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BU RAPORA DAIR

Unilever Food Solutions (UFS) Gelecegin Mentleri Trend
Raporu 2024, (Kantar, Firmenich, Symrise, IFF, The Forge,
CMJ- PDC gibi), 6nde gelen Uglncu kisilerin sektdr raporlari
da dahil olmak Uzere giclu global verilerden, seflerin kapsaml
katkilarindan, en az 21 lilkedeki 69 milyon aramayi temsil eden
77 bin anahtar s6zcuk kullanilarak yapilan sosyal medya analizi,
250 UFS profesyonel sefinin gorisleri ve dinyanin dért bir
yanindaki 21 pazarda faaliyet gésteren en az 1600 profesyonel
sefin UFS e-panelleri araciligiyla sunduklari derinlemesine geri
bildirimleriyle olusturuldu.

Gelecegin Menduleri Trend Raporu bulgular, dinyanin dért bir
yanindaki gida sektéru isletmecileri icin tarif énerileri, hazirlama
teknikleri, menl tasariminda dikkate alinabilecek malzeme
¢6zumleri de dahil olmak Uzere pratik ve eyleme dayal ¢ézimler
halinde sunulmustur.

YONETICILER ICIN OZET

Daha azla daha ¢ok sunabilmek, glinimtzde seflerin en buyik meselesi.
Misafirler, unutulmaz yemek deneyimlerine hi¢ olmadig| kadar susamis
durumdalar; lezzetli yemek, icecek ve eglence talep ediyorlar. Ne var ki,
malzeme fiyatlarinin artigi, is glicinde daralma, ise devam etme maliyetinin
giderek artmasi gibi nedenlerle misafirlerin bu taleplerini karsilayabilmek
zorlagiyor. Bu nedenle, seflerin yaraticiligini merkeze alan st dizey
yemekler sunmak, yepyeni bir sekilde gerceklestiriimeli. Menu trendlerini
takip etmek isin sirri olsa da bilhassa trendlerin sosyal medyada isik hiziyla
ortaya cikip yok oldugu dijital kanaat diinyasinda trendlere uymak epey
sorumluluk getiriyor.

iste, UFS Gelecegin Mendileri 2024 Trend Raporu’nun devreye girdigi

yer burasi. Yemek servisi sektériindeki uzmanlarin saatler boyu siren
ayrintili arastirmalari, diinyanin dért bir yanindaki 21 Glkeden en az 1600
sefin katkilariyla birlestirilmesi, en cok éne ¢ikan menu trendlerinin
tanimlanmasiyla sonuclandi. UFS Gelecegin Menileri Trend Raporu’nun ilk
sayisini yayinladigimizdan bu yana ge¢en 12 ayda cok sey degisti. Trendlere
dair bilgiler yenilendi ve gincellendi.

2 GELECEGIN MENULERI 2024

‘ lyi Hissettiren Yiyecekler: Butuncill 4

yemek deneyimine olan istahi
tatmin etmek icin yeni mutfaklarin
kesfedilmesi.

Karsi Konulmaz Sebzeler: Seflerin
neredeyse yarisi bu trendi, yeni ve
ilginc yemekler sunmanin bir yolu
olarak géruyor. Ayrica, yeni misafirleri
cezbetmenin ve rekabette 6ne
cikmanin da leziz bir yolu. GUnun éne
cikan siparisi olacak ve size daha
fazla ilham olacak o yemegin tarifi bu
raporda yer aliyor.

Diistuik Atikli Meniiler: Kaynaklari
yaraticilik sayesinde maksimize etmek.
Arastirmalara gore, seflerin bu trendi
benimseme nedeni bu trendin karlilig
artirmasi. Ayrica seflerin %544 daha
surduarulebilir mutfak icin bu trendi
benimsiyor.

Peki, simdi ne yapmali? Trendleri uygulama
zamani geldi! Trendleri mendlerinize yansitmak
cok basit. Trendler, bu raporun kullanici dostu
tasarnimi, icerdigi tarifler, teknikler, ipuclari,
yemeklerle ilgili ilham verici bagka fikirler,
malzeme &nerileri, UFS Urlnlerinin kullanimina
dair bilgiler ve maliyet districu uygulamalarla
birlikte biraz ileride sizi bekliyor. Haydi baglayin!
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Trendlerin hepsinde degisim-gelisim goriilturken ti¢ trendin (lyi Hissettiren Yiyecekler,
Karsi Konulmaz Sebzeler ve Lezzet Soku) ivmesi artiyor.

Lezzet Soku: Kurallari yikip gecerek
ve misafirlere adeta bir deneyim
patlamasi heyecani yasatarak bilindik
lezzet algisini altist eden lezzete yeni
bir saygl durusu. Misafirler, menlde
kural tanimaz bir fizyon, kaotik pisirme
ve gézinu budaktan sakinmama
yaklasimini gérmek istiyorlar.

Gelenekten Gelecege Lezzetler:
Klasiklere olan talep, klasikler
Uzerinde ufak degisiklikler
yaparak otantik yemekler sunarak
karsilanmaya devam ediyor.
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Tariflerin hepsi malzemelerin besin degeri ve mimkiin oldugu durumlarda daha iyi

Tarif Anahtari: pisirme teknikleri ve/veya alternatif pisirme teknikleri dikkate alinarak olusturulmustur.
Bitki Agirhikh Tarif:
é Malzemelerinin en az %80’i f Porsiyon Maliyeti: 15 - 77 TL

bitkisel kaynaklar olan tarif.
t t Porsiyon Maliyeti: 77 - 100 TL

@ Zaman Kazandiran Tarif
ﬁﬁ t Porsiyon Maliyeti: 100 - 160 TL

s nr_’ : Q Alerjen iceren Tarif
,r i Recete maliyetleri yerel seflerce hesaplanmistir. Global seflerin hazirladigi recetelerin
maliyeti hesaplanirken TCMB'nin 21.03.2024'teki Euro ddviz alis kuruna gére

Euro 35,2 alinarak TLye ¢evrilmistir.
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Turkiye dahil olmak tzere 21 lilkeden 1600 sef ile goristlerek
hazirlanan "Gelecegin Mendleri" trend raporu, bu degerli
kitapc¢igimizin olugsmasindaki en blyuk rehber.

Osman Bahadirr,
Lider Sef, UFS Tuirkiye

::::;f;;ﬁ'::r;,azarlama Sefi, Gelecegin menu trendlerini tahmin etmek biraz spekulatif

UFS Turkiye elbette. CUnku bu trendler kulturel degisimlere, teknolojik
gelismelere, cevresel kaygilara ve tuketici tercihlerine bagl
olarak degisiklik gésterebiliyorlar. Bunun yaninda mutfak
ortami da surekli gelismekte. Bu nedenle restoranlarin, otellerin
ve catering firmalarinin esnek kalmasi ve degisen tuketici
tercihlerine duyarli olmasi gerekiyor.

Bu esnekligi korumalarina ¢6zim olabilmek adina receteleri
olustururken maliyetlere, strdurulebilirlige, karbon ayak
izimizi disurmeye, tedarik zinciri yénetimini en etkin sekilde
kullanmaya dnem goésterdik. Yemek sektérine farkl agilardan
bakan degerli seflerimizin géruslerini aldik. Bu ¢esitlilik
sayesinde gelecegin menu trendleri raporuna daha derin ve
ayaklari yere daha saglam basan bir perspektiften yaklastik.

n || . | . o
G e I e Ce gl n A% & Gelecekteki men trendlerini takip etmek; restoranlarin giincel

kalmasini, misteri cekmesini, yenilikciligi tesvik etmelerini

Menduleri" trend | CeBioyacek

R . Sonuc olarak "Gelecegin Mentleri" trend raporu, sektérin
raporu, sektorun® _ = { apsai b cahsma. Bu repora takip edengletmeler rekabette
i h tlya(; I arini ka r§ | I aya n . _ Sglemg:f:nr::;l;l\;eczli;:vadeh basari elde etmek icin dnemli bir
ve gelecege dair o A
Engorulerl sunan . Sy 5| untever

apsamli bir calisma: ) ¥ | Sotutions
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"Menuler s

Bu nedenle
Menuleri, Z Kt
Mllenyum kusagin
benzersiz yemek

b

deneyimi taleplerl__n-,l___. |

karsilayabilmeniz4cin

sizlere destek©luyor.”
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Sef Kees van Erp,
Unilever Food Solutions
Kiresel Yonetici Sefi

Mendler sirekli evriliyor. Bu nedenle, Gelecegin
Mendleri, Z kusagi ve Milenyum kusaginin benzersiz
yemek deneyimi taleplerini karsilayabilmeniz icin sizlere
destek oluyor.

Bu yilki raporda, misafirlerin yemek yeme
aliskanliklarindaki degisimlerden nitelikli is giicli acigina,
gida maliyetlerindeki ¢ok hizli artistan global tedarik
zinciri Gzerindeki cevresel etkiye kadar sektérimuzdeki
en blyuk sorunlardan bazilarina dair ¢c6zim &nerileri
sunuyoruz.

Raporda, sadece tabakta degil butce hesaplamalarinda
da muhtesem goérunecek lezzetli ve trendlere uygun
yemeklerin nasil yapilacagina dair UFS seflerinin verdigi
ipuclarini bulacaksiniz. Ayrica, fleksitaryenlik, menu akisi,
Z kusagi misafirler ve yapay zekanin restoranlardaki
uygulamalariyla ilgili faydal bilgiler de var.

Pek cok sef ve restoran isletmecisi icin dnimuzdeki
sezonlarin 6ngoérilemez oldugunun farkindayiz.
Gelecegin Mendleri ile, ilham almanizi, stratejiler
gelistirmenizi ve geliserek basarili olmaniza destek
saglayacak yeni yollar kesfedeceksiniz. Dinyanin
dort bir yanindaki 250 UFS sefi ile birlikte gelecege
hazirlanmanizda size yardimci olabiliriz.

’v’f; % Unilever
N®: Food
%@QG Solutions
#yarinahaziriz



"UNILEVER FOOD

SOLUTIONS OLARAK:
SAGLIK VE CEVRE
DOSTU BITKI BAZLI
BESLENMEYI
DESTEKLIYORUZ."

Unilever Food Solutions’in Siim(c‘im/ebi/ir
Beslenme Yaklagimi

10

Surdurilebilir beslenme; Gida Tarim Orgiiti ve Diinya Saglik Orgiti'niin tanimina gére
cevreyi koruyan ve saglikl yasami destekleyen bir beslenme tarzi. Bu tarz, son yillarda
cok daha dikkat ¢ekici hale geldi. NUfus artisi, iklim degisikligi ve saghkli beslenmenin
6nemi, bu tarzin dikkat ¢ekici hale gelmesindeki etkili faktorler.

Bitki bazli beslenme de son yillarda giderek buylyen bir trend ve meyveler, sebzeler,
tahillar, baklagiller, kabuklu yemisler ve tohumlar gibi bitkisel kaynaklara odaklaniyor.
Bu kaynaklar vitamin, mineral ve lif agisindan zengin. Doymus yag oranlari diistk ve
antioksidan oranlari ylksek.

Unilever Food Solutions olarak; saglhk ve ¢cevre dostu bitki bazli beslenmeyi
destekliyoruz. Bu ydnde musterilerimizin beklentilere cevap vermek lzere
portféyimuizde vegan ve vejetaryen de dahil olmak Gzere bitki bazli beslenmeye uygun
arin sayimizi artirtyoruz. Knorr ¢esnilerimiz, Arrabiata, Napoliten, Teriyaki gibi soslarimiz,
Knorr Panko ve citir kaplama trlnlerimiz de dahil bir¢ok bitki bazl Grinimuzle,
mendulerinde bitki bazl tariflere yer veren misterilerimize ve operatérlerimize maliyet

ve zaman avantajl yaratan secenekler sunuyoruz. Seflerimiz de gelistirdikleri bitki bazl
tariflerle, mendulerde lezzet cesitliligi yaratmaya yardimci oluyor.
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Unilever Food Solutions olarak bitki
bazl beslenmeyi desteklemenin
yaninda profesyonel mutfaklar
icin hem lezzetli hem de dengeli
beslenmenin parcasi olabilecek
ardnler gelistiriyoruz. 2003’te
gonulliluk esasiyla baslattigimiz
"Beslenmeyi Geligtirme
Programi'yla Grlnlerimizin beslenme
kalitesini artirlyoruz. Diinya Saghk Orgiti’'niin beslenme énerileri g6z éniinde
bulundurularak gelistirilen bilimsel temelli besin 6gesi (sodyum, trans yag,
doymus yag, seker ve eneriji) kriterlerine gére her Grinimuzu degerlendiriyor
ve bu icerikleri azaltmak icin ¢alisiyoruz. 2023 sonu itibariyla ¢gorbalarimiz,
bulyonlarimiz, yemek harclarimiz, ketcap ve mayonezlerimiz de dahil olmak tzere
drtnlerimizin %901 Unilever bilimsel beslenme kriterlerine uygun olarak uretiliyor.

Unilever Food Selutions elarak;

profesyonel mutfaklar icin hem lezzetli

olabilecek urunler gelistiriyoruz.

Urtinlerimizde tuz, seker, doymus ve trans yagi azaltmakla kalmiyor; protein, Iif,
vitamin ve mineral agisindan yuksek Urtnlerimizi zenginlestirerek besleyici tarifler
sunuyoruz. Urlinlerimizin %12’si yiiksek iyot, protein veya lif icerigiyle hem lezzetli
hem de besleyici. En ¢ok tercih edilen trlnlerimiz arasinda olan Knorr Tarhana
Corbasi ve Knorr Pratik Patates; protein ve lif icerikleriyle dikkat ¢cekiyor. Tim
Knorr Grdnlerimizde iyotlu tuz kullanarak iyot alimina da katkida bulunuyoruz.

Ayrica, menduleri hazirlarken Urtnlerimizin etiketlerinde enerji ve besin 6gesi
degerlerini acik bir sekilde paylasiyoruz.

Profesyonel mutfaklara lezzetli, zaman ve maliyet avantajli Grinler sunarken
isimizin vazgecilmezlerinden birisi de Ulkemizdeki yerel mevzuat ve dizenlemelere
tam uyum icinde olmak. Turkiye’de tretimimizi T.C. Tarim ve Orman Bakanliginin
belirledigi ilgili tum mevzuatlara uygun olarak gerceklestiriyoruz.

Ceren Batmaz Sari

Uzman Diyetisyen

Unilever Tirkiye, Orta Dogu; Beslenme
ve Saghk Mudira

#5 22 | Unilever
i é@;& Food
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Mutlu Bagirsaklar, Mutlu Bir Beden: Yillardir "ne yersen
osun" cumlesi ile yediklerimizin vicudumuzu nasil etkiledigine
odaklandik. Fakat artik bu cimleye bir giincelleme yapmak gerekiyor.
"Bagirsaklariniz neyse osunuz". Bagirsaklarimizdaki bakteri evreni
saghigimizi ve ruh halimizi dogrudan etkiliyor. ikinci beyin olarak
adlandirilan bagirsaklar, ruh sagligi ve biligsel fonksiyonlari kontrol
\ ediyor. Dogasi geregi hem iyi hem kéti
“.\ ' huylu bakterileri iceren mikrobiyotamizi
iyi ydnde beslemek, beslenme
davraniglarimiza bagli. Arastirmalara goére
probiyotik agisindan zengin fermente
arun tuketimi, anksiyete ve diger duygu
,’/ durumu bozuklugu olasiliklarini diigirmeye
yardimcl oluyor. Beslenme yonergeleri ve
glncel raporlar da fermente gidalarin besin piramidinde yer almasi
gerektigine dair sinyaller veriyor.

"Uzun vadede iyi hissetmek,
vicudumuzun ve zihnimizin en iyi
sekilde calismasi icin yeterli besin
ogesi iceren beslenme ile iliskili."

Yogurt, kefir, tursu, probiyotik kaynagi besinler icin ilk akla gelenler.
Probiyotikleri besleyen ve ¢cogalmasini tesvik eden probiyotikleri
de gunlik beslemeye eklemeli. Yuksek lif icerigi ile mevsim sebze
meyveleri, ceviz-badem gibi yagli tohumlar ve mercimek, nohut gibi
baklagiller probiyotik kaynagi alternatifler olarak siralanabilir.

Bir Kliclik Serotonin Meselesi / Psikobiyotikler:
Noérotransmitterler vicudumuzda neler olup bitiyor mesajini
néronlarimiza verme gérevini Gstlenmis habercilerdir. Ornegin
cikolata yedigimizde beynimiz serotonin nérotransmitteri, bir
diger adiyla mutluluk hormonu salgilar ve néronlarimiza mutlu ol
mesajl gider. Eskiden bu habercilerin sadece beyin tarafindan
aretildigini saniyorduk. Simdi ise kanitlar bagirsaklarimizin da bircok
nérotransmitteri rettigini goésteriyor. Oyle ki ruh saghgi tizerine
6@ rge D U YG U Y U Metin Yazar yapilan yeni arastirmalarda dogrudan bagirsaklarimizdaki saglikli
Dilara Kogak bakterilerin Uretimine katkida bulunan maddeler deneniyor. Bunlara
g?::;‘:f;’:gi‘::nsan da psikobiyotik ismi veriliyor. Yani ruh durumumuza iyi geldigi
K E S F E T M E K Arabulucusu kanitlanan besinleri, "psikobiyotik" olarak tanimlamak miamkdan.
Probiyotik ailesinden gelen psikobiyotikler bagirsaklardaki faydal
mikroorganizmalarin artisina yardimci oluyor.

Sindirim sistemimizde yasayan mikroorganizma toplulugumuzun yani
mikrobiyotamizin zihnimiz ile iletisim halinde oldugu ve mutluluk
hormonu serotoninin %80-90°’Inin bagirsakta salgilandigi unutulmamal.
Beslenme planinda B vitamini ve potasyum icerigi ile muz, magnezyum
icerigi ile badem, omega 3 icerigi ile somon, triptofan icerigi ile sut

ve sUt UrUnleri de seratonin salinimini destekleyen besinlere 6érnek
verilebilir.

Beslenme aligkanliklarimiz ve bazi yiyecekler ruh halimizi iyilestirmede etkililer. Bizi, daha iyi
hissettigimiz bir hayata hazirliyorlar. Uzun vadede iyi hissetmek, vicudumuzun ve zihnimizin
en iyi sekilde calismasi icin yeterli besin égesi iceren beslenme ile iligkili. Temiz beslenmek,
sevilen bir fiziksel aktivite, duzenli uyku, hayata pozitif bakmak gibi pek cok faktér de burada
rol oynuyor.
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Bitki Bazli Beslenme / Bitkisel Proteinler: Beslenme ve hastaliklar arasindaki
iliskiyi cok yakin takipteyiz. Ginumuzde surdurulebilir gida alternatiflerine yénelim
giderek arttigindan vejetaryenlik ve veganlik da dahil olmak Uizere bitki bazli
beslenme, sagliktan bagimsiz cevresel olarak da daha yaygin hale geliyor. icerdigi
vitamin, mineral ve antioksidanlar sayesinde bitki bazlh gidalar iyi olma yolculugunda
ilk sirada yerini aliyor. Yapilan bir arastirmaya goére bitki bazli beslenme dizenini
benimsemek, daha uzun bir yasam siirme, ‘saglikli yas alma’ oranini %21 artiriyor.
Bitki bazli beslenmenin sadece bedene degil ayni zamanda gezegene de iyi geldiginin
altini kalinca cizmek lazim. Aslinda bu beslenme plani akillara ¢ok iyi bildigimiz
Akdeniz diyetini getiriyor. Oyle ki Akdeniz diyetinin temeli de bitkilere dayaniyor.
Hatta gectigimiz yillarda Yesil Akdeniz diyeti olarak bir giincelleme aldi. Tam tahillar,
meyveler, sebzeler, baklagiller, baharatlar, kuruyemisler ve zeytinyagi tiketimi bu
planin temelini olusturuyor.

Gaba Seviyesi ve Duygular: Hayvansal protein yerine bitkisel protein ¢ézumleri
hem bireye hem gezegen sagligina katma deger yaratmaya devam edecek. Ancak
toplumda bitkisel protein kaynagi baklagiller sindirimde yarattigi etkiler ve diisik
biyoyararlilik sebebiyle tercih edilmeyebiliyor. Protein agisindan zengin baklagillerin
filizlendirilmesi ise sindirimi kolaylastiriyor ve besinleri daha besleyici hale getiriyor.
Filizlendirme; tohumlarin ¢cimlendirilerek yeniden canlandirilmasi demek oluyor.

