GELECEGIN
MENULERI

GLOBAL MENU TRENDLERI
2025




>

LoeN
2@%
AL
e

(.2
P
o

©
i

Unilever
Food
Solutions




Bir sef ve gida hizmeti profesyoneli olarak, menu trendlerini takip etmenin ne kadar
onemli oldugunu bilirsiniz. Bu, hem yeni musteriler cekecek benzersiz ve heyecan verici
yemekler sunmanizi hem de mevcut musterilerinizin tekrar gelmesini saglar. Ayni
zamanda yaraticiliinizi sergilemeniz icin bir firsat yaratir. Trendleri takip etmemekse
rakiplerinizin 6ne ge¢mesine neden olabilir.

Ancak, gelisen mentu trendlerini yakindan takip etmek olduk¢a zaman alir ve genellikle
yeni malzemeler, yeni teknikler ve test sliregleri icin uzun saatler harcamayi gerektirir.
Genellikle de bu kadar zamaniniz olmaz. iste tam bu noktada Gelecegin Meniileri
devreye giriyor.

Dulinyanin dort bir yanindaki ¢cok yetenekli 250 kisilik sef ekibimiz, mentilerinizde
kullanabileceginiz lezzetli ve trend haline gelmis tarifler gelistirmek icin calisiyor.
Toplamda 5.000 yillik kolektif deneyime sahip olan seflerimiz, bugiin misafirlerinizin
istedigi heyecan verici lezzetleri yaratmaniza yardimci olmaya hazir. Her giin, Unilever
Food Solutions musterilerinin dinya genelinde 200 milyon lezzetli yemek sunmasina
katkida bulunmak igin ¢calisiyorlar.

Bu tarif konseptleri, trendleri menlinlize tasimanin en iyi yolu olacak. Her konsept, bu
yil belirledigimiz dort ana mentu trendinden birine ait: Sokak Lezzetlerine Sef Dokunusu,
Sinir Tanimayan Mutfaklar, Koklere Donus ve Yeni Nesil Yemek Deneyimi.

Her biri, operasyonel gereksinimler ve maliyetler g6z 6nilinde bulundurularak tasarlandi.
Dunyanin dort bir yanindan gelen lezzetler, mutfaklar ve tekniklerle ilham verici tatlar
sunuyor. Dunyadan ilham alarak olusturulmus olsalar da, her konsept yerel pazara
uyum saglayacak sekilde kolayca adapte edilebiliyor.

Bu konseptlerle birlikte, belirledigimiz dort meni trendine dair derinlemesine icgoriler
ve bunlarin yeme-icme sektoriini nasil sekillendirdigine dair bilgiler de bulacaksiniz.
Bu trendleri kullanarak guincel kalabilir, yaraticiliginizi besleyebilir ve misafirlerinizi
mutlu edecek mikemmel tarifler olusturabilirsiniz.
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NATIIDR BULUNARLAR

ANDREAS WILLINER
Yonetici Ulke Sefi
Unilever Food Solutions, Isvicre

Sef Andreas, mutfak egitiminde sinifinin en iyisi olmaya ve éduller kazanmaya aliskin
bir 6grenciydi. 2003 yilinda memleketi isvicre'yi World Skills yarismasinda temsil etti
ve Diinya ikincisi unvanini kazandi. Kariyeri boyunca catering sefi olarak dért ve bes
yildizli otellerde ¢alisti.

Ayni zamanda deneyimli bir mutfak editmeni ve kog olan Sef Andreas, 6zellikle yiyecek
sunumu sanati konusunda tutkulu. Detaylara blylik 6nem veriyor ve bu 6zeni, bir
diger tutkusu olan yemek fotografciligina da yansitiyor.

2008 yilindan bu yana Unilever Food Solutions blinyesinde gorev yapiyor.

@ufschefs.ch

ANDRES CARDONA
Kurumsal Sef
Unilever Food Solutions, Kuzey Latin Amerika

Sef Andrés, agirlikli olarak Gst segment restoranlarda olmak Uizere, gida hizmetleri
sektorinde genis bir deneyime sahip. Kariyerinin temel itici glicii olan gastronomiye
olan tutkusu, onu Latin Amerika mutfaginda 6zgun teknikler ve lezzetlerle denemeler
yapmaya yonlendirdi. Mayis 2020’de Unilever’e katilan Sef Andrés, bugtin Kurumsal
Sef olarak gorev yapiyor. Bu roliinde, yaraticiligi ve bilgi birikimiyle Latin Amerika’daki
gastronomi sahnesini zenginlestirmeye odaklaniyor.

@andres_chef_ufs

CUMALI GETINKAYA
Musteri Gelistirme Sefi
Unilever Food Solutions, Tlrkiye, Dogu Bdlge

17 yillik profesyonel mutfak deneyimine sahip olan Sef Cumali Cetinkaya, kariyeri
boyunca farkli dlgeklerde operasyonel mutfak yonetimi ve ekip liderligi konularinda
uzmanlasti. Sofra Compass Group blinyesinde Bolge Sefi olarak bir¢ok projede

yer aldi, Malatya Ramada Otel'in Mutfak Sefi olarak otel mutfagdi operasyonlarini
yonetti.Malatya Blylksehir Belediyesi'nde Mutfaklar Koordinatéri olarak toplu
yemek lretimi, menl planlama ve operasyonel suireglerin gelistirilmesi alanlarinda
6nemli projelere imza atti. Endustriyel mutfaklarda sirdirulebilir ve yenilikci ¢coziimler
gelistirme, Urlin ve regete gelistirme, saha egitimleri ve gastronomi trendleri tUzerine
calismalarina devam eden Cetinkaya su an kariyerini Unilever Food Soutions Dogu
Bolge Musteri Gelistirme Sefi olarak strdurtyor.

@cumalicheff
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ERIC CHUA

Yonetici Sef (Singapur, Vietnam, Kambogya) ve

Gelecegin Platformu Lider Sefi

Unilever Food Solutions, Gliney Dogu Asya & Gluiney Asya

Sef Eric, kariyerine 2003 yilinda Swissétel’in Stamford Oteli'nde stajyer sef olarak basladi.
Coklu mutfaklara hékimiyetini gelistirirken, Michelin yildizli bir restoranda da deneyim
elde etti. 2009 yilinda Unilever’e katilmadan 6nce bu alanda derin bir uzmanlik
kazandi. Sef Eric, Luksemburg’da dlizenlenen 2010 Culinary World Cup da dahil olmak
Uzere, bolgesel ve uluslararasi yarismalarda kazandigi cok sayida altin madalya ve
birincilik 6dultyle gurur duyuyor. Unilever Food Solutions’ta, gastronomi diinyasinin
gelecegini sekillendiren yenilikci yemekler ve ¢oztiimler gelistirmek icin calismalarina
devam ediyor.

@chef_eric_chua

FATiH CAKMAK

Musteri Gelistirme Sefi

Unilever Food Solutions, Tlirkiye, Akdeniz Bélge

Antalya Bilim Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari mezunu olan Fatih Cakmak,
meslek hayatina 2012 yilinda Sherwood Breezes Resort otelinde turizm otelcilik lisesi
staji ile basladi. Regnum Carya Hotel Belek, Calista Luxury Resort, Rixos Downtown

ve Rixos Premium Belek isletmelerinde gorev aldi. Su anda Unilever Food Solutions
Akdeniz Bolge Musteri Gelistirme Sefi olarak kariyerine devam ediyor.

@ufsfatihcheff

FURKAN ASKAN

Musteri Gelistirme Sefi

Unilever Food Solutions, Ttirkiye, Marmara Bolge

Abant izzet Baysal Universitesi Ascilik B6liimi mezunu olan Furkan Askan, Turkish
Do&Co, Bodrum Kefaluka Resort, Wyndham Grand Kalamis, CVK Park Bosphorus
ve Hilton Umraniye’'de gorev aldi. Su anda Unilever Food Solutions Marmara Bélge
Musteri Gelistirme Sefi olarak mesledine devam ediyor.

@furkanaskan.1

GIUSEPPE BUSCICCHIO

Yonetici Sef

Unilever Food Solutions, italya

Sef Giuseppe, Milano’daki Four Seasons Hotel ve Bari‘deki Sheraton Nicolaus Hotel
gibi Ust dlizey otellerde edindigi mutfak deneyimiyle kariyerini seckin isletmelerde

sekillendirdi. Gurme yemekler ve profesyonel mutfak sanati konularinda uzmanligini
gelistiren Giuseppe, Giiney italya’nin Yiikselen Sefi unvaniyla da taniniyor.

Su anda Unilever Food Solutions italya’nin Yénetici Sefi olarak gérev yapiyor. Bu
roliinde seflere egitimler vererek, onlari hem italyan geleneklerinden ilham alan
yenilik¢i mutfak birlesimleriyle hem de modern pisirme teknikleriyle tanistiriyor.

@giuseppebuscicchiochef_



IBRAHIM AKDENIZz
Zincir Restoranlar Lider Sefi
Unilever Food Solutions, Ttirkiye

Meslek hayatina 2000 yilinda Kusadasi Onder Otel'de baslayan ibrahim Akdeniz,
kariyeri boyunca Swissotel The Bosphorus, Omer Tatil Kdyii, Bodrum Kervansaray
Otel, Saklikdy Country Club Hotel ve Café Clementine gibi bircok otel ve restoranda
gorev aldi. 2009 ve 2010 yillarinda Yeditepe Universitesi'nde diizenlenen Chaine Des
Rétisseurs yarismasinda iki yil tist Uste Gglinclluk elde etti. 2010 yilindan bu yana
Unilever Food Solutions biinyesinde cesitli gérevler iistlenen ibrahim Sef, su anda
Tlrkiye'de Zincir Restoranlar Lider Sefi pozisyonunda goérev yapiyor.

@akdenizibrahim.chef

JIMENA SOLIS

Yonetici Sef

Unilever Food Solutions, Arjantin, Uruguay ve Paraguay

Gastronomi alaninda lisans editimi alan Sef Jimena, 6zellikle pastacilik konusunda
uzmanlasti. 2004 yilinda Buenos Aires’te bir restoranda ¢alisirken gida hizmetlerine
olan tutkusunu kesfetti. Daha sonra hem ingilizcesini gelistirmek hem de profesyonel
mutfak becerileriniilerletmek icin Yeni Zelanda'ya tasindi. Sef Jimena, gesitli
restoranlarda gorev aldi ve Arjantin’de bir profesyonel pastacilik okulunda egitmenlik
yapti. Su anda Unilever Food Solutions blinyesinde Latin Amerika’daki Gi¢ pazarda
musterilere destek veriyor. Ayni zamanda Unilever’in sosyal sorumluluk girisimlerinden
biri olan Women in Action (Harekete Gegen Kadinlar) programinda aktif rol aliyor.

@chefjimesolis

JOANNE LIMOANCO-GENDRANO

Yonetici Sef

Unilever Food Solutions, Korfez ve Hint Okyanusu Adalari

Sef Joanne, 20 yili askin stiredir yiyecek-icecek sektorlinde calisiyor. Kariyeri boyunca
catering hizmetlerinden restoranlara, akademik kurumlardan gida markalarina ve
otel operasyonlarina kadar farkli alanlarda yer aldi. Su anda Korfez Bélgesi ve Hint
Okyanusu Adalari igin Yonetici Sef olarak gorev yapiyor. UFS Culinary buinyesinde
Glineydogu Asya’'daki tecriibeleri ve Pan Asya mutfagina olan tutkusu sayesinde,
mevcut ekibine genis ve cok yonliu bir mutfak bakis acisi kazandiriyor.

@hellochefjo

KEES VAN ERP
Global Yonetici Sef
Unilever Food Solutions

Sef Kees, mutfak yolculuguna henuz geng yaslarda basladi. Uluslararasi alanda 6ne
cikan kariyeri onu 1991 yilinda Unilever Food Solutions’a tasidi ve burada Unilever’in
Urtin inovasyonlarina liderlik yapti. Buglin UFS Global Yonetici Sefi olan Sef Kees,
Unilever’in diinya ¢apindaki sef ekiplerine fonksiyonel liderlik de yapiyor ve mutfak
diinyasinin yeni nesil profesyonellerine ilham vermeye devam ediyor.

—

KYLE JAKOBI
Musteri Sefi
Unilever Food Solutions, Kuzey Amerika

Sef Kyle, kariyerine ascilik okulu mezunu olarak basladi ve ardindan yeteneklerini
liks sarap barlarinda, Fairmont Otelleri'nde ve Bosch/Siemens’te ¢esitli gorevlerde
gelistirerek Kurumsal Bas Sef pozisyonuna kadar yikseldi. Su anda Unilever Food
Solutions blinyesinde Bati Bolgesi Sefi olarak goérev yapiyor. Bu roliinde, ulusal
hesaplar, kamu disi sektorler, askeri kuruluslar ve bolgesel zincirlerle calisan gida
hizmeti operatorleriyle is birligi yapiyor. Sef Kyle'in yenilikci tarzi, Asya ve Glineybati
(Southwestern) lezzetlerini harmanliyor, yemek araciliiyla yaraticiligi ve insanlarla
bag kurmayi da 6n plana ¢ikariyor.

@chefkylejakobi

MAURITS VAN VROENHOVEN
Global Kreatif Lider ve Marka Gelistirme Sefi
Unilever Food Solutions, Hollanda

Sef Maurits, ascilik sanati ve otelcilik alaninda egitim aldiktan sonra Hollanda’'daki
cesitli fine dining isletmelerinde calisti. Bir stire ABD'de deneyim kazandiktan sonra,
Amsterdam’daki Intercontinental Hotel biinyesindeki iki Michelin yildizli restoranda
pastane sefi olarak gorev yapti. Farkli restoran ve otellerde ¢alistiktan sonra,
Rotterdam’daki Unilever ekibine katildi. Unilever'deki kariyerine catering sefi olarak
baslayan sef Maurits, son 11 yildir Global Kreatif Lider ve Marka Gelistirme Sefi olarak
calismaya devam ediyor.

@chef_maurits_van_vroenhoven

OSMAN BAHADIR

Lider Sef

Unilever Food Solutions, Ttirkiye

Baskent Universitesi iktisadi ve idari Bilimler Fakiiltesi isletme Bdliimii ve Culinary
Institute of America/Culinary Arts mezunu olan Sef Osman, 25 yildir ascilik yapiyor.
Kariyeri boyunca Café Miz, Ankara Hilton, Turkish Kitchen NY, Tabla NY, Four Seasons
istanbul at the Bosphorus, MSA, TM Chef Unilever, USLA, Koc Holding, Le Cordon
Bleu gibi firmalarda calisti. Su anda Turkiye Unilever Food Solutions’ta Lider Sef
pozisyonunda calisiyor.

@osmanchef_ufs

PEIO CRUZ
Lider Sef
Unilever Food Solutions, ispanya

Sef Peio, Bilbao’da otelcilik egitimi aldiktan sonra ingiltere’ye tasindi ve burada
Sheraton ve Hilton gibi otel zincirlerinde calisarak seflik kariyerine basladi. 24 yil
once Unilever'de yerel Ar-Ge sefi olarak goreve baslayan Peio, bu siiregte uluslararasi
mutfaklar konusunda deneyim kazanmanin yani sira, gida hizmetleri pazari ve
trendleri hakkinda derin bir bilgi birikimi edindi. Su anda Unilever Food Solutions
ispanya’nin Lider Sefi olarak gérev yapiyor ve bu roliinde iriin inovasyonunu
destekliyor.

@chefpeiocruz
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PINAR BALPINAR
inovasyon ve Pazarlama Sefi
Unilever Food Solutions, Ttirkiye

Amerika’'daki prestijli Le Cordon Bleu College, Pasadena’dan mezun olan ve 6ncesinde

Viyana Ekonomi Universitesi’'nde isletme egitimi alan Sef Pinar, stratejik bakis acisini
gastronomik yaraticilikla bulusturuyor. Kariyeri boyunca Turkiye'de ve yurt disinda
Michelin yildizli restoranlarda gorev aldi; fine dining mutfaklarinda calisti ve menu
gelistirme sureclerinde Ar-Ge destedi sagladi. Turkiye’de dnde gelen restoranlarin
catisi altinda yer alan Pinar, hem mutfak sefi olarak liderlik yapti hem de sektore
ilham veren tariflere imza atti. Su anda Unilever Food Solutions Tiirkiye'de inovasyon
ve Pazarlama Sefi olarak gérev yapiyor ve global yemek trendlerini yerel isletmelerin
ihtiyaclaryla bulusturuyor.

@ufs_chef_pinarbal

SERHAT SACKESEN
Musteri Gelistirme Sefi
Unilever Food Solutions, Tiirkiye, izmir Bélge

Antalya Topkapi Palace mutfaginda meslek hayatina baslayan Serhat Sackesen,
kariyeri boyunca istanbul, Antalya, Bodrum ve izmir'de bes yildizli otellerde ve fine
dining restoranlarda cesitli pozisyonlarda ¢alisti. Bodrum Baia Otel'den sonra,
istanbul Sabanci Miizesi Changa Restoran’da seflik yapti, izmir Tex Mex Restoran'da
Meksika mutfagi tzerine deneyim kazandi ve Alacati Les Cargot Restoran’in sefligini
ustlendi. Sarap ve bira kultliriine 6zel ilgisi olan Sackesen, Doluca firmasindan kor
tadim sonucu altin tirbusonu kazand. izmir'de 8 subeli Burger Republic markasini
kurdu ve bes yil boyunca bu operasyonun mutfak, satin alma ve standardizasyon
birimlerini yonetti. Yaklasik on bes yildir profesyonel yemek fotografciligi yapiyor. 2023
Nisan ayinda UFS ile calismaya baslayan Sackesen, izmir Bélge Miisteri Gelistirme Sefi
olarak gorev yapiyor.

@ufs_chef _serhatsackesen

TANER BOZTAS

Seflik Egitimi Lider Sefi

Unilever Food Solutions, Ttirkiye

Taner Boztas, Ankara Anadolu Otelcilik ve Turizm Lisesi Asgilik Boliumu’'nden

mezun olduktan sonra Anadolu Universitesi Turizm ve Otel isletmeciligi bolimiini
tamamladi. Meslek hayatina 1996 yilinda Papillon Belvil Otel'de stajyer olarak adim
attl, devaminda Kibris Salamis Bay Otel, Ankara Sehir Kultuibii, Daily News Restoran,
Begendik Restoranlari ve T.C. Disisleri Bakanligi Resmi Konutu gibi yerlerde gorev aldi.
2010 yilindan bu yana Unilever Food Solutions blinyesinde calismakta olan Taner
Boztas, su anda Seflik Egitimi Lider Sefi olarak gérev yapiyor.

@tanerchef_ufs

WESLEY BAY
Bas Mutfak Danismani
Unilever Food Solutions, Belcika

Sef Wesley, Belcika'nin Kortrijk kentindeki Boxy’s dahil olmak tzere ¢esitli Michelin
yildizli restoranlarda ¢alisti ve burada yemek yapma tutkusu ile yaratici lezzetlere
olan ilgisini kesfetti. Ascilik egitimi gecmisi ve Ust dlizey catering tecruibesiyle, Unilever
Food Solutions Belgika’da Bas Mutfak Danismani pozisyonunu ustlendi. O zamandan
bu yana yaklasik 10 yildir Unilever Food Solutions ile yakin is birligi icinde calismaya
devam ediyor.

@chefwesley_

ANA ROS
Yonetici Sef ve
Kurucu Ortak
Hisa Franko

ASMA KHAN
Sef ve Kurucu
Darjeeling Express

ARAS CETIN

Sef ve Kurucu Ortak
Zaaf Restoran

BORA KORKMAZ

Sef ve Kurucu Ortak
Umami

CEM EKSi

Kurucu Sef
Mabou Pera

DUYGU KUTLUOGLU KILIG

Kurucu Ortak, CEO
FineDine Menu

HULYA EKSIGiL
Yemek Kiltlira Yazari

MEHMET YASIN

Gazeteci, TV Programcisi

SENTOR UZMANLARY

GAGGAN ANAND
Kurucu Sef
Gaggan

RAFAEL LARUE

Yaratici Direktor
Transformation Company
Livit Design

MERIN SEVER

Editor, Gastronomi
Arastirmacisi

MURAT GULLU
Genel Mudur
Karakdy Glilltioglu

NUSRET KARATEKE

Mutfak Sefi
Hisvahan

OZGURKILINGLAR

Sef & Kurucu Ortak
Nappo

SEZGiN CINAR

Sef
Afitap Meyhaneleri

SINAN BUDEYRI

Sef ve Kurucu
Markus Restaurant

SANTIAGO LASTRA

Yonetici Sef ve
Kurucu Ortak

UFUKTARHAN

Gelecek Stratejisti ve
Is Futdristi

VEDAT MiLOR
Kaltur ve Gastronomi Yazari

YAREN CARPAR

Kurucu Sef
Dafni Atesbasi

YiGiT ALICIOGLU

Yonetici Sef
Serica Restoran

UNILEVER FOOD
SOLUTIONS

ARASTIRMA VE GELiSTiRME
EKiBI
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Sef

Seflik Egitil

22 | Unilever

Food
Solutions

#YarinaHazinz

HI0D SOLUTIONG ILE
#YARINARAZIRIL

Sefler icin sefler tarafindan olusturulmus bir ev disi tliketim
firmasi olan Unilever Food Solutions (UFS), Unilever’in

Gida is Grubu’nun %20°sini olusturuyor ve 75'ten fazla
ulkede faaliyet gostererek gida hizmeti sektortine 6zel bir
tedarikci olarak hizmet veriyor. 250°den fazla profesyonel
seften olusan uzman kadrosuyla UFS, gida hizmeti
profesyonellerine yuksek kaliteli Urtinler, sektorel ilham ve en
iyi hizmetleri sunuyor.

UFS’nin 6nde gelen Urun ve ¢ozumlerden olusan portfoyul, profesyonel

mutfaklarda Ustlin performans gosteren Knorr Professional, Hellmann's,
Calvé Professional, Carte d'Or Professional gibi glicli markalari igeriyor.

UFS’nin her yil hazirladigi Gelecegin Menlileri raporu, sefler icin cok 6nemli bir
kaynak olusturuyor. Kapsamli pazar arastirmalariyla en glincel global mutfak
trendlerini sunuyor ve sefler tarafindan gelistirilen tariflerle bu trendlerin
kolayca hayata gecirilmesini sagliyor.

Bunun yani sira, surekli blylyen essiz ve klasik tarif koleksiyonumuz her
seviyeden sefe hem yaraticilik hem de karlilik agisindan ilham veriyor.

UFS Positive Kitchens girisimi, profesyonel mutfaklarda sik sik karsilasilan
zorluklari ele alarak pozitif bir kultlr olusturmaya yardimci oluyor. Ayni zamanda
daha iyi bir mutfak ortami icin araclar, egitimler ve danismanlik hizmetleri
sunuyor.

