz yesillik-
lerinin Gzerine zeytinyadr dokultr. Tabaga firga darbeleri sek-
linde nar eksisi sos dokulerek servis edilir.

Bir porsiyon Picasso

Yemekten ilham alan Picasso, ascilara ilham kaynagi oldu... Sabanci
Miizesi’ndeki Picasso sergisi icin istanbul’a gelen Picasso Ailesi,
sanatcinin tablolarindan esinlenerek yapilan yemeklerle agirlandi.

Ubizm akminin dnculerinden Pablo Picasso
Kyemege duskunlugl ve yemek temall resim-

eriyle de taninir. Kasim ayinda Sakip Sabanci
MUzesi'nde gergeklesecek genis kapsamli Picasso
sergisi i¢in torun Bernard Picasso ve esi Aimine Pi-
casso Istanbul'dayd. Picasso allesi icin verilen da-
vette Unlu ressamin tablolarindan esinlenerek yarati-
lan yemekKler servis edildi.

Turk mutfaginin yeni nesil temsilcilerinden Eylp Ke-
mal Seving, mutfaktaki modern ve yaratic galismala-
nyla Turk mutfagini dinyaya tanitiyor. Uluslararasi
pek cok odultin sahibi olan Seving, Picasso Allesi
icin duzenlenen davette moénuye imzasini atti ve Pi-
casso’nun yemek temall tablolarini leziz yemeklere
donutstirdua.

MonUyU nasil hazirladiniz?

Bu calismada, 2004 yilinda hazir-
ladigimiz ve bize Food and Wine
Society 6dUlunt kazandiran sanat

konulu moénlden yola ¢iktik. O
monudeki yemekler opera, muzik

ve kitap konuluydu. Madame But-

terfly icin kelebek seklinde spaget-

ti, Halikarnas Balik¢isi igin balik ve
Mozart'n son senfonisi igin de Bt
Mozart likérlU ve ¢ikolatall tatl hazirladik. Picasso’nun
monUstinde ise Bezelyeli Guvercin (1912), Mutfak
(1948), Buket (1958), Gazete Kagidi Uzerindeki Ba-
ik (1957) ve Charlotte'lu NatUrmort (1924) ad-
I Picasso tablolarindan esinlendik.

MonUyU hazirlamaniz ne kadar zamaninizi aldi?
Yaklagik bir ay sUrdu. Picasso’nun Yemekleri ad-
I kitaptan yararlanarak sunum ve yemekleri hazirladik.

MonUdeki yemeklerden biraz s6z edebilir misiniz?
Baglangic olarak sundugumuz Bezelyeli Guvercin,
bezelyeli glivercin terini, enginar gdbegdi ve hamsiden
vapiliyor. Picasso’nun bu tabloyu yaparken Paris’teki
halk pazannin goérUntustnden ¢ok etkilendigini bir
dergide okumustum.

Enginar, hamsi ve guivercin kulaga ¢ok lezzetli gel-
miyor agikgast...

Ben de ilk basta biraz tereddut ettim, ama ortaya le-
ziz bir yemek ¢ikti. Demek ki Picasso gdze oldugu
kadar damaga da hitap eden resimler yapmis. Gaze-
te Kagidi Uzerindeki Balik adli tablosu icin dilgerba-
I hazirlayip gazete kagidi Uzerine tabak koyarak
servis ettik. Tatll olarak sundugumuz Komposto Ka-
sesi, Charlotte ve Bardak icin ¢ikolatall charlotte ve
bardakta gilek corbasi hazirladik; Nature Morte a la
Charlotte adll tablodan esinlendik.

Boylelikle sanatla yemegin birbiriyle iliskisi de tes-
cillenmig oldu...

Evet. Biz yemek yaparken Picasso’nun tablolarindan
esinleniyoruz; Picasso da yemeklerden esinlenmis.
Zaten belli bir sanat zevkiniz olmadan iyi bir as¢i ola-
mazsiniz. Sanatla yemek i¢ ice. Yemekte kullandigi-
niz malzemelerin uyumu ¢gok dnem-
li. Aynca sunumun gbéze hitap et-
mesi, estetige 6nem verimesi ge-
rekiyor. Kendini geligtirmek ve yara-
ticr  olabilmek meslegimizin  en
Onemli unsurlanndan. Bugun hin-
karbegendi, ezogelin ¢orbasi her
yerde vyapiliyor. Oysa fark yaratma-
I, ki bu da yaraticiikla mimkudn.
MUsterilerimiz, “Resim gibi bir tabak hazirlamigsiniz,
pbozmaya kiyamadik” diyor. Yaptigimiz yemegin sa-
nat degeri var.

MonUyU hazirlarken nelere dikkat ettiniz?
Oncelikle tablolarin tabaga yansimasina ¢zen gdster-
dik. Tablolarda kullanilan malzemeleri birka¢ malze-
me daha ekleyip kullandik. Tablodan esinlendigimiz-
den bizim i¢in tabaklann goérinimu gok dnemliydi.
Ancak bu lezzete gereken dnemi vermedigimiz anla-
mina gelmiyor. Bir anlamda Picasso’nun tablolarina
hayat verdik.

Picasso Ailesinin tepkisi nasildi?
Tabaklar gérince gok memnun oldular ve tesekkur
ettiler.



Bezelyeli GUvercin
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yemek sohbetleri: Ahu TUrkpence

réportaj: damla tomru

“Yemek yemek glzeldir”

Ahu Turkpence'yi Bir istanbul Masal'ndaki Esma roliiyle tanidik. Alcakgdniilli tavr ve
samimiyetiyle de bir UnlU olarak sevdik ve benimsedik. Turkpence, yemek pisirmekle arasi
hic olmamasina ragmen Pinarim dergisi icin mutfaga girdi ve tiramisu yapti.

hu TUrkpenge, Yildiz Teknik Universitesi Fizik
AB@IUmU’nde egitim alirken degisiklik olsun di-

ve basladigl Pera Guzel Sanatlar Lisesi'ndeki
tiyatro kurslan sayesinde asil meslegini bulur. MUjdat
Gezen Sanat Merkezi'nde egitim gérmeye baslayan
Turkpenge 1999'da Aziz Nesin'in hikayelerinden der-
lenen bir oyunla profesyonel olarak ilk kez sahneye
¢lkar. Star'daki Guzel Gunler dizisiyle televizyonla ta-
nisir. Guzel Gunler'i Yedi Numara ve Azat dizileri izler.
Bir Istanbul Masall ise hayatinda déntim noktasi olur.

Film ve dizi setlerinde gecen hayati nedeniyle ¢gun
atlamak ya da ge¢ saatlerde yemek yemek zorunda
kaldigini sbyleyen Turkpence, en ¢ok annesinin ye-
meklerini seviyor. Tatliya hi¢ hayir diyemiyor. Mutfak
her ne kadar onun igin simdilik doydugu yeri ifade et-
se de blyuk bir mutfaga sahip olmayi ve mutfak ma-
sasinda arkadaglanyla sohbet etmeyi istiyor.

Mutfakla araniz nasil?
Pek iyi degil, ama yemek pisirebilmeyi isterdim.

Anneniz ne tir yemekler yapar?

Et yemedigim icin daha ¢ok zeytinyadl yemekler ya-
par. Enginar, kereviz gibi sebzeleri, pilav, bezelye,
mercimek gibi ev yemeklerini severim. Bamyay! ise
sevmem.

Yabanci mutfaklarla araniz nasil?

Baligi cok sevsem de ¢ig balik yemem. Deniz Urinu
olarak sadece balk yiyorum; ahtapot, kalamar ye-
mem. Meksika mutfagi bana ¢ok aci geliyor. Acisiz
yiyince de Meksika mutfagi olmuyor. Bizim mutfagi-
miz damak tadima daha yakin. ltalya'ya da gittim
ama acglkgas! burada yapllan pizzalar oradakilerden
daha guzel. Orada ekmegi dikdortgen kesip Uzerine
peyniri, domatesi, sucugu atip finna veriyor, sonra
kare kare kesip sunuyorlar. Cok tuhaf.

Yemek yapmak bir hobi halini aldi. Artik gengler de
yemek kurslarina katiliyor. Bu egilim konusunda ne-
ler dUsUinUyorsunuz?

Ben bu konularla ilgilenmesem daha iyi olur. CUnkU

yemek kurslarina katilirsam tatli yapmay ¢grenirim, o
zaman da hepsini yer kilo alinm. Ama bdyle bir egili-
min olmasi glzel, ¢lnkl yemek yemek guzeldir,
zevkle yemek yemek daha da glzeldir. Bir yemegi
bilerek isteyerek yapip sonra da yemek ¢ok hos bir
sey olsa gerek.

Yapabildiginiz bir yemek var mi?
Tiramisu yapabiliyorum.

Yemek yapmayi 6grenmek istiyor musunuz?
istemiyorum. CUnkl ben c¢ok sabirsiz biryim. Her
sey hemen olsun istiyorum. Yemek yapmaksa sabir
gerektiren bir sey. Yavas yavas karstirmak, sirastyla
malzemeleri koymak, pismesini beklemek gibi.

Formunuzu neye borclusunuz?

Cok tatl yiyorum, karacigerime zararl oldugunu bildi-
gim halde. Ara ara tatliya karsi savas aclyorum. Onun
disinda gok fazla spor yaptim. Eskiden basketbol oy-
nuyordum. Bisiklete binmeyi ¢ok seviyorum, hala
vaktim oldugunda bisiklete biniyorum. Saninm spor
yaptigim icin bdéyleyim. Yoksa kilo aimaya gok meyil-
liyim. Fazla alternatifim olmadidi i¢in ve gogu zaman
disarida yemek zorunda kaldigim i¢in de ¢ok yemek
yiyemiyorum.

Ogin atlar misiniz?

Sabah kahvalti yapmak yerine uyumay tercih ediyo-
rum. Ama 6gleyin ve aksam yatmadan dnce bol bol
yiyorum. Sagliksiz oldugunu biliyorum. Hatta yemek
yiyip yatinca uyuyamiyorsun, miden kotl oluyor ama
elimde degil.

Yemegi fazla kacirdiginizda ertesi gin bunu nasil
dengeliyorsunuz?

Oyle takintlarm yok. Ama diyelim ki yaz sezonu gel-
di bikinimi giydim, “Iki giin yemek yemeyeyim” diyo-
rum kendi kendime. Tabii bunu basaramiyorum, ama
yediklerime dikkat etmeye baglyorum.

Daha 6nce hig rejim yaptiniz mi?
Rejim yapmadim. Zaten bunyem buna izin vermiyor.






Ama ¢ok sagliksiz yedigimi fark ettigim zamanlar olu-
yor, sadece cipsle beslenmek gibi. “Bu hafta cips
yemeyecedim” deyip dolabr bosaltigim ve yalnizca
meyve aldigim dénemler var. Ama iki Ug guin sUrek-
li meyve yedikten sonra vicudum ekmek diye sayik-
lamaya basliyor. Hamur isini canim ¢ok istiyor. Son
glnlerde yaz sezonu dolayislyla aksamlarl az yeme-
ve calisiyorum. Bunun disinda kola, kahve, cay ig-
mem. Soda ¢ok nadir icerim. Cocuklugumdan beri
bol bol su igerim, suyu gok seviyorum. Belki de ¢ok
su ictigim icin kilo almiyorum.

Mutfagin hayatinizda 6zel bir yeri var mi?

BlyUk bir mutfakta buyUk bir masada arkadaslarmla
sohbet etmeyi cok isterim. Oyle bir mutfagim oldu-
gunda mutfagin hayatimda ¢zel bir yeri olacak.

Misafirleriniz geldiginde mutfakla nasil bir iliski kuru-
yorsunuz?

O zaman mutfaga gay, kahve yapmak igin giriyorum.
MUjdat Gezen Sanat Merkezi'nden beri gorustigim
kiz arkadaslarm var. Onlarla annelerin yaptidr gtinle-
re dzeniyor ve yilda birkag kez gun yapiyoruz.

Sanatsal acidan neyle besleniyorsunuz? Hangi ya-
yinlar, festivalleri takip ediyorsunuz?

Tiyatro ve kisa film festivallerini takip ediyorum. Kitap
okumayl ¢ok seviyorum. Gozlem yapiyorum. Ben
cok unutkanim ve gérdigim her sey akimda kalmi-
yor. Gozlem yapip onlari gerektiginde kullanman ge-
rekiyor bir oyuncu olarak. Ben bunu yapamadigim
icin depolamak adina kasede ¢ekiyorum. Kamerayla
etrafta dolasip insanlar gekiyorum. Daha sonra kate-
gorilere ayinp bunlar Uzerinde galigiyorum.

Bu ¢ekimler daha sonra bir filme dénUsecek mi? Yo-
netmen olmayi istiyor musunuz?

Ben daha ¢nce yonetmenlik yaptm. 6. Halikarnas
Cevre Film Festivali igin. Bir hikaye génderiyorsun, hi-
kaye secilirse 6dul olarak filmini gekmen igin sana
ekipman goénderiyorlar. Ben de belgeselden bozma
bir imgesel yazmistm. Toplanan ¢éplerin preslenme-
siyle sunta gibi bir sey olusuyor ve bundan deprem-
zedelere ev yaplliyor. Yapim asamasi yogun gegctigi
icin belgesel tadi vardi. Eglenceli ama zor bir is. Be-
nim 6nce bir isi bitiip ondan sonra digerine yogun-
lasmam gerekiyor. Ben 6nceligi oyunculuga veriyo-

rum, ama bir yandan da senaryolar yaziyorum. Yaz-
digim senaryoyu ben gekeyim, yonetmeni ben ola-
yim gibi bir istegim yok. Senaryo bitince onu gliven-
digim yoénetmenlere vermeyi dustUntyorum. Belki
bundan 10 yil sonra ben de film ¢ekebiliim, ama su
an bunun igin gok erken.