Bu aktivasyon islemi baklagillerin icerisindeki fitik asit, lektin gibi maddelerin
azaltilmasina, sindirimi kolaylagtirmaya ve besinlerin emilimini artirmaya yardimci
oluyor. lyi haber, filizlenen sadece tohumlar degil, ruh haliniz de iyilesiyor. Bircok
arastirma baklagillerin serotonin, norepinefrin ve GABA gibi ruh halimizi pozitif
sekilde etkileyen bircok nérotransmitterin bagirsak tarafindan salgilanmasini
destekledigini gésteriyor. GABA beyin dalgalarinin uyumlu ¢alismasini saglayarak
beynin dinlenmesini, sakinlesmesini saghyor. Yapilan calismalara goére ise filizlendirme
yoéntemi GABA seviyelerini artirmada rol oynuyor. Bitkisel proteinden daha iyi
yararlanma konusunda farkli yéntemleri de duyacagiz gibi gériinlyor.

Gercek Duyguyu Kesfetmek: Yemek yememizin tek nedeni her zaman fizyolojik
achk olmayabilir. Aclik ile karisan bazi duygular ve aslinda bunlari doyurmak,

yani duygusal achga hizmet eden bir davranis modeli bireyi yoran bir kisir déngi
baslatabilir. Farkindalikla yeme, yemegin tadi, dokusu ve aromasinin yani sira vicudun
aclik ve tokluk ipuclariniiceren gercek yeme deneyimi icin bireyin destek almasi
gerekebilir.

Stres aninda yemeye karar verilen yagli ve sekerli kizartilmig bir tGrtin anlik olarak sanki
ruh haline iyi gelecek gibi hissettirse de uzun vadede hem bireyin ruh sagligina hem de
mikrobiyataya olumsuz etki edecektir.



Katkilariyla Metin Yazari
Sef Sam Kass Herman Clay

Beyaz Saray’da Obama ailesinin 6zel sefi gbérevi nedeniyle ABD’de taninmis bir sef olan Sam
Kass, bulundugu platformu gidaya, beslenmeye dair diiginme bigimimizi ve seflerin daha iyi
yeme aliskanliklarini 6ne ¢ikarmadaki rolint déntstirmek icin kullandi. Sam Kass, yemeklerde
lezzet ve saghigin mikemmel dengesini yakalamaniz icin 5 tavsiye veriyor.

Beslenme ve iyi Olma Hali @ Gida Uretiminde inovasyonu
Arasindaki Bagi Kavrayin Kucaklayin

"Saglkh ve cevre dostu gidalara, bilhassa
alternatif protein kaynaklarina erisim

her gecen gliin daha ulasilabilir hale
geliyor. Lezzetten 6diin vermeden besin
degeri ylksek secenekler bulun ve tek
bir yemegin ya da meninun tamaminin
cevre ile ilgili karbon ayak izini azaltin."

“Beslenme ile iyi olma hali arasindaki
bag, yemeklerinizin besin yogunlugu
Gzerinden kurulur. Alinan her kaloriyle ne
kadar besin alindigina odaklanin. Amag,
alinan her kalorinin beslenmeye faydal
yiyeceklerden gelmesini saglamaktir.”

@ Yerli Ureticilere ve_ . @ Bitki Bazli Malzemeleri
Surdirilebilirlige Onem Verin Vurgulayin

Mantarlar

"Ulkemizde ve diinyada dogal besinlere olan talep giin
gectikce artmakta. Mutfak profesyonelleri ve musteriler
yeni tatlar arayisindalar. Bu yizden dogal mantarlar aranan

“Yerli Ureticilerle cahismak daha taze ve
daha kaliteli malzemelere ulagsmanizi
saglayabilir. Ancak, unutmayalim ki
surdurulebilirligin cok cesitli taraflari var.

"Bitki bazl yiyecekler, daha saglikh ve
daha surdurualebilir gida sistemlerinin
olusturulmasinda en éne ¢ikan unsur.
Farkli fasulye, mercimek ve bakliyat

ve talep géren, cogu zaman da liks tiketime hitap eden Ornegin, dlsuk kaliteli tahilla cok da iyi cesitleri harika protein kaynaklaridir
besinler. Yenen ve ekonomik deger tasiyan mantarlari beslenmemis ama yerli Greticiden tedarik besin degerleri yiksektir, sUrdUrUIek,)iIir
tehlikeli ttrlerden aylrmf\k ise ayri blr'l'szanllk isi. Kisith ?decgglnlz bir Ir\egln'surduruleblllrllgl, ve cesidi bol malzemelerdir. Bunlara
sayida yenen mantarin Uretimi mimkun olsa da pek ¢ok Ulkenin bagka bir yerinden nakledilecek, mentintizde yer verin."

mantari sadece dogadan toplayarak elde edebiliyoruz. sorumlu sekilde otla beslenmis inekten '

Dogal mantarlari bulmanin zorlugu ve mevsim sartlarina daha dusuktar. ”

gore degisen verimlilik gibi nedenlerden dolayi kimi degerli
mantarlar yiksek ekonomik deger tasiyabiliyor.

@ Mantar Diinyasini Kesfedin

Turkiye cografyasinda diinya mutfaklarinda degerli kabul "Mantar cesitleri, yemeklerinize essiz bir
edilen tim dogal turleri bulmak mimkan. umami tadi kazandirabilen malzemelerdir.
Besin degerleri yiksek, cok cesitli lezzet
profili sunan ve ¢ok cesitli tariflerde

Jilber. Barutciyan ‘- . S -

) Mantar uZman"._. kolayca ilave edilebilen malzemelerdir.
"+ . (VAPKO-CH) -’
L gyt

Watin Yazan. \ Pek cok degerli mantar tard icin Turkiye ihracatci bir tlke. "

LR



TERIYAKI| SOSLU
MERCIMEK
SALATASI

Malzemeler (10 Kisilik)

Kase


mailto:@tanerchef_ufs
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geleneksel lezzetin digina c¢ikabilir ayni zamanda

lif orani zengin yan yemekler meniilerinize
ekleyebilirsiniz. Menl maliyetlerindeki

"Gelecegin 50 Gidasi arasinda yer alan yesil
esnekliginize gére yesil mercimegi sari

mercimegi Knorr Teriyaki Sos ile pisirerek
mercimek ya da beluga mercimegi gibi
Taner Boztas, Kapabilite Lider Sef, UFS Tiirkiye

alternatiflerle degistirebilirsiniz."

@
g
>

Kase



"Ben tabakta denge olmasi gerektigine
inanan seflerden biriyim. Lezzet dengesi,
tabagin renkleri ve trdnlerin belli bir
matematige gore birlesmesi her zaman
onceligimdir. Bu recetede hem renkler hem
lezzet hem de fayda acisindan bir uyum
olusturdum."

Muge Ergul, Danisman Sef, Turkiye

KANLICA MANTARLI
TAVUK KASE

Malzemeler (10 Kisilik)
Brokolili Pirinc

Turplu Salatalik Salatasi

Sote Mantarlar

Teriyaki Sos ile Susamh Tavuk

1 Porsivon Sunumu


mailto:@muratdeniztemel

Yapihisi
Brokolili Piring

Turplu Salatalik Salatasi

Sote Mantarlar

Teriyaki Sos ile Susamh Tavuk

1 Porsiyon Sunumu



TUTSULENMIS
SEBZE SOSLU
DARI :
MALFATTI

orsiyonlayip d

de harika bir se¢

e

Malzemeler (10 Kisilik)

Malfatti Tltslilenmis Sos Kraker

28 ; _ GELECEGIN MENULERI 2024 . }
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lezzetli olabilir!
Sef Jimena Solis
Koézlenmis Sos

Kraker
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Biitinci( BESLENMENIN
GIZLI FAYDALARI o,

Son yillarda stiper besinlerle ilgili anlatilanlar, yenileyici,
canlandirici etkisi olan yiyeceklerin sadece ¢ok iyi
pazarlanan birkac yiyecek olduguna dair. Gercek su

ki mutfaklarimiz canlandirici ve iyilestirici yiyeceklerle
dolu.

32 GELECEGIN MENULERI 2024

"Mutfaklarimiz canlandiric
ve iileﬁricz‘ yiyeceklerle yakalanma riskini azaltabilir. ister yahnilerde

Haydi gelin, mercimek cesitleriyle baslayalim!
Bu ufak bakliyat cesidi, diyabet, obezite,
kanser ve kalp hastaligi gibi kronik hastaliklara

veya salatalarda ister dip sos olarak kullanin.
Mercimek menl planlamanizda kesinlikle yer

/
/J alsin.

Yumurta da harika! Besin degeri cok yuksek
bir yiyecek olan yumurta, ihtiyacimiz olan amino asitlerin hepsini icerdigi
icin sikhikla "tam protein" olarak tanimlanir.

Tuketiciler ve misafirleriniz i¢in gérece yeni olan sut kefiri, faydali bakteri
ve mayalarca zengin bir st tGrinu. Fermante bir st tGrldni olan st kefiri,
en az 2.000 yildir yapiliyor. St kefirinin icerdigi mikroskobik bakteri
popilasyonunun sindirimin iyilestirilmesi ve kolesterolin disurilmesi
icin elzem oldugu dusunalayor.

Su teresi, hardalin akrabasi ve lahanagillerden bir bitki. Pek ¢cok Ulkede
yeniyor ve kitalarin cogunda yetisiyor. Yuksek antioksidan icerigi
(bilhassa beta karoten ve C vitamini) nedeniyle "stper gida" kabul
ediliyor. Hem narin, koyu yesil yapraklari hem de acik yesil saplari taze
ya da sotelenerek yenebilir. Salatalar, corbalar, tartlar ve omletlere cok
yakisir.

Bu yiyecekler sadece birkac érnek. Benzer malzemelere meninizde yer
vermeyi dusunebilirsiniz. Bol bol rengarenk sebze ve fermante gidalar
kullanirsaniz mentintzin saghga faydalari géz ardi edilemez, dikkat ceker.

IYi HISSETTIREN YIYECEKLER
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Sebze Demekrasisi

Sektoérde bu kadar ¢cok restoran varken sizin restoraninizdaki
gunuin yemeginin lezzetli olmasi yetmez, gériintstyle de
ayrismasi gerekir. Misafirler sadece besin degeri yiksek,
besleyici yemekler istemekle kalmayip yemegin estetik olarak da
ilgin¢ olmasini istiyorlar; bunun ¢6zimu sebzeler olabilir.

Sebzeler, yemek pisirmenin bir sanat bicimi olmasini saglar;
clnku sefler sebzeleri kullanarak misafirleri heyecanlandiran,
onlara ilham veren canl ve tablo gibi tabaklar ortaya
cikarabilirler. Sebzeler sayesinde hi¢ de cazip gériinmeyen,
renksiz bir yemek, parlak ve sahane bir yemege doéniisebilir.
Pekmez Glazurli Lahana tarifi iste béyle bir tarif. Sebzeler uzun
zamandir hor goruldiler ama artik sahne onlarin.

KARSI KONULMAZ SEBZELER
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NEDEN SADECE BiRKAC Sebzeye
TAKILIP KALALIM?

Kimisi topragin altinda kimisi Gstinde, kimisi kdk kimisi sap, yaprak
ya da botanik acidan bakildiginda bitkinin meyvesi. Topraklarimizda
her mevsimin kendine 6zgu, hepsi de binbir besin degeriyle, lif
icerigiyle, probiyotikleri _

besleyen prebiyotik '

nitelikleriyle bagirsak

sagligini destekleyici, leziz

mi leziz sebzeleri var. Ama

iste, maalesef bunlarin

cogunu gérmezden gelip

burun kiviriyoruz!

Neden sadece birkag

sebzeye takilip kalalim?

Yerel Grdnleri 6ne

citkarmak, bitkilerin 6ne

cikarildigr yemekler

yapmak ve bitki bazli tam

menduler olusturmak icin

unutulmaya yiz tutmus,

mutevazi sebzelere dénup bir bakmakta fayda var. Devraldigimiz
mutfak kualturleriyle bize ulagmis yerel tariflerde, bu mitevazi
sebzelerin bakliyat, tahil, yerel baharat karisimlari, kokulu otlar
gibi malzemelerle birlikte pisirilmesinin ya da cesitli fermantasyon
teknikleriyle saklanmasinin ¢cok sayida 6érnegini gériyoruz. Simdi
bu 6rnekleri degerlendirip binbir ¢cesit mitevazi sebzeyi kullanma,
farkl teknikler uygulayip gelenekten gelecege lezzetler icin daha
cok cesit sebzeye mutfagimizda yer agcma vakti. Biyocesitliligi

ve yerel Ureticiyi desteklemek, misafirlere daha sasirtici tat
eslesmeleri sunmak ve bltce dostu yemek alternatiflerini
menulerde artirmak icin simdi bir

adim atin.

Kesfedecek cok sey var; "1€6§{'@ﬂ(606k §0k §6? var;
dikenkabaklari, mor ve sari dikenkabaklari, mor ve sari havuglar,
havuglar, salgam, turp, pancar, salgam, turp, pancar, lahana cesitleri

lahana cesitleri ve daha neler .. . "
neler sizi bekliyor. ve daha neler neler sizi bekliyor.

KARSI KONULMAZ SEBZELER




Bal kabagina Selam Olsun

Sonbaharda binbir haliyle size g6z ﬁ _______________________________ %

kirparak tabaklarinizi turuncu rengiyle . , ) o
costurup kalplerinizi 1sitmayi bekleyen 100 g''ndan A, C ve E vitamini
almanizi saglayan ba/ kabag/ lif

bal kabagindan daha guzel ne olabilir?
bakimindan zengindir ve kalorisi

en dusuk sonbahar sebzesidir."

ister peynirle doldurup harikalar
yaratin, ister risotto'ya katin ya da
mevsime uygun bir corbada kullanin.

Bltce dostu bal kabagi pek ¢cok N /
nedenle kiymetli; gérintst guzel, cok & """""""""""""""" J

cesidi var, vitamin ve mineral deposu.

100 g bal kabagi size A, C ve E vitaminleri
saglar. Lif bakimindan zengindir ve kalorisi
en dusuk sonbahar sebzesidir.

Sifirdan Zirveye

Yerli seflerin yukselisi ve hayal glicl
kullanilarak yapilmis yancilara talebin artmasi
sayesinde lahana rénesansini yasiyor. Yarim
kap pismis lahana; lif, folat, magnezyum,
potasyum, A, C ve K vitaminlerini icerir. Lahana
fermente edildiginde, bagirsak saghgina faydali
dogal probiyotikler icerir.

MUTEVAZIDAN GOSTERISLIYE
Basit Bir Sebze BAS| CEKEBILIR Mi? bt o s monimsesa o

verin!

Bu iki harika sebzenin raf 6mri
uzun, fiyatlari ucuzdur ve ikisi de

Metin Yazari
Lauren Kemp

En hor goérilen ve ucuz sebzenin masada hakikaten
kendine bir yer bulup bulamayacagi konusu tartisihyor.
Haydi gelin, tGzerine yeterince sahne 1s1g1 tutulmayan,
hazine degerinde iki sebzeyi ele alarak saglikli yasami

destekleyelim.
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Recetedeki sebzeleri mevsimsellige ve maliyet
hassasiyetinize gére degistirerek alternatif receteler
olusturabilirsiniz. £nerr Mac % Cheese Cok Amagli
Peynir Sesu sikici tim sebzeleri lezzetli birer ana
yemek alternatifine dontstirmenizi saglayacaktir.

Taner Boztas, Kapabilite Lider Sef, UFS Tiirkiye
G @tanerchef_ufs
Catering

Porsiyon Maliyeti ()

&b

400 ml Sut
100 g Zeytinyagi
50 g Tereyagi 1000 g Su
150 g Havug, kiguk kip 200 g Knorr Siitli Patates Puresi
300 g Bal kabagi, kucuk kiup 20 g Tereyagi
150 ml Su 10 gr Knorr Sebzeli Cesni
300 g istiridye Mantari, kiicuk kip
2 adet Kereviz Sapi, ince dilimlenmis
200 g Donmus Bezelye 1 adetSebze Glvec
200 g Ispanak, temizlenmis, kabaca dogranmis 80 g Duses Patates
80 g Knorr Mac & Cheese Cok Amach Frenk Sogani, ihtiyaciniz kadar

Peynir Sosu
10 g Knorr Sebzeli Cesni
5 g Knorr Sarimsakh Cesni

KARSI KONULMAZ SEBZELER 41
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; Peynir Kremali Coban Tiirllisti Tarifi

Tereyagini ve zeytinyagini bir sote tavada
eritin.

Havuclar ve balkabaklarini soteleyin. 100
ml su ekleyin ve yumusayana kadar pisirin.
Tavadan alin.

Ayni sote tavasinda, mantarlari ve kereviz
saplarini yuksek ateste soteleyin ve tavadan
ahn.

BUtln sotelediginiz sebzeleri, 1Ispanagl ve
donuk bezelyeleri karistirin ve 2 dakika
boyunca pisirin.

BUtln baharatlari ve Knorr Mac & Cheese
Cok Amach Peynir Sosu'nu ekleyin.

Sutl ekledikten sonra kisik atese alin. Kisik
ateste, sosunuz nappe kivamina gelene
kadar 2 dakika daha pisirin.

Sebze karisiminizi seramik giveclere koyun.

500 g suyu kaynamaya alin ve Knorr Sitli

Patates Piresi'ni ekleyin. 2 dakika boyunca
pisirin ve tereyagi ile Knorr Sebzeli Cesni'yi
ekleyin. Oda sicakhginda sogumaya birakin.

Orta boyuttaki yildiz uc ile beraber,
karigiminizi sikma torbasina doldurun.

Sebze glvecin Ustline dises patateslerinizi
sikin. Firinda, 180 derecede 15 dakika
boyunca pisirin.

Uzerlerine dogranmis frenk sogani gezdirin.

GELECEGIN MENULERI 2024

"Bir Iskoc yemegi olan coban turtasindan
esinlendigim bu recetede catering
isletmelerine sebzeleri lezzetli ve istah
acicli bir sekilde sunabilecekleri bir
alternatif sunmak istedim."

Taner Boztas, Kapabilite Lider Sef, UFS Tiirkiye

KARSI KONULMAZ SEBZELER




Murat Deniz Temel, Alaf Kurucu Sefi, Tiirkiye

G @muratdeniztemel

Restoran, Café&Bistro

Porsiyon Maliyeti (£1)

&b

250 g Knorr Pratik Humus
25 g Misir Nisastasi

700 g Su

20 g Limon suyu

300 g Bezelye
200 g Tereyagi
100 g Zeytinyagi
600 g Kuru Sogan,

5 g Tuz dilimlenmis
5 g Pul Biber 50 g Seker
10 g Tuz

10 g Sarimsak
50 g Pul Biber Yagi

20 g Elma Sirkesi

25 g Nane Yapraklar
125 g Krema

Knorr Sebzeli Cesni

KARSI KONULMAZ SEBZELER

175 g Feslegen

50 g Findik

100 g Antakya Haslama Peynir
250 ml Zeytinyagi

10 g Tuz

5 g Absorbik Asit

1 Adet Humus Akitmasi
90 g Cig Sultani Bezelye
20 g Pesto Sos

5 g Knorr Panko

10 g Limon Suyu

30 gr Taze Lor Peyniri
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Humus Unundan Akitma,

Pestolu Araka Salatasi ve Bezelye Puresi Tarifi

Humuslu akitma tarifi i¢in tim malzemeleri
bir kanstiriciya koyun.

Yuksek hizda yaklasik 5 dakika veya
karigim purtzsiz ve iyi birlesene kadar
karigtirin.

BUtln tatlarin bir araya gelmesi ve dékme
kivamina gelmesi icin karisimi dolapta
dinlendirin.

ince yapismaz bir tavayi orta ateste isitin.

Krep pisirirken oldugu gibi, hazirlanan humus
hamurunu isitilmig yapismaz tavaya dokan.

Humus akitmalarinin bir tarafi sertlesene
ve kenarlar hafifce kahverengilesmeye
baslayana kadar 1-2 dakika pismesine izin
verin.

Bu arada, humus kreplerinin bir tarafi

hafif kizarinca alip sarin ve kendi buharina
birakin. Bu islem akitmanizdaki catlaklari
Onleyecektir.

Bol tuzlu suda bezelyeleri 4-5 dk blanse
edin.

Bir tavayi tereyagi ve zeytinyagi ile orta-
duslik ateste isitin ve sogan, seker ve tuzu
ekleyin.

Soganlar kizarana ve karamelize olana kadar
ara sira karistirarak 15-20 dakika pisirin.