Mutfak egitim programlarimiz, sefler ve gida hizmeti profesyonellerine temel
beceriler ve teknikler konusunda dederli tavsiyeler saglamanin yani sira,

profesyonel mutfaklarda hayati nheme sahip diger alanlarda da destek sunuyor.

Seflerin ve gida hizmeti profesyonellerinin misafirlerine daha iyi hizmet
sunmalarina nasil yardimci oldugumuzu kesfetmek igin
www.unileverfoodsolutions.com.tr adresini ziyaret edebilirsiniz.
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HARERETE
GEGIREN
LELIETLER

Unilever Food Solutions’in Gelecegin Mendleri trend raporunun 2025 versiyonuna hos
geldiniz. Uciinci yilinda olan bu rapor, sefler ve gida hizmeti profesyonelleri icin degerli
bir kaynak héline gelmis durumda. Gelecege yonelik menuler olustururken veri odakli
icgorulerin 6nemini kavrayan profesyoneller icin vazgecilmez bir rehber olmaya da devam
ediyor.

Her yil Gelecegin Mendtileri, global yeme-icme sektorlinu sekillendiren buytk trendleri belirliyor. Gecen yil sekiz olan menu trendleri
listesini, bu yil dért temel trende indirdik. Bu degisiklik, sektérdeki déniisiimi yansitiyor ve “HAREKETE GEGIREN LEZZETLER”
kavramina bulyiik bir vurgu yapiyor. Seflerin bakis agisindan lezzetin hareketi 6n plana gikarken, yemedgin duygu, kesif ve ev disi
tiketim sektorinde basarili olmak icin degisen ihtiyag ve ¢oziimlerle nasil bitlinlestigini gozler dnline seriyor.

iste karsinizda bu yilin Gelecegin Meniileri raporunda belirlenen dért temel trend:

@ Sokak Lezzetlerine Sef Dokunusu @ Sinir Tanimayan Mutfaklar @ Koklere Donus @Yeni Nesil Yemek Deneyimi

Bu trendler, U¢ blylik degisim dalgasi tarafindan sekillendi. Birincisi, tim trendlerin temelini olusturan guiclil bir mutfak dontsimu.
Global 6lcekte Asya ve Latin Amerika mutfaklarina olan yogun talep, yemek kultlirtinde bliylik bir degisimi beraberinde getiriyor.

ikinci biiylik degisim, insan hareketliliginin mutfak diinyasi Gizerindeki etkisi. Go¢ ve géc turizmi, Sokak Lezzetlerine Sef Dokunusu,
Sinir Tanimayan Mutfaklar ve Kéklere Donls trendlerinin en buytk itici glicl. Sefler, yeni malzemeleri, mutfak tekniklerini ve
lezzetleri bir araya getirerek benzersiz yemekler yaratma konusunda daha cesur ve yenilikci héle geliyor.

Son olarak, dijitallesme yemek deneyimlerini donustlrlyor ve Yeni Nesil Yemek Deneyimi trendine hayat veriyor. Yapay zeka ve
artirilmis gergeklik gibi teknolojiler, misafirlere daha kisisellestirilmis deneyimler sunmayi mimkun kiliyor. Ayni zamanda, seflerin
misafirlerin kisisel damak zevklerine uyum sadlayan yenilik¢i yemekler yaratmalarina da yardimci oluyor.
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Diger faktorler, ornegin Z kusagdi tliketicilerinin yetiskinlige adim atmasi ve yeme-icme
alaninda kendilerine 6zgu yaklasimlari, Gelecegin Mentleri'ndeki dort trendi buyuk
olcude etkiliyor. Devam eden yasam maliyeti krizi de 6nemli bir rol oynuyor; tiketiciler,
onlara keyif veren uygun fiyatli liksleri aramaya devam ediyor. Yeni ve heyecan verici
yemekleri deneyimlemek icin disarida yemek yemek, bu ihtiyaci karsilamanin bir yolu.

Geleneksel yemek anlayislarimiz ve yemek deneyimlerimiz, kulturel ve sosyal
dinamiklerin evrimiyle birlikte yeniden sekilleniyor. Sokak Lezzetlerine Sef Dokunusu
menu trendi bunun en iyi 6rneklerinden biri olarak éne ¢ikiyor ve mutfak taleplerini
tabandan baslayarak buytk 6lctude etkiliyor. Geleneksel sokak lezzetlerinin sef
dokunusuyla hazirlanmis “fine dine” versiyonlari, artik yalnizca sokak tezgahlarinda
degil, liks restoranlar da dahil olmak tzere gida hizmeti sektériindeki her kanala
nufuz ediyor.

Trendleriisletmenizde Kullanin

Bu kitapta yer alan Gelecegin Mendtileri trendleri ve icgoruleri titizlikle arastirilip
dogrulandi. Artik mutfaginizda yaraticiligi ve inovasyonu harekete gegirmeye hazir.

Trendler, gliclu kuresel veriler ve kapsamli sef geri bildirimleri dogrultusunda derlendi.
Bunlar arasinda raporlar, sosyal medya analizleri ve 21 tlkede gercgeklestirilen 300
milyondan fazla ¢cevrimici arama yer aliyor. Ayrica, 20 pazarda faaliyet gosteren
1.100'den fazla seften alinan ayrintili geri bildirimler ve Unilever Food Solutions’in
deneyimli sef ekibinin katkilari da siirece dahil edildi.

Unilever Food Solutions sefleri, Gelecegin Mentileri‘'nde yer alan lezzetli ve trendleri
yansitan tarif konseptlerini gelistirdi. Her tarif konsepti doért trendden birine ait.

Bu tarifler, ilham kaynagi olmanin yani sira isletmeniz icin en uygun trendleri
uygulamaniza da rehberlik edecek.

Bu yilin Gelecegin Menlileri trendleri ve yemek ilhami hakkinda daha fazla bilgiye
ulasmak icin www.unileverfoodsolutions.com.tr adresini ziyaret edebilirsiniz.
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OOHAK YEMENLERI

DUNYR HARITAS

SOKAK YEMEKLERINI
bir 1Sirikta
KESFETMEK

MEKSIKA
Meksika’daki rengérenk ve lezzet dolu sokak yemeklerinin
kokleri, acik hava pazarlarinin ana besin kaynagi oldugu
Hispanik dncesi ddneme kadar uzanir. ispanyollarin gelisiyle
birlikte, yerli ve Avrupa mutfak gelenekleri harmanlanarak
benzersiz yemekler ortaya ¢ikmistir. Bugiin, bu yemekler
Meksika mutfaginin ayrilmaz bir parcasidir ve inanilmaz
cesitliligiyle taninir. Klasik tacos al pastor'dan egzotik
esquites’e kadar pek cok farkli yemek, yerli, Avrupa, Afrika ve
Asya etkilerinin bir karisimini yansitir. Ayrica, horchata suyu
ve tepache gibi geleneksel icecekler, sopes, quesadillas ve ®
tostadas gibi atistirmaliklarla mikemmel bir uyum icindedir.

Sokak lezzetleri, topluluklarin kaynasmasi ve sosyallesmesi
icin mukemmel bir yoldur. Her kasaba ve sehir, farkli kulttrel
etkilerle sekillenen kendine 6zgu bir sokak yemegi kulturtne

sahiptir. Bu bolumde gelismekte olan sokak lezzetleri
sahnesine sahip bazi yerlere goz atiyor ve yerel halkin favori

yemeklerini kesfediyoruz.

TURKIYE

Avrupa ile Asya’nin bulusma noktasi olan Turkiye,
diinyanin en gesitli ve heyecan verici sokak
yemekleri sahnelerinden birine sahiptir. Doner,
kebap ve lahmacun gibi klasiklerin 6tesinde, yerel
halk arasinda popliler olan kumru da mutlaka
denenmelidir. Kumru, peynir, domates ve sucuk ile
hazirlanan, kizartilmis oval bir sandvigtir. Bir diger
unliu sokak lezzetiise balik ekmektir. Genellikle
uskumru gibi yagli bir balikla yapilan bu sandvic,
sebzelerle birlikte servis.edilir ve cogu zaman baligi
yakalayan tekneden dogrudan sunulur.

GUNEY KORE

Giiney Kore'de, sokak saticilari Ug Krallik
Dénemi'nden (MO 57 - MS 935) bu yana pazarlarin
cevresinde tezgah agmaktadir. Bugiin diinya ¢capinda
popliler olan bibimbap, Kore usuli kizarmis tavuk ve
kimchi halé en cok tuketilen yemekler arasindadir.
Ulkenin en sevilen sokak yemeklerinden biri olan
Tteokbokki, baharatli gochujang sosuyla servis
edilen cignenebilir piring kekleri, balik kekleri veya
haslanmis yumurtalarla birlikte sunulur. Sundae

ise bir baska poptiler yemektir, ancak Bati'daki tatli
dondurma sundae ile karistirllmamalidir. Gliney
Kore'de sundae, domuz bagirsagdiyla yapilan bir kan
sosisi olup, icine eriste doldurularak baharatli sos ile
servis edilir.

HiNDISTAN
Hindistan, uzun bir tarihe dayanan sokak yemegi kulturline
sahiptir ve buylk sehirleri en lezzetli yemekler icin yarisir.
Ancak, en popliler sokak yiyeceklerinden birinin Mumbai‘ye ait
oldugu soylenir. Bombay sandvici (Bombay grilled sandwich
olarak da bilinir), hemen her sokakta bir sandwichwala (sokak
saticis) tarafindan satilir. Beyaz ekmek, haslanmis patates, ¢ig
sogan, domates, salatalik, biber ve baharatli yesil chutney ile
hazirlanip agik ateste kizartilir. Diger popller sokak yiyecekleri
arasinda ici lezzetli malzemelerle doldurulmus kizarmis hamur
toplari olan pani puriise yumusak bir ekmedin (pav) arasina
konulan, baharatli, kizarmis patates koftesidir (vada).
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FiLiPiINLER

Filipinliler, sokak yemekleriyle buyuk bir gururduyar. Hareket
halindeyken bir sokak arabasindan yemek yemek, adeta
bir yasam tarzidir ve Filipinler halki kizarmis yiyecekleri gok

sever. Filipi

n sokak yemekleri uygun fiyatli, hizli ve kolay

erisilebilirdir; saticilar, insan kalabaliklarinin oldugu yerlere
arabalariyla giderek hizmet verirler. En popller sokak
yemekleri arasinda taho, balik toplari, lugaw, palabok ve
turon bulunur. Filipin sicagina karsi serinlemek icin halo-
halo’yu denemelisiniz. Bu rengérenk ve ferahlatici dondurmali
tatli, Filipinler’in resmi olmayan tatlisi olarak kabul edilir.
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YAZAN
Mehmet Yasin
Gazeteci,

TV Programcisi

RELEGEN
olHAK

YEMENLERIN

Konuya baliklama dalmayalim. Once son sdyleyecegimizi hemen sdyleyelim ki, ne anlatacagimiz konusunda ipucu
vermis olalim. Demek istedigim: Bu yazi herkes icin degil. Eger gelecekteki sokak yemekleri konusunda s6z sahibi olmak
istiyorsaniz, buyurun okuyun. Ama bu isin en basinda siki bir “Diis Glicti"ne sahip olmaniz gerektigini unutmayin. Bu is icin
“Dls Kurmak” ¢ok 6nemli. Bir romanci, bir sanatgi gibi diis diinyasinda gezinmek gerekir.

Biraz ge¢misten bahsedelim ki, ne demek istedigimizi genc girisimciler daha iyi anlasin. Sokak yemeklerinin ge¢misi epey
eski. Kesin tarihi saptamak zor! Baslangicinin, Avrupa’da Antik Roma ve istanbul oldugu éne siiriiliiyor! Ozellikle 6gle
ogunlerinin sokakta gerceklestirildigi 6nemli kentler. Nedenler farkli.

Antik Roma’da, daha ¢ok yangin korkusundan evlerde mutfak pek gelismemisti. Kent meydani agoralarda, sokak yemekleri
mutfak ihtiyacini gidermeye calistl. Bu yemekler icinde en ¢ok tiketilen, sade suyla yapilmis nohut ¢corbasi ve bir parca
ekmekti. Veya kizarmis ucuz, ki¢tik baliklar.

Sokak yemekleri, niifusun kalabalik oldugu bélgelerde daha cok ragbet gérdii! Ornedin Uzak Dogu iilkeleri, bu isin en ug
noktalara tasindidi yerler.

Haléa da oyle degil mi?

Sokakta yemek hem ucuz hem lezzetli olur.

Kent gezilerimde, sabah ve 6gle yemeklerini genellikle sokakta yerim.

En sansli gezginler bence Turkiye'ye gelenlerdir. Clinku Ulkemiz bir sokak yemegi cennetidir. Turistler U kurusa ¢ok lezzetli
yemek yeme olanagini bulurlar.

Gelin sokak yemeklerimizi kabaca siralayalim: Lahmacun, simit, ekmek aralari, sandvicler, nohutlu pilav, balik-ekmek,
kokorec, tursu suyu, cesitli dirtimler, borekler, tatlilar, kestane kebap, haslanmis veya koézlenmis misir, sitli badem,
salatalik, taze ceviz, midye dolmasi, kumpir...

Mutlaka unuttuklarim olmustur, siz eklersiniz.

Antik Roma’da baslayan bu aliskanlik, daha sonra gesitli nedenlerle (gocler, savaslar, ticaret) dlinyaya yayildi.

Cin'de sokak yemeklerinin musterileri genellikle orta sinifti.

Ama tezgahlarda satilan yemekler o kadar lezzetliydi ki, zenginler hizmetcilerine bu yemekleri aldirip, gézlerden uzakta
yemeyi tercih ederlerdi.
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Burada, bizim tantuni aklima geldi. O da 6nceleri Mersin sokaklarinda, seyyar arabalarda satilan orta sinif yemedi idi.
Varliklilar bu arabalarin yanina asla yaklasmazlardi.

Belediye seyyar arabalari yasaklayip, onlarin diikkanlarda satilmasini sart kosunca tantuninin onui agildi. Tantuni simdi
buyuk sehirlerde, Ug-dort katli liks restoranlarda satiliyor.

Osmanli Devleti sokakta yemek satanlar icin yasa ¢ikartan, kurallar koyan, onlari organize eden ilk tGilke olmustu.
Gelelimdiger iilkelere;

ABD: En bilinen sokak yemegi hot dog. Cok sade bir sosisli sandvig. Cesitli kentlerdeki yemek arabalari (6zellikle New York
ve Oregon-Portland’da) tam bir ziyafet sunuyor.

BALKANLAR: Tabii ki kdfte ve bérek. Bence en lezzetli koéfteyi Bosnaklar yapiyor. Uskiip'te, bérekli sandvic en sevilen sokak
yemegi.

AMSTERDAM: Kliclk arabalarda satilan, bol soganli salamura ringali sandviglere doyum olmuyor.
BERLIN: En sevilen sokak yemegi dénerli sandvic veya diiriim. Onu sosisli sandvicler izliyor.

NAPOLI: Bir sokak yemedi cenneti. Yagda kizartilan pizza hem lezzetli hem doyurucu hem de ucuz. Kizartma agir gelirse
normal pizza dilimlerini tercih edebilirsiniz.

iSPANYA: Ozellikle sabahlari sicak churros. Bu, bizim tulumba tatlisinin uzuncasi ve cikolata soslusu. Ucuz, lezzetli,
doyurucu bir kahvaltilik.

PRAG: Smazeny syr, ¢cok sevdigim bir sokak yemegi. 1,5 cm kalinliginda ve tost dilimi buyukliglndeki peynir, un, yumurta ve
ekmek kirintisina bulanip, tavada kizartiliyor. Sokak saticilarinin sosisli sandvicleri de ¢ok lezzetli ve doyurucu.

BANGKOK: Sokak yemeklerini sevenler icin tam bir cennet. Tezgahlarda ne ararsan var. En sevilenler; kizarmis eriste. iplere
asilmis, nar gibi kizarmis tavuklar ve 6rdekler agiz sulandiriyor. Kizarmis deniz mahsulleri, cekirdek gibi yenen haslanmis
minyatur karidesler, 1izgara kedi baligi, gcesit cesit corba, isteyenlere kizarmis bocekler. Acili, tatlili onlarca sos...

MARAKES: El-Fna Meydani’'nin ortasindaki tezgdhlarda yemekler lezzetli ve ucuz. Tajin, sis kebap, patates kizartmasi,
ayiklanmis kelle, haslanmis salyangoz, meyve sulari, onlarca cesit tatli.

BOMBAY: Bu lilkede sanki kimse evinde yemek yemiyor. Her kése basinda yemek tezgahlari var. Ci bérek benzeri
kizartmalar, pide arasi kebaplar, yogurt soslu tavuk kizartmasi, inek memesi kizartmasi... Yemekler saymakla bitmez.

RiO: Lokantalar pahali oldugu icin sokak
yemeklerine ragbet fazla. En ¢cok sevilen

sokak yemegi, Pao de Queijo denen peynirli
sandvig. Plajlar ise haslanmis ve 1izgara karides
saticilarinin hakimiyetinde.

MISIR: Bu Ulkenin en sevilen sokak yemegi pek
yabancimiz degil. Bakla ile yapilan kizartilmis
falafel (ta’amiya), pide arasinda, 6zellikle
kahvaltida ¢cok ragbet edilen bir sokak yemedgi.
Yaninda acili tursu ile lezzeti bir kat daha
artiyor.

VIETNAM: Panh Mi denen sandvic, bugiine
kadar yedigim en lezzetli sandviglerin basinda
geliyor. Baget ekmegin arasinda ister salam
ister sosis ister pate ve bol yesillik.
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Biraz da bizim sokak yemeklerinin gegmisine goz atalim.
Osmanli'nin baskenti istanbul'da ise Emindni, Sirkeci,
Unkapani gibi bekar iscilerin yogun oldugu semtlerde daha
cok 6gle yemekleri, sokak esnafina terk edilmisti.

Tezgahi ilk acanlar seyyar corbacilardi. Onlarin calisma
alanlari, camilere yakin yerler olurdu. Namazdan ¢ikanlar
is yerlerine gitmeden 6nce bir tas ¢orba icmeyi ihmal
etmezlerdi.

Seyyar ascilar epey ragbetteydi o zamanlar. Koca bir
tencere, mangal, kdmir, yemek malzemeleriile dolu olan
sepetiile her zamanki kosesine gelen ascli, burada tezgahini
acardi. Mangalini yakar, o giinkt yemegini pisirirdi.

Bu yemek ya nohutlu pilav ya da et kavurma olurdu.

Yemek, kalayli bakir tabaklarda sunulur, musteriler
kasiklarini genellikle yanlarinda tasirlardi. Tabaklarini
alanlar ya saticinin etrafa koydugu kucuk oturaklarda ya
da cevredeki bir duvarin Ustline oturup, karinlarini bir glizel
doyururlardi.

Bazi seyyar pilavcilar ise tezgdhi sabah namazinda kurar, hamallar igin kuskus pilavi hazirlarlardi. Hamallara neden
bulgur, piring degil de kuskus pilavi hazirlandigini pek ¢6zemedim. Gelecegdin sokak yemekleri konusunda kafa
yoranlara, seyyar arabalarda piring pilavi yerine, sehriye veya kuskus pilavi konusunda kafa yormalarini dneririm.

Ayrica ¢orbalar da yaraticiiga oldukga yatkin yemekler. Su anda askerler icin yaratilan “cephe yemekleri”, bugtink
sokak corbalarina uygulanip, sicak corba servisi yapilabilir. O dénemin ucuz karin doyurulacak yerlerinin basinda,
bascilar ve iskembeciler yer alirdi. Et pahali oldudu icin vatandas et ihtiyacini kellecilerde giderirdi.

Edirnekapi, kellecilerin toplandigi semtti. Biraz parasi olan, yaninda sogan piyaziyla bas eti yer, parasi daha az
olanlarise iskembe ¢orbasina ekmek dograrlardi. Bascilarda en makbul yiyeceklerden biri de kelle suyuyla pisen
pilavdi. Dikkéanin 6ntine konan kucguk oturaklarda yemek yiyenler, karinlari doyunca koyu bir sohbete dalardi. Sokak
yemeklerine yeni dokunuslar yapmak niyetinde olan seflerin, sakatat konusuna konsantre olmalarini 6neririm.

Pideciler de ragbetteydi. Clinku bu pideler bir nevi tabak gorevi gorirdu. Et, ciger, kebaplar bu ekmeklerin Gstiine
konup, elle yenirdi. Ustiine konan yiyecedin yagini ceken pidenin lezzetine doyum olmadigi da dénemi anlatan
yazilarda sikca vurgulanir. En ragbet edilen sokak yemeklerinin basinda kebapgilar yer alirdi. Mangalda kizartilan sis
kebaplarinin kokusu tim ¢arsiyi buram buram kokuturdu. Lavas ekmege sarilan dirimu kapan ya bir duvar tstline
ya bir merdiven basamagina oturup afiyetle karnini doyururdu. Kebap, diger sokak yemeklerinden biraz daha pahali
oldugundan, herkes mangal cevresine pek yaklasamazdi. Daha ucuz olan cigercilere ise ragbet fazlaydi. O yillarin
sokak yiyeceklerini say say bitmez. Ornegdin corekgiler, simitciler, borekciler, pogacacilar, kagit helvacilar, lokmacilar,
gozlemeciler, balik ekmekgiler, tursucular hesapli karin doyurulan yerler arasindaydi. Ogle saatlerinde bu saticilarin
etrafi 6bek 6bek insanlarla dolardi.

Suslu kutulari, cay tabagi buyuklugundeki porselen tabaklariyla muhallebicilerin yeri ayriydi. Dondurmayi cogunlukla
Balkan go¢menleri satiyordu. En ¢ok sevilen dondurmalar, sitsuz suzme asure dondurmasi, sut dondurmasi, visneli ve
cilekli dondurmalardi. Dondurma arabalari, gelecedin yenilikleri arasinda yer alabilir. Gelecekte teknoloji bu konuda
sonsuz olanaklar sunabilir.

Sirtlarinda piril piril imbikleri, ellerinde bardaklari ve sislu giyecekleri ile serbetciler yaz aylarina serinlik katarlardi.
Demirhindi, kizilcik, koruk suyu, subya, sirkencubin, reyhan en ¢ok sevilen serbetlerdi. Artik kayboldular! Ar-Ge'ye acik,
onemli bir konu.