Bir istanbul Masall oyunculuk agisindan size neler
kazandirdi?

Bir Istanbul Masall sayesinde “Sen Esma’sin, Bir Is-
tanbul Masal’'nda oynuyorsun” demeye basladi in-
sanlar. Ayrica ekip ¢ok lyiydi. TUm oyuncu arkadas-
lanmizla ¢ok yakin lliskiler kurduk. Dizi bitti, ama biz
hala gérustyoruz. Benim igin ¢cok énemliler ve bana
cok sey dgrettiler. Ne zaman aklima bir sey takilsa gi-
dip Altan agabeye sorabiliyordum. Maddi getirisi de
yUksek oldu.

Bundan sonra bagka bir rolle seyircilerin karsisina
clkmak zor olmayacak mi? Nasill bir rolle onlarin kar-
sisina gikmak istiyorsunuz?

Ben Esma’nin Uzerime yapisacagdini hig dUstinmuyo-
rum. Zaten bambasgka bir isi kabul ettim. Cok fark-



Il bir karakter ve giderek de degisiyor. Gazeteciler ka-
fa yormamak adina Esma’ya benzeyen bir karakter
oynayacak diye haber yapiyorlar. insanlar da Esma
rolt Ahu'ya yapisir mi diye dustnUyor ama boyle bir
sey mumkuUn degil.

Peki nasil bir rolle karsimiza cikacaksiniz?

Ayaklar yere saglam basan bir tezgahtarnn dykusu.
Okuyamamis ama kardeglerini okutmaya caligiyor.
En buytk amaci gecinebiimek. lleride Hulya Avsar,
Seda Sayan gibi bir sohret oluyor. Hikayeyi dinleyin-
ce Esma ile simdi oynayacagm kizin hi¢ alakasi ol-
madigini gérlyoruz.

Bir istanbul Masali’'ndan sonraki projeleriniz neler?
Sohret dizisi disinda Keloglan var. Cok eglence-
li bir cocuk filmi, ama ayni zamanda buyUkler de sey-
redebilecek. Dénem kostumleri giyiyoruz, ama do-
nem filmi degil; masalsi bir sey.

Tiyatro ile ilgili planlarniz da var mi?
Bir aksilik olmazsa éntimuizdeki yil istanbul Kraliyet Ti-
yatrosu'yla bir oyun gikaracagiz. Su an Hastastyiz adli

bir oyun oynuyorlar, gelecek yil da bu oyuna devam
edecekler. Bu sirada yeni oyuna da calisacagiz.

Ornek aldiginiz, oyunculugunu begendiginiz isimler
var mi?

Hangisini saysam ki, hepsi. Sadece bildigimiz degil
bilmedigimiz oyuncular da &rnek aliyorum. Birisini
oynarken gérdiglmde, bir performansini seyretti-
gimde muhakkak ondan bir seyler kapiyorum.

Begendiginiz yabanci oyuncular var mi?

Oyuncu yerine yonetmen adi vermem daha dogru
olur saninm. Guy Richie'yi ¢cok begeniyorum. Her
oyuncunun kendi tarzi var, o ylzden oyuncular de-
Gerlendirmek zor.

Sinema, tiyatro ve televizyon... Hangisini tercih
edersiniz?

Uctiniin de verdigi haz birbirinden ¢ok farkli. Oyun-
culuga dar ne varsa hayatimda olsun istiyorum.
Ucliniin de olmasi icin ugrasacagm. Ama siralama
yaparsam sinemay! basa, tiyatroyu ortaya, televizyo-
nu da sona koyarim.
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Tiramisu

Malzemeler

1 fincan sicak su

2 gorba kasigl nescafe
2 gorba kasigl tozseker
1 paket vanilyall puding
750 gr Pinar Sut

1 paket Pinar Labne

2 yumurta sarisi

1 paket kedidili

Siislemek icin;
® Pinar Kakao Sos

Hazirlanisi

* Tencereye konan sutin Ustlne vanilyall puding eklenir ve
kanstirlarak pisirilir. Kaynamaya yakin iki yumurta sarisi eklenir.
Ardindan Pinar Labne ilave edilir. Puding hazir olduktan sonra
kiskk ateste birkag dakika bekletilir. Bir kasede nescafe sicak
suda eriilir, istege gore viski ya da konyak eklenebilir. Bir ka-
ba dizilen kedidili bisktvileri bu sosla islatilir. Bir kat kedidilinin
Uzerine hazirladidmiz puding konur. Ayni sekilde bir kat daha
kedidili dizilip Ustt puding ile kaplanir. Buzdolabinda soguduk-
tan sonra kakao sosla sUslenerek servise sunulur.



iki ascl, iki yemek
Lorraine Sinclair / Movenpick Hotel Executive Chef

roportaj: demet seker

Lezzetli yemegdin sirr yaraticilik

orraine Sinclair, 1971 Glasgow Iskocya do-

gumlu. 15 yasinda stajyer olarak asgiliga adim

atan Sinclair'in bu meslegi segmesinde annesi
ve anneannesi etkili olmus. Glasgow College of Food
Technology'de dort yil yemek pisirme Uzerine egitim
alan Sinclalr, ingiltere’nin cesitli otellerinde ve son ola-
rak GUney Kore'de sef olarak gorev yapmis. 13 aydir
Turkiye'de bulunan Sinclair, Mévenpick Hotel'in “exe-
cutive chef’ligini (bas asgl) yapiyor. Sinclair, Turki-
ye'nin ik kadin executive chef'i.

Mbvenpick Hotel, 4. Levent'te gogunlukla is dinyasi-
na hizmet veren Istanbul'un ilk “butik is oteli”. Hotel'in
icindeki AzzuR Restoran’da, basta Fransa ve ltalya ol-
mak Uzere Akdeniz'e Kiyisi olan buttn mutfaklarin ye-
mekleriyle Turk yemekleri sunuluyor. Sinclaire goére
kaliteli zeytinyagd ve bol karabiber, bir yemegi yemek
yapan en 6nemli unsurlar. Lezzetli bir yemegin pUf
noktalarni sordugumuz Iskog asg, “Yaptiginiz yemek
icin heyecan duymalisiniz ki, servis ettiginiz insanlar
da o heyecanla yemegi tatsinlar...” diyor. Sinclair'e
gore yemek yapmanin 6z0, yemek tariflerine bag-
I kalmamak ve yemege kendimizden bir seyler kat-
maktan geciyor. Sinclair, yemekte sunum ve lezzetin
esit oranda énemli oldugunu séyllyor. Sinclair ev ha-
nimlarina, yemek yaparken adim adim yemegin tadi-
na bakmalarini tavsiye ediyor.

Firinlanmis dana bonfile (4 kisilik)

Malzemeler

* 800 gr dana bonfile, tuz, karabiber, 1 fincan (80-90 gr) Ar-
bario pirinci, 1 adet ince dogranmis sogan, 20 gr tereyadi,
1/2 fincan beyaz sarap, rendelenmig 1/2 fincan (30 gr) par-
mesan peyniri, 1/2 fincan zeytinyagl, 1/2 It (3 bardak) tavuk
suyu, 1 yemek kasigl krema, 80 gr mantar

Sosu igin

* 1/3 sige kirmizi sarap

Yapihgi

® 200 gramiik 4 parga dana bonfilenin yanlar karabibere bu-
lanir, tuzlanir. Istege bagh olarak firn ya da izgarada pisirilir.
Kirmiz sarap ocaga alinir, bir kapta koyulasincaya kadar pi-
sirilerek sos elde edilir. Mantarll risotto hazirlanir ve servis
edilecek tabaga alinr. Uzerine parmesan peyniri serpistirilir.
Risotto’nun Ustune bonfile yerlestirilir. Sarap sosu dokuldik-
ten sonra servis edilir. Mantarll Rizotto iginse, soganlar zey-
tinyad ile kizgin bir tencerede kavrulur. Risotto pirincini ilave
edip sUrekli karigtirarak 3 dakika daha kavrulur. Beyaz sarap
ilave edilip gekene dek karigtirilir. Tavuk suyu azar azar kay-
nayip gektikge ilave edilir. Dogranmis mantarlar ilave edilir.
Pismeye yakin tuz biber konup biraz daha kanstirilir. Piring
kolayca ezilebilecek sekle geldiginde kenara gekilir. Krema,
parmesan peyniri ve tereyagi ilave edilerek kivama gelene
kadar hizl bir sekilde kanstirlir. Bekletmeden servis edilmesi
gerekir, aksi takdirde ¢ok ¢abuk katilagir.

Firnlanmis dana bonfile




Hiseyin Arslan / Sunset Restoran Executive Chef

“Once tat, sonra sunum””

Useyin Arslan 1961 Bolu Mengen dogumlu.

30 yildir ascilik yapan Arslan'in hem babasi

hem de dedesi asgl... Dedesi bir ddnem Sul-
tan AbdUlhamit'in asciligini yapmis. Arslan 12 yildir
Sunset Restoran'in executive chef'i. ABD'de Kalifor-
niya mutfagi Uzerine egitim alan Arslan, 1997'de The
James Beard Vakfi tarafindan en iyi asgl ¢dultne la-
yik gorulimus.

Ulus'taki en populer mekanlardan Sunset Restoran,
bu yil Turizm Bakanligi tarafindan Turkiye'nin en iyi
restorani secildi. Restoranda Tirk, ltalyan, Kaliforniya
ve Japon mutfagindan yemekler sunuluyor. 12 vyildir
hizmet veren Sunset'te monU alti ayda bir degistirili-
yor. Yemeklerde zeytinyagd, turunggil, kirmizi ve be-
yaz sarap gibi malzemelerden yapiimis 70 gesit sos
kullaniiyor. Sunset’i glinde ortalama 400 kisi ziyaret
ediyor. Restoranda Arslan’la birlikte 35 asci galisiyor.
Arslan, malzemenin dozunu lyi ayarlamanin ve hijyen
saglamanin yemek pisirmenin puf noktalarn oldugunu
sOyllyor. Baharatin yemege lezzet veren onem-
li bir unsur oldugunu belirten Arslan, her yemege en
az bir gesit taze baharat koydugunu ifade ediyor. Ar-
dindan da “Benim icin 6ncelikle tat gelir. Sonra da
sunum 6nemlidir. Ama tabii ki glizel sunulan bir ye-
mek, lezzetli olmazsa higbir sey ifade etmez” diyor.
Ev hanimlarina yemek kaynadiktan sonra tuzu ilave
etmelerini tavsiye eden Arslan, pisen yemegin ayri bir
kaba alinarak sogutulmasi gerektigini vurguluyor.

lzgara Kuzu Sirti

Malzemeler

e 250 gr kuzu bonfile, 20 gr yabani mantar, 10 gr kegi pey-
niri, 4 yaprak pazi, 20 gr tereyagdl, 1 gay kasigl tane hardal,
1 adet kdzlenmis kirmizi biber, tuz ve karabiber

20 gr pathicanbegendi i¢cin malzemeler

® 1 corba kasigi un, 1 adet patlican, 1 su bardag stt, 20 gr
tereyagl, 50 gr kasar, 3 gr tuz ve karabiber

Yapihgi

e Patlicanlar ateste kdzledikten sonra kabuklar soyulup te-
mizlenir. Bir tencerede tereyad erftilir, Gzerine un ilave edilir,
daha sonra sut ve kasar peynir de eklenip kanistinilir. Tuz ve
karabiber de ilave edildikten sonra kanstinlip atesten alinir.
Hardal Sos

* 1 gay kasig tane hardal, 1 gay kasigi tereyagdl, 1/2 gay
bardagl et suyu

Yapilisi

Yabani mantarlar tereyaginda kegi peyniri ile sote edildikten
sonra paz yapraklarina dolma seklinde sarilir. Kuzu bonfile-
ler 1zgarada pisirilir. Dolmalar tabaga yerlestirilir. Kuzu bonfi-
leler dolmalarin Uzerine konur. Kozlenmis biberin igi patlican
begendi ile doldurulur ve tabaga konur. Ayri bir tavada kay-

natilan hardal sos bonfilelerin Gzerine dokulUr.
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Haci Abdullah Lokantasr'nda
Osmanli figlir ve desenleri dikkat ¢ekiyor.

Saray’daki gibi

Osmanli saray mutfagina dair en guzel drnekleri tadabileceginiz Haci Abdullah 1888 yilindan
beri hizmet veriyor. Sadece yemekler degil, lokantaya attiginiz ilkk adimla dekor sizi Osmanli

acl Abdullah ya da o zamanki adiyla Abdullah
|—| Efendi Lokantasl, padisah Il. Abdulhamitin

isletme ruhsati verdigi ik lokanta. 1888'de
Karakoy'de acllan lokantada Istanbul'u ziyaret eden
resmi ve ozel heyetler agirlaniyormus. Lokanta 1915
yiinda Beyoglu'na tasinmis. 1940 vilinda ise Ahilik
sistemi geredi usta girak ndbet degisimiyle Salih Us-
ta tarafindan devralinmis. Salih Usta 1958 yilinda lo-
kantay yetistirdigi ¢iraklarina emanet etmis.

Haci Abdullah, tarifleri bire bir uygulayarak saray mut-
fagini gunumuze tasiyor. Yemeklerin lezzetinin sirm
yonetim kurulu baskani Abdullah Korun'un kaliteden
6dUn vermeyen anlayisina dayaniyor. Sebze ve mey-
veler 6zel olarak Bayrampasa Hali'nden, etler Bi-
ga'dan getirtiliyor. Haci Abdullan’a ¢zgl nar suyunu
yapmak igin kisin Siirt'ten kamyonlarla nar taginiyor.
Abdullah Korun en blytk amaglarinin Osmanl saray
mutfagr ve kultirinu gelecek nesillere ulagtirmak ol-
dugunu soyluyor.