Bir blender ya da mutfak robotu yardimi

ile pismis bezelyeleri, karamelize soganlari,
nane yapraklarini, krema ve Knorr Sebzeli
Cesni'yi ekleyin ve bezelye puresini bitirin.

Tam malzemelerin karistiricidan 4-5 dakika
gecmesine izin verin, ardindan karisimi
sogumaya birakin.

Fazla kalan pestoyu buz kaliplarinizda
dondurup makarna, salata gibi yemeklerin
soslarina ekleyebilirsiniz.

GELECEGIN MENULERI 2024

1 Porsiyon Sunumu

Ayni taze fasulye gibi kenarlarini ayiklayin ve
bol buzlu suda yikayip c¢itir hale getirin.

Bir mayonez tenceresine pesto, sultani
bezelye ve diger bilesenleri ekleyip ezerek
elinizle sikarak karistirin.

Yesil bezelye puresini humuslu akitmanin
Uzerine yayin.

KARSI KONULMAZ SEBZELER

"Mevsimin ve teruarin karsi
konulmaz sebzelerinden sultani
bezelye. Hafif bahar esintileri ile
her mahalle pazarinda gérmeye
basladigimiz sultani bezelyenin
yeni gastronomi trendleriyle
birlesmesinin tarifi."

Sef Murat Deniz Temel

Hazirladiginiz sultani bezelye salatasini
akitmanin ortasina yerlestirin.

Uzerine biraz taze lor peyniri ekleyin ve
yemeginizi bitirin.




Klasik kebaptaki etin yerine ko/a 6I"i§fl66i/if‘ ve UCUZ
sebzelerle yapilan, umamisi baskln, kebap baharat
cesitleriyle zenginlestirilmis soslar kullanilarak kebap tat
profilinin yakalandigi yaratici bir tarif.

GELECEGIN MENULERI 2024

Pinar Balpinar, inovasyon ve Pazarlama Sefi, UFS Turkiye

© @ufs_chef pinarbal

Café&Bistro

Porsiyon Maliyeti (1))

&b

100 g Knorr Teriyaki
Sos

50 g Calve Ketcap
75 ml Uziim Pekmezi
25 ml Nar Eksisi

10 ml Sivi Yag

80 g Kuru Sogan

10 g Knorr Sebzeli
Cesni

20 g Isot

7 g Sumak

7 g Kimyon

2 g Kuru Kekik

100 g Tereyagi
1700 g Beyaz Lahana

20 ml Sivi Yag

60 g Yesil Kapya Biber,
brunuaz dogranmis

400 g Knorr
Arrabbiata Sos

15 g Knorr Sebzeli
Cesni

900 ml Su

250 g Bulgur

150 g Lahana Tursusu
60 g Tereyagi

50 g Su Teresi, sapi
dogranmis

KARSI KONULMAZ SEBZELER

100 g Ceviz

300 g Hellmann’s
Mayonez

5 g Knorr Sarimsakl
Cesni
100 ml Su

350 g Kirmizi Kapya
Biber

185 g Patlican
10 g Domates Salcasi

5 g Knorr Sarimsakl
Cesni

25 ml Zeytinyagi

2 g Tuz

10 ml Beyaz Sarap
Sirkesi

60 g Sade Yogurt

200 g Kuru Sogan

100 g Bugday Nisastasi
5 g Knorr Sebzeli
Cesni
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Pekmez Glazirli Lahana Tarifi

Pekmez Glaziri: Knorr Teriyaki Sos, Calve
Ketcap, Gzim pekmezi, nar eksisi, sivi yag
ve sogani blender'a koyup purtzsiz bir sos
haline gelene dek karistirin.

Knorr Sebzeli Cesni ile baharat cesitlerinin
hepsini karistirin.

Lahanayi, hem lahananin dagilmasini
6nlemek hem de ziyani azaltmak igin
damarlarini ayirmadan elma dilimi kesin.
Elma dilimi kestiginiz lahana parcgalarina ¢cép
sis saplayarak yapraklarin ayrilmasini énleyin.

Lahananin Ustline pekmez glazirini sardn.

Bir tavada tereyagini eritip lahanayi
muhurleyin. Pigirirken agir bir et tokmagiyla
lahananin Gstline bastirin.

Lahana parcalarinin iki tarafi da pisince
yUzeyini kaplayacak sekilde baharat
karisimi serpip pekmezli glaztru tekrar
surun. Lahanayi 250°C’deki firrnda 4 dakika
firinlayin.

Lahanayi firindan cikarip pekmez glazirini
surdn.

Cop sisleri cikarip servis edin.

Cevizi 180°C’deki firinda 8 dakika firinlayin.

Cevizi blender'a koyup puriizsiz bir ceviz
ezmesi haline getirin.

Ceviz ezmesini su, Hellmann's Mayonez
ve Knorr Sarimsakh Cesni ile karistirarak
purizsiz bir sos haline getirin. Stzdn.

Kapya biber ve patlicani firinlayin ya da
1zgarada pisirin. Firinlayacaksaniz, biber ve
patlicani pisirme kagidi serdiginiz tepsiye
dizip kabuklari kararana kadar yaklasik 30
dakika pisirin.

Firindan cikarip bir kaseye alin. Ustiini
kapatip 15-20 dakika terletin. Biberi soyup
cekirdeklerini ¢cikarin. Patlicani soyun.

Biber ve patlicani mutfak robotuna koyun.
Domates salcgasi, Knorr Sarimsakl Cesni,
zeytinyagl, tuz ve sirkeyi ilave edin. Purtzsuz
hale gelene dek karistirin.

Karisimi bir tencereye bosaltin. Kisik ateste,
sik sik kanstirarak, koyulasana dek, 20-30
dakika pisirin. Atesten alin.

Soguduktan sonra yogurdu ilave edip iyice
karistirin.

GELECEGIN MENULERI 2024

"Bu yeme

klasik Turk

cagristinyor. Gelene
kebap tarifinin, 1zgara ekKig
gerektirmeyen bir uyarle
Pinar Balpinar, ¥

Inovasyon ve Pazarlama Sefi, UFS Tiirkiye

Citir Sogan Halkasi

Bugday nisastasini bir kaseye koyup Knorr
Sebzeli Cesni ilave edip kanstirin.

Sogani soyacak ya da mandolinle ince halka
dilimleyin.

Sogani kurulama beziyle kurulayip fazla
suyunu alin.

Sogani, cesnilendirdiginiz nisastayla karistirin.

Yagi 160°C’ye isitip sogan halkalarini altin
rengi olana dek kizartin.

Lahana Tursulu Acili Bulgur Pilavi

Bir tencereye yagi koyup kizdirin. Biberi ilave
edip 30 saniye soteleyin.

KARSI KONULMAZ SEBZELER

Knorr Arrabbiata Sos ve Knorr Sebzeli
Cesni ilave edip karistirin.

Suyu da ilave edip kaynamaya birakin.

Karisim i¢in icin kaynamaya baslayinca
bulguru ve lahana tursusunu ilave edin.
Tencerenin kapagini kapatin.

Bulgur suyunu tamamen c¢ekince pilav
pismigtir.
Biraz tereyagi ilave edip bulgur taneleri tane

taneligini kaybetmeyecek ama yapiskan
olacak sekilde karigtirin.

1 Porsiyon Sunumu

Yemegin bilesenlerinin hepsini tabaga koyun.
Ustlne bir miktar cevizli mayonez gezdirip su
teresiyle susleyip servis edin.




Sef Dana Cohen, Kuzey Amerika

© @chefdana_eats

Café&Bistro

Porsiyon Maliyeti (t1)

&b

1,3 kg Bal kabagi, 2,5 cm’lik
kip kip dogranmis

48 ml Sizma Zeytinyagi
2 g Taze Kekik, kiyillmis
5 g Knorr Sebzeli Cesni
15 ml Sicak Bal

8 g Toz Sarimsak

1g Toz Targin

1 g Isli Toz Kirmizi Biber
5 g Knorr Sebzeli Cesni

Tuz ve Karabiber, arzu
ettiginiz kadar

20 Yaprak Adacayi

1 Demet (Lacinato) Kivircik
Karalahana (Kale), sapindan
siyrilmis ve kabaca
dogranmis

120 g Kabak Cekirdegi ici,
kavrulmus ve kiyilmig

Salsa Macha, arzu ettiginiz
kadar

Kizartmalik Sivi Yag, yeteri
kadar

1250 ml Hellmann’s
Mayonez

225 g Beyaz Peynir

1 Limonun kabugunun
rendesi

Doévulmus Karabiber, arzu
ettiginiz kadar

10 Adet Tahildan Pita
Ekmegi, citir citir kizarmig

175 g Yesil EIma, brunuaz
dogranmig

Simdi ne moda? Sicak bal! Bu tarif, sebzeleri
gliindem yapmanin, hem lezzetlerinin hem
goérunuslerinin heyecan verici olabilecegini ortaya
koyuyor. Mevsime uygun, hi¢c de pahali olmamasina
ragmen cazip malzemeleri karamelize etmek ve
kizartmak sasirtici etkide, Gst segmentte yemekler
yapmanizi saglar. Bu tekniklerle sebzelerin kendi
lezzetlerini koruyarak ve elzem besin degerlerini
kaybetmeden epey blyuk miktarda sebze
porsiyonu sunabilirsiniz. Ayrica yemegi tamamlamak
icin protein de ekleyebilirsiniz.

=
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https://www.instagram.com/chefdana_eats/

Sicak Balli Karamelize Bal Kabagi bkl
Tostada Tarifi St

B | ;'
"Sunu -I”'i e
yeme enze

. . o &
+ Bal kabagini 6nce sicak balla karistinp sonra misafi Cl Y€

yag, kekik, Knorr Sebzeli Cesni, sarimsak, denemek O | ":ﬁ‘ - asi
tarcin ve tutstilenmis toz kirmizi biberi ilave ama cok lezzetli .___ emele
edip karistirin. doldurulmu;g taco g’" o ‘.'

« Pisirme kagidi serilmis bir tepsiye koyup Sef Dana Cohen
altinimsi kahverengi renk alip karamelize olana
dek 230°C’de firinda yaklasik 25 dakika, ara
sira karistirarak pisirin.

4 )

+ Adacayi ve kivircik karalahana yapraklarini
kizartin. Yagdan ¢ikarip tuzlayin. Bu lezzet profili sonbahar mevsimi icin
- Orta biiyiikliikteki bir kdsede adagay, mikemmel olsa da bagka mevsimlerde
kivircik karalahana ve kabak cekirdegi © mevsime uygun sebzeler kullanarak
karisimini ufalayin. Ufalanmis karisima, da bu yemegi yapabilirsiniz. Ornegin
karisimi kaplamaya yetecek miktarda salsa ilkbaharda enginar, yazin domates
macha ilave edip karistirin. kullanabilirsiniz.

* Malzemelerin hepsini purizsiz ve puf puf
olana dek c¢irpin. Kullanacaginiz zamana dek
buzdolabina kaldirin.

+ Tostada’lari sunuma hazir hale getirmek icin
kizarmis pita ekmeginin Usttne ¢irpiimis
beyaz peynir sirin. Ustiine bal kabagini
koyun.

- Ustline ufalanmis adacayl karisimi
serpistirin. Brunuaz dogranms elmalarla
stsleyin.
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; 4 J - AN Bilim bize g&steriyor ki acilen yénimuzu

;. degistirmeliyiz; cinkii mevcut tutumumuzun
"/g/ gm{a tedariki saglama kendimizi besleme yetimizi destekleyen
yetimizi &nemsiyorum unsurlar Uzerinde y|k|C{ b!r etkisi var. Mevcut
" ._~ 4 _ . L o tutumumuzun gezegenimiz Diinya’daki hayati
. " ' zira bu yetimiz ¢ok buyuk tehdit ettigini hepimiz zaten biliyoruz.
' . % | tehdit altinda."

lyi gida tedariki saglayabilme yetimizi
édnemsiyorum zira bu yetimiz cok buytk

tehdit altinda. Cocuklarimin gelecekte iyi
beslenebilmesini &nemsiyorum. Gida sektérinde
"kaliteden" bahsedeceksek, bu kalitenin yeni

versiyonunda meselenin sadece gidayi tiketen
insanin sagligiyla sinirli olmadigini, malzemelerin
yetistigi arazinin saghgiyla dailgili oldugunu
dikkate almamiz gerekiyor.

7/ ' W \ Y Dogru uygulamalara gecersek, inovasyona
B ' _ " devam edersek ve ¢cézimler icin teknolojiyi
- - kullanirsak karbonun bir kismini havadan
j . alip topraga geri verebiliriz. Gida sektoéri
toplulugunu olusturan bizler, onarici tarim
uygulamalariyla tarim yapan Ureticileri
! ' h \ - destekleyerek gida ve tarim ekosisteminde daha
' genis capli bir dénisimi mimkun kilabiliriz.
Sefler, surdurulebilir mahsullere menulerinde
daha ¢ok yer vererek ve bu mahsulleri sosyal
medya hesaplarinda duyurarak baska sefleri

TO P RAG I M IZI KU RTARI N . | :: | etkileyebilir, yeni kusag egitebilirler.

Daha onarici sisteme dénisiimde bizim icin

T N E D E N TA R I M I N 1 temel olan iki uygulama var; toprak ortululugu ve
. . . toprak islemesiz tarim. Tabii, ¢iftliginizin etrafinda

v e i F. ; var olan baska bitkileri de dikkate almak
G E L EC EG I ? . oénemli. Cevreye geri kazandirmak istediginiz
o T hayat formlarinin neler oldugunu distinmek

Katkilariyla " ve ornegin tozlasma saglayici canlilara neler
Sef Sam Kass s kazandirabileceginizi diusinmek énemli.

Umarim gida sektdérindeki herkes attigr adimlarin
beslenme bicimimizin dénlisiimiinde ne kadar
énemli oldugunu anliyordur. Clinkl dogru

Unlii sef ve gida politikalari uzmani Sam Kass, onarici tarimin
glicii ve aciliyeti konusuna isik tutuyor.

Onarici tarimdan bahsederken odagimiza almamiz gereken ilk ’ -t secimler yapmak ve iyi drnek hikayeleri anlatmak
konu, topragin saghgi, baska bir ifadeyle gidamizi Grettigimiz cok blyuk kolektif etki yaratabilir. Hepimizin
ekosistemlerin biyolojik sagligi. Uzun zamandir, bécek ilaglarina, yeteneklerimizi kucaklayip onlari kullanmamiz
herbisitlere ve monokdltire bel bagladik. Bunlar genis bir cevrede geregini idrak etmemiz, hem ¢ok heyecan verici

topragimizin canlihigini bliyUk oranda yok etti. » - bir firsat hem de ¢ok bilyuk bir sorumluluk.
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Topragin olugsumu, 100 ila 400 yil
sUrddgunden iyi topragin ydénetilmesi
konusu, verimin artmasi, esneklik

ve dayaniklihgin kuvvetlendirilmesi,
emisyonlarin distrilmesi bakimindan
elzem. Unilever, topragin daha saglikli
hale gelebilmesi icin canli kdklerin
toprakta birakilmasi, erozyon énleyici
ortict mahsullerin yetistirilmesi,
kdku yuzeye yakin mahsullerle kéku
derine inen mahsullerin dénidsimli
yetistirilmesi konularinda ciftciler ve
tedarikcilerle birlikte calisiyor.

Su

iklim degisikligi, agir kuraklik ve sel
frekansini artiriyor. Ciftliklerde su
baskinlarina kargi énlemlerin artmasi,
su tahliye sistemlerinin guclendirilmesi,
ciftlikteki sulama kaynakli su
kirlenmesinin en aza indirilmesi ve
suyun daha etkin kullanimi global su
kaynaklarinin korunmasina yardimci
olacaktir.

Biyocesitlilik

Ciftciler, arazi sahanhgini kullanilabilir
araziler haline dénusturerek arilar,
kelebekler gibi tozlagsma saglayan
hayvanlari ve zararli bécekleri yiyen
yirtici bécekleri destekleyerek yahut
mahsule gélge olan agaclar dikerek

hem biyocesitliligin hizla azalmasini
6nlemeye katkida bulunabilirler hem de
karbonu ayirarak toprak guvenilirligini
koruyabilirler. 2022 yilinda ispanya’daki
Knorr domates projesinde arazi
sahanhgina yabani cicekler eken
ciftcilerin arazisinde tozlasma saglayicilar
%179, yabani cicek cesitliligiyse %27 artti.

@ Gecim Kaynaklari

Onarici tarim uygulamalari egitimleri
ile finans ve teknolojiye erisim, gecim
kaynaklarini artirabildigi gibi arazi
yonetiminin iyilestirilmesi, kuraklik,
su baskinlari gibi iklime bagli olaylar
karsisinda ciftcilerin esnekligini
artiracaktir.!

GELECEGIN MENULERI 2024
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USUK ATIKLI MENULER &

Maksimum Yaraticilik

Bir kiyida dylece kalmis sebzelerinizin kaderinde ikinci bir hayat var.

Sef Pinar Balpinar’in tiftiklenmis muz kabuklarini ve pirasayi kullanarak
taco yapmasi gibi siz de yiyecek atiklarini sahane bir seye déntstirmek
icin kullanabilirsiniz. Mutfaktaki yaraticiiginizin sinirlarini zorlamanin,
atacaginiz malzemeleri sampiyon yemeklere dénustirmenin vakti geldi.

Uretim maliyetlerindeki artis, atigi ve ziyani azaltmamiz icin kaynaklari
dogru kullanmayi gerektiriyor. ister daha fazla bilesen cikarmak icin
malzemenin her kismini kullanalim ister elimizdeki fazla malzemeyi baska
restoranlarla paylasalim, malzemeyi ziyan etmeyelim. Atigi azaltmak, artik
sadece surdurulebilirlikle ilgili bir konu degil. Atigi azaltmak, malzemelerin
potansiyelini maksimize etmek ve topluluklari bir araya getiren benzersiz
yemek hikayeleri yazmakla ilgili oldu.

DUSUK ATIKLI MENULER
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"Cope atmadigin herhangi
bir malzeme tabakta nakit
olarak karsilik bulur."

Diinyada uretilen
gidanin atik olma,
cOpe gitme ylzdesi?

. |

Her gecen yil Griin maliyetlerinin artmasi nedeniyle
malzemelerin yenilebilir kisimlarinin hepsini
tamamen kullanmak, hi¢ olmadigi kadar nem
kazandi. UFS Kuzey Amerika Executive Sef’i
Brandon Collins, bu konuya ¢cok biylik 6nem
veriyor. Sef Collins durumu, "Cépe atmadigin
herhangi bir malzeme tabakta nakit olarak

ATI KLARI KU LLANARAK karsihk bulur," diye ifade ediyor. "Atik olmasi
muhtemel malzemenin kullanilmasi, misafirleri
heyecanlandirdigi gibi sefleri daha yaratici ve

7ara+/01 O L M A K maceraperest olmaya zorlar."

"Gida atiklarini nasil kullanirim diye distinddgim ilk
Katkilaryla Mstin Yazan zamanlar yenilebilir oldugunu bildigim malzemeler

3ef Brandon Collins Ryan Cahill Uzerinde disintyordum." diyor Brandon.
''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' "Karnabahar ve brokoli saplari siklikla ¢épe attigimiz
Konu gida olunca "atik" daima "pis" bir sézciik. Ozellikle de ¢ép kutusunun siradan malzemeler; oysa onlarla ¢orba yapabiliriz.
dibinde ¢urlyen sebze kabuklari, saplari vb. imajini ¢cagristirdigl zaman Yahut bu saplari dilimleyip tursu kurabiliriz."

atik, pis bir sézcuk. Son yillarda, "ileri déondsum" ve "girkin gérinusli
yiyecekler" gibi gindemdeki tabirler, gida atigi etrafinda olusmus negatif
anlatilarin yumusatilarak degismesinde etkili oldu. Artik sefler atik

olma ihtimali bulunan malzemeye yaratici yaklasimlar gelistirmek fikrini
benimsiyorlar.

Brandon, "Muz kabuklarini kullanarak yaptigim
seylerden biri, kabuklari ufacik kiip kiip dogradiktan
sonra sirke, toz seker, azicik jalapefo ile karigtarak
yaptigim cok havali mignonette sosunu istiridye
ustiinde servis etmek. Cok kolay; ama muzun o
harika meyvemsiligini istiridyeye tasimami saghyor."