Kokorec o zamanlar da sevilen sokak yemeklerinin arasinda yer aliyordu. Batili bir gezginin ¢ektigi 1850 tarihli bir
fotografta, donerin de bir sokak yemegi oldugu anlasiliyordu. Camdan bir piramit seklindeki kutularda sergilenen
rengarenk akide sekerleri de sokak lezzetlerinin arasinda yer aliyordu. Sekercilerin ve bir ressamin paleti gibi
rengarenk tepsilerle dolasan macuncularin hedefinde daha ¢ok cocuklar vardi. Bu nedenle onlarin calisma alant,
ahsap evlerin susledigi sokaklardi. 1800°li yillarin sonlarina dogru, sokak saticilarin arasina bir de Afrika’dan cesitli
nedenlerle gelmis insanlarin kizlari ve torunlari eklendi. Daha ¢ok zengin konaklarinin mutfaklarinda calisirlardi.
Kalabaliklarin arasina fazla karismaz, sokagin kuytusunda, énlerine koyduklari tencerelerden dolma, sarma ve susam
tatlisi satarlardi.Goruldigu gibi Osmanli doneminde sokaklar ¢cok lezzetliydi. Ama zaman ilerledikce bu gesitlilik
kaybolmaya basladi. Bunun baslica nedeni, yasam tarzindaki degisimlerdi. ilk kaybolanlar seyyar ascilar oldu. Onlar
genellikle esnaf lokantalari olarak karsimiza ¢cikmaya basladi. Seyyar

cigerciler, dénerciler, kahveciler, ¢corbacilar, kebapgilar kapali mekanlara o
e s pefiariap “En sansli gezginler

. .. . . . . . e e ' H
Gecmisten bugiine devrolan sokak yemeklerinin basinda simit gelir. bence Tu rklye ye ge lenlerdir.

Simit, lezzetli, doyurucu ve ucuz bir yiyecek oldugu icin her kesimden
ragbet gorir. Evvelden basina koydugdu tablasiyla veya koluna astigi
sepetlerle sokak sokak gezen simitgiler artik pek goértilmuyor. Sokak

Cunku ulkemiz bir

koselerinde sabitlendi onlar da! Gegmisten glinimuze miras kalan k k T 1L ‘d‘ ”
bir baska sokak yemegi de ekmek arasi balik oldu. 80 a gemeﬂl cenne I Ir'
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Bir ara kaldirilma tehlikesi yasadi. Eminonui’ndeki balikgilar, simdilik stsli kayiklarinda mesleklerini icra etmeyi surdiruyor.
Ekmegin arasina bolluk zamaninda yarim palamut konurdu. Simdi ise Norve¢ uskumrusu kullaniliyor. Balik-ekmek, tursu
suyu ve tatlidan (helva) olusan Uglinin birlikteligi konusunda seflerin yapacagi yaratici calismalar, sokak yemeklerini
cazip hale getirebilir. Hatta bu paketin yanina, karton kutularda servis edilecek balik corbasi bile diistunulebilir.

Seyyar kofteciler de gegcmisteki tinlerini hala koruyorlar. Bunun lzerinde de sefler kafa yorabilirler. Vejetaryen kofte
calismalari 6nem kazanabilir! Yavas yavas sabit mekanlarin vitrinlerinde boy géstermeye baslasa da kokore¢ sokak
yemekleri arasindaki sohretini hala stirduriyor. Borekgiler de sokaklarda lezzet sunmaya devam ediyor. Bizim sokak
borekcileri, cogunlukla sanayi sitelerinin girislerinde, okul ve fabrika 6nlerinde tezgah agiyorlar. Sohretinden higbir sey
eksilmeyen diger bir sokak lezzeti de nohutlu pilavdir. Halé camekanli seyyar arabalarda, 6zellikle is yerlerine yakin
sokaklarda gorevlerini yerine getiriyorlar. Bazilari nohut pilavin Gstlinde bir de haslanmis tavuk pargasi sunardi.

Bir zamanlar icli kofte de sokak lezzetlerinin arasinda yer aliyordu. Simdi onlar yerlerini etten arinmis, vejetaryen ¢ig kofte
tezgahlarina terk ettiler. Etsiz ¢ig kofte dirim de vejetaryen kesimin gozde ve saglikli sokak yemeklerinden biri olmaya
¢ok musait. Clnku icinde yeni lezzetler yaratmaya elverisli bircok malzeme mevcut. Midye dolma satan seyyar saticilar da
sOhretini koruyor. Daha ¢ok meyhane, birahane yakinlarina tablalarint koyan midyecilerin 6ntinde uzun kuyruklar olusuyor.
Son dénemin sokak lezzetleri arasina kumpirciler de girdi. Yari bife, yari seyyar araba gorinimuindeki kumpir arabalari,
reng@renk mezelerin susledigi vitrinleri ile insani o koca patatesleri yemeye zorluyor.

Bir de mevsimlik sokak lezzetleri vardir. Yaz basinda fokur fokur kaynayan misir kazanlari veya mangal Gstlinde kdzlenen
misirlar, buzlu bademciler, salatalik satan seyyar arabalar, kisin kestane kebapgilar, aksam tzerleri bozacilar. Tim bu
ayakustl yemekler konusu, yaratici sefleri, yeni yorumlar yapma konusunda heyecanlandirabilir. Sabit bifelerde satilan
doner durim, gozleme, tost, sosisli sandvici de sokak lezzetleri kategorisine sokmak mumkuin. Hele, Rus salatasi esliginde
yenen ve adina “Gorali” denen sosisli sandvic, bence doyum olmayan bir lezzettir. 1800°lu yillarda bir bufecinin bulusu olan
bu sandvig, hala sohretini koruyor.

Sokak yemekleri, ilcelere ve nufus yapisina gore degiskenlik gosteriyor. Kafasini sokak yemeklerine takan bir sef,
yeni lezzetler yaratabilmek igin, Grliiniini sunacagi bolgenin nifus yapisini, kimlerin gelip gittigini, yeme aliskanliklarini
iyice bilmek zorundadir. Hizla akan zamani yakalayabilmek oldukga zor.

Sekli, bicimi, malzemesi ne olursa olsun, sokak yemegi varligini hep siirdlrecektir. Bu piyasada yer kapabilmek igin,
gelisen pisirme tekniklerini, Grlnleri bilmek, en 6nemlisi de lezzetler arasindaki uyumun farkinda olmak gerekir.
Gelecedin malzemelerini hayal etmek de bu yarisin en dnemli unsurlarindan biri olacaktir.

Ornegin, bécekler! Giderek azalacak olan kirmizi et iiretimi, yerini daha fazla proteine sahip béceklere birakacaktir.
Bu bocekleri yemek aliskanliklari arasina sokabilecek sefler yarisi 6nde bitirecektir.

Bunun icin ne yapmali?
Birinci sart; kesfetmek. Kesfetmek icin Turkiye'yi adim adim gezmek gerek. Pazar yerleri, bolgenin yemekleri, malzemeler,
pisirme teknikleri, yeme aliskanliklari...

Burada seflerin hayal glicu devreye girecek.

Yani gelecegi hayal eden, bu yarisi kazanacak. Unlii sefler yakin
gelecekte imzalarini sokakta atmaya baslayacaklar.

Onlar hayal glicliyle yarattiklari lezzetleri, kendi imzalariyla ve
uygun fiyatlarla tuketiciye sunacaklar.

Bu isin dneminin farkina erken varan Amerikali Gnlu sefler,
sokaga ciktilar bile.

Sozin ozlne gelirsek: Gelecek sokak yemeklerinde. Bundan pay
alabilmek icin, trendleri iyi takip etmek, malzemeleri iyi bilmek,
daha 6nemlisi bol bol hayal kurmak gerekir!

“Gelocedi hayal eden, bu
gar/§/ Kazanacak. Onlii sefler
yakin gelecekte imzalarini
sokakta atmaya baslayacaklar.”
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MAYONNAISE

Minde with quality ingredients

Hellmann’'s Mayonez
Tuketicilerin tat, goriintl ve renk olarak tercih
ettigi mayonezdir. Yemeklerin her lokmada
lezzetli olmasini saglayarak yemeklerinizin
lezzetini artirir. Essiz tat icin ideal kivamda

Uretilmistir.

Café & Bistro |1 14 Porsiyon | Porsiyon Maliyeti:t £ &

Kimchi (Salamura) Patates

2530 g kizartmalik patates,
parmak dogranmis

+ 10 g Knorr Cajun Cesni

+ 50 ml soya sosu

+ 25 g domates salcasi

+ 65 g acl biber salcasi

» 25 g chili biber

* 50 g Knorr Acisso

+ 50 g piring suyu

+ 50 g taze sogan,
ince dogranmis

+ 17 g sarimsak, ezilmis

- 25 g taze zencefil, rendelenmis

+ 15 g tatli biber salgasi

+ 12 g hoisin sos

» 25 g piring sirkesi

«25gtuz

Kimchi (Salamura) Patates

1. TUm sos ve ¢esni malzemeleri
homojen sekilde karistirarak
salamura karisimi hazirlayin.

2. Patatesleri bu karisima
ekleyin, tamamen kaplanacak
sekilde harmanlayin.

3. Hava almayan bir kapta
buzdolabinda 3-4 glin
fermente edin.

4. Servis oncesinde patatesleri
yikayin ve kurulayin.

5.180°C’de 6n kizartma yapin,
ardindan dondurun.

6. Servis esnasinda tekrar
180°C’de altin rengi alana
kadar kizartin.

Dinamit Sos
+ 300 g Hellmann’s Mayonez
* 30 g KnorrAcisso
» 40 ml UzUm sirkesi
» 30 g seker
4 adet Arnavut biberi,
ince dogranmis

Mango Salsa
» 250 g mango,
kicuk kiip dogranmis
20 g kirmizi sogan,
ince dogranmis
- 15 g taze chili biber
+ 20 g maydanoz
- 15 g kisnis
» 10 g taze lime suyu
+ 20 g Knorr AkdenizSalata Sosu
+ 40 g aygicek yagdi
» 140 mlsu

Dinamit Sos

1. Hellmann’s Mayonez,
Knorr Acisso, lizim sirkesi,
seker ve ince dogranmis
Arnavut biberini homojen
olacak sekilde karistirin.

Mango Salsa

1. Tim dogranmis malzemeler
bir kasede karistirin.

2, Lime suyu, Knorr Akdeniz
Salata Sosu, aycicek yagi
ve suyu ekleyip homojen hdéle
getirin.

sokak lezzetlerinden

iste tam bu noktada, bu tarif beni

cok heyecanlandiriyor. Cinki hem farkli
teknikler barindiriyor hem de gelecekteki
trendlere yol agma potansiyeline sahip.

— SINAN BUDEYRI
Sef ve Kurucu
Markus Restaurant

Izgara Kuzu Sis
» 840 g kuzu pirzola,
kip kesilmis
+ 280 g kapya biber
+ 140 g Hellmann’'s Barbekii Sos
+ 70 g Knorr Sarimsakli Cesni

Kuzu Sis Marine

1. Kuzu pirzolayi kiip sekilde
dograyin, kapya biberle
birlikte sise gegirin.

2. Knorr Sarimsakli Cesni ve
Hellmann’s BarbekiiSos ile
marine edin.

3. lzgarada iz alincaya kadar
pisirin.

Sunum ve porsiyon
detaylarina ulasmak

icin buraya tiklayin
veya kodu okutun.
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Bu balik taco, 6zellikle Baja Kaliforniya
bolgesindeki Meksika’nin zengin sokak
yemedi kultirinden geliyor. Bu yemek,
tum sosyal siniflar tarafindan sevilen,
erisilebilir ve ekonomik bir sokak lezzeti
olan taco’ya duyulan evrensel Meksika
sevgisini yansitiyor.

\

¢

 BAJA ALIFORNIVA TRRZL
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Knorr Citir Kaplama Harci
ilave yumurta kullanimi ve ekstra
baharatlama gerektirmez. Kaplanan utrtnler
dokulme yapmaz ve yag cekmez. Benmaride
veya musteri tabaginda beklemesi
durumunda yumusama ve yag salinimi
olmaz.

Misir tortillasi, taze balik, sebzeler
ve gesitli soslari bir araya getirerek,
dengeli ve elde tasinabilir bir “besin
piramidi” olusturuyor. Kullanilan
malzemeler ve pratikligiyle Meksika
kultarinu yansitan bu yemek, bolgesel
tatlarin zenginligini kesfetmenin
lezzetli ve herkese hitap eden bir
yolunu sunuyor.

Bu yemek, farkli lezzetleri ve
kilturleri k@§fe+megi mumkun kiliyor.

Café & Bistro, Her Sey Dahil Oteller | 14 Porsiyon | Porsiyon Maliyeti:t &

MALZEMELER

Tortilla

+ 135 g Nixtamalize* misir unu
(tortilla yapimina uygun
misir unu, masa harina)

+ 165 mlsicak su

*+1,5gtuz

+ 5 g mirekkep baligi mirekkebi

Panelenmis Balik
+ 600 g beyaz balik (mezgit)

+ 200 g Knorr Citir Kaplama Harci

+ 300 ml bira

HAZIRLANIS

Tortilla

1. Hamuru karistirin: Bir kdseye
masa harina ve tuzu ekleyin.
Ellerinizle veya bir kasikla
karistirirken, ilik suyu yavas
yavas ekleyin.

2. Yogurun: Hamuru 2-3 dakika
yogurun, purizsuz ve esnek
héle gelene kadar calistirin.
Yumusak oyun hamuru
kivaminda olmali-nemli ama
yapiskan olmamali.

3. Hamurun yarisini murekkep

baligi murekkebi ile karnistirarak

homojen bir renk elde edin.

4. Her iki hamurdan kuglk toplar
yapin ve karistirmadan tek
bir top haline getirin.

5. Tortilla presiyle ince yuvarlak

acin, sicak sacda her iki ytizinu

pisirin.

Tursulanmis Sogan
+ 200 g yesil soganin beyaz kismi
» 80 ml beyaz sirke
« Tuz ve seker
(damak tadina gore)

Garnitiir

+ 150 g yesil lahana
(julyen dogranmis)

» 20 g kisnis

Panelenmis Balik

1. Baligi 60 g'lik seritler halinde
kesin.

2. Knorr Gitir Kaplama Harcr'ni
bira ile karistirarak homojen
kivam elde edin.

3. Balik seritlerini karisima
batirip stizdlikten sonra
180°C'de kizartin.

Tursulanmis Sogan

1. Yesil soganin beyaz kismini
ince dilimleyin.

2. Klguk bir tencerede sirke, tuz
ve sekeri kaynatin, ardindan
sogutun.

3. Soganlari karisima ekleyip
12 saat bekletin.

Garnitir

1. Lahanayi ¢ok ince julyen
dograyin, kisnisi yikayip
ayiklayin.

Chipotle Mayonez
+ 400 g Hellmann’s Mayonez
+ 40 g konserve Chipotle biberi

Kirmizi ve Yesil Sos
Serrano Biberli Yesil Sos
+ 300 g yesil domates

« 150 g sogan

+ 40 g sarimsak

« 2 adet Serrano biberi

Chipotle Mayonez

1. Hellmann’s Mayonez ile
Chipotle biberini blender'da
purizsuz hdale gelene kadar
karistirin.

isot Biberli Kirmizi Sos

1. Domateslerin, soganin ve
sarimsagin yarisini kozleyin
veya hafif yakin.

2.Tum malzemeleri blender’da
veya havanda dokulu bir sos
elde edene kadar ¢ekin.

Kirmizi ve Yesil Sos

1. Domates, sogan ve sarimsagi
kozleyin.

2.Serrano biberlerin ¢cekirdek
ve damarlarini gikarip hafifce
kizartin.

3. Malzemeleri blender veya
havanda ¢ekerek kivamli sos
haline getirin.

SOKAK LEZZETLERINE SEF DOKUNUSU

— ANDRES CARDONA
Kurumsal Sef
Unilever Food Solutions,
Kuzey Latin Amerika

— KYLE JAKOBI
Musteri Sefi
Unilever Food Solutions,
Kuzey Amerika

isot Biberli Kirmizi Sos
- 300 gdomates

+ 150 g sogan

» 40 g sarimsak

» 10 g isot biberi

» 2 adet Serrano biberi

Taco Sunumu

1. Tortillalar taco tutucuya
yerlestirin.

2, Uzerine birer parca panelenmis
balik koyun.

3. Chipotle Mayonez'i sikma
sisesiyle baligin lGizerine
gezdirin.

4. Julyen dogranmis lahana,
tursulanmis sogan ve birkac
kisnis yapragi ekleyin.

5. Tercihe gore kirmizi veya
yesil sos ile servis edin.

Sunum ve porsiyon
detaylarina ulasmak

icin buraya tiklayin
veya kodu okutun.
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Bir zamanlar disarida “iyi yemek yemek”, neredeyse sadece
onemli lokantalari, hatta sadece yliksek restoranlari isaret
eden bir yargiydi. Clinku yuzyillar boyunca “influencer’lar”
saray halkiydi, asillerdi; gastronomiye yon veren de agirlikli
olarak saray mutfaklari ya da asillerin satolarindaki ascilardi.
1850°’lerden sonra ise hanedanliklar yavas yavas silinirken,
gastronomide 6nce otellerin, sonra restoranlarin ylkselisine
sahit olduk. Nihayetinde ise lezzet, gérkemli ortamlarin
onune gecti. Bunun mekan karsiligi, az sasaali ama yiksek
kaliteliyemek sunan sef restoranlarinin ortaya cikisiyken,
gundelik hayattaki karsiligi ise sokak lezzetlerinin ilk defa bu
kadar “makbul” hale gelisiydi.

SlUphesiz, kultirel ve toplumsal dontsimin yemek Gstundeki
etkisini cok daha rahat gozleyebiliyoruz. 20. ylzyil, siradan
insanlarin da film yildizi veya sarkici olarak milyonlari
etkileyebilir hale geldigi bir cagd olmasaydi, hamburger

bu donemin sembolu olabilir miydi? Keza hayat bu kadar
hizlanmasa, seyahat etmek bu kadar kolaylasmasa ve insanlar eski kurallarin disina ¢ikmaya daha agik héle gelmese,
sokak lezzetleri de ne bu kadar poplilerlesecek ne de boyle seflerin elinde yeniden yorumlanacak kadar deger gorecekti.

Bilhassa 2010’lardan itibaren, bunlara Instagram basta olmak lizere sosyal medyanin etkisi de eklenince bu konuda

esas devrimi yasadik: Artik herkesin Gnlu olabildigi bir devirde, kitleleri etkileyen insanlar da halktan kisiler ve haliyle,
paylastiklari yemekler de genelde asina oldugumuz lezzetler. Fakat bu lezzetleri cogu zaman “yeniden” kesfediyoruz, ¢uinku
unutmus oluyoruz. Artik tadilmak, denenmek istenen, merak edilen lezzetler, sadece eskinin “yuksek mutfak” anlayisini
yansitan tabaklari degil. Simdi, bir sokak koftecisi de tinli olabiliyor, Adana’daki bir tezgdhta satilan bir ciger sis icin de
insanlar sirf oraya gidip siraya girebiliyor.

Sunumdan ziyade lezzete, prestijden ziyade yiyecedin verdigi hazza odaklanan bu akimi, aslinda gastronomik anlamda
¢ok daha dogru bulan bircok gastronomi arastirmacisi da mevcut. Fakat bu durum, elbette seflerin ya da restoranlarin
tamamen disinda kalacagdi bir sey olamazdi, nitekim olmadi da! Sokadin lezzetleri olarak gorilen dirtim, kéfte-ekmek,
balik-ekmek, kokoreg, hamburger, sosisli, taco veya baska llkelerin sokak lezzetlerini yansitan yiyecekler, buglin artik fine-
dining restoranlar dahil, bircok restoranin sefi tarafindan menulere adapte ediliyor. Bunun bazi spesifik ornekleri, sasirtici
olmayacak sekilde, dnce New York ve Paris'ten ylkseldi. Gegmiste “et alamayan yoksullarin protein kaynagi” olarak gorilen
sakatatlar, ilk kez 2010’lardan sonra New York gibi sakatata da pek asina olunmayan bir yerin fine-dining mentlerinde
goriulmeye basladiginda ciddi bir sok etkisi yasatmisti. Keza, ayni yillarda, Paris'te sef restoranlarinin doner kebabi ilk kez
“Michelin tarzi” sunumlarla restoranlarinda servis ettigine sahit olduk.
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Bu hava elbette Tiirkiye'ye de yansidi. Ornegin yerel mutfak baglaminda bunun en net érnegini sakatatta
gorduk: Sakatatla siki bir bagimiz olmasina ragmen unutulan bircok lezzet, bu kez seflerin yeniden
yorumlamalariyla hayat buldu. Kokoreg artik gece eve donerken balik pazarinda ekmek arasi yenen bir sey
degil, bilakis sehrin en glzel restoranlarinda, pirzolalara sarilmis haline varincaya dek binbir versiyonuyla
mentlerde. Uykuluk, sirf bilenin Sutllice'ye gidip yedigi bir sey degil, devamli artan popiilaritesiyle her yerde.
Keza, ylzyillardir istanbul’da ucuz bir karin doyurma yéntemi olan balik-ekmek, artik birbirinden rafine soslarla
eslestirilerek “ekmek Ustil balik” héline getiriliyor, Michelin yildizli restoranlarin bile mentlerinde yer buluyor.
Farkli mutfaklara baktigimizda ise, mesela 2015'ten beri hizla ylkselen “butik hamburger” akimiyla, daha
onceden bulamayacagdimiz et kalitesine, farkli ekmeklere ve soslara sahip burgerler yaratan iyi burgerciler
acildigini goriyoruz ya da artik insanlar birbirine bratwurst kullanarak sosisli yapan yer soruyor.

Elbette, eskiden de bu yemeklerin meraklisi vardi, ama hi¢ kimse onlari Gnlu seflerin yorumlamasini beklemezdi
ya da luks restoranlarin meniilerinde gérmeyi hayal bile etmezdi. Oysa simdi, en popller sefler bile sadece
sokak lezzetlerinden ilham alan yiyeceklerle dolu meniilere sahip restoranlar acabiliyorlar. Cinki artik,
gastronominin ilham kaynadi; yerel malzemeler, ev hissi veren yemekler, kurallari degil deneyimi 6nceleyen
lezzetler. Bu anlamda bir “"6ze donlis” de yasiyoruz aslinda, ¢linki restoranlar ortaya ¢cikmadan 6nce asci
tablalari vardi bu topraklarda; ciger ve piyaz satan, déner kesen, Ustline gil suyu doktigu su muhallebisini
servis edenlerin hi¢birinin bir diikkéni yoktu. Bircok acik hava gazinosu ve meyhanede bile meze satan
tablacilar oldu uzun siire, barbunya pilakisiyle meshur Ermeni mezeciler gecti kayitlara. Baslarinda tasidiklari
tencereleriyle “dolma satan kadin”, ka¢ romanda var olan bir figlirdu. Bu asci tablalari dnce “as¢i dukkanlari”na,
sonra esnaf lokantalarina donusti. Yeni nesil ascilar, bu lezzetleri standartlastirdi, rafinelestirdi. Simdi sefler,
sokaktan aldigini yeniden yorumluyor. Sokak da sevilen geleneksel tatlarla, yeni arayislari birlestiren, hizli
degisen, adaptif yapisiyla seflere ilham veriyor, restoranlara dinamizm katiyor.