Haci Abdullah’in ménUst dénemlere gore degdisti mi?
Yemekler Osmanli sarayinda pisirilenlerin aynisi. Her
gun 180 gesit yemek ¢ikar ve her giin o gunun tari-
hiyle moénUumuzdn icerigi ylzde 20 oraninda degisir.
Bir de mevsime gore degisiklikler yapanz. Kisin kere-
viz, lahana, kamiyark, prrasa, havug, patatesten kis
tUrldst yapiyoruz. Yaz trlustnin malzemeleri farkii,
MonUye bazi eklemeler de yapiyoruz. Ayva tatlisi son
40 yildir var, Osmanl mutfaginda yoktu. Osman-
I mutfagr ¢ok kapsamii bir mutfaktir. Yalnizca patli-
candan 283 ¢esit yemek yapilirmis, su anda biz bile
en fazla 70 ¢esidini biliyoruz. 200U askin ¢esidin is-
mini bile bilmiyoruz. Osmanli mutfagindaki kayip ye-
meklerin sayisi 6 bini buluyor. Osmanli Devleti U¢ ki-
taya hakimdi, bu nedenle oralarin yemek kultUrlerini
en guzel sekilde yansittilar. Sézgelimi Hindistan'da
Hindistan cevizinin kabugu keskUl olarak adlandirili-
yor. Bu kabuklarin igine sttlt tatlyr yapip fakirlere da-
gitilarmis, o nedenle tatinin adi fukura keskult ola-
rak kalmig. Dana gulasin da Osmanli'daki adi kul asl.

Yemeklerinizde damak tadindaki farklilasmalara
bagl degisiklikler yapiyor musunuz?

Kendi buldugumuz yemekler disinda saray yemekle-
rinde higbir degisiklik yapmiyoruz.

Donemi’ne alip goturayor...

Size 6zgU tatlariniz var mi?

Taze incirden yaptigimiz tatl, Haci Abdullah Tabagi
ve ayva tatlisi bizim yaratugimiz tatlar. Hinkarbegen-
dimiz ise ¢gok &zel, cunkl kimse saray usulll yapmi-
yor. Herkes k&zde patlicani pisirir, sonra onu ¢irpip
Ustlne et koyar. Ancak sarayda o sekilde yaplimiyor-
du. Yemek yemek sadece karin doyurmak degildir,
bir sanattr, kiltdrddr. Onemli olan sarayda nasil ya-
plliyorsa o sekilde yapip bu kulturli koruyabilmek. Biz
once tereyagdini eritip icine un katariz, un kavrulunca
kdzde pismis patlicanlar ilave ederiz. Koyun ya da
manda sutlyle kivama gelinceye kadar pisiririz. Hig-
bir plrdz kalmamall, patlican da gekirdeksiz olmal.
Sonra Hindistan cevizi, kasarpeyniri ve tuz ekleriz. Is-
tege gore Ustlne et de konulabilir.

iSO 9000 ve 9001 belgelerine sahipsiniz, bu belge-
lere sahip bagka restoranlar da var mi? Avantajlari
neler?

Bazi restoranlar, ¢zellikle catering hizmeti verenler bu
belgeleri aliyor. Bunlar dunya standartlandir. Pey-
gamberimizin bir hadisi vardir: “Ii gin(i esit olan zi-
yandadir.” Bu bizim felsefemiz. Her giin daha neler
yapabiliriz diye dustntriz. GUnun énlnde gitmek
gerekir.

Dekorasyonunuz da ¢ok dikkat ¢ekici...

Osmanl mutfag yaptigimiz icin Osmanli figir ve de-
senlerini kullandik. Kumaslarmizda Lale Devri'nin
semboll olan lale, Fatih Sultan Mehmet'in kaftanin-
daki karanfil, bin yillik bir gegmisi olan ¢intemai de-
senleri var. Bunlarn Aykut Hamzagil'den aldik. Duvar-
lanmizda kokboya kullaniimistir.

Montde alkollt icki yok. Yemeklerin yaninda ne sunu-
luyor? Hangi icecek hangi yemekle uyumlu oluyor?
Osmanli sarayinda serbetler cok UnltiydU; ahududu,
kizilcik, ayva serbeti cok sevilirdi. O dénemde sofra-
da icki icilmezdi. Biz de icki servisi yapmiyoruz. Ser-
betin disinda nar ve UzUm suyumuz var. Cok besle-
yiciler. Ozellikle nar suyu gok seviliyor. Turistler alkol-
U icki satisinin olmadigini duyunca 6nce tereddt
ediyor. Garsonlarnimiz nar suyu ikram edince ¢ok be-
genip oturmaya karar veriyorlar. Yemek ve serbet
uyumu Kisinin tercihine gére degisiyor, belli bir su-
num yok.
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“Yemekler Osmanli sarayinda pisirilenlerin aynisi. Her gun 150 c¢esit yemek ¢ikar ve her gun o gunun
tarihiyle monumuzun igerigi yuzde 20 oraninda degisir. Bir de mevsime gore degisiklikler yapariz.”

1888’de Karakdy’'de acilip 1915’te Beyoglu'na ta-
sinmis olan Haci Abdullah baska bir yere sube ag-
may! ya da tasinmayi dtsinlyor mu?

Bu lokantanin simdiye kadar hic subesi olmamis. In-
san yaptgl isi ayni gizgide devam ettirmeli. Bir stru
kurulus pek ¢ok sube aglyor, ama her subenin kali-
tesi ayni olmuyor. Bir tane olsun ama en iyi sekilde
olsun diye dustnuyoruz.

Ahilik sistemi tam olarak nedir? Haci Abdullah’ta na-
sil uygulanir?

Ahilik sisteminde kurulus ustadan c¢rraga geger. Bu
Selguklu ve Osmanli Devleti'nde vardi. Cirak ustadan
daha modern olmalidir ve kurulusa yeni seyler kazan-
dirmalidir. Hacr Abdullah’ta Ahilik sistemi uygulanir,
Sonraki nesiller Haci Abdullan’t daima bir adim ileri
gotUrarler.

Ahilik sisteminin size kattiklar neler?
Asla yerinizde saymiyor, hep daha lyisini yapmaya
calisiyorsunuz.

Seracilik ve birtakim ilaglarin kullanimi nedeniyle eski
tatlarin yitirilmeye baslandigi ginimuizde gegmisten
kalan yemeklerimizi ayni tatta servis edebilmek icin
nelere 6zen godsteriyorsunuz?

Sebze-meyve gonderen arkadasimizia 40 yildir cali-

siyoruz. Her sabah Ugte Istanbul Bayrampasa halin-
de olur. Bizim igin aligveris yapar.

Asgcllarinizi neye goére segiyorsunuz?

Ascllarmiz sik sik degismez. Cirak olarak baslar ve
ustalia kadar yUkselirler. 50 vil bile bizimle ¢alisan
ustamiz var. Terbiyesi, becerisi, basarisiyla bize uy-
gun Kisileri segmeye ¢alislyoruz. Bizimle galisanlar is-
lerini severek yapmalilar.

Sizce Osmanl mutfagim modemnlestirilebilir mi? Ya
da modernlestirimeli mi?

Ben buna karsiym. Yeni bir seyler bulabiliriz ama kar-
niyandimizi, imambayildimizi, elbasan tavamizi fark-
Il bir sekle sokmaya karslyim. Varolan oldugu gibi kal-
mall. Bu tatlar degistirirsek kultirimuizt kaybederiz.

Yabanci turistlerin ragbet ettigi bir yer. Turistlerin ye-
meklerimiz hakkindaki distnceleri ve tercihleri?
Daha ¢ok zeytinyadll ve salatalar severler. Dort cesit
yemegimizin bir arada oldugu Ozel Haci Abdullah Ta-
bag’'ni da seviyorlar. Bdylece hepsini tadabiliyorlar.
Zeytinyaglilar icin de boyle bir tabagimiz var.

MonUnuzdeki yemekler saray mutfagina ait, yoresel
yemeklere pek yer verilmemis.
Monude yoresel yemekler gok az. Yoresel olarak zer-

de pilavi, bazi dolma ¢esitleri ve Manisa Kebabimiz
var, Monunin yuzde doksani Osmanli yemegi. Bu-
nun nedeni lokantanin ilk glnden beri Osman-
I Saray Mutfagi olarak hizmet veriyor olmasi.

Gunde kag cesit yemek yaplliyor? Kag kilo ne harca-
niyor?

130-1560 gesit aras| yemek yaplyoruz. Gunltk olarak
sebze-meyve gibi malzemelerden 20'ser kilo harci-
yoruz. Ama ihtiyaca bagll olarak gin boyunca taze
yemek yaplyoruz. Yemek olarak her gesitten ortala-
ma 30-50 porsiyon gikarlyoruz.

YemekKlerin elinizde kaldigi oluyor mu, o zaman ne
yaplyorsunuz?

Burada yaklasik 50 kisi galiglyor. Zeytinyaglilar iki giin
servise ¢ikabllir, ama sicak yemek kalirsa personeli-
mize sunuyoruz.

MUsteri profiliniz nasil? Taksim’deki kitle ile mi sinirli?
Hayir, dinyanin her yerinden musterimiz var. MUSI-
AD Bagkani Omer Bolat ile gecen vil bir fuarda karsi-
lastik, geldi boynuma sarildi. “GUney Afrika'daydik bi-
ze nerelisiniz diye sordular, Istanbulluyum dedim.
Haci Abdullah’i biliyor musunuz diye sordular, ¢ok
sasirdim” dedi. Zaten Turizm Bakanlig'na bagdlyiz,
dolayisiyla turistler bizi tercih ediyor.



Yemekleri yaparken kullandiginiz ekipmanlara da
dikkat eder misiniz?

Hunkarbegendi gibi bazi yemeklerin yapilisinda tahta
kasik kullanilir, Kararmamalan icin bazi zeytinyaglilar
da tahta kasikla yapilir. Hala bakir tencere kullaniriz.
Her ay tencerelerimizi bakma ve tamire géndeririz.
Celik tencerede pisen yemekle bakir tencerede pi-
sen yemegin kivami ve lezzeti farklidr.

Turklerin yemek aliskanliklarinda ne gibi degisiklikler
oldu?

Simdiki mUsterilerimiz yogun is temposu nedeniyle
fast food'u tercih etmeye bagladi. Oysa eskiden sa-
bah kahvalti olarak ¢orba igilirdi. Bu beni gok UzUyor,
hem ¢ok sagliksiz bir beslenme sekli hem de yemek
kulttrimuzd unutmamiza yol agiyor.

isletmecilikteki plf noktalar neler?

Malzeme ¢ok onemli. Taze ve kaliteli olmali. Kalite
her glin ayni sekilde olmali. Sézgelimi kuru fasulyeyi
ayni tarladan degil farkl tarlalardan alirsan kimisi ¢a-

buk piger, kimisi sert olur. Boyutlar farkl olur, géze
de damaga da hitap etmez. Kalburlanmis olmasina
dikkat ederiz, tUm malzemeler ortalama bir lezzet ve
gorintmde olmalidir.

Neden Haci Abdullah hala ayakta?

insan meslegini severek yapmali. 50 yidir bu isin icin-
deyim, her gtin ilk giinkll heves ve heyecanla caliglyo-
rum. Urtnlerin kaliteli olmasi ve strekli gelismek de
onemli. Malzemeden asla 6dun vermeyiz. Baharatin
bile ©zel olmasini isteriz, fiyati bizim icin &nem-
li degildir. Su an kullandigimiz zeytinyadi dinyada bir
numaradir. Bes kilosunun tenekesini 85 YTL'ye aliyo-
ruz, normal cicek yadi alsak ayni fiyata U¢ teneke ala-
biliriz. Ama bir tane alalim en iyisi olsun diye dUsunu-
yoruz. Su an kullandigimiz tereyadi hakiki eritilmis Urfa
tereyagidir. Bir tenekesinin fiyatiyla 10 teneke margarin
alirsiniz. Kaliteli malzemeden kaliteli Griin gikar, DUnya-
nin neresinden gelirlerse gelsinler, musterilerimiz Gikar-
ken memnuniyetlerini dile getirir. Burasi daima bir nu-
mara olmall, iki numaraya duserse bu bir yenilgidir.

Karisik komposto

Malzemeler (4 kisilik)
1/2 kg mevsim meyvesi (muz, ahududu, kiraz, visne, sef-
tali, elma), 1,5 su bardagi tozseker, 5 su bardagdi su, karanfil

Hazirlanisi

Mevsim meyvelerini ayn ayn kaplara ktigk kligik dograyin.
Sekeri ve suyu kaplara paylastirn. Uzerlerine isteditjiniz kadar
karanfil ekleyin, meyveler yumusayincaya kadar pisirin. Meyve
Ve suyu bir araya koyun. Soguyunca servis yapin.