GELECEGIN MENULERI 2024 DUSUK ATIKLI MENULER
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Sef Brandon Collins’ten gidada ileri
donilisiim yolculugunuz igin size 5
tavsiye:

Miikemmel Tursu Salamurasi
Tarifini Bulun

Verecegim en 6nemli tavsiye, hosunuza
giden bir tursu salamurasi tarifi bulmaniz.
Genel gecer bir salamura tarifiniz olursa
her seyin tursusunu kurabilirsiniz.
Sarimsak, lahana, yumurta ne isterseniz
kilerde saklamalik ya da probiyotik tursu
kurabilirsiniz!

@ Arastirn

Basucu kitaplarimdan biri, Vojtech
Végh’in Surplus: The Food Waste
Guide for Chefs adli kitabi. Harika bir
kitap, faydal bilgiyle dolu.

@ Farkli Mutfak Kiiltiirlerinden
Beslenin

Fermente gidalar, gida saklama teknikleri
ve atik olmasi muhtemel malzemelerin
kullaniminin éne ciktig cesitli mutfak
kulturleri var. Kesfetmeye baglayin!

@ Doniip Gecmise Bir Bakin

Eski caglardaki tarifleri incelerseniz,
hicbir seyin ziyan edilmedigini fark
edersiniz. Ge¢gcmise bakmak bizi
gelecege tasir, bize ilham verir.

(5) Atigin Ne Oldugunu Tekrar
Dislnin
Cope attiginiz seylere ya da bir
malzemeden geleneksel olarak kesip
attiginiz kisimlara bir bakin. Havucu
soymak zorunda miyim? O muzu
soymam sart mi? Yemegi tasarlarken
ya da olusturmak istedigim tat profili
icin bunlari yapmam gerekli mi diye
kendinize sorun. Onda dokuzunda
malzemeleri olduklari halde birakmak
aslinda daha iyi bir yemek ortaya

ikarmanizi saglar.
N 2 J




AZ COKTUR:

DAHA KISA MENULERIN YARARI

Katkilariyla
Sef Audrey Crone

Metin yazari
Herman Clay

Veriye dayali karar vermenin énemini fark eden
seflerin ve isletmecilerin sayisi hizla artiyor. Kisith
saylda personelle ¢alisma zorunlulugunda bu
durum daha ¢ok 6nem kazaniyor. ivme kazanan
etkili stratejilerden biri, daha kisa, daha dar
kapsaml mendulerin uygulanmasi.

Mendlerin kisa tutulmasi, ters etki yaratacak gibi
goriinse de mendleri basit tutmak, hem islerin
dibe vurmasini énleyebilir hem de misafirlerde
daha kisa mentlerde harika seceneklerin var
oldugu hissiyatini yaratabilir.

Ustelik, kisa meni mutfakta ocagin basinda

Bu trendin
% 7 gelecekte daha
fazla ilgi gérecegi
kanisinda olan isletmelerin
orani®

\ olanlar icin de &dil gibidir. irlanda UFS

\ Executive Sef’i Audrey Crone, "Mendlerin
daha kisa tutulmasi, seflere kalite ya da
tutarlihktan 6din vermeden yaraticiliklarini
kesfetmek icin daha genis bir 6zgurluk tanir."
diyor.

Daha kisa bir ment fikrini benimsemek,
maliyeti dusurebilir ve operasyonun daha
, strdurdlebilir olmasini da saglayabilir.

N e - - m - — === —— -~

/ Audrey Sef bunu sdyle acikhyor: "Menlyu

"Kolayca uyarlanabilec

veya degistirilebilecek

cok yemek var. Yaraticiliginizi
kullanmaniz yeterlii"

GELECEGIN MENULERI 2024 DUSUK ATIKLI MENULER

ikkatlice olusturmak ve kapsamini daraltarak
yogunlastirmak envanter yénetimini kolaylastirir,

cabuk bozulan malzemelerin daha azi ¢ope gider."

Restoranlarin fiyatlandirma ve kar marjlarini
optimize etmeleri, daha kisa menu yaklagiminin
onemli bir kismidir. Ama Audrey Sef, isin donlp
dolasip daha kaliteli ve tutarl bir ment sunmaya
geldigi kanisinda. "Arka kapidan giren malzeme
miktarini azaltabilirseniz nihayetinde harika
yemekler sunan bir konuma gelirsiniz."
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KAHVE KAPLI ACILI TAVUK
BUT, CITIR TATLI PATATES VE
SUMAKLI YOGURT AIOLI ILE

Pinar Balpinar, inovasyon ve Pazarlama Sefi, UFS Tiirkiye

G @ufs_chef pinarbal

Café&Bistro, Her Sey Dahil Oteller
Porsiyon Maliyeti (£1)

Malzemeler (10 Kisilik)

Kahve Kaplh Acili Tavuk But

150 g Kullaniimis
Ogutulmus Filtre Kahve

Sumakh Yogurt Aioli 1 Porsiyon Sunumu
1 Adet Tavuk But

80 g Kizartilmis Tatli Patatesler

1 kg Stizme Yogurt

500 g Hellmann’s Mayonez

50 g Knorr Sebzeli Cesni

15 g Knorr Sarimsakl Cesni 25 g Baharath Yogurt Sos

50 g Knorr Tavuk Cesnisi

15 g Sumak 1 g Maydanoz, dogranmis

5 g Fime Paprika
40 g Tath Paprika
1150 g Hellmann’s Ketcap

15 g Kuru Nane

Citir Tath Patates Kizartmasi

225 ml Bitkisel Yag
35 g Sarimsak
4 kg (10 Parca) Tavuk But

66

500 g Tatli Patates, soyulmamis
ve 6 mm kalinlkta kesilmis

60 g Beyaz Sirke

20 g Tuz

500 ml Su

1500 ml Bitkisel Yag

400 g Knorr Pratik Patates
200 g Su

10 g Knorr Cajun Cesnisi
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Wy  Kahve Kapli Acili Tavuk But, Citir Tath Tarifi
e’é Patates ve Sumakl Yogurt Aioli ile

"Café&Bistro'larda her giin defalarca
kahve demlendigini gériyoruz. Kahve
posasinin kullaniimasiyla yaratilabilecek
cesitli receteler gercekten de lezzetli
ve yenilikci olabilir. Bu sekilde hem
baharat kullanimini azaltabilir, atiklari
kontrol altina alabilir hem de recetelere

benzersiz bir tat ve doku ekleyebilirsiniz."

Pinar Balpinar, inovasyon ve Pazarlama Sefi,
UFS Tirkiye

Filtre kahve, Knorr Sebzeli Cesni, Knorr
Tavuk Cesnisi, fUme paprika ve tath kirmizi
biberi karistirarak baharat karisiminizi elde
edin.

Hellmann’s Ketcap, bitkisel yag ve
sarimsagi el blender’i ile homojen kivam
alana kadar karistirin.

Tavugunuzu temizleyin ve derisini tstinde
birakin.

Butlarinizi 6nce Hellmann'’s Ketcap karisimi
ile, sonra hazirlanan baharat karigsimi ile
kaplayin.

Tavugunuzun her tarafi marinasyon ile
kaplandiktan sonra, 2 saat boyunca
dolapta dinlenmeye birakin.

D6kim demir tavanizi ocakta isitmaya
baslayin ve tavuklarin deri kisimi asagiya
gelecek sekilde bastirarak pisirmeye
baslayin. Her iki tarafi da renk alincaya
kadar pisirin ve 6nceden isitilmis firininizda
(180°C) 10 dakika pisirerek finalize edin.

Bahartli dip sos ic¢in; stizme yogurt,
Hellmann’s Mayonez, Knorr Sarimsakli
Cesni, pul biber ve kuru naneyi bir
karistirma kabinin icerisinde iyice karistirin.
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Tatli patatesleri, beyaz sirke, tuz ve 500 ml
su ile blanse edin ve stizip kurumasi igin
kenara alin.

100 g'lik su ile 5 g Knorr Pratik Patates’i
karistirarak bir slurry'ye hazirlayin.

Tath patateslerinizi 6nce slurrye, sonra da
Knorr Pratik Patates tozuna bulayin.

170°C’ye kadar yaginizi 1sitin ve
hazirladiginiz patateslerinizi 5 dakika
boyunca kizartin.

Pisirdikten sonra, Knorr Cajun Cesnisi ile
tatlandirin.

BUtun hazirlanmis malzemelerinizi servis
tabaginiza yerlestirin.
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CITIR PIRASALI, BITKI BAZLI

TIFTIK TACO

Pinar Balpinar, inovasyon ve Pazarlama Sefi, UFS Turkiye

© @ufs_chef _pinarbal

Café&Bistro

Porsiyon Maliyeti (1)

Malzemeler (10 Kisilik)

Tiftiklenmis Muz Kabugu
600 g Muz Kabugu

100 g Bitkisel Yag

600 g Sogan, dilimlenmis

350 g Kirmizi Dolmalik Biber,
julyen kesilmis

30 g Knorr Sebzeli Cesni
2 g Fume Paprika

20 g Knorr Fajita Cesnisi
250 g Hellmann’s Ketcap
250 g Knorr Teriyaki Sos
600 g Su
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Citir Pirasa

400 g Un

400 g Pirasa, ince dogranmis

1000 ml Bitkisel Yag, kizartmak icin
20 g Knorr Fajita Cesnisi

1 Porsiyon Sunumu

2 adet Sert Kabuklu Misir Taco'lari
120 g Tiftiklenmis Muz Kabugu

40 g Citir Pirasalar

Lime ve Kisnis, ihtiyaciniz kadar
Marul, ihtiyaciniz kadar
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Citir Pirasali, Bitki Bazh Tiftik Taco Tarifi

"Venezuela'da yillardir tarifleri veganlastirmak icin plantain ve muz
kabuklari kullanildigi biliniyor. Venezuela’nin bitkisel yaklagsimindan ilham
alinarak hazirlanan bu tarifte, karamelize edilmis etin getirdigi umami

ve diger lezzetlerin yerine, Knorr Teriyaki Sos ve Knorr Sebzeli Cesni

ile lezzet dengesi saglandi. Bu tarifi sadece bitkisel menu alternatifi
olusturmak icin degil, ayni zamanda mendtilerinizdeki et yemeklerine
farkli bir dokunus katmak icin de kullanabilirsiniz. Muz kabuklarinizi

buzlukta saklayarak, ihtiyaciniz oldugunda kolayca kullanabilirsiniz."

Pinar Balpinar, inovasyon ve Pazarlama Sefi, UFS Tiirkiye

Yapihisi

Tiftiklenmis Muz Kabugu
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Muz kabugunun beyaz kisimlarini bir kasik
yardimi ile temizleyin. Sonrasinda bir catal
yardimi ile muz kabuklarini seritler halinde
ince ince tiftikleyin ve kenara kaldirin.

Bitkisel yaginizi, buylk bir tavada orta
ateste i1sitin. Dogranmig sogani ekleyin
ve yumusayana kadar yaklasik 5 dakika
soteleyin.

Dilimlenmis biberleri tavaya ekleyin ve 1
dakika daha pisirin.

Dilimlenmis muz kabuklarini, Knorr Sebzeli
Cesni, fime paprika ve Knorr Fajita
Cesnisi’'ni ekleyin ve sotelemeye devam
edin.

Hellmann’s Ketcap, Knorr Teriyaki Sos ve
suyu karistirin ve tavadaki malzemelerin
Uzerine dokun.

Muz kabuklari yumusayana ve sosla
kaplanana kadar 10 dakika pisirin.

Citir Pirasa

Pirasalari ince ince dograyin ve una
bulayin.

Bitkisel yaginizi 170°C'ye kadar isitin ve una
bulanmis pirasalarinizi kizartin.

Knorr Fajita Cesnisi ile kizarmig
pirasalarinizi tatlandirin.

1 Porsiyon Sunumu

Taco'lari, hazirladiginiz Granler ile
istediginiz gibi birlestirin.

GELECEGIN MENULERI 2024
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IZGARA LEVREK, ENGINAR
PURESI VE BEZELYELI BALIK
VELUTE iLE

Osman Sezener, OD Urla Sef ve Restoran Sahibi, Tiirkiye

G @osmansezener

Restoran, Café&Bistro

Porsiyon Maliyeti (£t1)

OO

Malzemeler (10 Kisilik)

Enginar Kremasi
10 Adet Butun Enginar
150 g Tereyagi

50 g Knorr Dogal
Sebzeli Cesni

450 ml Krema
20 ml Limon Suyu
Enginar Sapi Tursusu

10 Adet Enginar Sapi,
soyulmus

600 ml Beyaz Sarap
Sirkesi

300 ml Su

150 g Tuz

45 g Kisnis Tohumu
60 g seker

9 Dis Sarimsak
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Balli Hardal Soslu
Rezene Salatasi

180 g Calve Hardal

150 ml Beyaz Sarap
Sirkesi

90 g Bal

60 ml Limon Suyu

6 g Tuz

9 g Karabiber

450 ml Zeytinyagi

3 Adet Rezene Yapragi

200 g Enginar Sapi
Tursusu

Enginarl Balik Sos

800 g Balik Suyu,
5 levregin kafasi,
kemikleri ve
yakasindan

300 g Kuru Sogan
10 Dis Sarimsak
300 g Prrasa

300 g Rezene Sapi
1L Beyaz Sarap

10 Adet Enginar
Yapragi

5 Adet Defne Yapragi
20 Adet Beyaz Biber

500 ml Krema
750 g Taze Bezelye

40 g Knorr Sebzeli
Cesni

1 Porsiyon Sunumu

1 Adet Levrek Fileto,
her biri 800 g

80 g Enginar Plresi
80 g Enginarl Balik Sos

40 g Balli Hardal Soslu
Rezene Salatasi
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"Kapilarimizi agctigimiz ilk gtin OD Urla mutfaginin
felsefesi belliydi: En iyi ve yerel Urlnlerle, sifir atikla
Uretilen yemekler tasarlamak. Diinyanin gidisati bu
yéndeyken, sahip oldugumuz kaynaklari en verimli
sekilde kullanmak ben ve ekibim i¢in her zaman
bir 6ncelik oldu. Dolayisiyla yarattigimiz tariflerde,
bir sebzenin posasindan bir baligin kemiklerine
kadar hicbir seyi bir "atik" olarak gérmeden final
hale getirmeye 6zen gdsteriyoruz. Enginar ve Taze
Bezelyeli Levrek tarifinde de, bu yemekteki tim
malzemelerin her noktasindan faydalandik; Knorr
Hardal’in egligi ile de dengeli bir tada ulastik.
Keyifle denemeniz dilegiyle!”

OD Urla, Sef & Restoran Sahibi Osman Sezener

Izgara Levrek, Enginar Pliresi ve
Bezelyeli Balik Velute Tarifi

Enginarlari soyun, saplarini ve kabuklarini
kenara ayirin.

Dogranmis enginar ¢canaklari, tereyagi
ve Knorr Dogal Sebzeli Cesni ile kisik
ateste renk almadan yumusayana kadar
soteleyin.

Yumusamaya basladiginda kremayi ekleyin
ve son olarak ocaktan alinirken limon
suyunu ekleyin.

Plrlzsuz olacak sekilde mutfak
robotundan gecirin ve kenara alin.

Tam sivilari ve diger Urdnleri bir sos
tenceresinde kaynatin, kaynayan
karisima enginar saplarini ilave edin ve
oda sicakligina gelene kadar bekleyin.
Sonrasinda dolapta 1 saat dinlendirin.

Servis 6ncesi fine julyen olacak sekilde
dograyin ve servise hazir hale getirin.

Zeytinyagl, rezene yapragi ve enginar sapl
disindaki tim malzemeyi bir karistirma
kabina alin.
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Bir ¢cirpma teli ile karistirin. Sonrasinda
zeytinyagini yavasca ilave ederek cirpmaya
devam edin.

Rezene yapraklari ve enginar sapi
tursusunu bir kasede karnistirip
hazirladiginiz sosla harmanlayin.

TUm sebzeleri renk almadan tencerede
kavurun.

Balik kemigi ve kafasini ekledikten sonra
Uzerini gececek kadar su ekleyin.

Beyaz biber ve defne yapragini ilave
ederek 1 saat kisik ateste demleyin.

Tam karnigimi ince bir stizgecten cektikten
sonra tekrardan tencereye alin, 1/3'U
kalana kadar ¢ektirin.

Servis sirasinda bezelyeleri tavada
soteleyin. Hazirladiginiz balik suyu ve
krema ile birlestirin.

Sos kaynadiginda limon kabugu rendesi ve
tuz ilave ederek servise hazir hale getirin.

Kil¢iklari alinan filetoyu tuz serptikten
sonra az yag ile 6énce deri kismindan
baslayarak pisirin.

Hazirladiginiz tim malzemeyi tabaginiza
yerlestirerek servis edin.

GELECEGIN MENULERI 2024
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MALT POSASIYLA
DETROIT USULU FOCACCIA

NDUJA BAHARATI, HAVUC AIOLI, HAVUC BASINDAN PESTO VE FERMENTE SARIMSAK

KREMASIYLA

Sef Brandon Collins, Kuzey Amerika

O @chefbrandonc

Restoran, Café&Bistro, Her Sey Dahil Oteller, Catering

Porsiyon Maliyeti (1)

Malzemeler (4 Kisilik)

Havuc Aioli

250 g Hellmann’s
Mayonez

250 g Havuc
28 g Knorr Acisso

28 ml Sirke, Piring
Sirkesi veya Beyaz
Sirke

Tuz ve Karabiber, arzu
ettiginiz kadar

Havuc¢ Yapragindan
Pesto

240 g Havuc Yapragi,
blanse edilmis

120 g Ispanak, blanse
edilmis

1 Limonun Kabugunun
Rendesi

56 ml Zeytinyagi
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56 ml Aycicek Yagi
1 Adet Avokado

225 g Parmesan
Rendesi, kenarindaki
kabugu bir kenara
ayirin

Tuz ve Karabiber, arzu
ettiginiz kadar

Fermente Sarimsak
Kremasi

12 Dis fermente
sarimsak, rendelenmis

225 g Knorr Mac &
Cheese Cok Amach
Peynir Sosu

1000 ml Su

1 Parca parmesan
kenari

Arzu ediligi kadar tuz
karabiber

Fermante Sarimsak
25 Dis Sarimsak
472 ml Su

1,5 Yemek Kasigi Rafine
Edilmemis Tuz

1 Tath Kasigi Rezene
Tohumu

3 Adet Defne Yapragi
1 Tath Kasig1 Kuru Kekik

Pizza Hamuru
550 g Arpa Posasi Unu
295 g ilik su

2 Tatli Kasigi Instant
Maya

2 Tatl Kasig1 Toz Seker

2 Yemek Kasigi
Zeytinyagi

Bugday Unu, gerektigi
kadar

1 Porsiyon Sunum
1 Olcti Hamur Tarifi

112 g Mozzarella, orta
yumusakhkta, kip kip
dogranmis

112 g Gouda, kiip plp
dogranmis

112 g Havug Aioli
25 g Sarimsak Kremasi

25 g Havug
Yapragindan Pesto

25 g Sarimsak Kremasi

GELECEGIN MENULERI 2024

Dunyanin en bilinen ekmeklerinden olan
focaccia’nin kullanildigi bu tarifte lif
orani yuksek bir focaccia baz Ustlinde
havug¢ baslari, havug aioli, fermente
sarimsak Nduja usull baharatla
sahlaniyor.




Wy  Malt Posasiyla Detroit Usulu
Gé Focaccia Tarifi

"Bilindik bir yemegi, malzemelerini
hic degistirmeden tamamen farkl
bir hale getirdim. Tanidik bir taban
Ustlinde basit ama trend olan
tatlarin kombine edildigi ve de
mutfaktaki fazla malzemelerin
fermantasyon teknikleriyle
kullanildig bir tarif bu."

Sef Brandon Collins

Yapilisi
Havuc Aioli .
* Havuglari yikayip yagda cevirin.
+ 325°C’de yumusacik olana dek firnda
pisirin.
+ Sogumaya birakin.

Yaglanmis bir kdseye koyup Ustini 6rtin.
Hamurun hacmi iki katina ¢ikana kadar
mayalanmaya birakin.

Hamuru yumruklayip séndurin, Detroit
usull pizzaya uygun, profesyonel amacl
celik tepsiye koyun.

* Malzemelerin hepsini blender'a koyup «  Yaklasik 1 saat daha mayalandirin.
purizisiz pure haline getirin. Bir kenara
koyun. Sunum

Havuc¢ Basindan Pesto

* Malzemelerin hepsini blendira koyup ptire
haline getirin.

Fermante Sarimsak Kremasi .

+ Sarimsak, baharat ve kokulu otlar bir
kavanoza koyun.

* Tuzu suda eritip kavanozdaki
malzemelerin Ustline dékuln.