“Artik, gastronominin ilham kaynagsi;
gerel malzemeler, ev hissi veren gemek/er,
kurallari degil deneyimi onceleyen lezzetler.”
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- street food kiltirinin

| HELLMANN'S

Bu recetede burgerin klasik yapisini koruduk, ama son
dokunuslarla ona bambaska bir
karakter kazandirdik.

Burger’in temelini, tavada yuksek isiyla
karamelize edilmis ince dana kofteler
olusturuyor. Ancak farki yaratan detay,
serviste kullanilan Hellmann’s Trifla
Mayonez. Yogun, aromatik bu sos
sayesinde burger sade ama rafine bir
derinlik kazaniyor.

Dileyenler icin tabaga son bir dokunus
olarak gercek truf rendesi de eklenebilir
- bu da street food'un sinirlarini fine
dining’e yaklastiran lezzet katmani olur.

Hellmann’s Cheddar Sos
ideal kivamda, yogunlukta ve cheddar
peyniri rengindedir. Benmariye uygundur,

— SERHAT SACKESEN
Misteri Gelistirme Sefi

SERHAT SACKESEN'IN KATKILARIYLA

kivamini korur.
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Smash Burger Koftesi

+ 1200 g dana kiyma (%20 yagli)
*6gtuz

+ 3 g karabiber

Teriyaki Karamelize Sogan

+ 800 g kuru sogan

+ 1 g taze kekik

+ 15 g Knorr Demi Glace Et Sosu
+ 400 mlsu

+ 20 g pekmez

+ 50 g Knorr Teriyaki Sos

Smash Burger Koftesi

1. Kiyma, tuz ve karabiberi birlikte
yogurun, dinlenmeye birakin.

2.60 g'lik parcalara ayirip strec
film arasinda sekillendirin.

Teriyaki Karamelize Sogan

1. Kuru sogan ve kekikleri
yayvan bir celik tavaya alin.

2. Uzerine kartus/kapak kapatin,
orta ateste yumusayana kadar
pisirin.

3. KnorrDemi Glace Sos’u suile
acarak tavaya ekleyin,
cektirerek pisirmeye devam
edin.

4.Son olarak pekmez ve
Knorr Teriyaki Sos ilave ederek
tamamlayin.

Salatalik Chutney

+ 300 g salatalik

« 45 g chili biber

+ 20 g Knorr Sebzeli Cesni
20 g sarimsak

» 120 g seker

+30gsu

« 5 g misir nisastasi

* 18 g Hellmann's Hardal

Salatalik Chutney

1. Salataliklari ortasi bos kalacak
sekilde kiip dograyin.

2. Chili biber ve sarimsaklari da
kiip dograyip karisima ekleyin.

3. Uzerine Knorr Sebzeli Cesni
serpin, karistirip dinlendirin.

4. Suyunu salan karisimin suyunu

suizerek bir sos tenceresine alin.

[}

. Uzerine elma sirkesi, seker ve
suyu ekleyip kaynatin.

6. Kaynadiktan sonra kisik ateste
20 dakika pisirin.

7. Nisastayi suyla acip ekleyin,
kivam alincaya dek pisirin.

8. En son Hellmann’s Hardal ile

tatlandirin, sogumaya birakin.

SOKAK LEZZETLERINE SEF DOKUNUSU

Unilever Food Solutions,
Tiirkiye, izmir Bélge

Sunum ve porsiyon
detaylarina ulasmak

icin buraya tiklayin
veya kodu okutun.
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S
MAYONNAISE

Stade with quality ingredients

Hellmann’'s Mayonez
Tuketicilerin tat, gortintl ve renk olarak tercih
ettigi mayonezdir. Yemeklerin her lokmada
lezzetli olmasini saglayarak yemeklerinizin
lezzetini artinir. Essiz tat igin ideal kivamda
uretilmistir.

Bu cesur ve lezzet dolu ramen, Japon dashi esintili firinlanmis
tavuk suyu ve titstilenmis uskumru suyunun birlesimiyle ortaya

¢ctkan katmanli bir et suyuyla hazirlanir.

Bu iki aromatik suyun bulusmasi, guglu
bir umami tabani olustururken, icine
¢irpilmis mayonez eklenerek kremsi bir
zenginlik kazanir.

Eriste, taze 1Ispanak, havug, taze
sogan, hafif pisirilmis yumurta ve
soya sosu, sarimsak, zencefil ve
hoisin sosuyla marine edilip bir gece
bekletilen, ardindan mikemmel
sekilde izgarada pisirilen char siu
tavuk ile siislenir. Uzerine gezdirilen
kizarmis aci biber yagi, hem baharatli
bir dokunus hem de ekstra ¢itir
doku katarak bu doyurucu ve tatmin
edici yemegi lezzet patlamasina
donusturdr.

Yiksek etki yaratan yapimi kolay, sokak

lezzetini sanata donustiren bir yemek.

— MAURITS VAN
VROENHOVEN
Global Kreatif Lider ve
Marka Gelistirme Sefi
Unilever Food Solutions,
Hollanda

Café & Bistro, Her Sey Dahil Oteller |10 Porsiyon | Porsiyon Maliyeti:t &

MALZEMELER

Fiime Uskumru Suyu

* 3 adet fime uskumru kilgigi
(veya ¢iroz)

+ 5 adet kuru shiitake mantari

1 parca kombu

*2lsu

Tavuk Suyu

2 kg firinlanmis tavuk kanadi

» 2 adet firlnlanmis sogan

10 dis sarimsak

100 g firinlanmis zencefil

20 g kuru shiitake mantari

* 100 ml light soya sosu

» 50 g koyu miso

» 20 g gochujang

*6lsu

* 50 g Knorr Tavuk Suyu
TozBulyon

HAZIRLANIS

Fliime Uskumru Suyu (Ciroz)

1. Fime balik kilgiklarini suya alin.

2. Mantar ve kombuyu ekleyin.

3.45-60 dakika kisik ateste
kaynatin.

4. Suizerek suyunu ayirin.

Tavuk Suyu

1. Tum malzemeleri tencereye
alin, soguk su ekleyin.

2. Kaynatip 3-4 saat kisik
ateste pisirin.

3. Slzlin, 3-4 litreye dusuran.

4.KnorrTavuk Suyu Toz Bulyon
ekleyin.

5. Gerekirse tuz veya ekstra
gochujangile ayarlayin.

Her Porsiyonicin

*300-350 ml tavuk suyu

*50-75 mluskumru suyu

«1yemek kasigi Hellmann'’s
Mayonez

Ramen Yumurtasi

* 10 adet yumurta

* 150 ml mirin

* 150 ml light soya sosu
*30 g dark soya sosu

Tavuk Char Siu

1,5 kg kemiksiz tavuk but

« 4 dis sarimsak (ezilmis)

* 15 g bes baharat tozu

* 110 g koyu bal

*90 g hoisin sosu

«30 g soya sosu

*50 g Hellmann's Ketcap

* 20 ml kavrulmus susam yagi

Her Porsiyon icin

1. Tavuk ve uskumru suyunu
karigtirin.

2. Icine mayonez ekleyerek sicak
suyla hizlica girpin.

3. Kaynatmadan cirpici ya da
blender ile karistirin.

Ramen Yumurtasi

1. Yumurtalari 6 dakika kaynatin,
buzlu suya alin.

2. Soyup soya-mirin
karisiminda en az 3 saat
marine edin.

3. Servisten 6nce ikiye kesin.

Ramen Ust

10 porsiyon (85 g) taze ramen
eristesi

*250 g shiitake mantari
(dilimlenmis, sotelenmis)

* 1 demet taze sogan

» 100 g bebek ispanak

+300 g havug (rendelenmis)

*20 adet bebek misir
(haslanmis ve kozlenmis)

*20 yemek kasigi ¢itir aci
biber yagi

10 ktiguk kare nori

* Mikro yesillikler

» Togarashi

* Kavrulmus susam

Tavuk Char Siu

1. Malzemeleri karistirin, tavugu
bir gece marine edin.

2. Marine edilen tavuklari
kurulayin.

3. Izgarada pisirin, dilimleyin.

L)
- g9
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@

Sunum ve porsiyon
detaylarina ulasmak

icin buraya tiklayin
veya kodu okutun.
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PROFESSIOMAL

PRATIK PEYNIR SOSU

Knorr Pratik Peynir Sosu
%32 peynir oranina sahiptir. Kaskaval, ricotta,
feta ve cheddar peynirinin essiz uyumu
ile lezzetli ve yodun bir kivam sunar. Sos
cogaltiminda kullanmaya uygundur.

11 Fried pizza ya da orijinal adiyla “pizza fritta”, italyan mutfaginda

ozellikle Napoli sokaklarinda dogmus, firin yerine yagda

Bu kultirel temelden ilhamla, siz de
menulnulzdeki calzone tarzi pizzalari
kizartarak, onlara yeni bir boyut
kazandirabilirsiniz.

ic harcta kullanacaginiz peynir, sebze
ya da et seceneklerini Hellmann's
Mayonez ile hazirlayacaginiz farkli
dip soslarla servis ederek, klasik
calzone'leri daha geng, dinamik ve

kizartilarak pisirilen geleneksel bir lezzettir.

ekonomik ama a(ogar«cu bir alternatif

paylasmalik bir street food formatina - OZ]CGU'T(K""N%A,CRI(
donusturebilirsiniz. sef ve Kurucu Orta
Nappo

Bu yaklasim, menilinlize hem yenilik

katmani hem de daha duiistik maliyetli ama ¢arpici bir alternatif
sunar. Ayni zamanda sokak ruhunu tasiyan ama sef imzasi tasiyan
tabaklar yaratmaniza olanak tanir.

Café & Bistro, Her Sey Dahil Oteller | 14 Porsiyon | Porsiyon Maliyeti:t &

Sloppy Joe Harci

+ 50 ml zeytinyagi

+ 300 g dana kiyma

+ 75 g kornison tursu, brunoise
+ 100 g kuru sogan, brunoise
75 g havug, brunoise

7 g sarimsak

+ 30 g Knorr Demi Glace Sos

+ 15 g Calvé Hardal

+ 50 g Calvé Barbekii Sos

+ 60 g Knorr Pratik Peynir Sosu
+300 mlsu

+ 30 ml Gziim pekmezi

+ 0,5 g karabiber

Sloppy Joe Harci

1. Sogan, sarimsak, tursu ve
havucu zeytinyaginda
soteleyin.

2. Kiymay1 ekleyin.

3. Rengi doniince tiim toz
malzemeleri likitlerle
bir kasede birlestirin.

4. Ocaktaki malzemenin lzerine
ekleyin, suyunu ¢ekene kadar
pisirin.

5. Hafif kivamli ama sulu olmayan
bir harg elde etmelisiniz.

isliDomates Sos

+ 500 g Knorr Napolitan Sos
+ 50 g Calvé Barbekii Sos

5 gisli paprika

- 80 g semizotu, ayiklanmis

« 7 g sarimsak

» 10 g elma sirkesi

- 10 g Knorr Sebzeli Cesni

isliDomates Sos

1. Firini 210°C’ye isitin.

2.Knorr Napolitan Sos'u
genis bir firin tepsisine ince
yayip uzerine zeytinyagi
gezdirin.

3. 10-12 dakika firinlayin,
kenarlari karamelize olup
koyulasmali ama tamamen
kurumamali.

4. Tavada zeytinyaginda
sarimsagdi soteleyin.

5. isli paprika ve barbekii sosu
ekleyin.

6. Firindan ¢ikan sosu tavaya alin.

7. Sirke, karabiber ve Knorr
Sebzeli Cesni ekleyerek
5 dakika kisik ateste pisirin.

8. Ocaktan aldiktan sonra
semizotunu ekleyin.

9. (istege bagl) 2-3 damla sivi is
ekleyebilirsiniz.

10. Dilerseniz puruzsiz héle
getirmek icin blender’dan
gegirin.

Sunum ve porsiyon
detaylarina ulasmak

icin buraya tiklayin
veya kodu okutun.
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Klasik Eggs Benedict'ten ilham alan
eglenceli bir Japon sando yorumu.
Bu lezzetli tabakta, yumusacik
Hokkaido siit ekmeginin icine 6zenle
pisirilmis, tamago tarzi katmanli

. yumurtalar dolduruluyor. Miso sambal, 1
i i baharatli bir dokunus katarken, 1zgara -
SEBZELI CESNI TR tursulanmis ananas tatlilik ve asidite L \
5 ~ dengesi sagliyor. Soyayla marine ) ‘
edilen firinlanmis king mantarlari,
derin bir umami lezzeti ekliyor. Uzerine ~ — JOANNE LIMOANCO-
citir pastirma ve narenciye aromal GENDRANO
peynir sosu sikilarak tamamlanan Executive Sef
bu tabak, Guneydogu Asya’'nin canli Unilever Food Solutions,
lezzetlerini ve sokak yemeklerinin Kérfez ve Hint Okyanusu
. . ruhunu yansitan, pratik ama gtiglu Adalari
Knorr Sebzeli Cesni bir lezzet deneyimi sunuyor. Hazirlik ; ,
6 farkli sebze (domates, pirasa, kereviz asamasinda kat kat dizme ve firinlama |
koku, kereviz yapragi, havug, yesil biber), gibi birkac farkli islem yer alsa da, ‘L |

|

|
7 ayri baharat (sogan, sarimsak, nane, kolay sunumuyla herkes icin ulasilabilir =
|

kirmizi biber, zerdecal, maydanoz, defne) ile ve lezzetli bir yemek deneyimine . _
hazirlanmistir. ideal taneli yapisi sayesinde dénusuyor. z y |

yemeklerinizde kolayca ¢ézunr.

Sokak yemekleri sadece lozzet{i
olmakla kalmaz, ayni zamanda insani
doyurur ve nostalji duygusu uyandirir.

— WESLEY BAY
Bas Mutfak Danismani
Unilever Food Solutions,

Café & Bistro, Her Sey Dahil Oteller |14 Porsiyon | Porsiyon Maliyeti:t &

MALZEMELER Belcika
Flime Miso Kirmizi Biber Sambali TelTel Mantar Tursu Suyu Narenciyeli Peynir Sos &
+300 g uzun kirmizi biber (izgara  + 1 kg kralistiridye mantari + 250 ml beyaz sirke Pastirma
yapilmis, cekirdeksiz) + 60 ml beyaz sirke +200 g seker + 40 g Knorr Pratik Peynir Sosu
P = ] . + 500 g kirmizi kapya biber (izgara -+ 125 g Calvé Barbekii Sos + 2 cay kasigi tuz +200 mlsu
s B MT/ L - 4 : : ; o £ yapilmis, gekirdeksiz) + 30 ml hurma surubu veya seker « Ezilmis karabiber * 5 gKnorr AkdenizSalata Sosu
. el "~ | : < Py = ) - + 2-3 adet thai biberi  Karabiber « Kaffir lime yapraklari + 30 mlyuzu suyu (veya limon)
7 §ig & .' s l B ’ ' " gy R : ' +300 g kirmizi sogan « Aycicek yagi * Kaffir lime yaprak tozu
T . A TR, + 80 g sarimsak Tursuluklar (opsiyonel)
# 74 - 100 g sari veya beyaz Tamago: Japon Omleti + 200 g 1zgara ananas - 100 g Hellmann’s Mayonez
miso ezmesi » 8 adet yumurta (ince halkalar) + 340 g pastirma dilimleri
+ 30 g Knorr Tavuk Suyu * 1 g Knorr Sebzeli Cesni + 5-10 dilim kirmizi turp
TozBulyon » Beyaz toz biber veya daikon
+ 200 g KnorrNapoliten Sos + 50 g kale (ince dogranmis)
+ 50 g Seker « Tuz, karabiber
HAZIRLANIS
Fliime Miso Kirmizi Biber Sambali Tamago: Japon Omleti Narenciyeli Peynir Sos &
1. TUm malzemeleri mutfak 1. Yumurtalari ¢irpin, Pastirma
robotunda plre haline getirin. baharatlarla tatlandirin. 1. TUm malzemeleri karistirin.
2. Tavaya alin, fazla siviyi 2. Japon omleti gibi dort katli 2. Mayonez ekleyin (istege bagli).
buharlastirmak igin kisik ateste pisirin. 3. Pastirmalari silpat kapli tepsiye
pisirin. 3. Sogutup sandvi¢ boyunda dizip ¢itir olana kadar firinlayin.
3. Sogutup hava gecirmez bir dilimleyin. 4.Fazla yagi suzun, servise hazir
kapta saklayin. héle getirin.
Tursu Suyu
TelTel Mantar 1. Malzemeleri kaynatin, sogutup
1. Firin1 175°C’ye isitin. sebzelerin tzerine dokin.
2. Mantarlari ¢atal yardimiyla
teltel ayirin. Tursuluklar
3. Kalan sos malzemelerini 1. Her malzemeyi ayri kaba alin.
karistirin, tadina gore 2. Tursu suyunu esit sekilde
baharatlayin. dagitin.
4. Sosu mantarlarin lizerine 3. Uzerini kapatin, buzdolabinda
dokun ve karistirin. bekletin.
= Z 5. Silpat kapli tepside Sunum ve porsiyon
. p 3 ! 15-20 dakika karamelize ?izagmgng;ﬁimﬁ‘k
JOANNE LIMOANCO-GENDRANO & WESLEY BAY'iN KATKILARIY: olana kadar pisirin. Seva o ke
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PROFESSIONAL

Katsu burger, Japon mutfaginin geleneksel “katsu” (pane edilmis,
kizartilmis et) yemeginin bati tarzi bir burger formuna uyarlanmis
halidir. Tavuk burger’in her mentide kendine yer buldugu bir
donemde, Uzak Dogu dokunusu ile bu klasiklesmis sokak lezzetini
farkli bir seviyeye tasimay amagladik.
Tavuk, klasik marineleme adimlarina
gerek kalmadan sadece Knorr

Citir Kaplama Harci ile kaplanarak
kizartildi.

Uzerini kaplayan buffalo sos, baharatli
ve istah agici bir katman sunarken,
burger’in dengesini saglamak icin
sushi’lerin yaninda eslik¢i olmaktan
oteye tasidigimiz zencefil tursu ile ok
katmanli bir sos hazirladik. Fermente
zencefilin hafif keskinligi, kremamsi
yapiyla birleserek ferahlatici bir
kontrast yaratiyor.

— FATIH GAKMAK
Musteri Gelistirme Sefi
Unilever Food Solutions,
Turkiye, Akdeniz Bolge

Yalin bir malzeme listesiyle baslasa
da, bu burgerin yaratim sureci; sekak

emedi kiltirine saygi duyan ama fine dining diinyasina da cesurca
adim atan bir lezzet hikayesini temsil ediyor.

Café & Bistro, Her Sey Dahil Oteller 1 10 Porsiyon | Porsiyon Maliyeti: t &

MALZEMELER

Kizarmis Tavuk

- 800 g tavuk gogus

+ 300 g Knorr Citir Kaplama
Harci

+255mlsu

Buffalo Sos

+ 230 g tereyagi

+ 200 g Knorr Acisso

20 g elma sirkesi

+ 30 g Knorr Teriyaki Sos

+ 4 g Knorr Sarimsakli Gesni
» 2 g toz tatli paprika

- 8 g esmer seker

HAZIRLANIS

Kizarmis Tavuk

1. 150 g Knorr Citir Kaplama
Harci ile 255 ml soguk suyu bir
kapta karistirin.

2. Kalan kaplama harcini yayvan
bir gastronoma alin.

3. Tavuklari 6nce sivi karisima,
ardindan toz harca batirarak
kaplayin.

4.175°C'de 1sitilmis yagda
4 dakika kizartin.

Buffalo Sos

1.Tereyadi disindaki tim
malzemeleri karistirin ve
kenara alin.

2. Kizarttiginiz tavuklari sosla
birlikte tereyag kupleriyle
karistirma kabina alin.

3. Tum malzemeler karisip

Asya Stili Hizli Salatalik Tursusu
» 150 g salatalik

» 50 g Knorr Teriyaki Sos

+ 5 g Knorr Akdeniz Salata Sosu
« 25 g piring sirkesi

» 5 g kavrulmus susam

* 25 g Knorr Acisso

ZencefilliMayonez

* 115 g Hellmann’s Mayonez

- 4 g taze kisnis

» 40 g zencefil tursusu

2.5 g Knorr Sarimsakli Cesni

+20gbal

+ 40 g Knorr Acisso

- 15 g Calvé Kova Hardal

2,5 g taze soganin beyaz
kisimlari

Tursu

1.Salataligi bir peeler yardimiyla
ince dilimler halinde kesin.

2. Diger tium malzemeyi tencereye
alin ve kaynatin.

3. Dilimlenmis salataliklari sicak
siviyla harmanlayin.

4. Aromalarin daha iyi birlesmesi
icin vakumlayarak muhafaza
edin.

ZencefilliMayonez

1.1.Hellmann’'s Mayonez
disindaki tim malzemeyi
blender’'a koyun ve purizsiiz
olana kadar blend edin.

2. Hazirlandiginiz bazi bir
mayonez tenceresinde
Hellmann’s Mayonezile
birlestirerek sosunuzu bitirin.

Patatesli Brioche Ekmegi

+ 600 ml su, 24°C

+ 7 g instant maya
+6g+70gseker

+ 388 g Knorr Siitlii Patates

+ 60 mlsit

+ 90 g tereyadl, erimis ve sogumus
» 2 adet yumurta

*+650gun

PatatesliBrioche Ekmegi

1. Su, maya ve 7 g sekeri mikserin
cirpma kabinda birlestirip
5 dakika bekletin.

2. Un disindaki tim malzemeleri
ekleyin, 2-3 dakika orta devirde
Girpin.

3. En son unu ekleyin, mikserin
yogurma aparatiyla
7-10 dakika yogurun.

4.Hamuru biitin halde 1 saat
mayalandirin.

5.170°C firinda 17 dakika pisirin.

6. Firindan ¢ikan ekmeklerin
Uizerine tereyagi slrerek
tamamlayin.

Sunum ve porsiyon

detaylarina ulasmak

icin buraya tiklayin
veya kodu okutun.

- = ) tavuklar sosla kaplanana
N YJ:A \ kadar ¢alkalayin.

KATKILARI
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TANIMAYAR
MUTFARLAR

kiresellegme  gsigiin
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TAHIN,

UNYA GAPINDA .