Elbasan tava

Malzemeler (4 kisilik)

750 gr parga kuzu eti, 100 gr tereyadi, 2 sogan, 1 ye-
mek kasigl salga, 2 dis sarmsak, 4 su bardadl su, kekik,
karabiber, tuz

Sos malzemesi
1 su bardagi un, 50 gr tereyadi, 100 gr rende kasar pey-
nirl, 1 It stt, 2 yumurta, tuz

Hazirlanigi

Etleri 1 It suda 50 gr tereyagiyla bir saat haglayin. Sogu-
duktan sonra etleri sudan alin ve Iif lif aynn. 50 gr tereyadini
tencerede kizdinn, ince kiylmis soganlan kavurun; et, tuz,
karabiber, kekik, salga ve dogranmis sarmsag! ilave ettikten
sonra 10 dakika kadar karistirarak pisirin. Atesten alarak por-
siyonluk dbekler halinde tepsiye koyun. Sos igin yag, un ve
tuzu birlikte bes dakika kavurun, Uzerine soguk sUtl ve yu-
murtayl ekleyin. lyice kanstrarak pisirin. Obeklerin (izerine
sos dokerek ve kasarpeynir serpistirerek, 180 derece firn-
da 15 dakika pisirdikten sonra sicak servis yapin.
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Semen Zihnioglu

“15” restoran 11 Agustos 2005 moniisi

Yemeginize eglik edecek bir sarap monUsu sizin igin ¢zel
olarak yaratildi.
Baslamaniz igin...
Buffalo mozzarella ile siyah incir salatasi, prochutto ve kari-
sk yesilliklerle
Birinci
Pappardelle with bolognaise of merquez
ikinci
Red Sanpper file, sar, yesil ve Hollanda bezelyesi, kizarmig
badem nane ve maydanozla
Tath
Lime Pannacotta, kirmizi meyve tarti ve firnda pigmis seftali
Extra: Peynirler
Tatl yerine peynir ¢esitlerinden secebilirsiniz

Diger konuklara gostereceginiz duyarlilik agisindan sigara
ya da puronuzu salonda igmenizi rica ederiz.
isbirliginize minnettariz!

Bu restoranin karinin buytk bir kismi Cook Dream vakfina
bagislanmaktadir. Fiften Amsterdam ile birlikte bu vakif
gengleri Gnimuzdeki nesillerin seckin seflerinden olmalar
icin yetistirmektedir.

Semen’le HMUTFAKTAYIZ!

“15” restoran

Amsterdam’daki “15” restoran her seyiyle ilgin¢ bir mekan.
Adi nereden geliyor biliyor musunuz? Burada c¢alisan ve daha dnce cesitli
suclardan hukum giymis 16-18 yasindaki 15 gencten. Burasi yalnizca bir
restoran degil, ayni zamanda bir rehabilitasyon merkezi.

elki duyanlariniz olmustur “15” restorani. Adi
Benteresan degil mi? Her seyi dyle. Gegen ay

yaptigim Amsterdam seyahatinde “15"in din-
yadaki tek subesine gittim. “15” dunyanin su anda
en meshur ve en ¢ok para kazanan sefi Jamie Oliver
tarafindan Londra'da, tek subesi “15” Amsterdam
ise bir yIl kadar 6nce Amsterdamin yeni hip semti
Jollemanhof'da acildi. Jamie Oliver asg! bir aileden
geliyor. Sekiz yasindan beri yemek yapiyor. Yani
mutfakla-lezzetle yogrulmus bir ingiliz. Yillarini bu ise
vermis, 27 yasinda bir harika gocuktan bahsediyo-
ruz. River Cafe’de calismak, Marie Claire Internati-
onal'in editérligu, dinyanin en ¢ok satan yemek ki-
taplarini yazmak, “Naked Chef” adiyla bir marka ol-
mak gibi yillarca bu konuyla ugrasarak bu iste bir
marka oldu. Jamie'yi 10 yildir izliyorum. BBC televiz-
yonlarinda yayinlanan programi her Ulkede kopyala-
niyor neredeyse. O derece basarill. Eh bir kimse bu
kadar yUkselince tatmin duygusunu farkli sekillerde
gergeklestimmeye basliyor; “15" projesi gibi. Kimileri
bu yaklasimin ticari olarak gerektigi konusunu 6n
planda tutabilir. Dogruluguna katiliyor ve dnceligi yine
de sosyal boyutuna vermeyi tercih ediyorum. Ams-
terdam’daki sube de daha 6nce hig ticari ortaklik
yapmamis ki arkadas tarafindan agildi. Isletme, yo-
netim kendilerine ait ve dunyadaki tek “15" subesi.
Bana hikayeyi uzun uzun anlattilar. Jamie énce sube
acmak fikrine hayir demis. Kalite standardi agisindan
kontrol edilemeyecek bir nokta olusturacak sube fik-
ri ylzde 100 reddedilimis. Uzun gabalar, kararlilik, isin
dogruluguna olan inanglanyla Coen ve ortagdi Sarriel
Taus, Jamie'yi ikna etmeyi basarmis.

Nedir bu “15"? Evet, gelelim esas konuya. “15” bu
restoranda calisan 15 gengten ortaya gikmis bir isim.
Bu 15 geng gesitli sebeplerden hukim giymis ve ce-
zalarni doldurarak sivil hayata dénmus kisiler. “15”
bu gencgleri meslek edindirerek hayata saglam bir se-
kilde tekrar katmayi hedefleyen bir isletme modeli, bir
rehabilitasyon, meslek edindirme galismasi. Dusun-
senize 15 hukumlGyu, onlara daha énce hi¢ yapma-
diklar bir isi 6greterek yeniden hayata katiyorsunuz.
Dedigim gibi bu isin sosyal boyutunu daha 6nem-
i buluyorum.

Bu Kisiler 16-18 yaslarindalar. Hepsi pinl pirl kizlar-
erkekler. Yemeklerin hepsi onlar tarafindan bir usta
ascl gozetiminde hazirlaniyor. Sefin adi Ben van Be-
urten. Bu asg¢l hem restoranin yemek kalitesinden
hem de onlarnn disiplin ve egitiminden sorumlu. Bel-
ki sasiracaksiniz ama bir restoranin mutfaginda aske-
ri disiplin gecerlidir ve gergekten ¢ok ama gok yoru-
cu bir tempodur. Sef komutandir ve erleri vardir. Bu
gencler de o disiplin icerisinde c¢aligiyorlar, sadece
gelip gidip yemek yapmiyorlar. Coen onlar tam do-
nanimli hale getirebilmek igin Uzerlerine ciddi bir yati-
nm yapiyor. Ornegin seckin seflerden egitimler aldin-
yor, tedarikgilere gezilere géturtyor, kullanilan gida
malzemelerinin Uretimini inceliyorlar. Yetmiyor, dinya
mutfaklarini tanimak Uzere ftalya gibi yakin Ulkeleri
gezlyorlar. llk Uc ay haftada dért giin, okullardaki
mUfredat gibi ders almak Uzere okula gidiyor, bir giin
tedarikgileri geziyorlar. Ardindan bir ay boyunca farkli
bir restoranda haftada dort glin staja gidiyor, bir giin
“15"e gelip galisiyorlar. Kalan sekiz ay boyunca dért
gun “15"de c¢alisip bir giin okula gidiyorlar. Bir yillik
calisma sUrelerini tamamladiktan sonra da pazara gi-
kiyorlar, yani is bulma sureci baglyor. Onlar igin en
heyecanli glnler belki de. Onlar hig tanimayan, gec-
mislerini kaniksayacak is yerlerine dogru yelken aci-
yorlar. “15"in isi onlar bir yil galistrmak ve meslek
edindirmekle bitmiyor tabii ki, konseptin basarili ola-
bilmesi icin bu genglerin iyi yetismis ve tercih edilen
sef adaylar olarak kabul gbrmesi igin ellerinden ge-
leni yapiyorlar. Onlara is bulup yerlestirmek igin mak-
simum cabay! gosteriyor ve basaryorlar. Amag bu
genclerin sef olmasi. Bu yUzden servise ¢lkmiyor,
sadece mutfakta caligiyorlar. Musterilerden gelebile-
cek rahatsiz edici veya dikkat dagitici tavirlardan on-
lar korumak da servis yapmamalarinin bir sebebi.
Servisi yapanlar da gencecik garsonlar. Bir kere ba-
sarisiz olmuslar. Bir gen¢ eski aliskanliklarindan kur-
tulmay! reddederek disiplini bozmus. Uglinct intar-
dan sonra onunla yollarini ayirmiglar. Cok Gztimusler,
ama... Boyle bir sansi hak edenlerle paylasmak ge-
rekir degil mi?

“15"de monU her hafta degisiyor. MonUyl Restoran
sefi hazirliyor. Besinlerin hepsi taze olarak alinyor.
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Satin alma gunltik ya da haftalk olarak yapiliyor. Bu
da lezzeti ciddi olarak etkiliyor tabii.

Bu kadar yiyecek sohbetinin Uzerine “15"den degisik
bir tarif iyi gider degil mi? Semifreddo yapalm. Yaz
aylarinda dondurma yerine ¢ok kolaylikla evinizde ya-
pabilecegdiniz harika bir tath bu.

iste sevgili okurlar, bdyle bir yerde yemek yedim.
Boyle bir azmi, buyuk basarlyr 6zimsemeyi sevgi-
li arkadagim Coen ve Ruben’le yedigim yemekte tat-
tim. Hissettigim mutluluk duygusunu kelimelerle izah
edemem. Yolunuz Amsterdam’a dUserse, takdir et-
mek adina ve guzel yiyeceklerin tadini ¢lkarmak igin
mutlaka “15"e gidin derim.

“15” Amsterdam:
Jollemanhof 9, 1019 GW Amsterdam Hollanda
Tel: +31 (0)20-5095013

Lezzetli gUnler dilerim.
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Semifreddo

Malzemeler
1 cubuk vanilya ya da 1 paket toz vanilya
55 gr seker, 4 iri yumurta, 500 ml Pinar Krema

Hazirlanigi

Vanilyanin icini ya da toz vanilyay seker ve yumur-
ta sarllarnyla iyice ¢irpin. Karnisimin rengi iyice acllana
kadar giromaya devam edin. Baska bir kapta en az
24 saat soguttugunuz sivi kremay! sertlesene dek
cirpin. Ayr bir kapta yumurtalarin aklarini gok kuguk
bir gcimdik tuzla bembeyaz ve sert tepeler olusturana
kadar ¢irpin. Bu noktada hazirladiginiz meyve karisi-
mini da ekleyerek yavasga hepsini birbirine karistirn.
Hic beklemeden karisimi servis kabina alarak strech
folyoyla kaplayin ve derin dondurucuya koyun. Ser-
vis edeceginiz zaman dondurucudan alip bekletme-
den afiyetle yiyin.

Meyve karigimi

Malzemeler

250 gr taze kayisi
3 yemek kasigi bal
300 gr kuru kayisi
ya da
310 gr kuru incir
3 yemek kasigi bal
6 taze incir

Hazirlanigi

Tum meyveleri soyun. Kuru meyveyle ball robottan
gecirin ve taze meyveleri ekleyip irl taneler kalana ka-
dar pargalayin.
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Yelda Sénmez

“Yemekle piseceksin”

ocukluk anilar unutulmaz. Bazen bir insan,

bir sehir, bir yemek, belki de bir koku bizi o

gunlere géturdr. Yemek kultirt Uzerine aras-
tirmalar yapan Yelda Sénmez'in anilarindaysa ¢zel
olan birisi var; anneannesi... Sénmez, bir mutfak us-
tasl olan anneannesini daha gok yemek yaparken
hatirliyor. Anneannesinin yaptigi yemekleri 6limsuz-
lestirmek igin onlar bir kitapta toplayan Sénmez, ki-
taba “"Anneannemin Mutfagl” ismini verdi. “Damak ta-
dimi anneanneme borgluyum” diyen Sénmez, anne-
annesinin yemeklerini unutamiyor. Ozellikle de zey-
tinyagli dolmasini.... Istanbul mutfagina ait bu yemek-
ler arasinda, corbalardan salatalara, zeytinyagllardan
tatllara kadar, aslinda hepimizin agina oldugu 147 tat
yer aliyor. Sénmez kitabl, mutfaga hig girmemis kisi-
ler icin yazmis. Kitabin en kolay tarif kategorisinde
“2004 Gourmand Dunya Yemekleri Kitabl Yarisma-
si"'nda aldigi 6dul de, Sénmez'in amacini destekliyor.
Sénmez'le Anneannemin Mutfagi Uzerine, okurken
sizi cocukluk yillariniza géturecek keyifli bir séylesi
gerceklestirdik.

Yemege ilginiz nasil ve ne zaman basladi?

30'lu yaglarma kadar yemekle ilgilenmeye zamanim
olmadi. 15 yil boyunca butik isletmeciligi yaptim.
Gunde 10-12 saat ¢alisiyordum. Bir stre sonra ikin-
ci eviiligimi yaptim ve Bodrum'a tagindm. Ama 18
yasimdan beri calismaya alisik oldugum igin Bod-
rum’da kendimi boslukta hissettim. Nasil oldugunu
bilmedigim bir sekilde kendimi mutfakta buldum. An-
nem, anneannem ve teyzem mutfak ustalanydi. Co-
cukken yedigim bazi yemekleri hatirlyordum. Bod-
rum’da zamanimi bos gegirmemek icin yemek yap-
maya bagladim. Onceleri yemek yapmak
benim igin bir hobiyken, zamanla tutkuya

donustl. Yemek kitaplart okumaya basla-
dm. Hangi yemegin nereden geldigini
merak ediyordum. Ayni dénemde Hadi-
gari Restoran’in sahipleri restoran agmayi
dustndUklerini sdylediler. Benden resto-
ranin igletmeciligini yapmami rica ettiler.
Bu konuda profesyonel anlamda higbir
bilgim yoktu. O kigl Istanbul'da gegirdim

Yelda Sénmez anneannesinin yaptigi istanbul yemeklerini “Anneannemin
Mutfagr” isimli kitapta topladi. Kitap yemek yapmay!i bilmeyenlerin anlayabilecedi

kolay tariflerden olusuyor.

ve mutfakla ilgili panellere katilarak bu konuda bilgi
edindim. Bodrum'a geri déndugumde Hadigari'nin
isletmeciligini yapmaya basladm. Bu da hobimi ya-
sama gegirmemi saglad. ki yil Hadigari'nin isletme-
ciligini yaptiktan sonra Istanbul'a déndium. O déne-
me kadar kitap yazmay! hi¢c distinmemistim. Ailemin
yemek kUlturint gdzden gegirmeye basladm. An-
nemle konustum ve kapsamli bir yemek listesi olug-
turdum. Kitabin hazirlik asamasi bir yil strdU. Her ta-
rif icin mutfaga girdim. Yemekleri tek tek denedim ve
malzemelerin dlgUlerini not ettim. Daha sonra aldigim
notlar tariflere donustlrdtim.