+ Kavanozun kapagini gevsek kapatip
tezgahin Ustinde 4 gun birakin.

+ Kavanozun kapagini sikica kapatip
buzdolabina kaldirin.

Pizza Hamuru

» Su ve sekeri kanstinp tGstine mayayi
serpistirip kabarciklanmaya birakin.

+ Maya kabarciklanmaya baslayinca diger
malzemeleri ilave edin. Malzemeleri
karigtirip pUrtizsiiz bir hamur olana dek,
yaklasik 4 dakika yogurun.
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Firini 204°C’ye 1sitin.

Hamuru tepsinin tamamini kaplayacak
sekilde yayip kip kiip dogranmis peynirleri
hamurun Ustline dizglince serpin.

Sarimsak kremasini gezdirin.

Hamurun ici iyice pisip kenarlardaki peynir
citir ¢itir olana dek 18 dakika pisirin.

Pizzanin Usttine Nduja baharatini serpistirip
5 dakika dinlendirin.

Tepsiden cikarip Ustline havug aioli ve
havucg pesto gezdirin.

Dorde bolan.

GELECEGIN MENULERI 2024

Merkezi Uretim Mutfaklar icin Not:
Pizzay1 6n pisirime tabi tutun.

Pisme suresinden 10 dakika énce firindan
cikarin. Pisirme islemini restoran ya da evde
yapabilirsiniz.

Yemegin bilesenlerinin hepsini birbirinden
ayri tutup yemek icin bir set haline getirin.

Pestoya xanthan sakizi ilave edin (yaklasik
olarak agirhgin %0,1'i miktarda)

Fermente sarimsagin yerine normal, isleme
tabi tutulmamis sarimsak kullanin.




LEZZET SOKU

bural Tanimaz Deneyim

Hayatin her alaninda, daha buyik, daha iyi, daha gésterigli ve unutulmaz
deneyimler talep ediyoruz. Bu durum, yemek deneyimlerimiz igin de
gecerli.

Duyusal olarak asir yuk cagindayiz, artik buna adapte olma vakti geldi.
Misafirler, seflerin kurallari yerle bir etmesini, daha fazla deneysel
uretim yapmalarini, érnegin salsa poblana gibi otantik Meksika soslarini
kullanarak modern burgerler yapmalarini bekliyorlar. Mentdeki
yemeklerde kuralsiz flizyon mutfagi, kaotik pisirme teknikleri ve gézuni
budaktan sakinmama yaklasimini gérmek istiyorlar.

Yemek yemenin gelecegi, yemegin bir kacis bicimi olarak gérilmesi. Bunu,
hosa giden bir duyusal etki yaratacak sekilde tasarlanmis yemeklerle
misafirlere slirpriz yapma ve onlarin sinirlarini zorlama motivasyonuyla
ulasilacak bir vizyon olarak aciklayabiliriz.
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Metin Yazari
Hande Beceren
Kantar Insights Tirkiye Genel Mudiiru

EN FAZLA ARAMA

YAPILAN ALAN

Tatli Baharat!s"
KOMBINASYONLAR

Son dénemde yiyecek kategorisindeki en yaratici trendlerden biri de lezzet patlamasi
olarak adlandirabilecegimiz cok duyulu yemek deneyimleri. Tuketicilerin son dénemde
dinya genelinde en fazla arama yaptigi alan "tatli baharatli" kombinasyonlar. Hatta bu
yaklasim globalde sweet (tatl) ve spicy (baharath) kelimelerinin birlesmesinden Uretilmis
"swicy" kelimesiyle adlandiriliyor.

GELECEGIN MENULERI 2024

"Bu trend, seflerin beklenmedik
kombinasyonlarla yaraticiliklarini
da 6n plana cikartmalarini
saglayacak."

LEZZET SOKU

Tek basina aci biber kelimesi 6zelinde
dinyada 40 milyonun Ulzerinde arama
yapildigini gértiyoruz. Bu tur tatlara en
yakin mutfaklar olan Tayland mutfaginin
dunya genelinde aylik aramalari 29
milyon seviyesindeyken, arama orani en
hizli yikselen mutfak ise Kore mutfagi;

gectigimiz 5 yilda Kore mutfagina
olan ilgi %44 artmis. Meksika
soslari olan salsa matcha ve
mangonada, tam da bu aci & tatli
kombinasyonuna hitap ediyor ve
aramalarinda ciddi bir artis trendi
gozlemleniyor.

Tuketicilerin bu aramalarinin
arkasindaki motivasyonlari,
lezzetlerin birlesiminden olusan
bu yeni lezzet profillerini
tattiklarinda duyduklari heyecan.
Egzotik ve yeni olana ilgi de
diger bir motivasyon. Trendin
arkasindaki en buyuk itici guc¢
ise, yiyecek tercihleri ve yeme
aliskanliklariyla gida endustrisini
sekillendiren Z kusagi.

Bu trend, seflerin beklenmedik
kombinasyonlarla yaraticiliklarini
da &n plana c¢ikartmalarini
saglayacak.

*Kaynak: Kantar The Future of Food, Global
Report 2023
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"Z kusagl, gidanin ardindaki E
insan hikdyelerini bilmek |

istiyor."

"Cesnilerde yoni sew(‘?g"
trendle ilgiliGoogle’da
yukselen tema*

en hizl

Katkilariyla
Sef Joanne Limoanco-Gendrano

BENZERSIZ
YEMEK DENEYIMI
TALEPLERINDEKI ARTISTA

Z kusagi MISAFIRLERIN ETKISI

Kendimizi Z kusagi misafirleri tarafindan sekillendiriimeye baslayan bir ¢cag icinde
buluverdik. Onceligi is hayatiyla 6zel hayat dengesi olan Milenyum kusagindan
farkl olarak, Z kusaginin dogrudanhgi, cevrim ici kili kirk yaran arastirmaciliktan
kaynaklaniyor. Z kusagi Uyeleri, deneyimlerinin boyutunu buyidtmekle bir sey
kendilerinde yankilanirsa cabucak onda karar kilmak, aksi takdirde sonraki kigkirtici
teklife yébnelmek arasinda gidip geliyorlar.
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LEZZET SOKU

Z kusagi, teknolojide dikkat ¢ekici bir
yetkinlige sahip ve konu yemek deneyimi
olunca da ayni esneklik dizeyini talep
ediyor. Kolaylik her seyden édnemlidir, bu
da restoranlarin paket servis secenekleri
sunacak sekilde genislemesine neden
oldu.

Sonug¢ olarak inovatif gida ambalaji
stratejileri gelistirme calismalari devam
ediyor.

Tedarikci uygulamalarinda yer alan
yiyecek markalari, misterilerinin cevrim
ici davranis bicimlerinden ipuclari
edinerek, hayalet mutfaklar ya da pop
up’lar araciligiyla yerel olarak erisilebilir
hale gelen yabanci nis markalari bile arz
edebiliyorlar.

Bu kusak, restoranin marka adinin
hikayesini merak etmekle kalmayip o
restoranda sunulan benzersiz yemek
deneyiminin ardindaki kisilerin hikayelerini
de bilmek istiyor. Milenyum kusagiyla
benzer sekilde Z kusagi da yemegin
ardindaki hikayeyi bilmek istiyor ama

bir farkla: Artik seflerin tnlu statlistinde
olmalari beklenmiyor.

Garantiye alinmig patronluktan
ziyade seflerin influencer
seviyesinde varlik géstermeleri,
seflerin daha ulasilabilir kisiler
olarak algilanmasini saglayarak
bagli bulunduklari restoranlarin
guvenilirligini artiriyor.

Mevcut zengin teknoloji ve
hizmetlere ragmen urlnlerin ve
isletme maliyetinin artmasi, yatirim
planlarini zora sokuyor. Z kusaginin
gereksinimlerine adapte olmak sart
ancak sosyal medyada cok etkin

bir varhgi sturekli kilmak ve yemek
kalitesini korumak, her kusaktan
musteriyi strekli cezbetmek icin héala
en hesapli ve dikkat cekici araclar.
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Metin Yazari
A. Nilhan Aras, Yemek Kulttra
Arastirmacisi ve Yazari

ZITLIKLAR Merak
UYANDIRIR

Zithklar merak uyandirir. lyi tasarlanmis zithklar ise cogunlukla iyi sonuclanir, deneyimleyeni mutlu eder.
Bu, mutfakta da béyledir. Tadi yukseltir, hatta yeri gelir tada dair farkindaligi artirir. Ornegin aci olmasi
beklenen bir yemekte o aci tat zamanla bir ezber haline geldigi icin pek Gizerinde durulmaz belki, ama
ayni kasikta aciyla birlikte pekmezden gelen sekerli tadi da almak birdenbire hem aciyi hem de yemegin
butindnu fark ettirir.

Z kusagi konuyu glinimuiiz damak zevkinin arayislarina mal edip aci biberli ¢cikolatalarla nar eksili
pudingler arasina sikistirsa da binlerce yilin izlerini tasiyan ¢ok kultiirli Anadolu mutfaginda zit tatlar
birlestiren pek cok yiyecek, icecek bulmak isten degil. Dislnelim biraz; hangimiz cocuklugumuzda
tuzlu bir peynirin Gzerine hem mayhos hem de tatl vigne receli koyup da yemedik?

Geleneksel-y6resel Anadolu mutfaginin en cok da artizan utrinleri diyebilecegimiz emekyogun
cesitlerinde kendini gosteren zit tatlar daima degilse de genellikle tatli-umami, tatli-tuzlu, tatli-aci
birliktelikleriyle olugsmakta. Bu zit kombinasyonlara daha cok Guineydogu sofralarinda karsimiza ¢ikan
Ayvali Dolma, Nardan Asi gibi meyveli et yemekleri giinimuzde de 6rnek olurken yakin zamana dek
Ramazan iftarlarinda, sinnet diiglini ve nisan téreni gibi 6zel giinlerde ve bazi esnaf lokantalarinda
cokca servis edilen Pilav-Hosaf ya da Zerde-Pilav ikilileri hala damak hafizalarimizda popdulerligini
koruyan basat érneklerdir.
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Yine ayni sekilde; genellikle Orta Anadolu, Dogu ve Glneydogu'da yapilan Gzimlu pilavlardaki bol
tereyagi, Gzlm ve piring G¢listnin bas déndiren lezzet sarmali zit tatlardan kaynaklanir. Pismelerine
yakin Uzerlerine pekmez boca edilen etli yemekler ya da daha ¢cok kahvalti i¢in hazirlanan yumurtali
yemekler de Anadolu mutfagindaki zit tatlara ¢arpici 6rneklerdir. Dahasi icinde sekerli tada sahip
drdnlerin bulundugu Nuh Nebi’den kalma tath Asure de bazi y6relerde tuzlu bir corba gibi pisirilip ilk kez
tadanlari hem sasirtir hem gilimsetir.

Ve elbette zeytinyaglhlar; Anadolu mutfak kultirinde basli basina bir yemek kategorisi olan zeytinyaglilar
icinde hayvansal hicbir Grin bulunmayan, bolca zeytinyagi ile pisirilen ve cogunlukla oda sicakhginda

ya da soguk olarak servis edilen yemeklerdir. Asil 6zelligi icine tatlandirici olarak tuzla birlikte seker
atilmasidir. Seker miktarinin ise mutfagin etnik kimligine gére degisebildigini sdylemek mimkuindur.

Bir de ayri ayri hazirlanmis olup da birlikte tiiketilen yiyecekler, yemekler vardir ki ilk duyuldugunda
kolayca kabul edilemez. Bitlis ve Siirt’te yapilan Blryan (Biryan) Kebabi ile Van’in alametifarikalarindan
Inci Kefali ile yapilan Tuzlu Balik bu grubun en dikkate deger 6rnekleridir. Biri keci karkasin temizlendikten
sonra kuyuya sallandirilarak pisirilmesi, digeri baligin tuzlanip salamura edildikten sonra tandirda,
yagda ya da ateste (1zgarada) pisirilmesi ile hazir
""""""""""""" \ edilen bu geleneksel ve y6resel yemeklerin ortak
1 | Ozelligi taze tath Gzim ile birlikte sofraya gelmesi,
birlikte yenilmesidir. Ve bundan da anliyoruz ki;
-ayni zamanda cografi isaret olan- bu yemekler
mevsimliktir, GzUm zamani yapilir.

2\
/

"Uzumlu pilavlardaki bol
tereyagi, Gzim ve piring
tclistunin bag déndiren lozzot

.Sarma// zit tatlardan ge"r_" Yine ayri ayri ha"2|r|an|p birlikte tuketilen yemeklere
mutfagimizdan 6rnek olarak peynirli ya da kiymali

boreklerin komposto, hosaf, serbet gibi geleneksel

Q /} tath iceceklerle birlikte yenilmesini verebiliriz. Hatta

gecmis zamanin yemek pratiklerine gére yuvarlak
formlu tepsilerde pisirilen bdreklerin ortasindan irice
bir daire formunda parcanin kesilip olusan bosluga komposto ya da hosaf kasesinin yerlestirildigini ve
yemegin bu sekilde sofraya getirildigini sdyleyebiliriz. Aslinda Anadolu mutfaginin hamur isleri s6z konusu
oldugunda bu yagli-sekerli, umami-tath birlikteliklerine cokca 6érnek vermek hi¢ zor degil. Asagidaki
manti tarifi konuyu cok glizel anlattigi gibi glinimiz damak zevkine de kolayca uyarlanabilecek bir érnek.

Avunya Mantisi (Balikesir, Edremit, Kizilkegili)

Nohudu aksamdan islatin. Sabahleyin stizlip yikayin, stiziilmeye birakin. Sogani ve domatesi klictk kliclk
dograyin.

Domates salcasi ekleyerek zeytinyaginda kavurun. Su ekleyip kaynatin. Nohudu ve tuzu ekleyin, pismeye
birakin.

Diger yanda un, tuz ve suyu yogurun. Bérek yufkasi (orta kalinlikta ve buyukge) acin. Serin bir yerde
serip kurutun.

Elinizle yuvarlayip rulo yapin. Eristeden biraz daha genisce kesin. Harmanlayip havalandirin. Tepsiye alin.
Uzerlerine az miktarda yag gezdirin. Hamur seritlerini biraz daha havalandirin. Bu halde firinlayip kizartin.
Cikarinca yeniden havalandirin, bu havalandirmalar yapismayi ve hamurlagsmayi énler.

Hamurlarin Gzerine nohut yemegini dékun.

Gecmiste yemek tepsisi sofraya getirilmeden ortasi acilir ve bir kase serbet koyulur, bu sekilde ikram
edilirdi. Kamuran Hanim, Havranl annesi Ummuhan Yegenoglu’nun yufkalari kesince yarisini tepsiye
koydugunu, tzerine citlattigi pirinci ddésedigini, bunun da lzerine kalan seritleri yaydigini séyluyor.
Ummiihan Hanim béyle hazirladigi yemegi yaglayip firinliyor, ¢ikarinca dilimliyor, yenileceginde de eliyle
ufalayip lzerine yogurt dokiyormus. Ayrica bu yemegin soguk yenildigini sdylemek gerek.

LEZZET SOKU
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Salsa verde "5 g | Encacahuatade

Bu yesil sosun ana malzemeleri, ] e 0 - - Za Tipki mole sosu gibi bu sosun
sarimsak, sogan, Serrano biberi —— ] = da ana malzemeleri arasinda
ve taze kisnis. ’ : ; 4k yer fistigl, kabak cekirdegi
bulunur. Bazi kisiler bu sosa
guajillo baharati ve chipotle
biberi de ilave ederler.

Salsa poblana

Anavatani Meksika'nin Puebla eyaleti
olan poblano biberlerinin kézlenmesi ya
da kizartilmasiyla yapilan bu sos tavuk
veya makarna cesitlerine cok yakisr. Bu'kirmizi sos, kizarmis misir
tortilla’siyla yapilan populer bir
kahvaltilik olan Chilaquiles'te
‘te kullanihyor ama taco'da da

M E KS i KVA kullanabilirsiniz.
M U T FAG I N DAN Katkilaryla | _ _ J - Mele rosa
S O S FI KI R L E RI ver Garlos Henegas, Metelka e _ g Kuru chipotle, gul kurusu, karanfil, kimyon,

Salsa reja

. . Metin Yazari g . ’
ODERN BURGER GESITLER]  HErE b
MAKARNALAR, TAVUK VE BASKA A iR e R tavuk,
YEMEKLER iCiN ’ Daha fazla Meksika R et g cslikaisidr.

receteleri icin Tiklayin


https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/ilham-veren-tarifler.html

Osman Bahadir, Lider Sef, UFS Tiirkiye
G @osmanchef_ufs

Café&Bistro, Merkezi Uretim Mutfaklari, Her Sey Dahil Oteller
Porsiyon Maliyeti (t1)

150 g Knorr Pratik 500 g Ananas 4-5 adet Dinamit Rulo
Humus Karisimi 250 g Seker 50 g Acili Ananas Chutney
10 g Knorr Tikka 125 grKnorr Sweet Chili Sos 10 g Bebek Roka
Masala Cesni
500 ml Su 15 g Knorr Sebzeli Cesni 10 g Nar

: 25 ml Lime Suyu 10 g Yesil Zeytin
50 g Tahin

500 ml Su

40 g Knorr Panko
100 g Kegi Peyniri

40 Adet Aci Yesil
Biber

10 Adet Yufka
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Keci Peyniri ve Humus Dolgulu Dinamit Rulo,
Acili Ananas Chutney ile Tarifi

"Knorr Pratik Humus ile Filipinler
mutfagindaki lumpia ismindeki

Merkezi Uretim Mutfaklar icin Not: bdreklerden esinlenerek bir
Harci hazirlayip lumpia’yi sarip dondurabilir atistirmalik tzerinde calistim.
YO LA STl SELC S CEIMUS il (o2 Humusu mentilerde sadece ana

tutabilirsiniz. Restoranlarda siparis alindigi

zaman derin yagda kizartabilirsiniz. Urdn olarak degil, ayni zamanda

dolgu malzemesi olarak da
kullanabilecegim bir se¢cenek
elde ettim. Bu, zaman tasarrufu
saglarken menilerde daha fazla
cesitlilik sunmaya da olanak tanid.
Bu recetede oldugu gibi dliinyanin
diger ucuna ait geleneksel bir tarifi
daha besleyici ve farkl tatlarla
zenginlesmis bir yerel atistirmalik
tarifine dénusturebilirsiniz."

* Knorr Pratik Humus Karisimi, Knorr Tikka « Biberlerinizin ucundaki hamuru ice dogru

Masala Cesni ve 500 ml sicak suyu (80- katlayin ve ardindan yuvarlayin. Hamuru
85°C) karistirin. yapistirmak i¢in su kullanin.

Osman Bahadir, Lider Sef, UFS Tirkiye

+ Soguduktan sonra, tahini, Knorr Panko « Yaginizi 175°C'ye isitin ve rulolarinizi Tath ve Eksi Ananas Chutney 1Porsiyon Sunumu

ve keci peyniri karisimin icine ekleyin ve kizartin. * Ananaslarinizi ve sekerinizi bir tencerenin * Rulolarinizi tabaginiza yerlestirin.
harcinizi hazirlayin. icerisine alin ve orta ateste pisirmeye .

Yaninda ananas chutney ile servis
baslayin.

edebilirsiniz.

* Rulolarinizi tabaginiza yerlestirin.
* Yesil biberlerinizi uzunlamasina kesin ve

el sl verehmm 1 S, Dilerseniz, bebek rokalarinizi, nar ve yesil

zeytini rulolarin arasina serpistirebilirsiniz. Ananaslar suyunu saldiktan sonra, su, Knorr

Sebzeli Cesni ve lime suyunu ekleyin.

Bebek rokalarinizi rulolarin arasina
« Biberlerinizi, hazirladiginiz harg ile yerlestirerek tabaginizi finalize edin.
doldurun ve kenara alin. Suyun yarisini cekene kadar ve ananaslar

yumusayana kadar pisirin.

« Biberlerinizin uzunlugunda kare yufkalar Son olarak Knorr Sweet Chili Sos ekleyin ve
kesin. sosunuz kivam alincaya kadar karistirmaya

« Doldurulmus biberlerinizi, sap kisimlari devam edin.
disarida kalacak sekilde yufkanin kenarina Sosunuz ne zaman kivam almig ve
yerlestirin. seffaflasmis ise, ananas chutney’niz hazir

demektir.
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Birden ok kas/ti'gi ya da sisi bir arada
servis etmek, bu trend icin bicilmis kaftan
cUnku cesitli doku ve lezzetin tek tabakta
sunulmasina imkan taniyor. Bitki agirlikh bu
tarifte Orta Dogu’'ya 6zgl lezzetler istah
acicl ideal bir atistirmalik alternatifi olarak
sunuluyor.