POPULERLIGIEN - pogHUdANA UE

HLZL ARTAN MALZEMELER | SunAN

SINIRTANIMAYAN MUTFFAKLAR
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Trende katkida bulunan temel faktorler:

+ Kuresellesme ve gociin mutfak bilgilerini ve etkilerini beslemesi

 Kulturel miraslarina saygi gosteren ikinci nesil sefler

+ Kuresel mutfaklarin sosyal medyada daha fazla gorunurliuk
kazanmasi

+ Tuketicilerin yemek kesiflerinde otantik deneyimler aramasi

+ Bu lezzetlerin arkasindaki anlamli hikayelere yonelik artan talep

Bu trendin merkezinde, mutfaklari yaratici ve 6zenli bir sekilde

birlestirme arzusu yatiyor; geleneksel malzemeler ve teknikler,

kokenlerine saygi gostererek harmanlaniyor. Bu trend, yalnizca cesur

lezzetler sunmakla kalmayip, ayni zamanda derin bir otantiklik ve

kultirel anlam tasiyan daha sofistike ve gelismis yemek deneyimlerinin
onunu aglyor.

En Popiiler Teknikler Sinir Tanimayan Alisveris Listesi
Bu trende yon veren popliler Bu trende yon veren populer
tekniklerden bazilari sunlar: malzemelerden bazilari sunlar:
« Marinasyon « Miso

» Salamura « Kirlenmis balik

» Olgunlastirma + Kimchi

+ Sous-vide pisirme  Shiso

 Kirleme » Calamansi

+ Buharda pisirme « Nar

« Karamelizasyon + Mentaiko

+ Tutstleme + Olgunlastirilmis soya sosu

« Pandan

Onceki sayfa: Marine edilmis bu tavuk
yakitori uluslararasi tekniklerden

ve malzemelerden esinlenerek
hazirland..







% YAZAN

: Jedat Milor

; ' Kiiltiir ve
= =0 | Gastronomi Yazari

GuUnumuz gastronomi dlinyasinda sefler adeta

birer kultur elcisi, birer sanat¢i konumunda. “Sinir
Tanimayan Mutfaklar” trendinin en blyuk aktorleri de
yine onlar. Ben bir lokantaya gittigimde tabagimdaki
lezzetin ardinda yatan fikri, emegi diistintriim. Codu
zaman o fikir, dinyanin farkli koselerinden esinlerle
yogrulmus oluyor.

Tarihsel olarak da mutfaklar zaten etkilesim icinde
gelismistir. Diistinelim: italyan mutfaginin bel kemigi
domates aslinda 16. yuzyilda Amerika kitasindan
gelmis; baslarda stpheyle bakilmis ama zamanla
italyan mutfaginin vazgecilmezi haline gelmis. Bugiin
“otantik” dedigimiz pek ¢ok lezzet, gegmiste boyle
kulturel etkilesimlerle dogdu. Keza acinin vazgegilmez
oldugu Hint veya Tay mutfaklari, bu aciyi Amerika
kokenli biberlerle tanidi. Demek ki kulttrel alisveris,
mutfaklari zenginlestirebilir. Ancak burada kritik nokta,
gastronomik derinlikten 6din vermemek. Bir mutfagin derinligi, ylzyillar icinde olusan teknikler, malzeme bilgisi ve damak
hafizasiyla var olur. Eger iki mutfagi birlestirirken bu derinligi yakalayamazsak, ortaya ylizeysel bir lezzet ¢cikar. Sadece
seklen farkli, ama ruhen bos bir tabak...

Sefler artik sadece bir yorenin ustasi degil; diinya lezzetlerinin ustasi olmaya soyunuyorlar. Fransiz tekniginde pismis bir etin

Uzerinde Asya usull bir sos, yaninda Latin Amerika’dan ilham alan bir garnitir gormek sasirtici degil. Peki bu iyi bir sey mi?
Evet, dogru yapildiginda muazzam bir zenginlik sunuyor. Ancak sunu da goz ardi etmemek gerek: Sefin niyeti ve birikimi bu
trende yon veren en dnemli unsur.
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insanlar artik gosteristen ziyade hikaye ve anlam ariyor tabakta. iyi bir flizyon yemedi, iki kiiltiriin hikéyesini anlatabilmeli;
adeta gastronomik bir diyalog sunmali. Nasil ki bir zamanlar Osmanli mutfagi farkli cografyalari bir potada eritti ve 6zgin
bir sentez yaratti, bugunin sefleri de yarinin klasiklerini yaratabilir. Bu sliregte en buyuk givencemiz, damak tadimizin bizi
yaniltmamasi: Lezzet, yapay olanla gercegdi ayirt eder.

Bazi sefler var ki, gercekten diinya kiiltiirlerine merakla yaklasiyor, her birini 6grenip 6ziimsemeye calisiyor. Ornedin yillar
once Japonya'da yetismis Nobu Matsuhisa adli bir sef, Peru’ya gidip orada Japon mutfaginin malzemelerini bulamayinca
mecburen yerel malzemelerle yeni tatlar gelistirdi. Sonuc? Japon ve Peru mutfaklarinin evliliinden dogan efsanevi bir
flizyon; Nobu bugtin kiiresel bir marka oldu bu sayede. Burada sefin rolu acik: O, bir kiltlr ile digerini baglayan kopri oldu,
ihtiyactan dogan yaraticilik sayesinde yeni bir mutfak akimi ortaya cikti. Keza ispanya’da Ferran Adrid, geleneksel ispanyol
lezzetlerine molekiler dokunuslar ekleyerek devrim yapmisti; o da teknik sinirlari yiktl. Bu érnekler gosteriyor ki sef, trendin
oncusi oldugu kadar sekillendiricisidir de. Eger sef gercekten derinlikli bir vizyonla yaklasiyorsa, ortaya ¢ikan yemek de
derinlikli ve 6zgtin oluyor.

Madalyonun bir de 6teki ytzul var. Bazen sohretin ve popllerligin cazibesiyle, giincel akimlari derinlemesine incelemeden
olusturulmus mentilere rastlayabiliyoruz. Bir donem, diinyada ‘Asian Fusion’ konsepti hemen her kosede karsimiza gikt;
bu tarz o siralar ¢ok revagtaydi. Ancak sadece birka¢ Uzak Dogu sosunun adini duymak veya tabaga biraz teriyaki ekleyip
‘sushi’ kelimesini kullanmak, o mutfagin 6ziune hdkim olmak anlamina gelmiyor. Bir yemekte butunluk ve anlatilmak
istenen bir hikaye yoksa, sadece gorsel efektlere yaslanmak o tabagin kaliciligini zayiflatabiliyor. Boylesi durumlarda
trendin degeri de hizla dusebiliyor; cinku ardinda gligli bir entelektuel veya duygusal zemin bulunmadiginda, ilk bakista
cekici goriinen ‘sinir 6tesi’ tabaklar kisa stirede unutulabiliyor. Oysa iyi planlanmis ve hakkiyla uygulanmis flizyon tarifler,
gercekten heyecan verici ve kalici tatlar sunabiliyor.

lyi sefler bu tuzaklara diismemek icin ne yapiyor? Oncelikle, malzemeye ve teknige gercekten hékim oluyorlar. Artik
dinya mutfagdini takip eden bir sef, yerel ve surdlrilebilir malzeme kullanimini da isin merkezine koymak zorunda. Clnki
gunumuzin bir diger gergegi strdurilebilirlik. Sinirlar kalkti diye her malzemeyi diinyanin 6bir ucundan getirmek, her
egzotik Uiriinii meniiye koymak dogru degil. Hem cevresel acidan hem de lezzet acisindan. lyi sef sunu yapiyor: Uzak bir
mutfaktan ilham aliyorsa bile, onun éziindeki tadi kendi cografyasinin malzemesiyle yakalamaya calisiyor. Ornegin, Uzak
Dogu’'nun miso-fermantasyon teknigini alip kendi mutfaginda yerel sebzeleri fermente ediyor. Bunun en glizel drneklerini
Yeni Nordik akiminda gorduk; Danimarka’daki Noma restorani, Japonlarin koji ve miso tekniklerini 6grenip onlari kuzeyin
havucglarina, tzimlerine uyguladi ve bambaska lezzetler yaratti. Sef René Redzepi, “fermantasyon laboratuvar” kurup
kendi yerel malzemelerinden soya sosuna benzer bir sos (garum) Uretti mesela. Boylece hem surdurilebilir sekilde yereli
kullandi, hem de dunya mutfaklarindan ilham alan tatlar ¢ikardi. Bu yaklasim saygi uyandirici ¢iinkl ithal malzemeler
yerine yerelin potansiyelini ortaya cikariyor.
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YAZAN
Megan Wallace

YENI TATLAR /2stotmeye morakl
YEMEKSEVERLER, SEYAHAT VE KULTUREL
DENEYiMLERLE DAMAK ZEVKLERINi
GELiSTIRIRKEN, BiZ DE KORE MUTFAGININ
(K-FOOD) ARTAN POPULARITESiNi VE BUNUN
GELECEGiN MENU TRENDLERI iCiN NE ANLAMA
GELDICiNi iNCELIYORUZ.

italya’nin pizza, makarna ve dondurma ticliisii, Fransa’nin
haute cuisine’inin titiz malzemeleri ve pisirme teknikleri, hatta
Amerika’nin hot dog’u ve hamburgeri... Bati, uzun zamandir
yemek dunyasinda yon veren taraf oldu.

Ancak, dengeler degismeye basliyor. Giderek daha fazla
; - 5N P % ) el tuketici, Dogu ve Gluneydogu Asya’nin zengin yemek
_ : '\ 9 AR TN L e kulturlerine yoneliyor. Peki bu degisim neden oluyor ve global
ene ir ‘ta hazwlanaﬁ : A MREL 56 : .. .. . q .
sm 22N - A QG : W ¢apta menduler icin ne anlama geliyor? Cevaplari bir sonraki
sayfada kesfediyoruz.

G
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Yiizyillar boyunca Dogu’'nun etkisi

Dogu Asya mutfaginin Bati’daki yukselisi,
goc¢ hareketlerindeki degisimler ve
bolgenin klresel sahnedeki artan kultlrel
etkisiyle birlikte onlarca yildir devam
ediyor.

Ornegin, Amerika Birlesik Devletleri'ne,
Cin’den gelen gé¢menler 19. ylzyilin
ortalarindan itibaren yerlesmeye basladi
ve mutfak geleneklerini de beraberlerinde
getirdi. Zamanla, geleneksel yemekler
Batili damak zevkine uyarlanarak

Cin mutfadinin tlkede genis ¢capta
populerlesmesini sagladi.

Bununla birlikte, bazi Dogu Asya ve
Gulneydogu Asya Ulkeleri mutfagi

bir tur kaltlrel yumusak glic olarak
benimseyerek, geleneksel lezzetlerini
tanitmak icin bilingli bir caba gosterdi.
Tayvan, Guney Kore, Tayland, Singapur,
Endonezya, Malezya ve Kambogya

gibi ulkeler, mutfaklarini kiresel capta
tanitmak amaciyla hikimet destekli
gastronomi diplomasisi programlarina
yatirrm yapti.

K-food'un yilikselisi

Gliney Kore, 2009 yilinda Kore mutfagini
(ya da Hansik) yurt disinda tanitmayi,
sagliga faydalarini ve lezzet profilini
anlatmayi amaglayan basarili bir
“Dlinyaya Kore Mutfagi” programi
baslatt.

Simdi, 15 yil sonra, Hansik, zamanin
ruhunu yakaladi. Bibimbap (piringli
yemek) ve kimchi (fermente sebzeler)

gibi Kore yemekleri, Bati'nin biyuk
sehirlerinde kolayca bulunabilir héle geldi
ve 2023’te Kore'nin ABD’ye yaptigi gida
ihracati 1,74 milyar dolara yikseldi.

Sebze agirlikli yapisi ve fermente
gidalarin yaygin kullanimi sayesinde Kore
mutfadi, zengin tatlari ve kilttrel mirasi
ile bedeni topluyor, yemek meraklilarini ve
maceraperestleri kendine ¢ekiyor. Ancak,
Hansik’in icinde ramen ve hazir noodle
gibi gidalarin da yer aldigini ve bunlarin
sodyum agisindan yuksek olabilecegdini ve
bazi beslenme dederleri acisindan sorunlu
olabilecegini de unutmamak gerekiyor.

Hallyu damaklarimizi etkisi altina aldi
K-food’un yukselisinden bahsederken
hallyu’dan bahsetmeden olmaz.

Kore mutfagdinin popularitesinin artisi,
Kore kultliriiniin genel yukselisiyle paralel
bir sekilde gerceklesti. Kore Dalgasi ya

da “hallyu” olarak bilinen bu fenomen,
BTS ve BLACKPINK gibi K-pop gruplarinin
uluslararasi basarisini beraberinde
getirdi.

Popltiler K-filmler ve K-dramalar,

Kore yemeklerini acik¢a sergiledi:
Parasite izleyicilere jjapaguri‘yi (etle
suslenmis eriste) tanitirken, Squid Game
tteokbokki'yi (baharatli piring kekleri)
gosterdi.

Bu aslinda tasarlanmis bir stirecti. Tarim,
Gida ve Kirsal isler Bakanligi'ndan Yang
Joo-Pil, NPRile yaptigi konusmada
departmaninin “her yil yaklasik 10 yiyecek
6gesini dramalarda Uriin yerlestirmesi
olarak sececedini” acikladi.

Sosyal medya da bu surecte dnemli bir

rol oynuyor ve Kore yemek kulturini
paylasma firsatlari sunuyor. TikTok'ta,
“#koreanfood” hashtag’i 860.000°'den
fazla gonderide kullanildi, mukbang
(Koreliicerik Ureticilerinin kamera dnlinde
yemek yedigdi bir trend) global bir YouTube
fenomeni héline geldi.
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Seyahatlerin yeni Kore mutfagi dalgasini
sekillendirmedeki rolii

Gelecege bakildiginda, Bati'daki

yeme aliskanliklarinin seyahat sektoru
tarafindan nasil sekillenebilecedi,

ozellikle de gliniimUiz gezginlerinin yeni
deneyimler yasama ve farkli kiltirleri
kesfetme konusundaki hevesli tavri
disunilduginde, 6nemli bir nokta olarak
one cikiyor.

2020’ler boyunca, seyahat edenlerin
alisilmis guizergdhlarin disina gikma

ve kesfedilmemis yerleri ziyaret etme
konusunda daha istekli davrandiklari
goruldi. Nitekim gezginlerin %401 daha
once gitmedikleri destinasyonlara
yoneldiler. 2024 itibaryla, diinya
genelindeki gezginlerin %640, kisisel
harcamalarinin diger alanlarindan kisarak
turistik seyahatlerine 6ncelik vermeyi
planladi.

Bu artan ilgiden Kore de payina duseni
aldi. 2023 yilinda Guiney Kore’'nin baskenti
Seul, bir 6nceki yila kiyasla %373,6
oraninda turist artisi yasadi. Bu durum,
K-food'un (Kore mutfaginin) fine dining
sahnesinde daha 6zglin ve cesitliligi
yansitan bir sekilde temsil edilmesine
ivme kazandirabilir. Artik tiketiciler, Batili
damak tadina uyarlanmis tanidik Kore
yemeklerinden ziyade, otantik ve zengin
tatlar ariyor.

Nitekim, New York’taki Kore fine dining
restorani Atomix’e 2021 yilinda iki Michelin
yildizi kazandiran Sef Junghyun Park
musterilerinin “yeni kiltlrlere cok agik
olduklarini” belirtti. Ayrica “yeni seyleri
kabul etmeyi seviyorlar, bu ylizden tatlarini
degistirmeme gerek yok.” diyerek bu
egilimi vurguladi.
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Dogu etkisinin gelecegi
Simdiden birka¢ Kore yemegi Bati'da genis
capta taninir héle geldi.

Ancak K-food'un bir sonraki dalgasinda,
ozellikle hazir ve pratik yiyecek
kategorisinde yer alan Kore markalari-
ornegin C.J. Foods’un Bibigo serisi gibi-
pazarda daha da fazla yer edinmeye
basladik¢a, cok daha gesitli yemeklerin
one ciktigini gorecegiz.

K-food trendi sokak lezzetlerinin otesine
gecip daha erisilebilir hale geldikce,
muhtemelen su gelismeler yasanacak:

« Gorunurlukteki artis, Kore mutfaginin
daha nis ve bolgesel cesitlerinin
tanitilmasina yol agacak.

+ Kore gida trtinleri, Batili sipermarket
raflarinda daha fazla yer bulacak.

Kore mutfaginin popllaritesi, su ana
kadar yeterince takdir edilmeyen diger
Dodu ve Glineydogu Asya mutfaklarinin
onlinu acacak.

« Uzmanlara gore, Myanmar ve Filipinler
gibi Gineydogu Asya Ulkelerinden gelen
Burma ve Filipin mutfaklari, kiiresel gida
alaninda yeni oyuncular olarak ortaya
ctkacak.

Genel olarak Dogu mutfagdi etkilerinin
yukselisi, gida alanindaki kuresellesmeyi
ve mutfaklarin tilke ya da milliyet temelli
ayrismasindan ziyade, diinya genelinde
birlesen ve etkilesim halinde olan kiresel
bir mutfak anlayisina dogru kademeli bir
gecisi yansitiyor.
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FUZYON MUTFAGININ YUZU YENILENDI.
SINIR TANIMAYAN MUTFAK ARTIK gem nerm.

Kultdrlerin harmanlanmasini tanimlamak icin kullanilan
ve bir o kadar da tartismali olan baska bir mutfak terimi
neredeyse yoktur: “flizyon”. Basit tanimiyla flizyon,
kalturlerin birlesmesi ya da birinin digerini etkilemesi, gog,
somurgelesme ve ticaretle birlikte cok eski zamanlara,
binlerce yil dncesine dayaniyor. Ancak, baglam onemli, bu
yuzden belirli mutfaklarin nasil ve ne zaman birlestigine
dair tarihi ele almak her zamankinden daha 6nemli hale
geliyor. Buguin fuzyon mutfagindan bahsederken,

20. yuzyilin ikinci yarnisina kadar, “fiUzyon”un modern
mutfakta kullanimiyla birlikte Dogu Asya-Bati
perspektifinin disinda mutfaklarin nasil yaratildigi
genellikle goz ardi ediliyor. Bu bolumde, Asya goglerinin
Kaliforniya mutfagi tzerindeki buyuk etkisini ve bu mutfak
anlayisinin dunyaya nasil yayildigini ele alacagiz.

Flizyon mutfaginin tarihine damga
vuran ve bugtn farkinda olmadan
kaniksadigimiz bazi yemekler var ve bu
tarifler, adeta bu mutfak ktltirinin
kilometre taslari.

1960’larda ortaya ¢ikan California Roll,
cig balik yerine avokado, salatalik ve
(taklit) yengec etiyle hazirlanan, klasik
susi rulolarina alternatif bir versiyondu.
Little Tokyo’'da Ichiro Mashita, Los
Angeles’ta Hollywood yakinlarinda Ken
Seusa ya da Vancouver'da Hidekazu Tojo
tarafindan yaratildigi séyleniyor. Tarifin
dodusunda, ya geleneksel malzemelere
ulasim zorluklari ya da yerel damak
tadina uyum saglama istegi etkili oldu.
Bu roll, 6nce Guney Kaliforniya’da biytk
ilgi gordu, ardindan tim ABD'ye yayilarak
Kuzey Amerikalilar icin susiye acilan kapi
haline geldi.

Flizyon mutfagi kronolojisinde bugiin
héla ikonik olan baska pek ¢ok tarif
var. Ornegin, Chinese Chicken Salad,
1960’larda Madame Wu's Garden’in
sahibi Sylvia Cheng Wu tarafindan

yaratildi. Marul ve lahana karisimi, susam = 3
yadl, soya sosu ve hardalla hazirlanan
vinaigrette sosla bulusan pismis tavuk, :‘
o dénemden beri klasikler arasinda.

Wolfgang Puck’in fiime somonlu
pizzasi, 1982'de Spago’nun acilis
menusulinde yer aldi. Dereotu kremasi,
biberli-sarimsakli yag, frenk sogani

ve havyarla zenginlestirilen bu pizza,
sofistike bir flizyon 6rnegi haline geldi.

Nobu Matsuhisa’nin yellowtail
sashimi’si, soya sosu, narenciye ve
katsuobushi bazli sosun lizerine ince
dilimlenmis jalapeno biberleriyle servis
edilen bir baslangi¢c yemegi olarak,
fizyon mutfaginin yayilmasinda biytik rol
oynadi.

Sosyal medyanin yukselisiyle birlikte,

Roy Choi'nin Kogi taco kamyonunda
sundugu Kore usulii kisa kaburga
taco’su, sadece Kore ve Meksika
mutfaklarint harmanlamakla kalmad;;
ayni zamanda internet Gizerinden yayilan
yemek trendlerinin dncllerinden biri oldu.
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Dunyanin dort bir yanindaki mutfaklarin
birlesiminden yuzyillar 6nce ortaya
¢ikan bircok ikonik yemek de bulunuyor.
BAanh mi (Vietham ve Fransiz mutfaklari),
Jamaika béregi Jamaika ve ingiliz
mutfaklari) ve vindaloo (Portekiz ve Goa
mutfaklari) bunlardan sadece birkagi.
Ayrica Filipinler'deki pancit palabok
(Cin, Meksika, ispanyol) ve ramen

(Cin ve Japonya) de bu birlesimlerin
érneklerinden. ister sémiirgelestirme
sonucu olsun ister ortak kesiflerle olsun,
bu yemeklerin ardindaki en 6nemli
unsur ortaya ciktiklari zengin tarihtir.
Sorunlar, seflerin hangi mutfaklarin
veya malzemelerin birbiriyle uyumlu
olup olmadigini fark etmeden, sadece
ylzeysel bir bicimde farkli mutfaklari bir
araya getirmeye calistiginda baslar. Sirf
iki mutfagi birlestirmenin, ortaya daha
buylk bir bitlin ¢cikaracagdi varsayimiyla
yapilan bu yaklasim, cogu zaman
sonugsuz kalir. Bu ylizden flizyon mutfagi
zaman zaman elestirmenler tarafindan
“confusion cuisine” yani “karmasa
mutfad” olarak anilir.

Aslinda Matsuhisa’nin uzmanligi bir anda
ortaya ¢tkmadi. Kendisi, kdkleri 19. ytzyil
sonlarina dayanan Nikkei mutfaginin

bir temsilcisiydi. Bu mutfak, ilk Japon

gocmenlerin Peru’ya yerlesmesiyle dogdu.
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Japon gocmenler, kendi tariflerini Peru
damak zevkine uyarlayarak zamanla
yerel mutfagin vazgecilmezlerinden biri
héline getirdi.

Japonya’nin Saitama kentinde dogan
Matsuhisa, ilk Nobu restoranini 1970
yilinda Peru’da agti, ardindan Los
Angeles’a tasinarak “Matsuhisa”yi kurdu.
Bugun diinyanin dort bir yaninda 50°den
fazla Nobu restorani bulunuyor.