Hadigari’deki tecrlbelerinizden kitap yazarken nasil
yararlandiniz?
Hadigari'de ¢ogunlugun tercih ettigi lezzetleri gor-
dum. Orada birgok musterinin, “Anneannem bu ye-
megi yapardi ya da en son babaannem hayattayken
bu yemegi yemistim” dedigini duydum. Bu yemekle-
rin ¢ok sik yapimadigini anladim. Kitapta bu yemek-
lere yer verdim. Restoranin moénusunde yer alan ye-
meklerin yUzde 30'u kitapta var. Aslinda kitaptaki ye-
mekler hepimizin bildigi yemekler. Ama hayatin ko-
susturmacasl iginde bu yemekleri pisirmeyi unutmu-
suz. Bu da beni UzUyordu. Kizim bir giin zeytinyad-
I fasulyenin nasll pisirildigini sormak igin beni aradi. O
an, “Benim kizm zeytinyagdli fasulye yapmayi nasil bil-
mez?" diye distundum. Telefonda tarifi vermeye bag-
ladim. Bu kez de, “Sogan nasil kavruluyor?” diye sor-
du. Bu beni ¢ok tedirgin etti. Calisirken benim de ye-
mek yapmaya ilgim yoktu, ama sansliydim. Annean-
nem hayattaydi ve ¢ok yakin oturuyorduk. Evime ge-
lip haftada iki kere yemek yapar, hatta baklava bile
z acardl. Benim yemege yonelmem, Bod-

.'.’I.Ilﬂ.t.ﬂ.l'.lnmiﬂ rum'da kendimi boslukta hissetmemle
I oldu. Mutfak bana terapi oldu.
Muttag: p

Kitaptaki tariflerin hepsi anneannenize
mi ait?

Evet. Ama annem bazi yemek tariflerinin
kendisine ait oldugunu soyllyor. Kitaba
daha sonra ekledigim ve teyzeme ait
birkag tarif var. Teyzem ressamdi ve



uzu e‘tl(kol veya buttan), 2 orta boy so-
gan, 4-5 yesil biber, 3 su bardadi tavuk veya et suyu, 3 gor-
ba kasigl zeytinyadi, 1/2 tatl kasigi rendelenmis zencefil, 1
tutam tel safran, 2-3 tane kisnis tohumu, 1 ¢orba kasigi li-
mon suyu, tuz, karabiber, yeteri kadar un, 100-150 gr. kuru
kayisl.

Yapiligi

e Unu tuz ve karabiber ile kanstinn, sotelik dogranmig etler
ile bir mutfak posetinin icine koyup agzini kapatin, etlerin her
tarafi unlanana kadar sallayin. Sote yapacaginiz tavada yagi
kizdirin, etleri bu yagda sik sik gevirerek kizartin, tavadan ¢i-
karin. Soganlari ince ince piyazlik dograyin, biberleri ayiklayip
ince seritler halinde kesin, etlert ¢ikardiginiz. tavaya atip,
renkleri ddnene kadar 10-15 dakika cevirin. Etleri ekleyin,
zencefili serpin, sicak et veya tavuk suyunu, tuz, karabiber
ve biraz lik suda beklettiginiz safrani koyup kapagini kapatin,
Hafif ateste 1 saat kadar pisirin. Sonra kalin seritler halinde

kestiginiz kayisilar ilave edip 16 dakika daha pisirin,. dovil-
mus Kisnisleri ve limon suyunu ekleyip atesten alin. Pilav ve- -

va finnlanmis patates ile servis yapin.
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Peynir kizartmasi

Malzemeler
° 200-250 gr kegi peyniri veya Van peyniri, 1 bas sarmisak,
10-15 dal feslegen yaprag, 1 tatl kagigi tane karabiber, siz-
ma zeytinyadi

Yapilisi

© Peyniri birer parmak kalinliginda dilimler halinde kesin. Sar-
misaklart ayiklayip dilimleyin. Genis bir cam kavanoza bir si-
ra peynir dilimi dizip, Uzerine sarmisak, karabiber ve fesle-
gen yapraklan koyun. Kat kat malzemenizi yerlestirin. Uzeri-
ne peynirleri drtecek kadar sizma zeytinyadi ilave edip, agzi-
ni kapatin. 1 hafta serin bir yerde bekletin. Arzu ederseniz 2-
3 ¢ugka biberi ilave edin. Bir tavaya kavanozdaki yagdan 1
kasik koyup, gentiimis 1 dis sarmisak ilave edin. Marine edil-
mis peynirin iki tarafini da pembelesene kadar kizartin. Roka
yapraklar Uzerinde servis yapin.

“Anneannem yemek yapardi, ama biz evde yemek yapildigini
anlamazdik. Yemek onun hayat ritminin bir parcasiydi. Yemedgi
keyifle yapardi. Yani yemek yUzinden evde teror estiriimezdi.”

mutfakta gok yaraticiydi. Ama ailenin blyUgu anne-
annem oldugu icin kitabin adinin *Anneannemin Mut-
fag’” olmasini istedim. Yemek yapmayi bilmediklerin-
den kizm ve arkadaglar igin endiseleniyordum. Bin-
lerce ev hanimi bu yemekleri zaten pisiriyor. Benim
onlara bu yemekleri tarif etmem komik olurdu. Bu
nedenle mutfaga hic girmemis kisilere yemek yap-
may! anlatmak istedim. Onlarin bu tarifleri kolay bu-
lup yapmalarini ve bu tariflerin anneannemin mutfa-
ginda kalmamasini istiyorum.

Anneannenizle ilgili neler hatirlyorsunuz?

Anneannem yemek yapardi, ama biz hi¢bir zaman
evde yemek yaplldigini anlamazdik. Yemek, annean-
nemin hayat ritminin bir pargasiydi. Aksam beni ziya-
rete geldigi zaman, “Sana baklava yapayim mi?” der
ve oturur baklava agmaya basglardi. Yemegdi keyifle
yapardl. Yani yemek yUzUnden evde bir terér estiril-
mezdi. Bir de anneannem beni mutfaga hi¢ sokmaz-
di. GunkU ben ailenin tek gocuguydum. Anneannem
zeytinyagl dolma pisirdigi zaman dolma iginin tence-
redeki dibini benim igin ayinrdi. Bu benim en sevdi-
gim seylerden biriydi, Hatta zeytinyagdl dolmanin ici
az pisirildigi icin dolmay! sardiktan sonra tencerede
kalanlari benim icin hafif isitirdi. O dolma iginin lezze-
tini hala hatirlanm. Bir de anneannemin, mutfaktan
¢lkarken una bulanmis 6énldguntn goérunttsunt unu-

tamiyorum, Damak tadimi anneanneme borcluyum.
CUnkU tat almak bir egitim isi. Ama ben gok kUgUk-
ken istahsizdim, yalnizca kéfte ve patates yerdim.

Daha sonra yemek yemeyi nasil sevdiniz?

10 yasindayken sofraya ¢ok sik bir enginar dolmasi
geldi. Yemege baktim ve “Ben bundan yemem” de-
dim. Yalnizca dolmanin igini yedim. Ama bunu yer-
ken zeytinyagll dolma iginden gok farkli bir lezzet ol-
dugunu fark ettim. CUnkU enginann kokusu ve tadl
sinmisti. Daha sonra sofraya konulan yemekleri tat-
may! ve yemeyi ¢grendim.

Kitabinizda Rum, Ermeni ve Osmanli Mutfagi gibi
farkll mutfaklarin yemekleri bulunuyor. istanbul mut-
fagl nasil bir mutfak?

istanbul mutfagi Osmanl Mutfaginin ézelliklerini tasi-
yor. Genis topraklara yayilmis Osmanli imparatorlu-
gu'nda her yemegin ustasi saraya toplanmisti. Fark-
Il kUltGrlerin mutfagindan yemeklerle zengin bir mut-
fak yaratimis. icinde Rum, Ermeni, Cerkez, Abaza ve
Laz gibi gok sayida mutfagr barndinyor. Hatta Fas
mutfagl bile var. spanya’dan gelen Yahudiler Turki-
ye'ye vyerlestikleri zaman beraberlerinde Akdeniz
mutfagini da getirmisler. Iste bUttin bu mutfaklarin bi-
lesimiyle istanbul mutfagi olusmus.

Peki bu farkl mutfaklar birbirini nasil etkilemis?
istanbul'da dini bayramlarda cikolata ve likér ikram
edilirdi. Likér Istanbul’daki gayri muslim kultdrinden
alinmis. Yagli akrabalarinizi ziyaret ettiginizde size ha-
la kahvenin yaninda likér ikram ederler. Meyhaneler-
de de kahveyle birlikte likor getirirler. Bu da Rum kul-
tUrinun bir yadigar. Birkag yUzyll 6nce muslimanlar
deniz mahstillert yemezdi. Ama Istanbullu Rumlarin
kulttrande midyeden yapilimis yemekler vardir. Bod-
rum’da balik¢llar deniz kestanesi satiyor, gUnkU Bod-
rum’'da Girit ve Kos mubadilleri var.

Kitabinizda “aklima geliverenler” boélimunde, puf
noktalar vermissiniz. Ev hanimlarina bu tarifleri uy-
gularken neler tavsiye edersiniz?

Yemek piserken, yemegin basindan ayrimamalari
gerekir. Her zaman yaptidim bir yemegi yaparken
dahi, baska bir seye daldigimda, yemegin lezzetinin
kayboldugunu gérdim. Anneannem, “Yemekle pise-
ceksin, yoksa yemek pismez” derdi. Dogru malzeme
almak ve kullanmak cok onemli. Yemek lezzet-
li olsun diye malzemeleri ¢cok bol koymak da sakin-
call. Nasil malzemeyi gereginden az koymak lezzette
eksiklik yaratirsa, fazla koymak da yemegin tadini bo-
zar. Sozgelimi sakizll muhallebi yaparken iki yerine
bes sakiz koyarsaniz, tadi aci olur. Yemege pisirirken
fazla su koymamak gerekir. Bir de yemek cabuk pis-
sin diye atesin alti agiimamalidir.
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o Kuru UzUmleri sisene kadar s.udia beh]etin‘ Elmalart yika-
yIp sap ve ¢ekirdek kismini oyacakile tazam cikarin. Bir
sira soyulmus bir sira kabuklu ka\acaﬁkilde, alacall, ve-
rev verev soyun. StzUlmUs Uztmlerle ¢evizleri karistinp or-
talarina doldurun. Isiya dayanikli, ytiksek kenarli bir kaba di-
ziny elmalann Ustine birer findik blyUklUginde tereyadi par-
casl koyun. Portakallar sikip, sekerle biraz ateste tutun, se-
ker eriyince elmalarin tzerine dokun, targin gubuklarini ilave
edip, énceden isitimis 170 derece finna surtn. Elmalar bi-
¢ak girecek sekilde yumusayincaya kadar zaman zaman
suyunu Uzerine gezdirerek pisirin. Finndan gikarip sogumat
ya birakin. Targinlari ayinn, suyunu bir kaba alip bir tat-
Il kasig nisastayla agr ateste koyulastinn. Servis yaparken
sosu elmalann Uzerinde gezdirip, bir targin gubugu yerlesti-
rin. Arzu edene krem santiile servis yapin.
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Sakir Demirpehlivan

Yarinlar i¢in calisiyoruz

Pinar Kido Cocuk Tiyatrosu, 18 yildir cocuklar icin oyunlar sahneliyor.
Kilometrelerce yol gidip sayisiz cocuga ulasiyor ve onlarin

Turkiye'nin dért bir yanindaki gocuklar igin aci-

yor. Onlara sevgi, dostluk, paylasim gibi pek
cok degeri oyunlariyla anlatmaya calisiyor. Onlarinki,
Edirne’den Hakkari'ye uzanan upuzun ve sevgi dolu
bir yolculuk. 18 yildir kilometrelerce yol asindiryor ve
milyonlarca ¢ocugu tiyatroyla bulusturuyorlar, Hem
de Ucretsiz... Kis sezonu boyunca lstanbul ve Iz-
mir'deki cocuklara oyunlar sergiliyorlar.

Pnar Kido Cocuk Tiyatrosu 18 yildir perdelerini

Tiyatro'nun genel sanat yonetmeni Sakir Demirpeh-
livan amaglarini séyle acgikliyor: “Amag iyi bir Ulke va-
tandasl, aydin ve sosyal anne-babalar yaratmak.
Sanati seven bir toplum yaratmak istiyoruz. Binlerce
cocuga ulasirken, binlerce Urinl satmayi hic du-
stnmedik.” Demirpehlivan, hayatinin 20 yilindan faz-
lasini tiyatroya, 6zellikle de ¢ocuk tiyatrosuna ada-
mis. Bugln televizyonlarda gérdigimiz pek gok
unlt bir zamanlar Pinar Kido GCocuk Tiyatrosu'nda
calismis. Ozan Guven, Ozgir Ozan, Vahide Gor-
dum, Burak Altay, Ahu TUrkpenge bu oyunculardan
bazilarn...