Sef Joanne Limoanco-Gendrano, UFS Suudi Arabistan

© @hellochefjo

Café&Bistro, Her Sey Dahil Oteller, Merkezi Uretim Mutfaklari

Porsiyon Maliyeti (£1)

2250 ml Su

18 g Xanthan Gum

15 g Knorr Sebzeli Cesni
450 g Pirinc Unu

450 g Tapyoka Unu

1 kg Patlican, soyulmus ve 1
cm kalinhginda dilimlenmis

1 kg Istridye Mantari,
kéku ayiklanmig ve yatay
olarak 1/3 cm kalinhginda
dogranmis

50 g Knorr Sebzeli Cesni

30 g Kisnis Tohumu,
6gutulmus

LEZZET SOKU

100 g Beyaz Miso Ezmesi

Pekmez, gerektigi kadar
kullanilabilir

250 g Hellmann’s Mayonez
90 g Knorr Sweet Chili Sos

30 ml Knorr Acisso Aci Biber
Sosu

200 g Hellmann’s Mayonez
100 g Tahin

10 g Sarimsak

2 g Karabiber

1g Tuz

15 ml Limon Suyu

30 ml Soguk Su
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https://www.unileverfoodsolutions.se/inspiration-for-kockar/verktyg/co2-kalkylator.

* Kushi Tabag Tarifi
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Kushiage: Japon mutfaginin bir parcasidir ve "kushi" (kiirdan) ve "age"
(kizartma) kelimelerinin birlesiminden olusur. Bu yemekte, genellikle et,
deniz Urlnleri, sebzeler veya peynir gibi ¢esitli malzemeler kiirdanlara

dizilip kizartilir. Digi ¢itir ve altin rengindedir, ici ise sicak ve lezzetlidir.
Kushiage genellikle farkli soslarla servis edilir ve atigtirmalik veya
yemeklerin bir parcasi olarak tuketilir.

Suyu derin bir kdseye dodkup el blender'iyla
karistirmaya baslayin. Blender calisirken
xanthan gum’i ilave edin.

Knorr Sebzeli Cesni, pirin¢ unu ve
tapyoka ununu ilave edip ¢irpin. Harcl,
kullanacaginiz zamana kadar buzdolabina
koyabilirsiniz.

Patlican ve istiridye mantarini ayri ayri
tepsilere koyun.

Knorr Sebzeli Cesni, toz kisnis ve
karabiberle ¢esnilendirin. Bir kenara koyun.

Malzemelerin hepsini bir tencereye koyun.
Miso ¢oézilene kadar isitin.

Tadina bakip cesnileri ayarlayin. Kivamini
ayarlamak icin gerekirse su ekleyin.

Malzemelerin hepsini blender'a koyup
karigtirin.

Gerekirse azicik su ilave edin.

Sikma torbasi ya da siringaya koyup
kullanacaginiz zamana dek buzdolabinda
bekletin.

Malzemeleri blender'a koyup karistirin.

Krema torbasi ya da siringaya koyup
buzdolabina kaldirin.

Yagi 180°C’ye isitin.

Kip kip dogranmis tofuyu Knorr Sebzeli
Cesni, karabiber ve toz kisnisle ¢cesnilendirin.

Cesnilendirdiginiz tofu kiplerini énce
hazirladiginiz sivi harca bulayip sonra
kadayifla kaplayin.

Altin rengi alana kadar, 3-4 dakika derin
yagda kizartin.

Fazla yagin stzilmesi icin tel tGstine koyun.

Miso pekmez sosu gezdirin. Toz Antep fistig
serperek servis edin.

Yagi 180°C’ye isitin.
Harca karbon tozu ilave edip c¢irpin.
Patlican dilimlerini harca batirin.

Critir citir olana dek 3-4 dakika derin yagda
kizartin.

Fazla yagin stzilmesi icin tel Gstiine koyun.

Tahin sosunu patlican dilimlerinin tsttine
sikin. Tobiko, frenk sogani, mikro yesilliklerle
susleyin.

Sapi ¢ikarilmig, marine edilmis mantarlar
bambu cubuklara dizin.

Orta ateste i1zgara edin.
Atesten alip miso pekmez glazlrinu sirin.

Mantar sislerinin Gstline kizarmis kinoa ve
palamut talagi ile servis edin.

GELECEGIN MENULERI 2024

"Isletmeciler, 6zgln tat eslesmeleri
ve interaktif yemek deneyimleriyle
mentulerinde fark yaratmayi
amachyorlar. Bu durum, baskin
sekilde kirmizi etin tercih edildigi
yerlerde bitki agirlikli yemekler
yaparken 6zellikle zorlayici
olabiliyor."

Sef Joanne Limoanco-Gendrano

Toz Kirmizi Biberli Kaffir Lime Tozu

* Malzemelerin hepsini bir kdseye koyun. Kuru

olarak iyice karigtirin.
+ Agz siki kapali bir kaba koyun.

Misir Toplan
*  Yagi 170°C’ye isitin.

+ Kabartma tozu, misir nisastasi ve tapyoka

ununu bir kdseye koyup kuru halde, ¢irpma

teliyle karistirin.

Misir, Knorr Sebzeli Cesni, karabiber, kuru
kayisi ve rendelenmis peyniri bir kasede
karistirin.

Kuru karisimin yarisini ilave ederek misiri
kaplamaya baslayin.

LEZZET SOKU

Kuru karigimin kalan yarisina azicik su ilave
edin. Koyu bir bulamag¢ kivami alana dek
iyice karistirin. Islak karigimi misirh karigima
azar azar ilave ederek yapiskan bir karigsim
elde edin. Karisima elinizle 2-3 cm ¢apinda
daire sekli verin ya da falafel kalibi kullanin.
Sekil verdiginiz malzemeyi hemen tavaya atip
altin rengi ve citir ¢itir olana dek derin yagda
kizartin.

Yagl 175°C’ye 1sitin. Misirl karisimdan
parcalar alip elinizde biraz acip ortasina
kip dogranmis bir parca peynir koyup
yuvarlayip top top sekil verin. Yaptiginiz bu
misir toplarini kizartacaginiz zamana dek
buzdolabina koyun.

Misir toplarini kizartin. Telin tGstine koyup
sUzdurun. Hellmann’s Mayonez gezdirin,
6gutulmus kaffir lime yapragi iceren toz
baharat karisimi serpip servis edin.




Umut Karakus, Muutto Restoran Sefi ve isletme Sahibi, Turkiye

G @umut.karakus

Café&Bistro

Porsiyon Maliyeti (£1)

70 g Koézlenmis Kirmizi Biber,
brunuaz dogranmig

100 g Kézlenmis Sogan,
brunuaz dogranmig

750 g Kiyma
120 ml Su

10 g Dogranmis Yesillikler,
maydanoz, dereotu ve nane

60 g Knorr Panko
100 g Knorr Kéfte Harci

30 g Kuru Kuzu Gébegi
Mantari

30 g Kuru Porgini
Mantari

30 g Kuru Sarikiz Mantari

1,5 kg Patlican, brunuaz
dogranmis

80 g Hurma, brunuaz
dogranmis

LEZZET SOKU

80 g Kuru Kayisi, brunuaz dogranmis

80 g Kuru incir, brunuaz
dogranmis

300 kg Kirmizi Sogan, brunuaz
dogranmig

9 g Sarimsak
35 g Domates Salcasi
35 g Biber Salcasi

1 kg Domates, konkase ve brunuaz
dogranmig

10 g Tuz

3 g Karabiber
25 g Maydanoz
20 g Bal

Kézlenmis Kirmizi Biber, soyulmus
50 ml Zeytinyagi

1 g Karabiber

10 ml Limon suyu

4 g Tuz

100 ml Knorr Acisso

1 kg Portakalin Suyu
15 g Zerdecal

12 ml Elma Sirkesi
1500 ml Aygicek Yagi
80 ml Limon Suyu

2 Adet Taze Kekik

2 Adet Taze Biberiye
2 Adet Defne Yapragi
5¢gTuz

500 ml Zeytinyagi

5 Adet Yumurta Sarisi

25 g Tereyagi

25 g Portakal Glazur
25 g Aci Biber Kremasi
100 g Meyveli Saksuka
125 g K&fte Porsiyonlari

1 Dilim Eksi Mayali Ekmek
»
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* Saksukal Islama Kéfte Tarifi

+ BuUtdn malzemeleri, homojen olana kadar
karistirin.

+ Karigimi buzdolabinda 1 saat dinlenmeye
birakin.

* 1 saat dolapta dinlendirdikten sonra
20-25 g porsiyonlayip formatlara basip
dikdértgen sekli verin.

* Batin mantarlan ilik suda 30 dk dinlenmeye
birakin.

*  Kip kesilmis patlicanlari tuzlu suya koyun.
Tuzlu suda 30 dakika bekledikten sonra
slizn ve kurulayin.

*  Yaginiz1 170°C'ye ayarlayin ve patlicanlari ve
mantarlan kizartin.

+ Zeytinyaginda kip kirmizi soganlari ve
sarimsagi terletin.

* Domates ve biber salgcasini tavaya ekleyin ve
pisirmeye devam edin.

*  Kip domatesleri ve diger kuru meyveleri
ekledikten sonra pisirmeye devam edin.

+ Patlicanlar ve mantarlar da dahil diger tim
malzemeleri ekleyin, saksukanizin tadina
bakarak finalize edin.
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Kapya biberleri kézleyip ayiklayin. Ayiklanan
biberleri Thermomix'e alin. Dusuk ayarda
azar azar sivilari ilave ederek ¢ekin. Sos
kivamina getirin.

Son olarak Knorr Acisso'yu ekleyip krema
NEMIIREENIEWR

Otlar ve sarimsaklar hari¢ tim malzemeyi
portakal suyu ile beraber bir tencereye
koyun ve yariya inene kadar cektirin.

Yumurta sarisini, zerdecal ve sirkeyi
mikserde karistirin.

Yumurta sarisi daha kalin bir kivam aldiginda,
cektirilmis portkal suyu karisimini ve limon
suyunu ekleyin.

Malzemeleri homojen hale gelene kadar
karistirin, ardindan dinlenmesi igin
buzdolabina kaldirin.

GELECEGIN MENULERI 2024

"Bu yemegi anlatan tim sézcikler adeta
birer kaltur elgisi. Sarkisi bile yazilan
saksukanin, her bélgede farkli bir
kultira temsil eden kéftelerin ve Islama
Kéfte’nin bir trende konu olmasi beni cok
heyecanlandirdi. Bu recetede Knorr Kéfte
Harci ile bir lezzet kontrasti yakaladim.
Knorr Acisso’nun bal ve hurmayla birlesimi
de ayri bir lezzet dengesi olusturdu. Bu
denge, patlicanla birlesti ve tarifimiz essiz
bir hale geldi. Geleneksel tatlara modern bir
dokunus yapmak ve gelecegin mutfagina
katkida bulunmak bende derin bir saygi
uyandiriyor. Geleneksel mutfagin yukseligini
gururla izliyorum."

Sef Umut Karakus

1 Porsiyon Sunumu

 lzgarayi yaglayin ve kéfteleri 1zgarada pisirin.

« Tereyagini eritin ve ekmegin her iki tarafina
surun, ardindan ekmekleri 1zgarada kizartin.

Ayni tavaya Meyveli Saksuka'yi alin ve biraz
daha tereyagi ekleyin.

Eksi mayall ekmegi tabagin ortasina
yerlestirin ve Uzerine Meyveli Saksuka'yi
koyun.

Saksuka Uzerine 1zgara koftelerinizi dizin ve
Uzerine biraz portakal glazir ve baharatli

kirmizi biber kremasindan ekleyerek servis
edin.
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Sef Can Aras, Tiirkiye

G @cancanaras

Café&Bistro, Her Sey Dahil Oteller

Porsiyon Maliyeti (£1)

75 g Kignis

250 g Maydanoz

250 ml Limon Suyu

100 ml Zeytinyagi

40 g Hellmann’s Mayonez
7 g Tuz

2 g Seker

400 ml Su

80 g Seker

20 g Tuz

400 ml Beyaz Sarap Sirkesi

600 g Kirmizi Sogan, brunuaz
dogranmis

600 g Elma, brunuaz
dogranmis

600 g Salatalik, brunuaz
dogranmig
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500 ml Zeytinyagi
2 kg Taze sogan
2 Dis Sarimsak

1 g Kisnis

2 g Chilli Biber

100 g Levrek

25 g Kirmizi Sogan Tursusu
25 g Salatalik Tursusu

25 g Elma Tursusu

30 g Ceviche Sosu

2 g Yesil Yag

2 g Maldon Tuzu
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* Levrek Ceviche Tarifi

Limon suyunu ayri bir kaseye alin.

Butlin malzemeleri, blender'in icinde
karistirin ve istenilen asidik tada yaklasana
kadar limon suyunu azar azar ekleyin.

Tursu icin soganlari dogradiktan sonra
kaynar suda 15 saniye blanse edin ve buzlu
suya alin.

Su, seker, tuz, sirke ile bir solisyon hazirlayin
ve soganlar yaptiginiz sollisyonun igine alin.

Varsa vakum makinasinda tam vakum yapip
kaldirin, yoksa solUsyon icinde en az bir
gece dolapta bekletin. Muhafaza etmek icin
dolapta 1 ay birakabilirsiniz.

Ayni solUsyon icine brunuaz dogranmis
yesil elma ve kabuk soyacagi ile ¢ekilmis
salataliklari da ilave edip kullanin. EIma ve
salatalik tursularinin émri 3-4 gun olacagi
icin hizli tursulama islemini hazirladiginiz
ayni solisyonu bélerek farkl kaplarda
yapabilirsiniz.

106

Tam Urunleri blender'da iyice ¢ekin;
blender'in isisiyla yagin yaklasik 40°C'ye
ulasmasi gerekiyor.

Cikan karisimi bir bone veya kahve
stizgeci yardimiyla stizup yag fisegine
alabilirsiniz.

Kisnis yapraklarini ayiklayin ve biberleri ince
dilimler halinde kesin.

Baliklari filetolarini ¢ikardiktan sonra
dilimleyin.

Tabagin ortasina 2 kasik ceviche sosu
koyun.

Tdm tursular ve dilimlediginiz levregi
karistirma kabina koyun ve hazirladiginiz
ceviche sosundan biraz ekleyerek
karistirin.

Marine ettiginiz levrekleri sosun lGzerine
yerlestirin.

Uzerine dilimlenmis biberleri ve kisnis
yapraklarini dizin. Biraz yesil yag gezdirerek
tabaginizi bitirin.

GELECEGIN MENULERI 2024

"Bu recetedeki basroller, Hellmann’s’in ylksek yagli, ideal
kivamli mayonezi ile lime ve kignisin yuksek tatlarinin birlegimi.
Maydanoz ve kignisten gelen yemyesil tazeligi, lime ve limon
asidi ile yUkseltip seker ile yuvarliyoruz. Mayonez, tim bu
tatlan birlestirip damaklara yayarak uzun bir keyif sunuyor.”
Sef Can Aras
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Magceraperest ve Tatminkar

Geleneksel yemeklerin bildigimiz hali degisiyor. Geleneksel yemekleri,
bildigimiz, yaparken ve yerken kendimizi givende hissettigimiz
yemekler olarak gorurduk; oysa simdi sefin ve restoranin bulundugu
yerin mirasini yansitacak yeni tariflere alan agiyoruz.

Sefin yemekle olan duygusal baginin dolu dolu-bir mutfaga dair hikaye
anlaticligiyla aktariilmasi, hem misafirlere kendilerini 6zel hissettiren
hem de tadi 6zel olan yeni ve capcanl yemek deneyimleri sunacaktir.
Klasik, buyuklerimizden kalan rustik tariflerin gelenekten gelecege
lezzetlerin yeni versiyonu olarak paylasilip tadinin cikarilacagi yemekler
halini aldigini dustnsenize! Sef Ulas Durmaz'in ayva ile hazirladigi
inovatif revani tarifi de tam buna gore.
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ZAMANIN Ofesine
UZANAN GELENEKSEL LEZZETLER

Metin .Yazan
Aylin Oney Tan, Yemek Kiiltiri Yazan

Mutfakta gecmis ve gelecek arasindaki képru nasil kurulur? Ge¢gmisin geleneksel yemekleri
gelecege nasil tasinir? Ge¢mis derken sadece kokliu tarihi olan yemekler veya gecmisin
derinliklerinde unutulmus yemekler mi distnutlmeli? Hayir! Aksine geleneksel yemekler
deyince, daha dun gibi yakin cocuklugumuzda annelerimizin pisirdigi, kokusuna hasret kalinan,
tadi unutulmayan geleneksel ev yemekleri akla gelir. Bazi yemekler vardir ki; insani soguk bir
kis giiniinde yumusacik battaniyeye sarilmiscasina sarmalar, ya da sicak bir yaz gtintiinde
yudumlanan serin bir limonata gibi insanin ruhunu ferahlatir.

GELECEGIN MENULERI 2024

Bdyle geleneksel yemeklerin yeri bambagkadir, bir lokmada insani iyi hissettirirler,
hepimizin siginilacak guvenli limanlaridir. Peki gelecegin mendilerinde bu yemekler
nasil yer alabilir? Yoksa bazilari unutulmaya mahkum mu? Oncelikle bizim giivenli
limanlarimiz olan geleneksel yemekler nelerdir? Elbette herkesin geldigi klttre,
bdlgesine, cografyasina, hatta yasina gére bu degisir. Bunun tek bir formula asla yok.
Herkesin en sevdigi, zor zamanlarinda aradigl, olsa da yesek dedigi yemek baskadir.
Ruhumuzu rahatlatacak bir yiyecegin dncelikle bize asina olmasi gerekir. Bildik lezzetler,
kokular bizi givende hissettirir. Cocukluktan beri alisik oldugumuz, severek yedigimiz
bir yemek sadece tadiyla degil cagristirdigi anilarla da bu glven hissini pekistirir. GUn
boyu tencerede kaynayan tavugun kokusu evi sarar, iste o tavugun suyuyla demlenen
tavuklu pilavin tadi tam anlamiyla ev tadidir.

----------------------------- x Sadece tavuk suyu kokusu bile icimizi isitir.
Annemizin hemen kizartiverdigi patatesle
cizbiz kdfteyi kocaman yasimizda bile anne
koéftesi, anne patatesi diye arariz. Kimi
zaman glven hissimizi pekistiren yemek
Uzerine ¢cok kafa yormadan kasikladigimiz,

'], her zamanki alisiimig tadinda olan yemektir.
----------------------------- J Kemik suyuna yapilmis mis gibi bir

"Gelecege dogru hizla giderken belki de
tutunacagimiz tek sey g@ng&'MfZ/@

kerayacadimiz ba 7, gecen zaman
yakalayacagimiz bir tutam lezzet!"

mercimek corbasi sade ve tatmin edicidir.
Kuru fasulye pilav ikilisi her giin yesek bikmayacagimiz rahatlatici bir lezzettir. Dalginhkla
kasiklasak da o bizim bildigimiz tattir, glivenli limanimizdir. icinde ne oldgunu bilmesek
de kemik suyunun verdigi o gizli tat, aramadan buldugumuz bir lezzete dénusur.

Tatlilara gelince... SUtlu tatlilarin da béyle kucaklayici bir yénia vardir. Ama ne kadar
sade olursa o kadar iyidir. Gene de bazen sitln pigpislayici tadina ek icine gizlice
katilan bir lezzeti arariz. Damla sakiziyla belki bayram yemeklerini, tizerine gl suyu
serpilince anneannemizi hatirlariz. Bazen annemizin kativerdigi vanilya bizi bambaska
gunlere goéturdr. Bazen basit bir muhallebinin yerini higbir sey tutmaz, bizi besikte
sallanmis gibi teselli eder.