Peru’da dogan bir baska flizyon mutfagi
ise, Kanton ve Peru lezzetlerini ve
malzemelerini harmanlayan ve zamanla
tamamen kendine 6zgu bir tiire donlisen
chifa mutfagi. Bu mutfak, 1800’lerin
ortalarinda bolgeye bulyuk sayida Cinli
iscinin gelmesiyle sekillendi. Arroz chaufa
(kizarmis pilav) ve lomo saltado (etli
sebzeli wok kavurma) gibi yemekler,
Cin-Peru mutfagi sunan restoranlarin
menllerinde sik¢a yer alir.

Fransaile Japonya arasinda kdiltiirel
etkilesim, Japonya’nin limanlarini Bati
ticaretine actigi Meiji Restorasyonu
déneminde, 1800’lerin sonlarinda
basladi. Fransiz Louis Begeux,
Japonya’daki Tsukiji Oteli'nde gorev
yapan ilk yabanci sef olarak Fransiz
mutfadinin etkisini tlke geneline yaydi;

“Bu mutfaklarin tarihini anlamak,
seflerin bu etkileri nasil
harmanlayacaklarini daha iyi

anlamalarina yardimci olur.”

hatta imparatorluk davetlerinde yemek
pisirdi. Japon 6grencileri, Fransiz
tekniklerini yerinde 6grenmek lizere
Fransa'ya gidip, donduklerinde bu etkileri
Japon mutfagina tasimaya devam ettiler.

Fransa cephesinde ise, 1960°larda Japon
etkisi nouvelle cuisine (yeni mutfak)
akimiyla birlikte daha yaygin héle

geldi. Fransiz sefler, daha ince soslar ve
damakta daha zarif tatlarla yemeklerini
hafifletmeye basladilar. Bu ikili yaklasimi
yansitan mutfak tarzi Amerika’ya da
ulasti. Ornegin, 1999'dan 2019’a kadar
acik kalan ve bugiin héaléa hatirlanan
Akira Hirose’'nin Pasadena’daki restorani
Maison Akira bu tarzin dncllerindendi.
Bu etkiyi gliniimlizde de yasatmaya
devam eden drnek ise Charles Namba
ve Courtney Kaplan’in Los Angeles

sehir merkezinde yeni actiklari Gg¢linci
restoranlari Camelia oldu.

Kuzey Amerika’da, Cin mutfagi Amerikan
damak tadina uyarlanarak daha sekerli
ve kizartma agirlikli héle geldi. Egg

foo young, General Tso'nun tavugu ve
portakalli tavuk gibi yemekler aslinda
Amerikan mutfaklarinda yaratildi. Cinli
gocmenler ilk olarak altin madenlerinde
calismak, demiryolu insa etmek ve

tarim islerinde calismak tizere ABD'ye

geldiler. Ancak buiylik 6lcekli gog

1965 yilina kadar gergceklesmedi. O yil
yururlige giren Gé¢cmenlik ve Vatandaslik
Yasasi, kisitlayici Cinli Dislama

Yasasi'ni yururlikten kaldirdi ve daha
buyuk bir Asyali niifusun olusmasina
olanak sagladi. O zamana kadar, Cin
restoranlarinin ayakta kalabilmesi

icin yemeklerini Batili damak zevkine
uyarlamalari gerekiyordu.

Buguin fuzyon mutfagi, farkli yorumlariyla
her yerde karsimiza gikiyor; bunda

onu kiresel dlcekte yayginlastiran

bazi uluslararasi zincirlerin de payi
buyik. Ornegin Nobu, diinyanin dért

bir yanindaki subelerinde susinin yani
sira izakaya tarzi tabaklar da sunarak
kozmopolit ve glivenilir bir flizyon
restorani kimligiyle buylimeye devam
ediyor. Sushisamba, Japon, Brezilya ve
Peru mutfaklarini birlestiren mendisuyle
Dogu ile Guney Amerika'yi ayni tabakta
bulusturuyor; Las Vegas ve Dubai’nin de
dahil oldugu dokuz lokasyonda yer aliyor.
Adilli sef Roy Yamaguchi’nin Hawaiian
flizyon yemekleri sunan Roy’s Restaurants
zinciri, cogunlugu ABD’de olmak lizere
Japonya ve Guam dahil 30 farkli noktada
hizmet veriyor. Daha genis kitlelere hitap
eden California Pizza Kitchen ise, dlinya
genelindeki 200°G askin lokasyonuyla
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flzyon pizzalari ve Cin usull tavuk
salatasini halkla bulusturuyor.

Dunyanin dort bir yanindaki kiltlrlere
ait mutfaklarin nasilic ice gectigini ve
birbirini etkiledigini tim detaylariyla ele
almak mumkuin degil. Ancak, 6zellikle
20. yuzyilin ortalarindan itibaren Dogu
Asya tatlarinin ve malzemelerinin

Bati mutfaklari ve damak zevkleriyle
butlnleserek kabul gormesinde belirgin
bir egilim oldugu agik.

Bu slireg, goc hareketlerinin etkisiyle
ortaya ¢ikan ve topluluklarin hem ayakta
kalmak hem de yerel damaklara hitap
edebilmek icin yaptigi uyarlamalarla
sekillenen, bugiin “fizyon” adiyla
tanidigimiz mutfak tarzinin temelini
olusturuyor. Bu yeniliklerin bir kismi
aslinda zorluklardan dogdu. Bu tarihsel
baglami anlamak, seflere bu etkileri nasil
entegre edebileceklerine dair daha derin
bir igg6ri sunuyor. Fizyon mutfagi s6z
konusu oldugunda sinir yok; terim

her ne kadar gecmisten gelen bazi ylikler
tasisa da, bu mutfak anlayisinin evrimi
suruyor ve bu degisim kacinilmaz.
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Sef Santiago Lastra, sinirlari ortadan kaldiran ve gelenegi yeniden
yazan yeni bir mutfak donemi baslatiyor. 2022'den itibaren The World's
50 Best Restaurants listesinde yer alan KOL restoraninda, dogdugu
Meksika’nin canli tatlarini yalnizca ingiliz malzemeleri kullanarak
yeniden tasarliyor. Lastra’nin mutfagi, mirasa saygi gostermek kadar
yeniligi kucaklamayi da vurguluyor.

“18 yasindayken Meksika'dan ayrildim ve
bir daha geri donmek istemedim,” diye
anlatiyor Sef Santiago. “O zamanlar,
Meksika’dan ayrilmak basariyi
tanimlayan bir seydi. Hayalim bu meslegi
Avrupa’nin en iyi seflerinden 6grenmekti;
mirasimin veya Meksika mutfaginin
benzersiz oldugu hi¢ aklima gelmemisti.
Bakis agimin degismesi 10 yil surdu. ”

Bu farkindalik Kopenhag'daki Nordic
Food Lab’da calisirken olustu. Sef
Santiago orada iskandinav tahillari

ve nixtamalizasyon (misiri kalsiyum
hidroksitle pisirmenin geleneksel
Meksika teknigi) kullanarak tortilla yapti.
“Belirli Meksika malzemeleri olmadan
bile Meksika lezzetlerini nasil elde
edebilecedimi kesfettim. Bu goézlerimi
acti, Meksikali olmanin ve Meksika
yemekleri servis ederek Glkemi Meksika
disinda temsil edebilmenin ne kadar 6zel
oldugunu anlamami sagladi. ”
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Meksika lezzetleriicin yerelmalzemeler
“Meksika lezzetlerini pisirebilmek icin
yerel malzemenin 6nemi oldukga fazla.
Meksika’da insanlar ellerinin altinda

ne varsa onunla yemek pisiriyor, ithal
malzeme kullanmiyorlar. KOL'da, Birlesik
Krallik't Meksika’nin bir parcasi olan ve
sadece ingiliz malzemeleri kullanarak
Meksika lezzetleri yaratan bir ada olarak
hayal ediyorum. Yaptigim her yemekte
bir Meksika hikayesi veya geleneksel bir
Meksika pisirme teknigi kullaniyorum.
Mesela bazi malzemeleri yapraklara
sararak pisirmek gibi geleneksel teknikleri
iceriyor. Her sey yeni, ama ayni zamanda
geleneksel.

Biz sefler, mutfak hayatimiz boyunca
geleneksellesebilecek bir akim
yaratabilecedimizi dlistinmeyi severiz.
Ancak geleneksel bir akim yaratabilmenin
cok fazla zaman ve caba gerektirdigi
gercedini goz ardi etmemek gerekir.

Bir duslinlin, ilk taco’yu gelistirmek en

az 3.000 yil stirdli. Bu sure ilk etapta ¢ok
uzun gorunse de denemememiz gerektigi
anlamina gelmiyor. KOL'da, bir giin
‘gelenek’ haline gelebilecek bir mutfak dili
ve calisma sekli insa ediyoruz. Umuyoruz ki,
slirecimiz daha kolay ve daha dogal evrilir.”

Mutfaginsirn

“Meksika'daki seyahatlerim sirasinda,
Meksika yemeklerinin sadece karin
doyurmak icin dedil, saf zevk icin
yapildigini kesfettim. Bu ylizden son on
yildir bu zevkin ardindaki bilimin hem
damagi hem de zihni nasil etkiledigine
kafa yoruyorum. Yilda birkag kez
Meksika'ya yaptigim ziyaretler sayesinde
taqueria’lari, kdyleri, pazarlari ve yerli
topluluklari kesfediyorum.

Her ziyaret, Meksika mutfagdini bu kadar
6zel kilan seyin ne oldugu konusundaki
anlayisimi derinlestiriyor ve tilkemi ve
lezzetlerini mimkun olan en iyi sekilde
temsil etmeme yardimci oluyor.

Meksika yemekleri damakta bircok
duyuyu ayni anda canlandirmasina
ragmen mukemmel bir dengeye de
sahiptir. Damagin her bolumuinu etkiler.
Ornegin taco’yu ele alalim: tortilla’nin
citirtisi, salsa’nin kremamsiligi ve
yumusacik et... Tatli, alkali, eksi, umami,
aci ve aromatik bir bomba. Sadece

U¢ lokmada isteyebilecegdiniz her sey.
Ve bu sadece sokak yemedi. Mole
soslari da 70’e yakin malzeme igerir:
kil, cikolata, sebze cgesitleri, muz, aci
biber, kuruyemisler ve tohumlar; hepsi
maksimum lezzet karmasikligi elde
etmek igin farkli katmanlari olusturur.

SINIRTANIMAYAN MUTFAKLAR

Meksika’'da yiyebilecegdiniz en Ust

seviye seylerden biri olan ve benim

de en sevdigim yemeklerden biri
‘escamoles’, Meksika havyari olarak
bilinir. Agave kaktlslerinden toplanan
kralice karincalarinin yumurtalarindan
yapilan bu yiyecek sadece ilkbahar
sonlarinda bulunur. Bu narin yumurtalar
tereyaginda arpacik soganiyla sotelenir
ve tortilla, avokado ve salsa ile servis
edilir. Gergekten ilahi bu durum!”

Lezzet sanati

"KOLde, karinca yumurtalarinin lezzetini
taklit edebilmek icin, gam fistiklarini
yumusayip jole benzeri bir dokuya gelene
kadar buharda pisirerek escamole’leri
yeniden tasarladik. Bunu trif, mantar,
dana eti ve kemik iligi suyu ile eslestirdik.
Yemegi tamamlamak icin, Meksikali
kralice karincalarin degerine génderme
olarak eksi lezzet yapisindan dolayi
limonu andiran Kent'ten Formica rufa
karincalarindan bir tutam ekledik.

Boyle yemekler yaratmak, lezzetlerin

titiz bir sekilde analiz edilmesini
gerektirir. Alternatif lezzetler bulmak igin
malzemeleri derinlemesine ayristirmak
ve lezzet haritalarini belirlemeniz gerekir.
Ornegdin, mangonun lezzet profilini
degistirmem gerekirse, ingiltere'de esit
derecede tatli, sari ve ciceksi bir sey
ararim. Ciceksi nota icin murver gicegdi
olabilir. Biz bunu surup héline getiriyoruz.
Kabak kombucasi dogru asiditeyi ve rengi
veya yazin sari dolmalik biberi getirir.
Birlikte, mangoya olduk¢a benzeyen bir
dondurmaya doénusdrler.”
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https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/tarifi/kore-tarzi-tatli-aci-tavuk-tostu-R90029030.html

/L

/

o/

IGITAL

i 4

ICIOGLU NU N- 5ATKIyARIYLA

/

Café & Bistro 110 Porsiyon | Porsiyon Maliyeti:t &

MALZEMELER

Tavuk Tabaka ve Sogan

« 3 kg derili kemiksiz kalcali
tavuk but (10 adet)

« 100 g Knorr Fajita Cesnisi

» 50 g zeytinyagi

K6z Sogan

» 100 g toz seker

- 100 g Knorr Fajita Cesnisi

» 260 g kebaplik sogan
(yaklasik 7 adet)

Teriyaki Vinegretteli Kuzu
Kulagi Salatasi

» 120 g kuzu kulagi

» 120 g bebek ispanak

» 120 g soya filizi

« 70 g lime suyu

HAZIRLANIS

Tavuk Tabaka

1. Tavuklarin derili kismini Knorr
Fajita Cesnisi ile lezzetlendirin.

2. Yaglanmis tavaya derili kismi
alta gelecek sekilde koyun,
Uzerine agirlik yerlestirerek gitir
hale gelene kadar pisirin.

3. Diger yliziinu de 1 dakika pisirip
kenara alin. Tavuk kalinsa
180°C firinda 5 dakika daha

pisirin.

KézSogan

1. Knorr Fajita Cesnisi ile sekeri
karistirip tavaya yayin.

2. Ortadan ikiye bolinmis
kebaplik soganlari yerlestirin.

3. Seker karamelize olup alti
kizarinca, arka ytzunu gevirin.

4. Kisik ateste, Uzeri kapali sekilde
10 dakika pisirin.

5. Yapraklarina ayirip kenara alin.

+ 30 g Knorr Teriyaki Sos
» 30 g susam yagi

» 30 g sizme cicek bali

- 130 g zeytinyagi

30 g kavrulmus susam

Patates Koftesi

+ 140 g Knorr Suitlii
Patates Piiresi

» 550gsu

* 14 g Knorr Panko Citir
Kaplama

« 70 g kaskaval peyniri
(rendelenmis)

» 1 g kimyon

1,5 g karabiber

1,5 g kirmizi toz biber

*3gtuz

Teriyaki Vinegretteli Kuzu

Kulagi Salatasi

1. Kuzu kulagi ve ispanaklarin
saplarini temizleyin.

2. Tum yesillikleri ve soya filizini
karistirin.

3. Sos igin lime suyu, Knorr
Teriyaki Sos, susam yag,
stizme cicek bali ve kavrulmus
susami karistirin.

4. Zeytinyagini yavas yavas
ekleyerek kivam alana kadar
Girpin.

5. Sosu yesilliklerle birlestirin.

Patates Koftesi

1. Kaynar suyu Knorr Stutli
Patates Piiresi ile karistirarak
3 dakika cirpin.

2. Ocaktan alin ve sogumaya
birakin.

3. Soguyunca diger tum
malzemelerle birlikte yogurun.

Her yemek, bulundugu topraklardaki kulttrli yansitir. Zaman
icerisinde kiltirel ve sosyal etkilegimlerle sinirlari zorlar, kitalar asar
ve hatta global bir noktaya ulasabilir.

Bu tarifte ben, Glurci mutfagindan
dogmus, 6zinu de koruyarak Asya
ve Dogu Avrupa mutfaklarinda yer
bulmaya baslamis “Tavuk Tabaka”
recetesini sizler icin yorumladim.
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— YiGiTALICIOGLU
Yonetici Sef
Serica Restoran

isliGravy Sos

» 50 g Knorr DemiGlace Et Sosu
»+ 6509 su

« 35 g Hellmann's Barbekii Sos
* 15 g Hellmann’s Hardal

3 gisli paprika

« 6 g toz kisnis

» 10 g tereyagi (soguk, kiip)

1 Porsiyon Sunum Bilesenleri

1 adet derili kalgali tavuk but
(3009)

+ 10 g Knorr Fajita Cesnisi

- 30 g isli gravy sos

- 2 adet patates koftesi

» 2 yaprak kéz sogan

« 50 g teriyaki vinegretteli kuzu
kulagi salatasi

4. 30-35 g'lik porsiyonlar yapip
parmak sekli verin.

5. Kofteleri Knorr Panko Citir
Kaplama ile kaplayarak
180°C yagda altin sarisi
olana dek kizartin.

IsliGravy Sos

1. Suile Knorr Demi Glace Et
Sosu’'nu birlestirip karistirarak
pisirin.

2. Kaynamaya baslayinca altini
kisin, 2-3 dakika daha pisirin.

3. Hellmann’s Barbekii Sos,
Hellmann’'s Hardal, isli
paprika ve toz kisnisi ekleyin,
karistirin.

4. Ocaktan almadan hemen
once soguk tereyagini ekleyin
ve tamamen eriyene kadar
karistirarak parlatin.

5. Sicak veya soguk
kullanabilirsiniz.

Sunum ve porsiyon
detaylarina ulasmak
icin buraya tiklayin

veya kodu okutun.


https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/tarifi/tabaka-tavuk-teriyaki-vinegretteli-kuzu-kulagi-salatasi-patates-koftesi-ve-isli-gravy-sos-ile-R90029048.html
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https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/tarifi/tatli-aci-kore-tavuk-waffle-R90027688.html

Bu yenilik¢i makarna yemedi,

Arjantin, italya ve isvicre'nin zengin
mutfak geleneklerini harmanlayarak
lazanyayi yeniden yorumluyor. Bu

DEMI GLACE tabagin kalbinde, agir ateste pismis

ET SOSU et, canli sebzeler ve aromatik sarapla

' otantik bir Arjantin tarzinda hazirlanan
ossobuco brasato yer aliyor. Lazanya,

PROFES

GIUSEPPE BUSCICCHIO,
ANDREAS WILLINER & JIMENA SOLIS'iN KATKILARIYLA

Café & Bistro 1 10 Porsiyon | Porsiyon Maliyeti:t t &

MALZEMELER

Taze Makarna

+ 500 g durum bugdayi irmigi
» 13 adet yumurta

+ 5 gsafran

Parmesan Kopuigii

- 600 g Parmigiano Reggiano
(parmesan peyniri)

- 100 g tereyad

«1lsit

- 500 g taze krema

+ 1 adet arpacik sogan

- Taze biberiye, istege bagli

+ Taze ada cayi, istege bagli

+ 50 g kakao gekirdegi

HAZIRLANIS

Taze Makarna

1. Tum malzemeleri bir yogurma
makinesine koyun ve homojen
bir hamur elde edene kadar
yogurun.

2.Hamuru vakumlayarak en az 1
saat buzdolabinda dinlendirin.

3.Hamuru acarak ince makarna
yapraklari olusturun ve kesici
ile kesin.

4.Hazirladiginiz hamur
parcalarini bol miktarda kizgin
aycicek yaginda kizartin ve
kenara alin.

Parmesan Képligi

1.Bir tencerede siit, krema,
arpacik sogan, ada ¢ay!,
biberiye ve kakao ¢ekirdegini
birlestirin.

2. Dusukisida yariya inene kadar
kaynatin.

carpici bir altin rengi icin hamuru
safranla harmanlanmis taze italyan
makarnasi ve dokusunu gelistirmek
icin kizartilmis. Bunu tamamlayan sey,
yuksek kalite bir Parmesan kremasi,
cavolo nero’nun belirgin aromasi,

Toskana kara lahanasi ve bir tutam
kakao cekirdegi. Dlinyanin bir¢ok
bolgesinden gelen malzemelerle
hazirlanan bu yemek benzersiz bir
karisim ve harmoni ortaya cikariyor.

Danaincik (Ossobuco)

+ 1,5 kg dilimlenmis ossobuco
(danaincik)

+ 100 ml zeytinyagi

- 3dis sarimsak

+ 2 adet sogan

» 1 adet havug

« 1 adet kirmizi biber

1 adet yesil biber

+ 1 adet pirasa

1 adet kereviz sapi

+ 500 ml Malbec kirmizi sarap

3. Ocaktan alip 70°C’ye kadar
sogutun, suzin.
4. Tereyadi ve rendelenmis

parmesan peynirini ekleyip el

blenderiile karistirin.
5. Karisimi sifona doldurun ve
benmari usull sicak tutun.

Aroma Demeti

1. Pirasa yapragini diiz bir zemine

agin.

2. Ortasina defne yapraklari,
kekik dallari ve maydanoz
saplarini yerlestirin.

3. Pirasa yapragini dikkatlice

sararak paket haline getirin.

4. Mutfak ipiyle baglayarak
sabitleyin.

w‘zﬂwn

Aroma Demeti

+ 2 adet defne yapragdi

+ 3 dal taze kekik

+ 3 adet maydanoz sapi
1 adet pirasa yapragi
» Mutfak ipi

Sosve Pisirme

+300 g Knorr Arrabbiata Sos
«2lsu

+ 150 g Knorr Demi Glace Et Sosu
+ Aluminyum folyo

Kizartma
- 2l aygigek yagi

Dana incik (Ossobuco)

1. Genis bir tencerede ossobuco
dilimlerini her iki tarafi kizarana
kadar mihurleyin.

2. Aroma demetini ve sebzeleri
ekleyip kavurun.

3. Kirmizi sarabi ekleyerek alkol
ucana kadar pisirin.

4. Ardindan Knorr Arrabbiata
Sos ve suyla agilmis
Knorr Demi Glace Et Sosu
ekleyin.

5. Kapadini kapatip kisik ateste
yaklasik 3 saat pisirin.

6. Pisince aroma demetini ve
kemikleri ¢cikarin, kalan sosu
blender'dan gegirin.

7. Eti didikleyerek sosla karistirin.

SINIRTANIMAYAN MUTFAKLAR

— GIUSEPPE BUSCICCHIO

Yonetici Sef
Unilever Food Solutions,

italya

— ANDREAS WILLINER
Yonetici Ulke Sefi
Unilever Food Solutions,
Isvicre

— JIMENA SOLIS
YOnetici Sef
Unilever Food Solutions,
Arjantin, Uruguay ve
Paraguay

Sunum ve porsiyon

detaylarina ulasmak

icin buraya tiklayin
veya kodu okutun.
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https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/tarifi/citir-lazanya-R90028845.html
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https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/tarifi/yaki-tori-R90027694.html
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sunuluyor, boylece hem geleneksel
hem de yenilikgi bir lezzet deneyimi
yaratiliyor.

Asma yapragi, hem taze hem de
salamura olarak sira disi bir pisirme
yontemiyle lezzetli héle getiriliyor.
Marul mus, rokfor peyniri ile
lezzetlendirilerek tabaktaki lezzet
uyumlarindan biri haline geliyor.