Pinar Kido Cocuk Tiyatrosu’nun kurulusundan s6z
eder misiniz?

Pinar Kido Cocuk Tiyatrosu'nu 1987 yilinda esimle
birlikte kurduk. Pinar gocuklarla ilgili GrGinler ¢ikarttigi
icin onlara teklif gétlrdik. Once kuskuyla baktilar,
sonra tiyatronun kurulmasini onayladilar. O zamanlar
TUrkiye'de sponsorlarla calisma sistemi yoktu. Turki-
ye'de bir ilki gergeklestirdik ve Pinar Sut'le galisma-
ya bagladik, Pinar Cocuk Tiyatrosu'nu kurduk. Pinar
Cocuk Tiyatrosu adina izmirde Il Halk KitUphane-
si'nde, sonra Atatlrk Kulttr Merkezi'nde, daha son-
ra da Kipa Aligveris Merkezi'nde yaklasik 18 yil oyun
oynadik. Sekiz yidir da Istanbul Akatlar Kultir Mer-
kezi'nde gocuklara Ucretsiz oyun sergiliyoruz. Bu
arada yerlesik salonda oynama sistemimizi birakip,
seyirciye gitmeye basladik. Tiyatromuz Pinar Cocuk
Tiyatrosu'yken, bes yil énce Pinar Kido Cocuk Tiyat-
rosu adini aldr.

yasamlarinda yeni ufuklar acgiyor.

Bugtine kadar kag oyun sergilediniz?

18 yilda 40’a yakin gocuk oyunu sergiledik. Bir se-
zonda yaklasik 150 bin cocuga ulasiyoruz. ki buguk
milyonu askin gocuga ulastik. Bunun bir de basin ve
televizyon ayagi var.

Tiyatronun faaliyetlerinden séz eder misiniz?
Faaliyetlerimiz dorde ayriliyor. Izmir'de kisin sekiz ay
boyunca Izmirli cocuklara hizmet veren bir gocuk ti-
yatromuz var. Ekim ayinda bagliyoruz ve mayis sonu-
na kadar oyunlanmiz devam ediyor. Istanbulda da
bir cocuk tiyatromuz ve Istanbul'daki ana okullarina
hizmet veren Kido Kukla Tiyatromuz var. 4-6 yas gru-
bu gocuklarinin algilayacagi bicimde bir kukla tiyatro-
suyla onlara, dogruluk, sevgi, arkadaslik ve beslen-
meyle ilgili eserler oynuyoruz. DérdUncl olarak da
turneler var.

Turneler ne zaman basliyor?

Haziran'da turne hazirligi yasiyoruz. Temmuz ayinin
basinda turneye ¢ikip, Temmuz sonunda dénlyoruz.
Bayilerimiz, satis temsilcilerimiz ve mUfettislerimiz
araciliglyla davetiyelerimiz dagtiliyor ve salonlar ayar-




laniyor. Biz yalnizca tiyatronun kurallar cergevesinde
oyunumuzu oynayip seyirciye ulasmak ve onlar mut-
lu etmek igin ugrasiyoruz. Her gittigimiz turede 35-
50 bin seyirciye ulagiyoruz. 30-50 bin gocugun yani
sira ailelerine de... Sonugta 200-300 bin insana PI-
nar markasini dogru bir aragla tanitmis oluyoruz.

Buglne kadar kag ile gittiniz?

Cankin ve Kirikkale disinda Edirne’den Hakkari'ye ka-
dar butun illere gittik. Buglne kadar tiyatro izleme
olanagr olmamis illeri sectik ve o illere turneler ger-
ceklestirdik. Bu iller igerisinde en ilging olani Mardin
ve Sirnak’in Cizre ilcesiydi. Cizre ve Hakkari'de bugu-
ne kadar hi¢ gocuk oyunu oynanmamis.

Bu ¢ocuklardan nasil tepkiler aliyorsunuz?

Istanbul Akatlar'da ya da Tirkiye'nin en modern sa-
lonlarinda oynadigimiz zaman aldigimiz tepkinin ayni-
sini Dogu Anadolu ve Guneydogu Anadolu'da da ali-
yoruz. Yalnizca orada biraz daha disipline edilmemis
bir seyirci var. Cocuklarin coskusu, heyecani ve tiyat-
roya bakiglari her yerde ayni. Oyunlardan énce ¢o-
cuklara bir sov mantiginda tiyatronun ne oldugunu ve

tiyatroda nasil davranimasi gerektigini anlatmaya ¢a-
lisyoruz. Bunu da son yillarda Kido'nun kuklalaryla
yapmaya basladik. Oyun éncesi bir kukla tiyatrosu
gosterisi yapiyoruz. O gosteride gocuklar saglik-
I beslenme ve tiyatro Uzerine bilgilendiriyoruz.

Ekibiniz kag kisiden olusuyor?

izmir ve Istanbul'da yerlesik oynayan iki tiyatromuz
var. Buglne kadar 300 sanat¢! bizimle galisti. Her se-
zon oyuncu sayimiz degismekle birlikte su anda 16
oyuncumuz var. Pinar, kendi sektorinde bir okul ol-
dugu gibi, tiyatrosu da bu misyonu Ustlendi. Biz Do-
kuz Eylil Universitesi Guzel Sanatlar FakUltesinin
oyunculuk ve vyazarlk bolimunin staj sahnesiyiz.
Orada okuyan 6grenciler GgUncU siniftan itibaren bi-
zimle galismaya bagliyorlar ve dérduncu sinifta stajla-
rni bizim tlyatromuzda yapiyorlar. Isteyen oyuncular
Istanbul'da oyunculuga devam ediyorlar.

Bu kisiler arasinda bizim tanidigimiz kimler var?

Ozan Guven, Ozgtr Ozan, Necmi Yapicl, Melek Sa-
hin, Bir Istanbul Masal’nda anne rolint oynayan Va-
hide Gordim, Kursun Yarasi dizisinden Bulent inal,

TRT'de ¢ocuk programlarn yapan Zeynep Kumral,
Asmall Konak dizisinde oynayan Burak Altay var.

Bu yil sahnelediginiz oyunlardan sz eder misiniz?
Bu il Istanbul'da, “Mutluluk Dagitan Eskici’yi oyna-
dk. Yazin “O Benim Annem” isimli oyunu sahnele-
mek igin turneye ¢iktik, “O Benim Annem”, Londra’da
yasanmis gercek bir dykuden yola giklarak yazilmis
bir oyun. Alti yasindaki kUgUk bir kizin annesiyle ara-
sindaki iletisimsizligi anlatan bir oyun. izmir'de William
Shakespeare'in “Firtina” isimli oyunu oynandi.

Buglne kadar tiyatroya ne kadar yatinm yapildi?
Pinar bu konuda évglye deger bir is yapiyor. CUnkU
birgok firma yalnizca malini satmak igin reklam yapi-
yor, ama sanat mal sattrmaz. Tiyatro, fanatik bagimii-
lar yaratir. Yani tiyatro, resim ya da sporla musterileri-
nize ulasirsaniz, onlarin sizden kopmasi mumkin de-
gildir. Su anda Turkiye'de markay! taniyanlar, marka
bagimlilan ve marka fanatikleri olarak U grup var. Iste
biz marka fanatigi yaratyoruz. Ulkemizde Pinar gibi fir-
malarin gogalmasi gerekiyor. Sanat insanin runhunu
kotultklerden arindinr. Cocuklar igin galismak, yarinlar
icin calismaktir. Yarinlar igin galismak da, insan igin bir
onurdur. Pinar bu onuru yasiyor.

Peki Pinar Kido Gocuk Tiyatrosu’nun amaci bu mu?
Evet, bununla ilgili bir animi anlatayim. Bir giin vapur-
da geng bir kiz yanma geldi ve bana saridi. Bana,
“izmirde Pinar Cocuk Tiyatrosu oyunlannin fanatigi-
yim” dedi. DUstnUn, izmirde bizim oyunlarmizi sey-
rederek blUyUmus ve unutmamig. Oyun izlemek igin
tiyatroya gelen seyirciyi, tiyatrocu yapacagiz diye bir
sart yok. Tiyatro izleyen insan iyi anne olur, iyi baba
olur, her seyden 6nce de lyi bir vatandas olur. Ben-
ce lyi bir vatandas yetistirmek ilk olarak devletin, son-
ra da Pinar gibi koklU firmalarin gorevidir. Amag iyi bir
Ulke vatandas!, aydin ve sosyal anne-babalar yarat-
maktir, Sanati seven bir toplum yaratmak istiyoruz.
Binlerce ¢ocuga ulasirken, binlerce UrlnG satmayi
hic dustinmedik. Zaten Pinar'dan da bdyle bir talep
gelmedi.
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Nathalie Stoyanof

“Pastacilikta esas recetedir”

168 yillik bir gelenek olan Beyaz Firin, pastaciliga getirdigi yenilikler ve

yarattigi lezzetlerle tercih ediliyor. Beyaz Firin’i bugune kadar mutfaktan

yetisen aile Uyeleri ydnetmis. Ik kez pastacilik konusunda egitim almis
bir aile Uyesi isin basinda; Nathalie Stoyanof.

eyaz Finn'in bulundugu caddeden gecgerken
Bdl@arlya vayllan kokulara kayitsiz kalmak im-

kansiz. Beyaz Finn leziz tadlannin yani sira
farkli hizmet anlayisiyla da dikkat ¢ekiyor. Beyaz Firn
artik kendi amblemini tagiyan Smart marka otomobil-
lerle evlere servis hizmeti veriyor; online siparis allyor;
leziz gikolatalar, pastalar disinda képekler igin de ku-
rabiyeler Uretiyor...

Stoyanoflarin besinci nesil temsilcisi Nathalie Stoya-
nof Kog Universitesi isletme bélumund bitirdikten
sonra Cordon Bleu'de pastacilik egitimi gormus.
Bayrag babasindan devralmis. Ozel ve sekilli pasta-
lar, macaronlar, Chez Nathalie markasi altinda topla-
nan farkll lezzet ve sekildeki cikolatalar Nathalie'nin
Beyaz Finn'a getirdigi yenilikler... Yenilikler bunlarla
sinirll degil. Beyaz Finn tariflerinin yer aldigi Beyaz
Mutfak amatér pastacilara armagan; 168 yillik Beyaz
Finn serlveniyle kahramanlarin hayatlarinin anlatildig
Beyaz Bir DUs adli kitap ise Beyaz Firnn'a armagan.

Beyaz Finn’in bes nesildir devam ediyor olmasinda-
ki en blyUk etken nedir?

Her nesil Beyaz Firn’la blydmUs, evde sUrekli Beyaz
Finn konusuluyor. Bu durumda Beyaz Firnn'in insanin
kanina islememesi imkansiz. Herkes isini ciddi an-
lamda sevgi ve tutkuyla yapiyor.

Beyaz Firnn neden surekli bir yenilik arayisinda?
Bu ailenin asiladigi bir kUltlr. Herkes fark etmeden bir
nesil sonrasina kendini gelistirmeyi vasiyet etmis.

Neden Chez Nathalie adli yeni bir marka yarattiniz?
Beyaz Finn eski bir kurulus ve marka. Aile pogaca,
borek ve gorek yapilan bir finnla ise baslamis. Mes-
leki anlamda bir ilerleme kaydediliyor ama firmanin
adi Beyaz Finn olarak kaliyor. Finn denince akla ek-
mek geliyor, podaca bile degil. Oysa biz, musterileri-
mizin soyledigi gibi gergekten lezzetli ve glizel gikola-
talar Uretiyoruz. Ama finn adiyla gikolata satmaniz ¢ok
zor, firmanin adiyla sattiginiz Urln értismuyor. Yeni
bir marka yaratmak ve yatinm yapmak gerekiyordu.
Chez Nathalie bdyle dogdu.

Mutfakta yeni seyler denemeyi seviyorsunuz...

Bu bir risk degil mi?

Risk aldigini bilmeden yeni bir seyler yaratmak adina
calisiyorsun ama aslinda bunu yaptiginda fark etme-
den risk almig oluyorsun. Yatinmci risk alir ve bu ris-
kin bilincindedir, ama yeni Urln c¢ikarirken boyle bir
riski fark etmiyorum. Biz musterilerimizi yeniliklere
alistirdik. Beyaz Firnn'da asil risk yenilik yapmadiginiz
zamandir. MUsterilerimiz bizden yenilik bekliyor, her
geliglerinde yeni ne var diye soruyorlar.

Yaratim sUreci naslil gerceklesiyor?

Her an aklima yeni bir fikir gelebiliyor. Sézgelimi din
aksam ustami aradm. Aklima bir lezzet geliyor, son-
ra bunun Ustlne cgalisiyoruz. Bazen bir yerde yedigi-
niz bir sey sizi gok farkli bir noktaya tasiyor. Kimi za-
man seyahatler de gok etkiliyor.

Son yillarda Turkiye'de pek gok geng kadin kendi
pastanesini actl. Ne distntyorsunuz?

Bunun nedenlerinden biri 2001 krizi, glnkU profes-
yonel, tecrlibeli ve maddi birikimi olan kultGr duzeyi
yUksek kisiler issiz kalip kendilerine bir ¢ikis aradilar.
Hobilerini meslekleri haline getirdiler; cafe'ler, takici-
lik, pastacilik gibi. Bence bu glzel, sektor bel-
i 6lgtide kendini yukariya taglyor. Neden kadinlar ter-
cih ediyor ve daha ¢ok butk pastaciligi yapiyorlar?
Bu pastaciliktan farkll bir sey. Pastacilik bayramlarda
ve pazar gunleri sabah altidan aksam ona kadar ¢a-
lismayr gerektiren bir meslek. Ama butik pastacilik
boyle degil. Dukkan pazar gunleri kapatiliyor, bay-
ramlarda ilk iki giin acik sonra kapali oluyor. Daha ra-
hat bir meslek, saatlerini kisi kendine gore ayarlaya-
biliyor. Daha az yorucu, kadinlar hem ev hayatini ida-
re ediyor hem de galigiyorlar. Bir yandan da hobileri-
ni profesyonel bir ise donUstUrlp para kazaniyorlar.