Bize kendimizi iyi hissettiren yemeklerin bir ortak noktasi da paylasma hissidir. Evi
6zleten yemeklerin basinda kuskusuz manti gelir. Saatlerce tek tek katlanan mantiya
evdeki herkes bir el verir, hazirlanigi bagl bagina bir cimbus olur. Onca emegin
sonunda sabirsizlikla a¢ oturulan sofrada koca tencere mantinin bir anda bitmesi
kacinilmazdir, ama énemli olan hep birlikte oturulan sofradir, neseyle paylasilan lezzet
kadar verilen ortak emektir. Sicak bir tas tarhana ¢corbasi da bu hissi yasatir. Tadilan
sadece corba degil, cagristirdigi anilardir. imece usulii tarhana yapiminin telast,

gunler stiren kislik yiyecek hazirliklari sirasinda konu komsu verilen cay molalari,
demlenen cayin kokusuna karisan dedikodular, eski zamanlarin belki de bir daha hi¢
yasanmayacak glnleri bir tas corbada gizlidir. Geleneksel her yemek insani bdyle
kucaklamaz, sevilen lezzetlerle yasanmis anlarin kag¢inilmaz bir kesisme noktasi vardir.
Cocuklugunda bag bozumu zamani pekmez kazani kaynarken paylasilan alaca corbasini
bir kez bile tadan bir Antepli, artik her yudumladigi alaca ¢corba kasiginda sofrada
olmasa bile o pekmezin kokusu duyar. Bir tutam tuz nasil yemegin tadini yerine getirirse
bir tutam ani da o yemegi vazgecilmez yapar.
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Dinyada "comfort food" olarak tanimlanan bdyle ruh rahatlatici "tatminkar" diye
tanimlayabilecegimiz yemekler dogal olarak tlkeden Ulkeye degisir. Tipik bir Amerikali
icin makarna ile peyniri birlestiren "mac & cheese" tam bir sevin¢ vesilesiyken, giney
eyaletlerde disi citir ¢citir kizarmis bir tavuk budu kadar mutluluk verici bir yemek olamaz.
Tatliya gelince her Amerikalinin kalbi bayrak gibi olan "apple pie" yani elmal turta icin
atar. Avrupa’da elmali pay, turta veya keklerin binbir tirtine rastlarsiniz, hepsi ayni huzur
verici ev hissini yaratir. Avrupa’nin pek ¢ok tlkesinde henliz bes yuz yil 6nce tanimadiklari
patatesli yiyecekler ruhlari doyuran

yiyeceklerin basinda gelir, sofrada ﬁ ----------------------------- N
S

patatesli bir sey varsa mutluluk vardir. A )
Evi 6zleten yemeklerin basinda

Asya cografyasinin bazi sevilen i
geleneksel yemekleri bir Batili igin kuskusuz manfl gelir.” |

alisiimadik olabilirken tavuk suyuna
yapilan bir noodle ¢orba aniden sanki
asina bir lezzet gibi gelebilir.

Belki de dinyanin her yerinde tavuk

suyuna yaplilan bir corbanin bdéyle birlestirici 6zelligi vardir. Su stresli, zamana karsi bir
yaris icinde oldugumuz, kalabaliklar icinde yalnizliga distigimuiz dinyamizda hepimizin
ruhumuzu rahatlatacak yemeklere ihtiyaci var. Cogu kez sigindigimiz yiyecekler itina

ister, annelerin marifetli ellerinin hamarat 6zenini ister. Biraz ustalik, epeyce tecribe ister.
Oysa yeni nesiller bir kovalamaca diinyasinda. Yemek yapmaya kalksa bile evde malzeme
bulunmaz, kéfte tarifinde bayat ekmek ici diyordur, evde ekmek bile yoktur, bir tarifte una
bulayin diyordur, yemek yapilmayan evde unu ara ki bulasin, kisacasi evde yemek yapmak
dert olur. Gercek su ki, giderek hizlanan diinyamizda artik en énemli tek malzeme vardir:
Zaman!

GlnlUmuzde sefler mutfaklarini gelenekle bag kurarak olusturmaya calistyor. ilhamini
cocukluk lezzetlerinden, geleneksel yemeklerden aliyor ya da tarihe referans vermeye
calisiyorlar. Elbette bas késeyi her zaman ruhumuzu sarmalayan yemekler aliyor. Belki

de bu yuzden, her sefin menlUstinde mutlaka bir manti yorumu bulunuyor. Bazen tek

bir mantinin icine kalabalik aile sofrasinda neseyle tabak tabak yenen mantinin ézlemi
gizleniyor. Elbette ginumuzin gecerli trendleri de sefleri etkiliyor. Dinyada fermantasyon
yeni yUkselen deger olunca tarhana birdenbire tekrar glindeme oturabiliyor. Bazen ¢orba
olarak bile degil, kizartma bir kroketin ¢itiri ya da yogurtla harmanlanan bir mezenin temeli
olabiliyor. ister yaratici bir sefin elinde yepyeni bir kullanim alani bulsun, ister bilgisayar
ekrani karsisinda "mug" icinde yudumlansin, tarhananin kokusu her daim zamanin étesine
uzanacak, o ruhu isitan ev hissini verecektir. Surasi kesin ki, bizim gtvenli limanlarimiz
tatminkar yemeklerden zor da olsa vazge¢meye niyetimiz yok. Gelecege dogru hizla
giderken belki de tutunacagimiz tek sey gecmisimizle koruyacagimiz bag, gecen zamani
yakalayacagimiz bir tutam lezzet!

GELENEKTEN GELECEGE LEZZETLER
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"Gecmis dénem sofralarini
stsleyen eserler, blyUk bir
maharetle yeniden sekillendirilmis,

)
yeniden markalandiriimig E
)

Malzemeleri Yeniden Sekillendirmek

1

1

1

1
Gecmis ddnem sofralarini stsleyen :
eserler, blyuk bir maharetle !
I

1

1

1

yeniden sekillendirilmig, yeniden
markalandiriimis halleriyle simdiki
zaman sofralarinda yerlerini aliyorlar.
Artik muzik festivallerinde fermente bal ||
icecegi bulmak mumkdin, sakatat bir &
nefaset olarak satiliyor, bal ise sahneden

hic inmedi zaten. Sefler, her turlu sebze,
meyve ve baharatla ve de bunlarin ¢esitli 7631 oo
kombinasyonlariyla fermente Urtnler ortaya 0 “ Bu trendin gelecekte
cikariyorlar. Yeni trendler harika, bir de tarihsel | daha ¢ok éne c¢ikacagini disiinen
arka planla eglestirilince muhtesem oluyorlar. isletmecilerin orani®

Kinoanin sahnenin yildizi olmasi glizeldi ama
ithalati zor olabilir ve ¢ok su ¢ceken bir bitki \ J
oldugundan tarimi zor olabilir. Kinoa yerine

yerel ve surduarulebilir bir Griin koyabilmek icin

blylk ninelerimizin, dedelerimizin ve onlarin

arkadaslarinin yediklerine bakmamiz gerek. Ata

tahillari, tekrar hos geldiniz!

halleriyle simdiki zaman
sofralarinda yerlerini aliyorlar."

Kilgiksiz bugday ve cavdar karisimi ekmek,
hicbir zaman olmadigi kadar pahall, siyez
ve kavilca her diikkanda boy
gobsteriyor, kavuzsuz arpa kulaga

M U T FA KTA N G S'fa {/I : egzotik geliyor ve pekala kinoa

- yerine kullanilabilir (nohudun

KLASIK YEMEKLERI MODERN pabucu dama atidi)

o o Ozglin olma arayisinda gecmise
M I SAFI R L E R E S U N MAK dénlup bakmak ironik gérinebilir
ama yeni bir malzemeyi, yepyeni
Metin Yazari bir kavrami ya da sofistike bir
Lauren Kemp teknigi géstermek icin onu
Diinyanin dért bir yanindaki sefler, restoran isletmecileri, tarif klasik bir tarife uygulamaktan
yazarlari, yerel gelenekleri yeniden kesfediyorlar ve otantiklige daha iyi yol ne olabilir? Bilindik
talebin giderek arttigi bir sektérde yeni fikirler icin tarihe bakarak bir yemegi goz kamastirici,
yemekleri yeniden sekillendiriyorlar. Bunun yanina bir de yerli ve yeni bir sekilde sunmanin hazzi
strdirilebilir kaynaklardan tedarik saglamanin eklenmesi, uzun bambaska; iki dinyanin ortasini
zamandir unutulmus malzemelerin tabagimiza geri dénisini isaret bulmanin en iyi yolu bu!
ediyor.

Tarih, hazine degerindeki kayip yemek tarifleriyle dolu.
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Osman Bahadir, Lider Sef, UFS Tiirkiye

G @osmanchef_ufs

Her Sey Dahil Oteller
Porsiyon Maliyeti (£1)

25 g Zeytinyagi 6 Adet Yufka
750 g Kemiksiz Tavuk Pirzola 60 g Tereyagi
10 g Tereyagi Pudra Sekeri, ihtiyaciniz kadar

300 g Sogan, ince kiyilmis

3 g Knorr Sarimsaklh Cesni
20 g Knorr Cajun Cegnisi

5 g Toz Zencefil

3 g Targin

3 g Zerdecal

20 g Knorr Tavuk Bulyon

11 Su

4 Adet Yumurta

75 g Toz Badem

75 g Kuru Hurma (ince kiyilmis)
1 Adet Portakal Kabugu Rendesi
10 g Maydanoz (ince kiyilmis)

GELENEKTEN GELECEGE LEZZETLER
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14 Tavuk Bastilla Tarifi

Tavuk bastilla, Fas’'ta geleneksel
olarak &zel glinlerde veya 6zel
misafirler i¢in hazirlanan bir yemek
olarak bilinir. Her sey dabhil oteller,
bufelerinde yaratici recete ¢cézimleri
arayisindalar; bu recete ile otellerin
bufelerinde servise uygun, farkl
kitalardan gelen miusterilere hitap
eden yaratici ¢é6zimler sunabilirsiniz.

« Buyuk kizartma tavasinda yagi isitin ve
tavuklari ekleyin. Derisi alt tarafta kalacak
sekilde yerlestirin ve altin rengine gelene
kadar kizartin. Kizardiktan sonra tavadan
ahn.

« Tavaya tereyagi ekleyin ve eridikten sonra
soganlari ekleyerek, yumusayincaya kadar
pisirin.

*  Knorr Sarimsakl Cesni, Knorr Cajun

Cesnisi ve diger baharatlan ekleyip bir sire
daha pisirmeye devam edin.

« 20 g Knorr Tavuk Bulyon ve sicak suyu
birlestirerek tavuk suyunu elde edin.

+ Derisi kizarmis tavugu tencerenin icine alin
ve tavuk suyu ekleyin. Yarim saat ya da
tavuk yumusayana kadar pisirin.

* Yeterince sogudugunda, tavuklan tiftikleyin.
Geri kalan suyu da, yariya diisecek kadar
cektirin.

118

Pismekte olan suya, yumurtalari ekleyin

ve dusik 1sida pisirmeye devam edin,
karisiminiz ¢irpilmis yumurtaya dénene kadar
pisirin. Toz bademi ekleyin ve karigtirin,
sonrasinda hurmalari, portakal rendesini ve
son olarak da tiftiklenmis tavugu ekleyin.
Tavayi atesten c¢ekin ve sogumaya birakin.

Firini 180°C &n i1sitmaya ayarlayin.

1 adet yufkayi yuvarlak firin tepsisine
yerlestirin, Gzerine erimis tereyagi strin ve
ikinci yufkayi yerlestirin, bu islemi 4 kat olana
kadar tekrarlayin.

GELECEGIN MENULERI 2024

Tavuk karisimi ile yufkanin
ortasini doldurun sarkan hamur
parcalarini, ters sirayla katlayin ve
tavuk dolgusunu iyice kapatin.

Geri kalan 2 yaprak yufkayi da
tavayi kaplayacak sekilde kesin
ve yerlestirin. Eritilmis tereyagini
gezdirdikten sonra, 30 dakika disi
kitir ve altin rengi olana kadar
pisirin.

Firnndan cikardiktan sonra,
sogumasi icin bekleyin ve
soguduktan sonra pudra sekeri
ve targin serperek servis
edebilirsiniz.

"Tavuk bastilla tarifini hazirlarken,
Knorr Tavuk Bulyon kullanimi
6nemliydi. Bulyon, yemekteki
tavuk lezzetini derinlestirirken ayni
zamanda tuz eklemeden lezzet
dengesini ayarlamami sagladi.
Baharatlarla birleserek, yemegin
lezzetini zenginlestirdi."

Osman Bahadir, Lider Sef, UFS Tiirkiye
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Mehmet Akdag, 7 Mehmet Restoran Sefi ve isletme Sahibi, Tirkiye

G @7mehmetakdag
Café&Bistro, Catering, Her Sey Dahil Oteller

Porsiyon Maliyeti (t1)

400 g Antalya Beydagi Kuru 240 g Zeytinyagi 800 g Jumbo Karides
Fasulyesi 1/2 Demet Taze Nane 80 g Knorr Tavuk Suyu Bulyon
120 ml Sizma Zeytinyagi Yapraklari 1600 ml Su

80 g Taze Sikilmig Limon Suyu 2 Bag Maydanoz
40 g Knorr Sarimsakh Cesni 4 Adet Sarimsak
24 g Kimyon 20 g Tuz

10 g Seker

4 Adet Defne Yapragi

1/2 Demet Temizlenmis Maydanoz
800 ml Aycgicek Yagi

240 g Cifte Kavrulmus Tahin
40 g Knorr Sarimsakh Gesni 240 g Pirasa

160 ml Taze Sikilmig Limon 240 g Knorr Pane Harci
Suyu . 800 ml Aycicek Yagi

120 ml Uzim Sirkesi 4 g Tuz

80 ml Su
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(4 Kuru Fasulye Piyazi Tarifi

“Yoéresel Antalya mutfagina ait piyaz, kuru
fasulye ve tahin iceren benzerysiz bir lezzettir. Bu
tabak, Antal aya o6zgl b elenek. 86712228‘/'”1
I"fllZ@ eramuaur. Bolgeye has, cografi
isaretli Beydagl uru Fasulyesi ve Manavgat’a
ait cifte kavrulmus tahin ile birlikte birka¢ sihirli
dokunusla ortaya cikmistir. Tabaktaki farkli
bilesenlerin bir arada tadilmasini tavsiye ederim.”

Sef Mehmet Akdag
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Kuru fasulyeyi bir gece 6énce soguk suda
islatin. Bir gece bekleyen fasulyeyi orta
ateste 30 dakika pisirin.

Pisen fasulyeyi bir kaba alarak icine
zeytinyagl, taze sikilmis limon suyu, Knorr
Sarimsakl Cesni ve kimyon ilave ederek
blender yardimiyla pire haline getirin.

Derin bir kaba Gzim sirkesi, taze sikilmig
limon suyu, Knorr Sarimsakh Cesni ve suyu
ekleyerek cirpma teli yardimiyla karistirin.

Cifte kavrulmus tahini yavasca dékerek
homojen bir kivama gelinceye kadar
karistirin.

Zeytinyagini 30 derece kadar isitip bir kaba
alin. icine taze nane, maydanoz, sarimsak,
tuz ve seker ilave edip blender yardimiyla
pure haline getirin.

ince bir stizgecle stizlip sogumaya birakin.

Pirasalari yikayip jilyen seklinde dograyin.

Knorr Pane Harci'na batirip kizgin aygicek
yaginda kiz

Jumbo karidesleri temizleyerek tencereye
alin. Kaynayan suyun icine defne yapragi
ve Knorr Tavuk Suyu Bulyon'u ekleyin.
Karidesleri 2 dakika haslayip sogumaya
birakin.

GELECEGIN MENULERI 2024

Citir Maydanoz

1 Porsiyon Sunumu

Kizgin aygicek yaginin icine temizlenmis
ve yikanmis maydanoz yapraklarini hizh
bir sekilde batirip kizartin.

Servis edilecek sunum tabaginin en
altina kuru fasulye puresini koyun.
Uzerine piyaz tarator sosunu ekleyin.

Kuru fasulye puresi icin haslanan tane
fasulyeleri pure etrafina yerlestirin.

Yesil sos, pirasa pane, ¢itir maydanoz,
jumbo karides ve tutstlenmis tatli toz
kirmizi biberi dekoratif olarak en Uste
ekleyin.

Limon suyu ve zeytinyagini tatlandirici
olarak Uzerine ilave edin.

GELENEKTEN GELECEGE LEZZETLER




Agir ateste pismis paté ve mantar kavurmal

kuzu incigin hamurla kaplanip firinda pisirilmis,

igi o(enge ehmi§ versiyonu. Bu yemegin geleneksel
versiyonu sebzeden ¢ok nisasta icerir. Buradaki ise,
firik ve 1spanak gibi gizel malzemelerin kullanildigi
modern bir versiyon.

EGIN MENULERI 2024

Sef Sherif Afifi, Misir
© @chef.sherif.afifi

Café&Bistro, Her Sey Dahil Oteller

Porsiyon Maliyeti (£t1)

2 kg Kuzu incik, her biri
400 g'lik 5 incik

25 g Knorr Fajita
Cesnisi

5 Adet Portakal,
dilimlenmis

20 g Tuz

5 g Tane Karabiber

25 g Sarimsak, dis
halinde

25 g Biberiye, dal
halinde

50 ml Zeytinyagi
75 g Calve BBQ Sos

Daha fazla recgete icin

250 g Shiitake veya
Istridye Mantari, kip
kip dogranmis

50 g Havug, kiyilmisg

50 g Arpacik Sogani,
ince kiyllmis

5 Dis Sarimsak, ince
Kiyillmis

50 ml Zeytinyagi
20 g Knorr Sebzeli
Cesni

1 g Karabiber

500 g Firik

500 ml Su

GELENEKTEN GELECEGE LEZZETLER

500 g Kapya Bber
20 g Taze Kekik
1 g Karabiber

5 g Sarimsak, dis
halinde

50 ml Zeytinyagi
5 g Knorr Sebzeli
Cesni

20 g Tereyagi

1 kg Beyaz Kuru Sogan,
julyen dogranmisg

50 ml Zeytinyagi
1 g Muskat

11 Kaynar Su, deglaze
etmek icin

5 g Knorr Sebzeli
Cesni
2 g Tuz

500 g Mantar
Kavurmal Firik

5 Adet kuzu incik

400 g Muskath
Karamelize Sogan

20 g Maydanoz,
sifonad kiyilmig

20 g Kisnis, sifonad
kiyilmis

800 g Milféy Hamuru,
blok halinde

200 g Paprika Sos
500 g Ispanak Sote
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https://www.unileverfoodsolutions.se/inspiration-for-kockar/verktyg/co2-kalkylator.
https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/ilham-veren-tarifler.html

4 Kuzu incik Fatteh Tarifi "Burada esas olan yemegi
\ 4 dengelemek, daha saglikl,
trendlere daha uygun hale
getirmek ve sebze miktarini
artirip nisasta miktarini

. S azaltarak yemegi daha lezzetli
Agir ateste pismis paté ve mantar kavurmali

. "
kuzu incigin hamurla kaplanip firinda pisirilmis, hale getlrmek.
/gl’ o(enga enmi§ versiyonu. Bu yemegin geleneksel Chef Sherif Afifi
versiyonu sebzeden ¢ok nisasta icerir. Buradaki ise,
firik ve 1spanak gibi gtizel malzemelerin kullanildigi
modern bir versiyon.

Muskath Karamelize Sogan Yancinin Sunumu
*  Orta boy bir tavaya zeytinyagini koyup « 40 g paprika sosunu orta boy bir tabaga
« Kuzu incikleri Knorr Fajita Cesni, Calve BBQ - Kapya biberi ikiye bolip cekirdegini kizdirin. Sogani ilave edip soteleyin. koyun.
Sos ve tuzla ovun. cikardiktan sonra Knorr Sebzeli Cesni, . . . o ) o
karabiber ve zeytinyagiyla cesnilendirip Knorr Sebzeli Cesni, tuz ve muskat ile « Sosun Ustline 100 g ispanak soteyi yerlestirip

» Vakum posetlerini hazirlayip kuzu incikleri
ve kalan malzemelerin hepsini vakum
posetlerine koyun. * Marine ettiginiz kapya biberi bir tepsiye

koyup sarimsagi ve kekigi ilave edin.

cesnilendirin. servis edin.

Sogan karamelize olana dek kaynar suyla
deglaze edin.

marine edin.

+ Vakumlayip 85°C’de 3 saat pisirin.

+ 190°C'ye isitilmis firinda 10 dakika firinlayin. Yemegin Sunumu

- Sebzeleri (havuc, arpacik sogan ve sarimsak) ° Sarimsagi bir kenara ayirip firnlanmis kapya - 100 g mantar kavurmali firigi yuvarlak bir firin

yumusayincaya kadar zeytinyaginda blbgrl bll: kaseye f'alm, dstunu kapatip 10 kabina koyun.

soteleyin dakika dinlendirdikten sonra kabuklarini o o o

. soyun. Pismis kuzu incigi mantar kavurmali firigin
* Mantari ilave edip karistirin. o . Ustlne koyun.
. . . + Kapya biberi sarimsakla karistirip tereyagini

* Knorr Sebzeli Cesni, karabiber ve sonra da ilave edip robottan gegcirin. (CARLCERIE G EEFSNINEUNEEEEN  Merkezi Mutfak Uretimleri icin Not: Bu

firigi lave edin. sogan koyun. yemegin bilesenleri, soguk halde muhafaza
+ Sicak suyu ilave edip kapagini kapatin. Maydanoz ve kignisi ilave edip milfoy edilip sonra birlestirilip sunulabilir. Firinlama
- Kisik ateste 20 dakika pisirin. hamuruyla kabin Ustiint kaplayin. i§le_;mi, siparis alindiginda yapilabilir.