Cheddar ve truf kombinasyonu,
gunumuz mutfak trendlerini
yansitarak tabaga sofistike bir
dokunus katiyor. Smoke sebze ve citir
asma yapradi ile farkli bir deneyim
sunuluyor, altindaki marul mus

ve truflu cheddar ile zit tatlarin ve
kalturlerin uyumu saglaniyor.

Café & Bistro 112 Porsiyon | Porsiyon Maliyeti:t &

MALZEMELER

MarulMus

« 500 gr marul, ayiklanmis

- 120 g taze fesleden, ayiklanmis
rokfor peyniri, rende

« 240 ml zeytinyagi

+ 6 g KnorrDogal Sebzeli Cesni

- 2 g tane karabiber

TriifliiCheddar Sos
» 150 g Hellmann's Cheddar Sos
« 15 ml truf yagi

HAZIRLANIS

MarulMus

1. Marul ve feslegen yapraklarini
blanse edip buzlu suda
soklayin, suyunu sikin.

2. Sikilmis yesillikleri rokfor,
zeytinyagl, karabiber ve
KnorrDogal Sebzeli Cesni ile
blender'da purlizsiiz héle
getirin.

TriifliiCheddar Sos
1. Hellmann’s Cheddar Sos ile
truf yagini karistirin.

Diger Malzemeler
+ 700 g baby enginar
» 150 g havug, dogranmis
+ 200 g patates, dogranmis
- 80 g asmayapragl, salamura
+ 100 g cherry domates,
islem gormius

Diger Malzemeler:

1. Baby enginarlari limonlu suda
3-5 dakika haslayip buzlu suda
soklayin, kurulayin.

2. Enginarlar zeytinyagiyla
lezzetlendirip 1zgarada iz
vererek pisirin.

3. Havuc ve patatesi haslayip
soklayin.

4. Salamura asma yapragini
10 dakika ilk suda bekletip,
kuruduktan sonra fritozde
kizartin.

Bu tabak, Turk mutfaginin geleneksel malzemelerini modern fazgon

Izgarada pisirilen enginar, patates ve havug ile uyumlu bir sekilde

— iIBRAHIM AKDENIz
Zincir Restoranlar Lider Sefi
Unilever Food Solutions,

Turkiye

Sunum ve porsiyon
detaylarina ulasmak

icin buraya tiklayin
veya kodu okutun.


https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/tarifi/marul-rokfor-mus-izgara-baby-enginar-truf-cheddar-R90029336.html

Kibris mezesini hazirlarken, icerisine minik, citir ve lezzetli kornison
tursular ekleyerek mezeye ferahlatici bir asidik dokunus katiyoruz.

Olgun, etli ve hafif acimtirak yesil zegtinler, mezeye karakteristik
bir Akdeniz lezzeti veriyor. Jalapeno biber, hem aci sevenler icin
hem de mezeye sicaklik katmasi igin
ekleniyor.

Mezeye has bir renk katmak icin 2
ise misir ilave ediyoruz. Mezemizin | -
olmazsa olmazi ve goz zevkimize hitap :
eden Kibris’a 6zgl nar gibi kizarmis
hellim peyniri, doyurucu olmasi ve
lezzet katmasi icin fistik ve ceviz
kullaniyoruz.

Finalde ise enfes soslarla son
dokunusu yaparak sunuyoruz.

Akdeniz gunesiyle kurutulmus, yogun

aromali domatesler, mezenin tatli ve — SEZGiN GINAR
eksi dengesini mikemmel bir sekilde Sef
tamamlar. Afitap Meyhaneleri

Café-Bistro, Her Sey Dahil Oteller 1 17 Porsiyon | Porsiyon Maliyeti: &
MALZEMELER

+ 500 g KnorrJalapeno Salsa Sos
« 600 g Knorr Sweet Chili Sos
» 200 g kornison tursu

» 150 g 1zgara yesil zeytin

« 150 g misir tanesi

- 200 g hellim peyniri

» 70 g dolmalik fistik

- 150 g ceviz igi

» 30 g susam, kavrulmus

» 20 g corek otu

» 100 ml zeytinyagdi

- 200 g nar eksisi

» 200 g kurutulmus domates

HAZIRLANIS

1. Kurutulmus domatesleri ve
hellim peynirini orta boy kiip
seklinde dograyin.

2. Hellim peynirlerini ve dolmalik
fistiklar yagsiz tavada kizartin.

3. Tum malzemeleri bir kapta
birlestirerek iyice karistirin.

4. Mezeniz servise hazirdir.

Sunum ve porsiyon
detaylarina ulasmak

icin buraya tiklayin
veya kodu okutun.



https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/tarifi/kibris-mezesi-R90029461.html
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Dunyanin dort bir yanindaki sefler, hem takimlarina hem de
musterilerine hizmet vermek icin her gun kendilerini tikenmis
hissedene kadar calisiyorlar. Bu, onlari motive eden sey, ancak
ayni zamanda bir bedeli olabilir: fiziksel ve zihinsel sagliklari.

“Fair Kitchens” gibi “Positive Kitchens” da bu tutkunun destekgisi olmak icin var; seflerin
veya takimlarinin sagligi pahasina hizmet vermelerini engelleyerek, profesyonel
mutfaklara uluslararasi 6lcekte gerekli destegi sunmayi amagliyor.

Unilever Food Solutions tarafindan 2018 yilinda kurulan Positive Kitchens, seflerin

ve takimlarinin profesyonel mutfak ortamlarinda en iyi sekilde gelisip performans
sergileyebilmeleri icin ihtiya¢ duyduklari egitim, aracg ve ilhami saglayan Ucretsiz bir
destek kaynagi. Servis baskilarini ortadan kaldiramasak da destek sunabiliriz. Sizi,
ekibinizi ve ¢alistiginiz ortami olabildigince pozitif héle getirmenize yardimci olacak
kaynaklar, egitimler ve araglar sunarak destekliyoruz. Bu sayede mutfaklari simdiden ve
gelecekteki nesiller icin daha iyi hale getirebiliriz.

Positive Kitchens, sizinle baslar, ancak biz her adimda yaninizdayiz. Mutfaktaki
emegi gorunur kiliyor, gesitliligi ve kapsayiciligi savunuyor ve hepimizin icinde olmak
isteyecegi pozitif ortamlar yaratiyoruz.

POZIiTiF MUTFAK KULTURU 93
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REGETE

Restoran mutfak kultliri uzun zamandir yorucu ¢alisma
saatleri, kati hiyerarsik kurallar ve mutfak ici kaba
konusma tarzi ile iliskilendirildi. Londra’da tamamen
kadinlardan olusan bir Hint restorani olan Darjeeling
Express’in sefi ve kurucusu Asma Khan'a kalsa bu
hemen sona ererdi. Aktivist ve ezber bozan bir figur olan
Khan, mutfaklarin isleyis biciminde devrim yaratmaya
kararli. Bunu da sadece yemege degil, onu yapan
insanlara da odaklanarak gergeklestiriyor. Topluluklar
insa eden, herkesin deger gordugu, saygi duyuldugu
ve gugclendigi bir ortam yaratmaya calisiyor. Positive
Kitchens'l kesfetmeye hazir misin?

Darjeeling Express’te isleri farkli yapmak istedim. Biz bir kiz kardeslik agiyiz.
Farkli goruintiyoruz, farkli geleneklerden geliyoruz ama bir kabile gibi
hareket ediyoruz. Birlikte yemek pisiren ve birbirlerine inanan kadinlardan
olusan bir topluluk. Kadinlar her zaman her mutfak geleneginin merkezinde
olmustur, ancak profesyonel mutfaklarda genellikle geri planaditilirler.
Kendilerinin yeterince temsil edilmediklerini hissederler, yalnizlasirlar ve
dezavantajli konuma diserler. Bu ¢ok buiylik bir sorun. Kendilerini esit,
glivende, kabul gérmtus ve bir giin mutfagin sefi olma yolunun onlara da
acik oldugunu hissedebilmeliler.

Agirlama sektoru her kesimden insan tarafindan yuratuliyor ama bu
insanlar cogu zaman hak ettikleri saygily1 géormiyor. Oysa basarili olmak
istiyorsaniz, ekibinizdeki herkesin degerli hissetmesi gerekir. Restoran
sahipleri calisanlarini sadece fiziksel olarak degil, duygusal ve zihinsel
olarak da beslemeli.

Mutfaktaki baskilara katlanmanin, kotid muameleyi hakli gcikardigi fikri
tamamen sagma. Eger baskiyla bas edemiyorsaniz, bir adim geri atip nefes
almalisiniz. Bu, baskalarina kétii davranmak icin bir sebep olamaz. insanlar
spor yapabilmeli, disari cikabilmeli, film izleyebilmeli, arkadaslariyla
bulusabilmeli ve kedileriyle vakit gegirebilmeli.

Sektorde devrim niteliginde bir dontiisimin tam ortasindayiz. Artik seflerin
molekuler gastronomiyle neler yaptigi dedil, ekiplerine nasil davrandiklari
konusuluyor.

Onceliginiz yiiksek kar elde etmek, Michelin yildizi almak ya da iyi yorumlar
olmamali. Onceliginiz, kendi ekibinizin ruh sagligi olmali. Once onlara iyi
bakin, sonra misafirlerinize. Bizim kusagimizin en buyuk mirasi, bu sektoru
bir sonraki kusak icin degistirmis olmamizdir.

ESITLiK VE CESITLILiK

Gergekten iyi bir yemek hazirlamak istiyorsaniz, her
seyin esit oranda olmasi gerekir. Ayni sey ekipler igin
de gecerli. Her mutfakta cesitlilige 6nem verilmesi
sart. Ustelik bu sadece ten rengiyle sinirli degil,
cinsiyet ve cinsel yonelim dahil, her anlamda olmali.
Her gecmisten, her kimlikten insan mutfaginizda
olmali. Yemek, sohbet ve karsilikli saygi yoluyla
kopruler kurabilirsiniz. Ekibinizle konusun, onlara
esit hissetmek icin neye ihtiyag¢ duyduklarini sorun.
Fikirlerinin 6nemli oldugunu hissettirin. Ancak o
zaman gesitlilik gercek anlamda var olur.

ADALET

Restoran sektortinde toksik calisma ortamlari cok
uzun zamandir normallestirildi. Her dort seften biri
fiziksel tacize maruz kalmis durumda. Oysa mutfak,
kendinizi glivende hissedecediniz bir yer olmali. Saygi
ve esitlik ortamini yaratmak, isletme sahiplerinin,
seflerin ve yoneticilerin sorumlulugundadir.
Zorbaliga karsi net durus sergileyen, irk¢iliga ve
rizaya aykiri herhangi bir fiziksel temasa sifir tolerans
gosteren politikalarin agikga tanimlanmasi gerekir.

DURUSTLUK

Seflerin %74'l ciddi uyku problemleri yasiyor ve %53l
tiikenmislik sendromu yasadigini hissediyor. insanlara
adil muamele ve adil Gicret verilmelidir. Bu, daha kisa
vardiyalar ve daha makul calisma saatleriyle baslar.
Calisanlara dinlenmeleri, hobilerine zaman ayirmalari
ve dengeli bir hayat yasamalari icin zaman verilmeli.
Yorgun insanlar koétu kararlar alirlar ve bu da yalnizca
kotu sonuglara yol acar.

EMPATI VE ILETiSiM

Ekibinizde ¢alisanlarin desteklendigini, saygi
gorduguinu ve guglendigini hissettikleri bir ortam
yaratin. Bu, herkesin dogum gununu hatirlayarak,
tim kdltlrlerin bayramlarini kutlayarak veya sicak bir
glinde ekibi dondurma yemeye cikararak yapilabilir.
Bu kilicuk jestler baglari gliglendirir ve engelleri
ortadan kaldirir. Sefler ve mutfak calisanlari, esitligi
tesvik ederek ve cesitlilige 6nem vererek herkesin
goruldiguni ve deger verildigini hissettigi bir ortam
yaratabilir.
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CIN’IN XIANG NEHRI BOLGESINDE,
DONGTING GOLU’NDEN VE BATI
HUNAN EYALETI’'NDEN DOGAN HUNAN
MUTFAGININ POPULARITESI HIZLA
ARTIYOR.
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BOLGESEL ANSTRONOM

JMERREZLERE

YAZAN
Sophie Wilkinson

DUNYANIN DORT BiR YANINDA, EN caﬁ//
MUTFAKLAR VE PiSIRME TEKNIKLERI,
EN BEKLENMEDIK YERLERDE ORTAYA GIKIYOR.

Yemekler, eskiden kulaktan kulaga yayilirdi. Ticcarlar Grinlerinin
faydalarini dverdi. Ornedin pratiklik (seker, bazilari icin sadece bir

para birimiydi, tuz ise sadece bir koruyucuydu), benzersiz tat, bolluk ya

da egzotik ve nadir olusu. Gogmenler, daha iyi bir yasam arayisinda,
yolculuklarina uyum saglamak icin yeni pisirme yontemleri gelistirdi.
Topluluklar, yerel malzemeleri en iyi sekilde nasil pisireceklerini birbirleriyle
paylasarak ortak bir mutfak kultiru olusturdu. Somurgecilik ve askeri
seferler sirasinda isgalciler kendi tanidik yemeklerini yeni yerlere tasidi.
Ancak cogu zaman yerel halk, dayatilan yeni duzenden ¢ok bu yeni

mutfakla daha c¢ok ilgilendi.

Daha sonra, muttefikler arasindaki kilttrel
aligverisler, nis yemek hareketlerinin ortaya
cikmasina yol acti. Ornedin, Vietnam mutfadi
Cek Cumbhuriyeti’'nde yer buldu, Cornish pastalari
Arjantin’e ulasti ve sultaniye Gzimi Venedik
makarnasina dahil edildi. Bugtinse tariflerin
dakikalar icinde kitalar asabildigi, yemek pisirme
yontemlerinin yogun tempolu mutfaklar icin son
derece optimize edildigi kuresel 6lcekte baglantili
bir diinyada yasiyoruz. Ovgiiye deger sefler,
isleme yontemlerinin yeni alanlarina adim atiyor.
Tursulama, saklama ve sunum gibi tekniklerle

seflerin asil amaci artik her bir malzemeye hak
ettigi degeri vermek gibi goériintyor. Teknolojik
gelismeler lezzet profillerini gelistirmeye yardimci
olsa da bazen ileri gitmek, temele donmekten
geciyor. Neden ortak mutfak diinyamizin koklerine
bakmayalim ki? Manzaranin bitki 6rtlisii ve hayvan
cesitliligini nasil sekillendirdigine, diinyanin dort
bir yanindaki ev ascilarinin ve geleneksel seflerin
yaraticiliginin buglinkii yemek yaklasimimiza nasil
ilham verebilecegdine odaklanmak gelecek icin
ipuclari barindirabilir.
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Galicia

ispanya’nin Atlantik kiyisindaki bu
yemyesil bolgesi, bol miktarda deniz
urinund rias adi verilen koylarina ve
girintili cikintili kiy1 yapisina borglu. Tatli
ve tuzlu sularin birlestigi bu alanlar,
Istakoz, ahtapot, karides ve langustin
gibi deniz canlilarinin gelismesiigin
mikemmel bir ortam sunuyor. Percebes
(kaz ayagi midyesi) ilk bakista goz
korkutucu gérunebilir, ancak sadece tuz
ve defne yapragiyla haslanip ardindan
buz gibi suda soklandiktan sonra
kabuklari soyularak servis edildiginde,
kalamar ile abalonenin karisimi gibi bir
dokuya sahip olur ve zevkle yenilebilir.

Galicia, “yedinci Kelt bolgesi” olarak da
bilinir. Deniz iklimi sayesinde nemli hava
ve verimli otlaklar, tereyagi gibi aromali
tetilla gibi peynirlerin Uretimi icin ideal
tarim kosullari saglar. Ayni zamanda

12. yuzyildan kalma Santiago de
Compostela Katedrali'ne de ev sahipligi
yapar. Her yil binlerce haci (peregrinos),
yluzlerce kilometrelik yUrlylsiin sonunda
bu kutsal yapiya ulasir. Aziz James’e
ithafen yapilan tarta de Santiago, yerel
badem unuyla hazirlanir; yogun yapisi ve
kendiliginden glitensiz olmasiyla dikkat
ceker. Yag olarak sut trlnleri yerine
yumurta kullanildigiicin geg bayatlar,
bu ytuzden 1500°lu yillardan beri hacilar
bu keki dayanikli ve lezzetli bir enerji
kaynagi olarak yanlarinda tasimistir.
Tarif, ayrica Endilis déneminde bolgeye
getirilen portakal ve limon aromalariyla
hafif bir narenciye dokunusu da
barindirir.

Endulis (Musliman) ve Kelt kultirlerinin
birlesimi, Gliney Amerika’'daki eski
ispanyol kolonilerinden gelen etkilerle
birlikte, oldukga teatral bir sekilde
queimada adindaki likor bazli bir
icecekte vucut bulur. Orujo brendisiyle
yapilan bu punch, karamelize seker,
limon kabugu ve kahveyle tatlandirilir
ve alevlendirilerek hazirlanir. Tiketimi
sirasinda gergeklestirilen ritliele conxuro
da queimada (queimada blyutsu) denir
ve genellikle Cadilar Bayrami civarinda
icilir .
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Dogu Tiirkistan / Xinjiang Bolgesi
Cinile Orta Asya sinirinda yer alan

bu daglik bélge, yuzyillardir yogun
anlasmazliklara sahne olmus olsa da,
ayni zamanda ipek Yolu lizerinde bir
durak noktasi olarak hem Tiirk hem de Cin
etkilerini mutfagina alarak kendine 6zgu
bir lezzet dlinyasi yaratmistir.

Ozbek komsular gibi, Uygurlar da
ekmekleri olan nan’i metal sivri uclu
muhdrlerle damgalar. Bu islem, geleneksel
olarak tonur adi verilen kubbeli toprak
firnlarin i¢ ylzeyine yapistirilarak pisirilen
yuvarlak ekmeklerin tizerine hem estetik ve
6zglin desenler olusturur, hem de ekmedin
dokusunun sekillenmesine olanak taniyan
delikler yaratir. Bir kismi yerlerde yumusak,
diger kisimlari ¢itir ¢itir olan nan, ya bir
tabak olarak kullanilir ya da domates

ve patates bazli baharatli tavuk yemegi
olan da pan ji gibi sulu yemekleri almak
icin bir arag olarak tercih edilir. E§er nan
kullanilmazsa, bu sefer bu yemedge eslik
edecek karbonhidrat kaynagdi olarak elle
cekilen bugday unundan yapilan elastik
ladghmdn eristeleri devreye girer.

Polo, Uygurlarin pilav ya da pulao’ya
getirdigi yorumu yansitir: sogan, havug
ve kimyon yagda kavrulur, ardindan
piring eklenir ve Uzerine buharda pismis
kuzu ya da koyun eti yerlestirilir. Bu derin,
yogun ve konforlu lezzetlerin arasinda
ferahlik katmak igin ise tursulanmis
sebzeler ve sirkeli salatalar sunulur.
Uygurlarin mutfaginda kuzu eti ana odak
noktalarindan biridir. ince seritler halinde
kesilen kuzu eti, kdzde sise gegirilerek
pisirilir ve Uzerine aci kimyon tozu serpilerek
servis edilir.

Cusco, Peru

And Daglarr'nda, 3.399 metre
yukseklikte yer alan bu sehir, huatia
pisirme yontemiyle Gnliudur. Burada
tasarim, firinin ¢dkmesi prensibi Uzerine
yapilmistir. Bir ates cukuru kazilir, bunun
Uzerine gecici bir kubbe insa edilir,
ardindan ates altinda yakilir. Yeterince
isindidinda, patatesler icine atilir ve
Uzerindeki sicak tuglalar, patatesleri
ortmek icin asagiya dogdru itilerek

pisirme islemi baslar. Etler, patateslerin
tzerindeki tuglalarda pisirilebilir.
Patatesler, yaklasik yarim saat sonra
cikarildiginda genellikle yumusak ve
pofuduk olur.

Chiri uchu, kokeni tartismali olsa da
Peru’nun zengin tarimsal gesitliligini
yansitan populer bir yemektir. Mayis
veya haziran aylarinda Corpus Christi
haftasi civarinda tiketilen bu tabakta
kizartilmis domuz (guinea pig), tavuk,
charqui (lamadan yapilan kuru et), misir,
peynir, deniz yosunu, balik, patates,
rocoto biberi ve tortilla gibi bircok bilesen
bir araya gelir. Soguk ve baharatli olarak
servis edilir; tum ailenin paylasabilecegi
bulyuklikte sunulabilecegi gibi,

sokak saticilari tarafindan kisiye 6zel
porsiyonlarla da hazirlanir.

Neredeyse 100 yildir, domuz etinin kendi
yadinda pisirilerek elde edilen ekstra
citir, tuzlu ve tatli et parcalari olan
chicharrones (kizarmis domuz eti) Peru
mutfadinin 6ne cikan 6Jelerindendir. Bu
yemek, nisastali hominy (alkaliyle islem
gorerek kabuklari ve tohumlari ¢cikarilmis
sari veya beyaz misir) ve salsa criolla
(biber, sogan, domates ve sarimsak
karisimi) ile birlikte servis edilir.
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lokantanin menusinde bas kosede, ama bazi lokantalarda da kurusundan ya da tazesinden bezelye corbasi yapilsa fena
mi olur? Bir donem yemegdi olarak kalmaya mahkdm, bugtin kimsenin bamyalarin icini yarip, kiymayla doldurup tepsiye
dizerek pisirmeyi aklindan bile gegirmeyecegi “Bamya Dolmasi” gibi yemeklere sahip ¢ikmak mimktn olmayabilir, ama
orta yastaki bircok insanin i¢ cekerek “annem cok guzel yapardi” diye hatirladigi “Cerkes Tavugu”nun sofralarda tekrar
kendine yer agmamasi icin hicbir neden yok. Hazir iceceklerin marketlerde kendine ait bir koridoru doldurabildigi bir cesit
diinyasinda “subye”nin ya da Anadolu’nun en eski geleneklerinden biri olan “tukenmez”in de “saglikli yasam” markalarinin
urunleri arasinda tekrar yer almasi kéklerimizle olan baglari saglamlastirmak icin atilacak ¢ok lezzetli bir adim degil mi?