Bagkalarinin yaptigi pastalar hakkinda ne dustnu-
yorsunuz?

Herkesin yaptigini tadanm, ama rakip firmanin da su
arlnG gok glizel gidip yiyeyim demem. Bir mutfagi
tamamen kotllemek ya da mukemmel demek mum-
kiin degil. Bana ikram yapmak da hig zor degildir,



seve seve herkesin yaptigini yerim, ¢ok da elestir-
mem. Evde yapilan seyleri de ¢ok severim.

Lezzet icin yalnizca malzeme yeterli mi?

Kaliteli Grdn kullanmak yeterli degil. Pastacilikta elin
lezzetine degil beynin lezzetine inaniyorum. Regete-
leri uyguladiginizda dogru bir lezzete ulasirsiniz. Bu
yemek igin gegerli degil. Yemek yaparken az pisirir-
siniz, ¢ok pisirirsiniz, tuzu Gnemlidir, tam dlguyU tut-
turamayabilirsiniz, yemekte el lezzeti dnemlidir. O an
siz istediginiz kadar tarifi verin, yapan kiginin eli lez-
zetli degilse, neyi nasil yapacagini, nerede durup ne-
rede ileri gidecegini bilmiyorsa, hissedemiyorsa o za-
man guzel yemek yapamaz, ama pastacilik farkl.
Pastacilikta regete esastir. Regete dogruysa, buna
harfiyen uyarsaniz ayni lezzeti yakalarsiniz.

Pastacilik disinda yemek de yapiyor musunuz?

Elim lezzetlidir, yemek yapmay! ¢ok severim. Her se-
yin basl sevmek, bir seyi seviyorsaniz bunun gerek-
lerini ve kurallanni ¢greniyorsunuz. Oyle olunca da
yillar iginde eliniz lezzetli hale geliyor.

En ¢ok begendiginiz pastaniz hangisi?

En ¢ok sevdigim genelde son yaptigm pasta olur.
Surekli daha lyisini yaratmak igin galistgimizdan en
yeni Urdn, en ¢ok sevdigimiz Urtn oluyor. En sevme-
digim urtin kanisik meyveli pastaydi, ama onu da sev-
digim kivama getirmeye basladim.

Sizin igin en ¢zel pastaniz hangisiydi?

Grand marnier adll bir pastamiz var; blyUkbabam ve
pabaannemin 50. yildénumlerinde hazirlamis oldu-
gum bir pastaydi. Benim igin anlamli bir pasta. Onun
disinda dinyanin tepesinde babamin heykelciginin
oldugu bir pasta yapmigtik. Su ana kadar 6zellikle
lezzet acisindan benim igin en 6nemli olan pasta,
bluyUkbabam ve babaannem igin yapmis oldugum
pastaydi.

Sizin igin yapilan 6zel bir pasta oldu mu?
Simdiye kadar olmadi. Dogumgunum Agustos'ta ol-
dugu icin de genellikle kutlayamam.

Macaron

“Pastacilikta recete

yakalarsiniz. Onemili ol

27



haber: Pinar 30. Yl

Pinar 30. yilini kutladi

Gida sektérindn 6nct markasl Pinar, Cesme Altin Yunus'ta
dlzenlenen geceyle 30. yilini coskuyla kutladi.

Urkiye'nin kokIU kuruluglarindan Yasar Holding
Ttaraﬂndam temelleri atlan ve gida sektdrinun
i en blyUk markalarndan biri haline gelen Pinar,
30. yilini Cesme Altinyunus'ta dUzenledigi 6zel bir
geceyle kutladi. Yasar Holding Onursal Bagkani Sel-
cuk Yagar, Yasar Holding Yonetim Kurulu Bagkani
Feyhan Kalpaklioglu, Yasar Holding Yonetim Kurulu
Baskanvekili Idil Yigitbas! ve Yasar Holding lcra Kuru-
lu Baskani Hasan Denizkurdu kurulus yildéntmu ne-
deniyle dlzenlenen bu ¢zel gecede misafirlerini agir-
larken, gecenin sonunda piyanist Tuluyhan Ugurlu
da bir konser verdi. Pinar'in 30. yil gecesinde bir ko-
nusma yapan Yasar Holding Yonetim Kurulu Bagka-
ni Feyhan Kalpaklioglu, Pinar'in ¢alisanlan sayesinde
pbuyUk bir marka oldugunu vurguladi. Kalpaklioglu,
“Yeni yatinm ve UrUnlerimizle blyUmeye devam ede-
cegiz, gelecege umutla bakiyoruz. Bu yolculukta
destek olan herkese tesekklr ederim” dedi. Pinar'in
30. yII gecesinde UnlU piyanist Tuluyhan Ugurlu
“Anadolu'nun On Bin Yillik Gegmisi ve Tarihi” konulu
pbir konser verdi.

Pinar’in kurulus hikayesi

1975'de faaliyete gecen Pinar SUt'Un kurulus hikaye-
sini kurucusu ve Yasar Holding Onursal Bagkani Sel-
cuk Yasar soyle anlatyor: “1970'li yillann basinda
Seferihisar'daki ¢iftligimizde st besiciligi yapiyorduk.
Burada Uretilen sUtler de Sut EndUstrisi Kurumu'na
satiliyordu. Ancak bahar aylarinda sut Uretiminin art-
maslyla birlikte ¢iftlikten elde edilen sttl satamama-
va basladik. Diger Ureticiler de ayni durumdaydi. Bo-

sa harcanan bUyUk bir ekonomik kaynak oldugunu
fark ettim. Bu kaynaklarin verimli bicimde kullanilabi-
lecegi, gelismis teknolojileri kullanan hijyenik tesisle-
re intiyac vardi. Bu ihtiyacr gérerek hi¢ tereddut et-
meden Turkiye'de dzel sektorlin ilk uzun dGmarla sut
fabrikasini kurmaya karar verdim. On arastirma ve fi-
zibilite galigmalari Danimarkall mthendisler tarafindan
gergeklestirildi. Fabrikanin izmir, Pinarbag’nda kurul-
masina karar verildi. Pinarbagl, Pinar Stt'e ismini de
verdi. ‘Kaynak' anlamina gelen ve ayni zamanda gu-
zel bir bayan ismi olan Pinar, marka olarak tUketicile-
rin begenisini kazandr.” 600 Urin gesidiyle bir dinya
markas! olma yolunda 1975'de yolculuguna sttle
paglayan Pinar, gok ¢esitli trn gamiyla yillardir gida
sektoriine dnelluk eden isimlerden biri. 600°Un Uze-
rinde Urdn gesidiyle dinya ¢apinda bir marka olma
yolunda hizla ilerleyen Pinar, bu cercevede Ortado-
gu Ulkeleri ve Almanya basta olmak Uzere ABD'den
Japonya'ya, 40'a yakin Ulkede blyUmeyi strdurtyor.
Pinar'in ana Griin gruplar stt, peynir, yogurt, tereya-
gl, meyve suyu, soslar (mayonez-ketgap-hardal), toz
UrGnler, su, kirmizi et UrUnleri (sucuk-salam-sosis-
kofte-burger), hindi Grtnleri, balik ve deniz Urlnlerin-
den olusuyor. 2004'de 537 milyon dolarlik cirosu
(UFRS-net) ile Turk gida sektortntn lider sirketi olan
Yasar Gida Grubu, 20 milyon dolarin Uzerinde ihra-
cat gergeklestirdi. Grup, Pinar Sut, Pinar Et ve Un,
Pinar Su, Yasar Birlesik Pazarlama, Pinar Anadolu
Gida, Camli Yem ve Besiclilik ile Almanya’da bulunan
Pinar Foods GmbH sirketi ile sektorinde faaliyet
gbsteriyor.







Pinar’dan haberler

“Pinar’dan Turkiye’nin ilk “organik sutu”

erkes icin saglk, lezzet ve yenilik pinar olma

misyonuyla yenilikler yaratan Pinar, TUrkiye'nin
“ilk organik sUtl"nl piyasaya ¢ikardi. Bunun igin Ta-
nm ve Koy Isleri Bakaniigi'nca belilenen tim organik
Uretim kosullanini yerine getiren Pinar, haziran ay ba-
sinda Uretim tesisleri icin “organik st Uretebilir” ser-
tifikasini alan ik marka oldu. Ayrica sertifikasini ulus-
lararasi sertifikalandirma sirketi Institute for Markete-
cology’'den aldi.

Dogan Organik Uriinler AS.'den temin edilen organik
sUt, Pinar'in organik tedarik zinciri ve organik Uretim
standartlarinda tuketicisi ile bulusuyor. UHT teknigiy-
le Uretilen Pinar St sadece Izmir ve Eskisehir fabri-
kalannda iglenerek paketleniyor. Dért ay raf dmriine
sahip Pinar Organik Sut, baslangigta sUpermarket-
lerde ve A tipi sarkUterilerde 6zel ahsap standlarda
satisa sunuldu.

Organik Uretimde, Tanm ve Koy Isleri Bakanligi tara-
findan hazirlanan “Organik Tarnmin Esaslar ve Uygu-
lanmasina liskin Yénetmelik’te belirtilen tim hikim-
ler yerine getiriliyor. Organik sut saglikli yasam alani-
na sahip ineklerden elde ediliyor. Urtinin nakledil-
mesi ve islenmesi sirasinda da organik niteligini ko-
ruyacak tim tedbirler aliniyor.

sunmay! hedefleyen Pinar, tim sut Urtinle- i:.'
rini Uretimden nihai tUketiciye gelene kadar
toplam 132 kez kontrolden gegiriyor. Her
glin 35 bin Ureticinin sUtlnU alarak gunu
guntne igleyen Pinar, stzlesmeli ciftgilik
modeliyle 200 ciftlikle anlagmali olarak ¢ali-
siyor. Pinar SUt'lin toplam kalite anlayisini
bu ciftliklere yerlestirmek icin sut Ureticisine hay-
van bakimindan sagligina ve hastaliklara kadar birgok
konuda hizmet veren Pinar, TUrkiye'nin en modern
ciftlikleriyle isbirligi yapiyor. Pinar SUt, sut Ureticilerini
140 stzlesmeli veterineriyle destekliyor.

=

Ege, Akdeniz, Marmara ve I¢ Anadolu Bolgeleri'nde
toplam 90 adet sUt toplama merkezi bulunan Pinar,
standarda uygun sUtleri sabah ve aksam olmak Uze-

re gunde iki kez toplayarak arti dort derece-

= ve kadar sogutuyor. Sogutulan sUtler ter-

e —

e
TUketicisine Ustlin kaliteli ve saglikhi Griinler '@
s

mos sistemine sahip paslanmaz ¢elik tan-
kerlerle yine arti dért derecede Izmir, Eskise-
hir ve Yozgat fabrikalarina ulastirlarak iglenip
Urtin haline getiriliyor.

Hicbir katki maddesi icermeyen Pinar Uzun
; Omart Sittn dogallg ve katkisizigr Pi-
ﬁ nar'in garantisi altindadir. Uygulanan sterili-

~ zasyon, aseptik paketleme sistemi ve kullani-

lan ambalajla Pinar Sut, dort ay boyunca ilk glnku
tazeligini koruyor. Uzun émurlt sttlerin paketlendigi
ambalajlar, yedi katmandan olusuyor ve UrlnU raf
omrl boyunca en saglikli sekilde saklayabiliyor. Kul-

L=
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lanim kolayligi ve Urinin kapag aclldiktan sonra or-

tamdaki mikroorganizma ve kokulardan etkilenmesini

Onlemek amaciyla kapak kullanan Pinar Stt, musteri

memnuniyetini 6n planda tutuyor.

30 yilda 7.5 milyar litre stt alimi gergeklestirdi
Allenizin Saglik, Lezzet, Yenilk kaynagdi Pinar, 30 yil-
da toplam 7.5 milyar litre sut almi gergeklestirdi.
Dunya nufusu alti milyar kabul edildiginde, herkesin
Pinar Sut ictigi varsayilirsa, Pinar'in 30 yilda gergek-
lestirdigi sut Uretimiyle dinyada herkes 1.25 litre PI-
nar Sut tuketmis oluyor. Ayni sekilde TUrkiye nUfusu
70 milyon kisi kabul edildiginde Turkiye'de herkesin
110 litre Pinar Sut ictigi ortaya ¢ikiyor. Pinar'in 30 yil-
da Urettigi bir litrelik UHT sUt kutularini yan yana diz-
diginizde Ay'a iki defa; kara yoluyla Edire’den Arda-
han'a 451 kere gidip geliniyor. Toplamdaysa
1.462.500 kilometre yol kat ediliyor.

Pinar’dan Universiade’a destek

0 Agustos'ta aciligi gerceklestirilen Universiade

Oyunlar kapsaminda Palmiye Aligveris Merkezi
tarafindan duzenlenen ilk sosyal aktivite olan organi-
zasyon, Palmiye Aligveris Merkezi bahgesinde iki gin
boyunca devam etti. Organizasyonda dinyanin ¢ge-
sitli Ulkelerinden gelen 200'Un Uzerinde ressam ve
heykeltrasin eserleri sergilendi. Sanatgilar, resim ve
heykel sanatiyla ilgilenen genclerin sorulanni yanttla-
di. Pinar standlannda katiimcilara aromall su, aromali
sutler ve meyve sulari ikram edildi.