230°C’deki firnda 10 dakika pisirin. .
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Pinar Balpinar, inovasyon ve Pazarlama Sefi, UFS Tiirkiye

© @ufs_chef pinarbal
Café&Bistro

Porsiyon Maliyeti (t1)

1200 g Hamsi

100 g Misir Unu

85 g Knorr Pratik Patates
15 g Knorr Sebzeli Cesni
250 g Ihk Su

50 g Misir Unu

10 Adet Yumurta

10 g Maydanoz, ince kiyillmig

10 g Taze Sogan, ince
dilimlenmis

10 g Dereotu, ince kiyilmig

50 g Zeytinyagi

1000 g Kirmizi Sogan,
dilimlenmis

1000 g Knorr Napoliten Sos
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1000 g Su

20 g Knorr Sebzeli Cesni 1 Adet Hamsi Kaygana

10 g Tuz 100 g Renkli Pazi Karigimi
35 g Seker 30 g Renkli Turp Salatasi

50 g Kirmizi Sarap Sirkesi

2 kg Renkli Pazi, saplan
¢ikariimig ve dilimlenmis

20 g Knorr Akdeniz Salata
Sosu

120 ml Su

20 g Visne Sirkesi

40 ml Zeytinyagi

140 g Renkli Pazi Saplan

150 g Sari Dolmalik Biber,
brunuaz dogranmis

150 g Kirmizi Dolmalik
Biber, brunuaz dogranmis

350 g Karpuz Turp, brunuaz
dogranmis

GELECEGIN MENULERI 2024

"Hazirladigim bu tarifle, sefleri yerel unutulmus malzemeleri
yemeklerinde kullanmaya tesvik etmeyi amacladim. Ayni
zamanda Knorr cesnileri ile lezzeti artirirken, Knorr Pratik
Patates ile de glutensiz bir modern alternatif sunmayi
hedefledim."

Pinar Balpinar, inovasyon ve Pazarlama Sefi, UFS Tiirkiye

-F-r-
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(4 Hamsili Patates Kaygana, Sotelenmis Renkli Pazi ve

' Baharath Turp Salatasi Tarifi

"Hazirladigim bu tarifle, sefleri yerel unutulmus malzemeleri
yemeklerinde kullanmaya tesvik etmeyi amacgladim. Ayni
zamanda Knorr cesnileri ile lezzeti artirirken, Knorr Pratik
Patates ile de gllitensiz bir modern alternatif sunmayi

hedefledim."

Pinar Balpinar, inovasyon ve Pazarlama Sefi, UFS Tiirkiye

Hamsileri ayiklayin ve kelebek seklinde
acin.

Hamsileri misir ununa bulayin ve kenarda
bekletin.

Knorr Pratik Patates ve Knorr Sebzeli
Cesni'yi karistirin ve 50 g misir unu
ekleyin.

80°C sicak suyu Uzerlerine dékuin, karistirin
ve sogumaya birakin.

Sogutulmus malzemelere, cirpilmisg
yumurta ve dogranmis yesillikleri ekleyin ve
karistirin.

Yapismaz tavanizi zeytinyagi ile yaglayin.

Hazirladiginiz kaygana hamurundan bir kepce
dékun.

Kaygana hamuru piserken, temizlenmis
hamsileri tGzerlerine koyun ve pisirmeye
devam edin.

Kaygana hamuru pistiginde diger tarafini
cevirin ve hamsiler altin rengine gelinceye
kadar pisirmeye devam edin.
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Zeytinyagini tencerenizin icerisinde isitin.

Kirmizi soganlari, tavanin icerisinde orta
ateste sotelemeye baslayin.

Soganlar seffaflagsinca ve yumusadiginda
Knorr Napoliten Sos, su, Knorr Sebzeli
Cesni, tuz ve seker ilave edin pisirmeye
birakin.

BUtun malzemeleriniz pistikten sonra, sirkeyi
ekleyin ve baharati ayarlayin.

Servis etmeden 6nce, dilimlenmis renkli
pazilari zeytinyagi ile 2-3 dakika soteleyin.
Sonrasinda, hazirladiginiz sosu ekleyin ve
1-2 dakika daha pisirip, malzemelerin iyice
karistigindan emin olun.

GELECEGIN MENULERI 2024

"Kaygana, geleneksel bir Karadeniz Boélgesi lezzeti olarak bilinir.

Knorr Pratik Patates ile hazirlayacaginiz kayganayi, sadece
baharatlarla tatlandirarak, glitensiz beslenen misafirler icin de bir
menu alternatifi olarak sunabilirsiniz. Yaninda sotelenmis renkli
pazi ve baharath turp salatasiyla servis ederek, hem dengeli hem
doyurucu bir 6gln olustururken bilinen tatlari vurucu lezzetlerle
birlestirerek misafirlerinizi sasirtabilirsiniz."

Pinar Balpinar, inovasyon ve Pazarlama Sefi, UFS Turkiye

Gokkusagi Turp Salatasi

Knorr Akdeniz Salata Sosu, su, sirke ve
zeytinyagini iyice karistinin ve bir kenara
koyun.

Brunuaz dogranmis bitin sebzeleri karigtirin
ve hazirlanan sos ile soslayin.

GELENEKTEN GELECEGE LEZZETLER

1 Porsiyon Sunumu

Hamsi Kaygana'yi tabaginiza yerlestirin.

Renkli pazi karisimini, suyu ile beraber
Kaygana’nin Ustline yerlestirin.

Son olarak, Gékkusagi Turp Salatasi ile
finalize edin.




Taner Boztas, Kapabilite Lider Sef, UFS Tirkiye
G @tanerchef_ufs

Café&Bistro, Her Sey Dahil Oteller

Porsiyon Maliyeti (£1)

1250 g Kiyma (%20 Yagl) 1 Adet Hamburger Ekmegi

105 g Knorr Kéfte Harci 50 g Islak Hamburger Sosu

10 g Knorr Sarimsakl Cesni 2 Dis Sarimsakli Burger Kéftesi

190 g Soguk Su 65 g Demi Glace Soslu Sosisler
25 g Hellmann's Cheddar Sos

25 g Salatalik Tursusu
37 g Knorr Demi Glace Et Sosu

8 g Knorr Sarimsaklh Cesni
150 g Calve Ketcap

700 g Su

640 g Sosis
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4 Demi Glace Soslu Islak Canavar Burger Tarifi

"Mitevazi sokak lezzeti olan islak hamburgeri,
Knorr Demi Glace Et Sosu sos ile hazirlayarak

hem daha lezzetli hem de daha besleyici hale
getirdik. Geleneksel receteyi Ust seviyeye cikararak
café&bistro ve her sey dahil otellerin bifelerinde
pratik bir sekilde uygulayabilirsiniz. Yaninda ekstra
sos ile servis edebilir, 5nceden hazirlanip ragsonun
nemiyle servis boyunca lezzetini koruyabilirsiniz."

Taner Boztas, Kapabilite Lider Sef, UFS Tlrkiye

*  Knorr Kéfte Harcr'ni soguk su ile karistirnn ve «  Knorr Demi Glace Et Sosu, Knorr Sarimsakli
1-2 dakika dinlenmeye birakin. Az yagll klyma Ge§ni, Calve Ketgap ve suyu kar|§t|rd|ktan

ile Knorr Sarimsakh Cesni’yi karistirarak sonra bir tencereye koyun ve ocaga
kéfte harcinizi hazirlayin. alin.
. Kéftelik kl.yrpanm 75’er gramlik porsiyonlar « Kaynamaya bagsladiktan sonra 10 dakika
halinde bolun. cektirmeye birakin.
* T75%er gramlik porsiyonlarinizi 15 cm ¢apinda . Sosisleri gektirdiginiz sosun icerisine alarak
yuvarlak ve ince hamburger k&ftesi sekline pisirmeye devam edin.
getirin. 1 Porsiyon Sunumu
* Buzdolabinda dinlenmeye birakin. Hazirladiginiz 1slak hamburger sosu ile hamburger ekmeklerinizi islatin.
+ Koftelerinizi 1zgarada pisirin ve bir kenara Islattiginiz ekmeklerinizin arasina, pisirdiginiz 2 adet burger kéftesini yerlestirin.
ayirin.

Kéftenin lGzerine, hamburger sosunuzun icerisindeki sosislerden 80 g kadar koyun.
Koéftenizin Ust kapagini sos ile tekrar islatin ve hamburgerinizi delikli bir gastronoma dizin.

Firininiz %100 buhar ayarinda iken 10 dakika boyunca pisirin.

Servis etmeden 6nce, tursulari ve Hellmann's Cheddar Sos'u buharda pismis burgerinizin
arasina koyabilirsiniz.

Hamburgerinizi rasosuna lzerine biraz daha sos gezdirdikten sonra servis ediniz.
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Ulas Durmaz, The Red Balloon Head Sefi, Tiirkiye
G_@durmazulas

Catering, Her Sey Dahil Oteller
Porsiyon Maliyeti (1))

500 g Carte d’Or Revani 5x12 Blyuklaginde
350 g Sut Carte d’Or Revani
1 Adet Vanilya Cubugu 50 g Pismis Ayva Suyu

15 g Carte d’Or Vanilyal Mus

15 g Ayva Puresi
250 g Carte d’Or Vanilyali Mus

650 g Sut
100 g Manda Kaymagi

425 g Ayva

10 g Hibiskus

1 Adet Cubuk Targin

20 g Reyhan

2 Adet Kurutulmus Nar Cicegi
250 g Visne Suyu

175 g Toz Seker
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14 Ayvali Revani Tarifi

Firini 180°C'ye ayarlayin.

Carte d’Or Revani, stit ve vanilya cubugunu
slyirarak mikserin karigtirma kabina alin ve
yUksek hizda c¢irpin.

Yagl kagidi pisirme tepsisine serin ve revani
karisimini tepsinize dékun.

Onceden isittiginiz firinda, revaniyi 35 dakika
boyunca pisirin.

Vanilyali mus i¢in tim malzemeleri bir
karistirma kabina koyun ve dusuk hizda
5 dakika, ardindan ytksek hizda 5 dakika

cirpin.

Musu bir sikma torbasina aktarin ve servise
hazir olana kadar sogutun.
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Ayvalari soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikartin ve 1
cm’lik kuipler olacak sekilde kesin.

Hibiskus, cubuk tar¢in, reyhan ve nar
cicekleri iceren bir sase hazirlayin.

Dogranmis ayvalari sase, visne suyu ve seker
ile 20 dakika pisirin.

Pisirdikten sonra saseyi ¢ikartmayi
unutmayin.

50 gramlik ayvay! Gizerine servis etmek icin
ayirin.

Revaniyi 1slatmak i¢in 100 gram pisirme suyu
ayirin.

GELECEGIN MENULERI 2024

"Gecmisten gelen bir tarif olan revaniyi, 6ztinden
koparmadan, orijinaline sadik kalarak, modern
dokunuslarla glinimuze uyarladim. Bu recetede amacim
daha az sekerli, aligkin oldugumuzun aksine daha hafif
bir revani yapmakti. Afiyet olsun!"

Sef Ulas Durmaz

1 Porsiyon Sunumu

+ Revani soguduktan sonra dilimleyin (5x12
cm’lik dikdértgenlere boliin) ve ayvanin
serbeti ile islatin.

Sonrasinda vanilyall mus, ayva puresi ve geri
kalan malzemeler ile dilediginiz gibi dekore
edebilirsiniz.

GELENEKTEN GELECEGE LEZZETLER




Bulyon, Salmorreta ezmesi, konsantre
lezzetler gibi en iyi malzemelerin dogru
oranlarda kullanildigl, pirincin lezzetinin
ortaya ¢ikmasini saglayan ve dokusuna en
uygun surede pisirildigi modern bir paella
pisirme teknigi ve sunumu.

Sef Peio Cruz, ispanya

© @chefpeiocruz

Café&Bistro, Her Sey Dahil Oteller

Porsiyon Maliyeti (£1£1)

450 g Kuru Sogan, ince kiyilmis 10 Adet Taze iri Karides Kafasi
500 g Taze Kalamar, 25 cm 1,51Su

eninde kip kip dogranmis 60 g Knorr Sebzeli Cesni

1 Adet Defne Yapragi 5 g Zerdecal

400 ml Beyaz Sarap 20 ml Siviyag

200 ml Zeytinyagi
600 g Arborio Pirin¢
1 Taze Biberiye Dali

0,03 g Safran

3 Adet Kurutulmus Kapya Biberi 10 g Sarimsak

15 g Sarimsak, incecik kiyillmis 80 g Hellmann's Mayonez
200 g Olgun Domates

200 ml Zeytinyagi

30 g Knorr Sebzeli Cesni

10 g Tuz

il
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(4 Safranl Aioli ile Cesnilendirilmis

' - CUERET)]

incecik kiyilmis sogani ve zeytinyagini tavaya
koyup soteleyin. Kalamari ilave edip tuz
serptikten sonra kapagini kapatin.

10 dakika pisirdikten sonra defne yapragi
ve sarabi ilave edin. Altinimsi kahverengi
ve yumusacik olana dek kisik ateste pisirin.
Tavanin kapagini kapatin.

Biberiyeyi atese tutup isli bir tat vermesi i¢in
tavadaki malzemelere ilave edin.

250 g salmorreta ilave edip 5 dakika daha
pisirin.
Pirinci ve 1 litre karides suyunu ilave

edin. Daha sonra ihtiya¢ olmasi ihtimalini
dusltinerek karides suyunun birazini ayirin.

Pirinc neredeyse pisinceye dek 12 dakika
daha pisirin. Karisimin yaklagik 300
gramini kare bir metal tepsiye en fazla 1
cm kalinhginda olacak sekilde muntazam
bicimde yayin.
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2 dakika dinlendirdikten sonra pirincin
muikemmel kivamda olmasi i¢in

gerekiyorsa biraz karides suyu ilave edin.

200°C’ye Isitilmis nemsiz firnda en az 5
dakika pirinci pisirin, gerekirse bir miktar
daha karides suyu ilave edin.

Tepsiyi firndan cikarip 2 dakika bekleyin.

Yemegin Ustline 2 adet pismis karides
koyup safranli Aioli'den azicik gezdirip
birka¢ iplik¢ik safran ilave ederek
yemegi stsleyerek tamamlayin. Yemegin
tabakta simetrik olmasina 6zen gdsterin.

GELECEGIN MENULERI 2024

"Paella’nin modern bir sunumul!
Muhtesem lezzetleri aciga ¢ikarmak
icin cesitli teknikler kullandim, tam
olmasi gerken stirede pisirdim ve
olmasi gereken kalitede malzeme
kullandim."

Salmorreta Karides Suyu

Biberleri kesip ¢ekirdeklerini ¢ikarin. Biberleri + Karideslerin kafalarini koparip tavada

Ik suya koyun ve en az 2 saat bekletin. kizartin. Kizarttiginiz karides kafalarini dévip

Sarimsagi tavaya koyup 6ldurin. Biberleri lezzetini aciga cikarin.

slizlip tavadaki sarimsaga ilave edin. 2 dakika « Su ve Knorr Sebzeli Cesni’yi karistirip en az
pisirin. 10 dakika kaynatin.

Dogranmig domatesi ilave edip suyunu
cekene dek yaklasik 60 dakika pisirin.
Malzemeleri karistirip ince gozlu bir
suzgecten suzun.

Elde ettiginiz karides suyunu gerekirse pirinci
pisirirken kullanin.

1 Porsiyon Sunum

Safranli Aioli: Sarimsak, 1sitilmis safran, bir
tutam tuz ve birka¢ damla zeytinyagini
havanda dévip pirlzstz bir ezme haline
getirin. Bu karisim emulsifiye olana dek
karisima azar azar mayonez ilave edin.
Karigimi sos sisesine koyun.

Knorr Sebzeli Cesni ve yeteri kadar tuz ilave
edin. Karisim, plre benzeri bir dokuda olmal.

Bu ezmeyi yemegin lezzetine lezzet katmak
ve yemegi renklendirmek icin kullanin.

+ Pismis karidesleri pilavin Gzerine koyun.
+ Birka¢ damla sosla susleyip servis edin.

GELENEKTEN GELECEGE LEZZETLER




Sirdirilebilir BIR GELECEK iCiN

iklim degisikligi, biyolojik cesitliligin azalmasi ve cevre
kirliligi gibi nedenlerle dinyanin kaynaklari azaliyor
Hurriyet Gazetesi Yazari  ve bundan hepimiz sorumluyuz. Yiyip ictiklerimiz,
/ Gastronomi - Seyahat - j||andiklarimiz, vazgecemedigimiz aliskanliklarimizla
Yasam Kilttra i o .

iklimin degismesine, sicakliklarin artmasina sebep
oluyoruz.

Miige Akgiin

Sadece konvansiyonel yontemlerle yapilan tarim bile
tek basina kiiresel sera gazi emisyonlarinin yaklasik
Ucte birini olusturuyor ve maalesef Uretilen gidalarin
Ucte biri de ¢ope gidiyor.

Boyle bir tabloda iklim degisikligiyle bas edebilecek,
ekosistemin korundugu kucuk dlcekli yerel tarim
uygulamalari ve ata tohumlarina yénelmek, atiksiz
mutfak, yesil beslenme gibi gida sistemlerini
icsellestirmekten baska caremiz yok.

Bu nedenle de gastronomi trendlerini ginlimuzde
surdurulebilirlik sekillendiriyor.

Gelecegimizi ilgilendiren konulari gindemde
tutmak, beslenme aligkanliklarimizi degistirmek icin
oncu seflerimizin, gida markalarinin, sivil toplum
kuruluslarinin ve kanaat énderlerinin is birliklerinin
6nemi her gecen gin daha da artiyor.

! "Gunumuzde gastronomi 498
trendlerini surdun?tllrllk '!3
sekillendiriyor.” 5 8 | Unilever

Food

. Solutions
- * 4 #yarinahaziriz

“!.ag
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250’yi agan profesyonel sefin ¢calismalariyla ortaya cikan
inovatif ve yuksek kaliteli profesyonel gida malzemeleri ve
katma degerli servis hizmetleri, 50 Ulke mutfaginda giinde
200 milyon yemekte kullaniliyor. Hepsi de Chefs for Chefs
ekibi tarafindan c¢ikarilmis UFS markalari, Knorr Professional,
Hellmann'’s, The Vegetarian Butcher ve Carte d’Or markalarini
kapsiyor.

e @ufsglobal
ﬁ @UnileverFoodSolutionsGlobal
m @Unilever Food Solutions




Karsi Konulmaz Sebzeler

1. Unilever Onarici Tarim Etki Sonuglari 2022

Duistik Atikli Mentiler

2. wfp.org

3. Q6303 Kantar Food Trends 2023, Turkiye e-panel, Baz n=83
Lezzet Soku

4. Google Keyword Planner, Mart 2018-Subat 2022
Gelenekten Gelecege Lezzetler

5. Q6303 Kantar Food Trends 2023, Turkiye e-panel, Baz n=83
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Unilever Food Solutions ile
#yarl nahaZI I"IZ Dunyanin dért bir yanindaki seflerin B2B ortagi

olarak, turtin sunmakla kalmayip seflerin gelisimi i¢in hizmetler de sunuyoruz.
www.unileverfoodsolutions.com.tr web sitemizde binlerce tarif, mevsime 6zgi
kampanyalar, ilham veren icerikler ve Ucretsiz egitim modulleri yer aliyor.

! ~ ﬂ \ 1 /
UFs —
(J |) El \' dunyanin dort bir tarafindaki uzman seflerle olusturulmus,

tamami video olarak kaydedilmis en son profesyonel egitimlerin yer aldigi bir yemek
portall. EKibimiz size mutfaginizda hemen simdi uygulayabileceginiz yeni yetenekler
kazandirmak, ipuclari ve puf noktalari paylagsmak icin sizi bekliyor. Bu raporda ele alinan
birkac trende dair daha fazla bilgi edinmek isterseniz UFS Academy web sitesine goz
atabilirsiniz.
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