Tubitak-Beslenme
Kongresi

Inar, 15-18 Haziran 2005 tarihlerinde Istanbul

Askeri Miize Kultir Sitesi, Harbiye- Istanbul ad-
resinde gergeklestirilen 1. Uluslararasi Gida ve Bes-
lenme Kongresi'nin sponsoru oldu. Yerli ve yabanci
katiimeilann bulundugu kongrede fuar alaninda yer
alan Pinar Mutfagl standindan pinarmutfagi intemet
sitesi tanitildi. Kongrede katiimcilara Yoplait Light,
Pinar Canm Cekti Kurabiye, Pinar meyve suyu ve
Pinar Su ikram edildi.



Pinar Kido Cocuk Tiyatrosu yollardaydi

inik tiyatro severlerle 18 yildir Ucretsiz olarak

bulusan ve geleneksel yaz turmnesiyle Anado-
lu'nun dort bir yaninda binlerce ¢cocuga ulasan Pinar
Kido Cocuk Tiyatrosu, bu viki tumnesine 7 Tem-
muz'da Kahramanmarag'tan bagladi.

Yaz stiresince birgok il ve ilce merkezi zi-
yaret edilerek, minik seyirciler tiyatroyla
bulusturuldu. Pinar Kido Cocuk Tiyatrosu
aile ve gocuk iligkilerinin, sevgi ve arkadas-
lik temalarinin iglendigi “O Benim Annem”

adll oyunla Kahramanmaras, Gaziantep, Sanliurfa,
Mardin, Simak, Siirt, Batman, Diyarbakir, Elazi§, Ma-
latya, Kayseri ve Nevsehir illerini dolagti. Hayatlarinda
ik kez tiyatroyla tanisan gocuklar, usta oyuncularin
sergiledigi oyunlan soluksuz izledi. Yaz turnesi bo-
yunca yaklasik 15 bin kilometre yol kat ederek 30 bin
~ Kisiye Ucretsiz tiyatro izleme olanag su-
nan Pinar Kido Cocuk Tiyatrosu, her
oyun sonrasl dagittgr Kido Sut cesitleri,
Kido mini peynirler, Kido pudingler ve
kuigUk hediyelerle minikleri mutlu etti.

Pinar Taze Kasar’i kulagindan tuttugunuz gibi acin!

ahvaltl sofralarinin vazgegilmez lezzeti Pinar Taze

Kasar'i agmak artik ¢ok daha kolay! Pinar tarafin-
dan Turkiye'de ilk kez kullanilan kolay
aciir ambalaj ile tUketiciler, bicak
kullanmadan pratik bir sekilde
Pinar Taze Kasar lezzetine i
ulagsacak. Kuruldugu ginden
bugline kadar yarattigi “ik’lerle

Turk gida sektérinun lider markala-
rndan biri haline gelen Pinar, tuketici-
lerini bir ilkle daha tanistinyor. Pinar ta-
rafindan, TUrkiye'de ilk kez kullanilan “ko-

Kasar

lay acilir ambalaj” ile tUketiciler, bundan boyle bicak
kullanmadan pratik bir sekilde Pinar Taze Kasar lez-
zetine ulagacak. Yenilenen Pinar Taze

Kasar ambalaji, Ustte bulunan
kulaklarindan tutulup, iki ya-

na dogru cekilerek bicaga
gerek kalmadan kolayca agi-

Tl'tzt Iiyor. Kahvalti sofralarina, tost-
lara, sandvig ve makarnalara lezzet

katan Pinar Taze Kasar pratk am-
balajiyla da kolayca agilarak tUketici-

lerin tercihi olmaya simdiden aday.

Geleneksel beyaz peynirde farkli tatlar Pinar’dan

am 30 yildir sofralanmizi yepyeni lezzetlerle bu-

lusturan Pinar, simdi de feslegen-sarmsak ve
yesil zeytinin peynirle mikemmel uyumundan dogan
yeni beyaz peynirlerini piyasaya sundu.

Sofralarmizda lezzet, kalite, saglik ve
glvenin adresi olan Pinar, “Feslegenli-
Sarimsakli ve Yesil Zeytinli” yeni beyaz
peynirlerini lezzet severlerin begenisi-
ne sunuyor. Geleneksel beyaz peynire
farkll bir alternatif olan peynirler ¢zel
lezzetleriyle kahvaltlar, salatalari, ma-
karnalar ve kokteyl tabaklarini zengin-
lestirirken, sofralara keyif katiyor. TUr-
kiye'nin lider gda markasi Pinar gu-

vencesiyle Uretilen peynirler 6zgun lezzetlerinin ya-
ninda pratik ambalajlaryla da dikkat gekiyor. Pinar
Beyaz Peynirlerin pratik kapakli ambalaji, Grintn sa-
lamura suyu iginde uzun sutre ayni tazelikte kalmasi-
ni sagliyor. Pinar'in kalite ve saghgi her
seyin Uzerinde tutan anlayisiyla yUksek
teknolojisi sayesinde en hijyenik kosul-
larda, gida mUhendislerinin denetimin-
de ve duzenli kontrollerle Uretilen bu
Ozel lezzetler, higbir koruyucu katki
maddesi icermiyor. Saglik, yasam ve
yenilik misyonuyla tUketicilerinin hayat-
larnna yeni tatlar katan Pinar, yeni lez-
zetlerlyle de sofralarn vazgegilmezi ol-
may! hedefliyor.

Bu yaz moda Kafela... *

nar'in sicak yaz gunleri igin hazirladigr Kafela,
250 ml'lik modern prizma ambalajlarda light sut

formulasyonuyla tUketici begenisine sunuldu. Yeni

Urin ailesinden Karamela ve ambalajiyla Turk Stan-
dardlan Enstitust 17. Ambalaj Yarismasi'ni kazanan
Kafela; Turkiye'de ilk ve tek karamelli ve kahve-
li st olma 6zelligini tasiyor. Sutlerin igimi igin kullani-
lan pipetler de teleskopik olma 6zelligiyle yine Turki-
ye'de bir ilke imza atiyor.

Pinar, Kafela icin Alametifarika Reklam Ajansi'yla yo-
Jun bir iletisim kampanyas! gerceklestirdi. Sinan Ce-

tin'in yonetmenliginde gekilen ilk reklam filminde La-
tin barmaid tropik bir bolgede Latin mizik esliginde

Kafela hazirliyor. Barin arkasindan kocaman bir buz
kalibini gikaran barmaid, buz kitlesini bar tezgahinda
kinyor. Icinden Kafela kutusu gikiyor. Buytk bir bar-
daga buz konuyor ve Kafela bardaga dokultyor. Fil-

min muzikleri Jingle House'a ait.

Pam Center liselerarasl
tiyatro bulusmasi

Inar, 16 Mayis—06 Haziran tarihleri arasinda Pro-

filo Aligveris Merkezi'nde gergeklestirilen; sunu-
culugunu Ahu TUrkpence ve Vatan Sasmaz'in yapti-
g1 4. Liselerarasi Tiyatro Bulusmasi'nin ana sponsoru
oldu.

Sahneledikleri basarli oyunlarla alkis alan okullar
arasinda dereceye giren Ozel Irmak Kolej'ne Pinar
Ozel Odult verildi, Odul torenine Altan Erkekli, Emre
Kinay gibi gok sayida UnlU tiyatrocu katild!.



kitap

hazirlayan: demet seker

Kitaplarda saglik ve beslenme

YASAM BOYU YOGA

Kitap adi: Yasam Boyu Yoga
Yazar: Suzet Suryano
Yayinevi: Alfa Basim Yayim
Sayfa sayisi:64
ISBN:975-297-586-0

YOGA
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Uzet Suryano yogayla tanistiginda zihninin ve v-
Scudunun hafifledigini, sakinlestigini hissetmis;
zamanla da hayatinin farkli bir yon gizmeye basladi-
gini, dustincelerinin degistigini fark etmis. Beden, ruh
ve zihin Uggeninde denge kurulmasini saglayan yo-
gayla llgili birgok teori ve farkli yaklasim bigimleri su-
nuluyor. Ama gergek olan bir sey var ki, o da yoga
yapan herkesin hayatindan ¢ok memnun oldugu...
Neden Yoga diger egzersizlerden daha lyi? Pratige
baglamadan énce yapimasi gerekenler, Ayakta du-
rus pozisyonlari kitaptaki bazi bolimler.

SU iCSEM YARIYOR

Kitap adi: Su Icsem Yanyor/Saglik-
I ve Formda Yasarmanin PUf Noktalar
Yazar: Emre Akdag, Seving Akdur
Akdag

Yayinevi: Kapital Yayinlan

Sayfa sayisi: 266

ISBN: 975-6347-55-4
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iyetisyen Seving Akdur Akdag ve kendisiyle ta-
Dnlgt\ktan sonra fazla kilolarindan kurtulan finans-
¢l esl Emre Akdag, “Su icsem Yariyor” adli kitaplarin-
da saglikli ve formda yasamanin puf noktalarini anla-
tiyor. Kitapta saglikli beslenmeyle ilgili pek gok soru-
ya yanit bulacaksiniz: Ekmek sismanlatir mi? Yakinla-
nmizin diyetimizi bozmasini nasil nleyecediz? Diyet-
ler ne zaman ise yarar, ne zaman ise yaramaz?
Renklerin istahimizla bir ilgisi var mi? Oldugumuzdan
daha genc¢ gortnebilir miyiz?, Renklerin istahimizla
bir ilgisi var mi?...

OYKULERIYLE UYDURMA YEMEKLER

Kitap adi: Oral Géneng
! Yazar: Oral Géneng

Yayinevi: GUncel Yayincilik
Sayfa sayisi: 160
ISBN: 9756117125
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ral Gonenc'i daha dnce “Bodrum’da Yeniden”
Ove “Ege Kokan Oykdler” isimli kitaplanindan tani-
yoruz. Goneng uzun yillardir Bodrum'da, buyuk kent-
lerin kirli havasindan uzakta saglikli bir hayat yasiyor
ve de yillar icinde deneyimle olusan, dostlanyla pay-
lastigi ortamlarda sofraya konulan ilging yemeklerin
bir listesini “Oykuleriyle Uydurma Yemekler” kitabinda
veriyor. Kitaptaki tarifler adi Ustinde, kolay ve uydur-
ma... Elinizde malzeme listeleriyle ¢arsi-pazar dolas-
madan, mutfaginizdaki malzemelerden kolaylikla ha-
zirlayabileceginiz tirden yemekler bunlar.

FRANSIZ KADINLAR NiCiN KiLO
ALMAZ?

Tlhansis

; A Y. R Kitab
 Bom Kisbou

L_,Jj. = m ayinevi: Remzi Kitabevi

G Sayfa sayisi: 243
LAl "‘ ISBN: 9751410606

Kitap adi: Fransiz Kadinlar Ni¢in Kilo
Almaz?
Yazar: Mirellle Guiliano
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B
ransiz kadinlar sismanlamaz; ama hem ekmek,
hamur isi ve saraptan hoslanir hem de her 6gun-

de U¢ cesit yemek yerler. Mireille Guiliano, Fransiz
kadinlarin yemekten keyif alarak saglikli ve ince kal-
mayl basarmasinin sirmni paylasiyor. Basit ama etki-
i strateji ve tariflerle, SmUr boyu saglikli kiloda kalmak
icin gerekli ipuclanni sunuyor. Yiyeceklerde tazelik,
cesitliik, denge ve yerken daima keyif aima unsurla-
rn Uzerinde duran yazar herkesin bir Fransiz kadini gi-
bi yemeyi, icmeyi ve hayattan zevk almayi 6grenebi-
lecegini gosteriyor.

DUNYA MUTFAGI 1

Kitap adi: Dinya Mutfagi
Yazar: Ali Galip

DN A MUTFACD
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Yayinevi: Devin Yaynlar
Sayfa sayisi: 110
| ISBN: 975647215-4

ransiz mutfaginda diger Avrupa Ulkelerinin mut-

faklanna gére daha ¢ok dikkat gerektiren ve za-
man alan yemekler yer alir; ayrica rostolari, soslari,
deniz Urtnleriyle gok zengin bir mutfaktir. Yiyecekler
isimlerini yetistikleri yerlerden alir; ascilar hangi bezel-
yenin hangi yorede yi yetistigini, hangi UzimUn han-
gi yoreden geldigini bilir. Sarap nadiren yemek eslik-
siz icilir. italya'nin geleneksel yemekleri birer dinya
harikasidir. Balzamik sirkeden mozzarella'ya, zeytin-
yagl yemeklerden makarnalara kadar her tarli mal-
zemeyi bu mutfakta gorebilirsiniz.

DENIZziN CITIRI HAMSI

Kitap adi: Denizin Citin Hamsi
Yazar: Deniz GUrsoy
Yayinevi: Oglak Yayincilik
Sayfa sayisi: 166

ISBN: 9753295049

eme igme Kultirine yonelik kitaplaryla taninan

Deniz Gursoy, “Denizin Citin Hamsi"de hamsiyle
ilgili hikayelere ve pek ¢ok Ulkeden tarife yer veriyor.
Hamsi Karadeniz'le ¢zdesglesmis bir balik tird. Oysa
hamsi dunyanin pek ¢ok yerinde yetisiyor ve yeni-
yor. Fransa, Peru, Ispanya, Venezuela, Korsika,
Rusya, Sardinya, Tunus, Italya, Cin, Glrcistan, Ja-
ponya ve Yunanistan bu Ulkelerden bazilari. Peru,
dunyada hamsinin en fazla tUketildigi Ulke. Yazar, bu
nedenle kitapta tum dlnyadan hamsi tariflerine yer
veriyor.