YAZAN

Hulya Eksigil
Yemek Kiiltiirii
Yazari

Geleneklerle olan iliskimiz zamana yenik dusse de kiymetinden sual olunmayacak, uluslararasi yeme-igme dlinyasinin
Uzerinde mutabik oldugu; iyi tarim, yerel Ureticiyi destekleme, siirdirtlebilir gida politikalari ve kéklere donus gibi
temel kavramlara sahip ¢ikan, bilingli, profesyonel bir grup da var. Cabalari her gecen glin daha ¢ok insan tarafindan
deger goriyor. Biliyorlar ki gecmise donlip bakmadan gelecegdi insa etmek miimkin degil. Yasayarak gorayorlar ki,
arkasinda ne bir gelenek ne de bir diistince barindirmayan mentilerle ancak gegici bir ilgi gérmek mimkdin. Kalici olan;
koklu bir gelenegin icinden ¢ekip ¢ikaracaklari, yeniden yorumlayacaklari, kendilerine ait bir mutfagin 6zelliklerini
yansitacak mendler. Sirtlarini yaslayabilecekleri zengin bir mirasin verileriyle yaraticiliklarina yepyeni kanallar agmak
genc sefleri heyecanlandirmaz mi? Ornegdin Osmanli mutfaginin klasik ikilileri pilav-hosaf ya da bérek-hosaf binbir
sekilde yorumlanmaya agik dedil mi? Cok farkli kullanimlara olanak veren gillag yapraklari ilhamini koklerinden almaya
niyetlenen bir sefe bambaska dinyalarin kapisini agmaz mi? Hayalim, her sefin menusiinde blylkannesinin elinden
tadip sevdigi bir yemegin bulunmasi. Mutfaga giren her genc insanin aile blyuklerinden birinin yaptigi 6zel bir yemegi
mendusine alip gelecek nesillere aktarmasi. Geleneklerin canliligini korudugu, kdkleriyle bagini koparmamis bir mutfagi
ileriye tasiyabilmek icin, kuskusuz 6nce geriye dogru birka¢ adim atmak gerekiyor.

“Hayalim, her sefin menusiinde biyiikannesinin
elinden -faa(//a SevV igi bir yemegin bulunmas..”
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TAHIOEL GELIDIN VI
GASTRONONR DONUS UM

YAZAN

Murat Galld
Karakoy Giilliioglu "
Genel Miidiirii

Gastronomide baklavanin yeni yorumu ve kullanimi
Bunun yaninda son yillarda dikkat ¢ceken dogrudan baklavacilik sektori disindan, seflerin eliyle gelisen iki olgu goze
carpiyor. Bunlardan ilki, baklava yufkasinin tatli disindaki yemek tariflerinde kullanilmasidir. Aslinda, bu uygulama yeni
degildir; 1930’'larda dahi baklava yufkasi ile yapilan yemek tariflerine rastlanmaktadir. Glintimuzde ise sefler, baklava
yufkasini farkli mutfak teknikleriyle birlestirerek yaratici yemekler ortaya cikarmaktadir. Ornegin, baklava yufkasiyla
yapilan boreklerin yani sira, bu yufka kullanilarak hazirlanmis bir "cannoli” gibi inovatif lezzetler gérmek mimkuinddr.
ikinci olgu ise baklavanin yeniden yorumlanmasidir. Sefler, baklavay dekompoze ederek malzemeleri kendi tarzlariyla
Baklavanin tarihsel siirecteki evrimi yeniden birlestirmekte veya yufka ve i¢ malzemeleri farkli tekniklerle isleyerek yeni tarifler gelistirmektedirler. Ancak, bu
tur yeniliklerin "baklava" olarak adlandirilmasi bazen tartismalara yol acmaktadir. Ornegin, yalnizca birkac kat yufka
kullanip fistik kremasi ekleyerek elde edilen bir iriiniin "baklava” olarak adlandirilmasi, otantik baklava anlayisiyla
celisebilmektedir.

Gastronomi dunyasinda geleneksel tarifler stirekli olarak yeniden yorumlanmakta ve yeni tekniklerle birleserek
donismektedir. Baklava da bu degisimden nasibini alan tatlilardan biridir. Gliniimizde hem geleneksel tarifler korunarak
hem de yeni yorumlar eklenerek baklava kulttrl yasatilmaktadir. Anadolu mutfagi ve Osmanli saray mutfadi, bu kokli
tatlinin gelecegdine isik tutacak 6nemli kaynaklardir. Seflerin ve arastirmacilarin bu mirasi inceleyerek yeni tarifler
Uretmeleri, baklavanin gastronomik gelisimine katki saglayacaktir.

Baklava cesitleri ve malzeme kullanimindaki degisimler Bu baglamda, baklava yufkasinin farkli tariflerde kullanimi ve baklavanin modern yorumlari, gastronomik yenilikler
- acisindan 6nemli bir alan olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ancak, geleneksel tarifler ve 6zgiin tekniklerin korunmasi da bu siirecin
ayrilmaz bir pargasi olmalidir. Sonug olarak, baklava gecmisten glinimiuze evrilerek ulasan, dinamik ve dontsiime acik bir
\ tatli olma 6zelligini sirdurmektedir.

Benim verecegim tarif, baklava yufkalari kullanilarak yapilan sebzeli bir baklava boredi. Borek, baklavanin zaten atasi
diyebiliriz. Baklava yufkalari ayni baklava yapar gibi kat kat ust tste dizilmesi nedeniyle baklava adini aliyor ama 6bdr
taraftan da sebze harciyla tatli degil, bir cesit borek yaptigimiz icin de "Baklava Boregi" adini aliyor. Bir nevi geleneksel bir
urtn olan baklavanin teknigini kullanarak, yine geleneksel baska bir tirtin olan bérek yapilmis oluyor; ancak ortaya ¢ikan
sey ise alisilagelmisin ¢ok disinda goziikuyor.

"Tek bir ’6‘2%67/1’ yada '¢ftantik’ baklavadan sz etmek
yerine, farkli cografyalara, donemlere ve kulturel
etkilesimlere bagli olarak sekillenmis baklava turlerinden
bahsetmek daha dogru olacaktir.”
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Liiltiire! mirasia

Ll

YAZAN
Angela Hui

Hic yarattiginiz yemeklerin arkasindaki hikédyeyi durup bi’ dusindinuz mu? Belki
mutfaginizda sik¢a kullandiginiz bir baharatin kdkenini merak ettiniz ya da
menunuze ilham veren aile tarifinin ge¢cmisine goéz attiniz. Bir sef ya da restoran
sahibi olarak, yemegin kdkenini anlamak mutfaginizi yalnizca yemek pisirilen
bir alan olmaktan ¢ikarabilir, onu kulturel tarihin ogretildigi bir okula ya da
lezzetlerin sergilendigi bir sahneye donusturebilir.

Nesiller boyu aktarilan kadim tariflerden, modern
dokunuslarla yeniden yorumlanan yoresel lezzetlere
kadar, Z ve Y kusagi yemegi yalnizca bir beslenme

araci olarak gérmuyor. Bu kusaklar, farkli tatlara

erken yasta maruz kalmalari nedeniyle en cesur

damak zevklerinden birine sahip. Duyulari harekete
geciren lezzetleri benimsiyor, farkli kilturleri kesfediyor
ve gecmisle bag kurmalarini saglayan unutulmus
geleneklere merakla yoneliyorlar. Yemedi kiiltlirel miras
ile modern yasam arasinda bir képri olarak kullanan
bu yeni nesil, yeme-igme aliskanliklarini yeniden gézden
geciriyor; kitaplardan ve dijital iceriklerden ilham aliyor,
mutfakta yeni yollarla yaratici oluyor. Yemek, onlar

icin bir hikaye anlatma araci, koklerle yeniden bag
kurma firsati, kimligi kesfetme alani ve topluluk hissini
gugclendiren bir zemin olarak karsimiza ¢gikiyor.

2018 yilinda, kiilt héline gelmis indie yemek dergisi
Lucky Peach’in eski editori Chris Ying, You and |

Eat the Same adli kitabinda bu fikri derinlemesine
inceledi. Ying, yemegin ve pisirmenin insanlari nasil
sayisiz sekilde birbirine bagladigini ortaya koyarken,
ayni zamanda yeme eyleminin keskin farklarini ve
karmasikligini da gozler 6niine serdi. Otelcilik ve
restoran sektorunde calisanlar icin bu yaklasim, yemegi
yalnizca bir Grin degil, bir anlam tasiyicisi olarak gérme
firsati sunuyor. Yemek; kilttrel ayrimlari asabilecek,
yeni diyaloglara zemin hazirlayabilecek ve insanlari
ortak bir paydada bulusturabilecek glicli bir arag
haline geliyor. Su sorular bu baglamda 6nem kazaniyor:
Kim, neyi, neden pisirme hakkina sahip? Bir yemek,
kimligin, kaltirel mirasin ve zaman i¢cindeki dontsimin
nasil bir yansimasi olabilir? Kullandiginiz malzemelerle,
uyguladiginiz tekniklerle ne anlatmak istiyorsunuz? Bu
sorulara bilingli cevaplar vererek yemek hazirlamak,
sadece lezzetli bir tabak sunmanizi saglamaz, ayni
zamanda misafirlerle daha derin bir duygusal ve
kultirel bag kurma imkéni da yaratir.

KOKLERE DONUS
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“Bir dahaki sefere yeni bir tarifi

denerken, menu planlarken

ya da ozel bir yemek sunarken
su soruyu dusunun: Bu yemek
ne anlatiyor? Unutulmus
gelenekleri mi yansitiyor?”

Sef Joké Bakare gibi isimlerin yaklasimi,
yemedin kulttrel anlamini yeniden
tanimliyor. Londra’daki Chishuru adli
restoraniyla Michelin yildizi kazanan ilk
siyahi kadin sef olarak Birlesik Krallik'ta
bir ilki gerceklestiren Bakare, Bati Afrika
mutfagdini sadece tanitmakla kalmiyor,
ayni zamanda onu 6gretici ve ilham
verici bir deneyime doénusturuyor.
Menude nadir bulunan Bati Afrika
malzemeleriyle yerel ingiliz Griinlerini
bir araya getirerek képriler kuruyor.
Bakare’'nin sozleri bu yaklasimi ézetliyor:
“Yemek katmanlidir ve bizi kltire,
gelenede baglar.” Onun tarzi, yemekle
ilgili onyargilari yikiyor ve misafirlere
Bati Afrika mutfagini daha derin, daha
rafine bir perspektiften deneyimleme
firsati sunuyor. “Sahra Alti Afrika mutfagdi
cogu zaman teknikten ve zarafetten
yoksun gortluyor, hep tek tencerede
yapilan yemekler gibi algilaniyor. Ama
ben Chishuru’ya ilk kez gelen insanlarin,
aslinda ne kadar incelikli teknikler
kullandigimizi fark etmelerini istiyorum.
Basit gorunebilir, ama yanilticidir.”

Bu tlir anlamli gastronomik deneyimlere
olan ilgi, 6zellikle Z ve Y kusaginin yeme
aliskanliklarinda kendini gosteriyor.
Restoran rezervasyon platformu

Seven Rooms’un arastirmasina gore,
Birlesik Krallik’'taki bu demografideki
tuketicilerin %34’lU ayda en az li¢ kez
disarida yemek yiyor. Ancak bu grup
sadece yeni cikan trendleri ya da en
popliler restoranlari kovalamiyor, bag
kurmak, rahatlamak ve kendilerini

ifade edebilmek igin ev ve is disinda
Uclncl alanlar ariyorlar. Bu baglamda,
pratiklik, kisisellestirme ve gercek deger
gibi faktorler yemek yerken en 6nemli
faktorler olarak kabul ediliyor.

Musteriler genellikle sevdikleri marka

ve restoranlara sadik kaliyor; onlara
gliveniyor, daha anlamli ve kaliteli
deneyimlericin daha fazla 6demeyi kabul
ediyorlar. Restoran pazarlamasindaki

en buyuk temalarin bazilari da bu
degerlerle yakindan iliskili. Londra’daki
Chishuru gibi mekénlarda bu degisimin
etkisi net bir sekilde goruluyor.

Bakare soyle acikliyor: “Yemek dilinyasi
nihayet dikkat kesilmeye basladi,

ama gidilecek daha ¢ok yol var. Benim
icin buyurken yedigim yemeklerin
geleneklerine siki sikiya tutunmak

cok 6nemli. Bati Afrika mutfaginda
yemeklerimizle ilgili cok fazla belge yok.
Modernligi kucaklarken ayni zamanda
koruyucu bir rol Gistlenmek,

bu geleneklerin gelecek nesillere
ulasmasini saglamak istiyorum. ”

Bu tur temsiliyet ve cesitlilik, 6zellikle geng
nesil yemekseverlerde guclu bir karsilik
buluyor ve bu ilgi sadece tabagdin icinde
kalmayip popller medyaya da tasiniyor.
internet, yemek yapmayi 6grenmeyi ve
yeni yerler kesfetmeyi her zamankinden
daha kolay hale getirdi. YouTube kanallari
yalnizca tarifler ve restoran dnerileri
sunmakla kalmiyor, ayni zamanda
yemeklerin kokeni ve tarihine dair
derinlemesine bilgiler de paylasiyor.

KOKLERE DONUS

Karsi sayfa:

Chef Edwin Van Gent
yemegi igin zeytin
kirintisi hazirliyor.

Diger yandan Instagram ve TikTok gibi
sosyal medya platformlari sayesinde

ev ascilar, giftciler, sefler, yiyecek-

icecek markalari, restoran gruplari ve
yemek yazarlari geleneksel medyayi
aradan ¢ikararak hikayelerini dogrudan
kitlelerle paylasabiliyor. Bu degisim,

hem amatér hem de profesyonel asgilar
icin mutfak geleneklerini diinyayla
paylasma konusunda 6nemli firsatlar
yaratiyor. Kimlik temelli mutfagin
yukselisini benimsemek, essiz bir firsati da
beraberinde getiriyor. Artik yalnizca
yemek sunmuyor, ayni zamanda egitici
ve bag kuran unutulmaz bir deneyim
yaratiyorsunuz. Bu 6zgiinlik caginda,
misafirler niyeti ve amaci 6nemsiyor.

Ne yediklerini, tarladan sofraya uzanan
suireci, yemegi hazirlayan ellerin hikayesini
ve tattiklar seyin daha buyuk bir kulturel
anlatinin pargasi olup olmadigini bilmek
istiyorlar. Yemekle birlikte baglam, hikéye
ve tarih sundugunuzda, misafirlerinizi
ortak bir kesif yolculuguna davet etmis
oluyorsunuz. Bir dahaki sefere yeni bir tarifi
denerken, men planlarken ya da 6zel

bir yemek sunarken su soruyu diistiniin:
Bu yemek ne anlatiyor? Unutulmus
gelenekleri miyansitiyor? Koklerinize ya da
kisisel deneyimlerinize mi baglaniyor?
Birakin yemeginiz, kdklerinizin, ilham
kaynaklarinizin ve gelecege dair
vizyonunuzun hiké&yesini anlatsin. Boylece
restoraniniz yalnizca yemek yenecek bir yer
degil, kulturel kesiflerin ve anlamli yemek
deneyimlerinin yasandigi bir duraga
donusebilir.
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TRBAKTA SUNULUYOR

Ana fof un katkilariyla

Uc Michelin yildizli Hida Franko, Slovenya'nin uzak So¢a Vadisi'nde,
Julian Alpleri ile italya sinir arasinda yer aliyor. Her bir yemek,

bir yerin, gelenegin ve yaraticiligin hik&yesini anlatiyor. Restoranin
ortagi ve sefi Ana Ros, dag ikliminde sekillenen ve mevsimsellik,
yerel kaynak kullanimi ve topraga saygi Uzerine kurulu bir mutfak
insa etti. Geleneksel tarim yontemlerini yeniden canlandirmaktan,
bir malzemenin degerini neyin belirledigi konusundaki algilari
sorgulamaya kadar, yaratimlari cesur, kisisel ve bolgenin benzersiz
karakterini yansitiyor.

114 KOKLERE DONUS 115



“HiSa Franko, calistigim ilk ve tek
restoran. Aslinda uluslararasi bilim ve
diplomasi alanindan mezun oldum.
Burada calismaya basladigimda 25 yil
once profesyonel bir asci degildim, bu
ylizden biraz romantik bir yaklasimim ve
felsefem vardi. Etrafimdaki yerel ciftciler,
tedarikgiler ve toplayicilarla iletisim
kurmaya basladim. Clinki sehirlerden o
kadar uzaktaydik ki, malzemeleri nasil
temin edecedimiz konusunda bir strateji
gelistirmemiz gerekiyordu. Bugtin bir
trend olan seyi, yillar dnce zaten yapmaya
baslamistik.”

Yiize atilan bir tokat

“Ben kendimizi topragimizin elcileri olarak
goruyorum. HiSa Franko’nun masasinda
oturdugunuzda, nerede oldugunuzu

ve sizin icin kimin yemek pisirdigini
hissedebilir, deneyimleyebilirsiniz.
Yemedimiz, mevsimsellik ve cografyanin
birlesimi, ana rengi ise sefin kisiligi. Benim
yemeklerim ¢ok yogun ve baharatli.
Misafirler bazen sok oluyor ve meniinin
‘ylize atilan bir tokat gibi’ oldugunu
soyliyorlar. istedigim tam da bu.”

Mevsimlerle caismak

“Biz dogayi takip ediyor ve mevsimlerle
calisiyoruz. Malzemelerimiz mikro yerel.
Buradaki dagin zirvesine ¢iktigimda,
kullandigimiz kaynaklarin nereden
geldigini gorebiliyorum. Bu da bizi

yaratici olmaya zorluyor ¢iinki doga

bir sipermarket degil, surekli ona uyum
saglamak zorundayiz. Kaz cigeri, istakoz ya
da Unli restoranlarda bulabilecegdiniz cogu
malzemeyi kullanmiyoruz. So¢a Vadisi
cevresinde bulabildigimiz patates, alabalik
ve dag kegisi gibi trtinlere sadik kaliyoruz."

"Benim yemeklerim ¢cok yogun
ve baharatli. Misafirler bazen
sok oluyor ve menunun ‘yuze

atilan bir tokat gibi’ oldugunu

e U o

soyluyorlar. istedigim tam da

bu.”
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Bir bolluk iklimi

“Benzersiz Alp iklimimiz, yakindaki

denizin tuzlu riizgari ve mineral agisindan
zengin topraklar tarafindan etkileniyor.

Bu da bitkilere ve onlari besleyen
hayvanlara kendilerine 6zgi lezzetler
kazandiriyor. Bu topraklarin ve iklimin,
atalarimizin bildiginden ¢ok daha fazlasini
verebilecedini kesfetmek inanilmaz.
Geleneksel olarak bu bélge yesil fasulye
ile taninir, ancak giftcilerimiz Jeanne

ve Matteo sayesinde iklimimizin Yeni
Zelanda'ninkine benzer oldugunu kesfettik.
Artik Yeni Zelanda ispanadi, wasabino,

kivi ve hardal yapraklarimiz var. Bu ylizden
hayal glicimizi serbest birakiyoruz ve her
yil sahip oldugumuz malzeme listesi

daha da uzuyor.”

KOKLERE DONUS

Gelenekleriyasatma

Bazen en bliylk basarilarimdan birinin
burada geleneksel tarim yéntemlerini
yasatmak oldugunu diistiniyorum. Tedarik
etme seklimizle vadinin ekonomik olarak
surdurulebilirligini sagliyoruz,

bu ayni zamanda sosyal bir etki yaratiyor.
Clinkl gengler, sehirlere gitmek yerine
ciftci olabilmek icin burada kaliyor.
Mutfagimizda kullandigimiz baharatli ve
eksi bir tada sahip guiglii fermente lor peyniri
bu vadiye 6zgudur. Ancak ne yazik ki artik
nadiren yeniyor. Bu gelenegin ve bilginin
hayatta kalmasina yardimci olmak igin onu
eski giftcilerden almaya devam ediyoruz.
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“"Benim icin Koklere Donus, dogaya
geri donmek demek. Yerel topragi
kucaklamak, surdurulebilir tarim ve
bilin¢li dogadan toplama (foraging)
yontemleriyle calismak, ormanlari

ve meralari tuketmeden, ekosisteme
saygl duyarak malzeme temin etmek
demek.”
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Bireuro’luk patates

“En Unld yemeklerimizden biri, ot
kabugunda pisirilen patates. Bu yemek,
ihtiyacimiz olan patateslerle ilgili bir
ciftciyle yaptigim konusmayla basladi.
Fiyati belirlemesini istedigimde, ‘Bir
euro’ dedi. Bu fiyat, kilo basina degil,
patates basina belirlenmisti. ilk basta
fazla gibi geldi, ama sonra bana sunu
sordu: ‘Neden iyi et ya da balik icin bu
kadar cok para 6diiyoruz da sebzeler
icin 6demiyoruz?’ Bu soru bakis agimi
degistirdi.

Patates, Alp’in cayirlarinin giceksi ve
topraksi aromalarini emerek yliksek dag
samani ve tuzla kaplanmis bir kabuk
icinde pisirilir. Kabuk kirildiginda, yliksek
Alplerde saman yataginda uyumayi
hatirlatan bir koku yayilir. iste bu Hida
Franko’nun hikayesini anlatan romantik
bir deneyim.”

Dogayadoniis

“Benim igin Koklere D6nls, dogaya
donmek demek. Yerel topragdi kucaklamak,
surdurulebilir tarim ve bilingli dogadan
toplama (foraging) yontemleriyle
calismak, ormanlari ve meralar
tuketmeden, ekosisteme saygi duyarak
malzeme temin etmek demek. Her sefin
yerel kaynaklardan malzeme temin

etme becerisine sahip olmasi gerekir.
Eger Soc¢a Vadisi'nin zorlu ikliminde bunu
basarabiliyorsak, her yerde yapilabilir. Yil
boyu domates almak yerine, mevsimsel
ve yerel malzemelere odaklanarak
malzemelerin tasinmasini azaltalim.
Sadece CO, emisyonlarini azaltmak igin
degil, ayni zamanda meyve ve sebzelerin
hasat edildikten sonra her gegen giin 6z
yaglarini kaybettigini unutmamaliyiz. Bu
da bitkinin tadini tamamen degistiriyor. ”

KOKLERE DONUS
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MURAT GULLU'NUN KATKILARIYLA

.
\ PROFESSIONAL

UKISEBZE YEMEKLERI
b BL | @

sabir, emek ve lozzet

Yillardir baklava yapiyoruz, ama bu sefer elimiz tatliya

\ degil, sebzeli bir bérege gitti. incecik baklava yufkalarinin arasina
tatli degil, zengin bir sebze harci serdik. Bu harca derin bir tat
f katmak icinse Knorr Sebzeli Cesni‘yi

Knorr Sebzeli Cesni
6 farkli sebze (domates, pirasa, kereviz
koku, kereviz yapradi, havug, yesil biber),
7 ayri baharat (sogan, sarimsak, nane,
kirmizi biber, zerdecal, maydanoz, defne) ile
hazirlanmistir. ideal taneli yapisi sayesinde
yemeklerinizde kolayca ¢ozunur.

! kullandik. Sogan, havug, pazi gibi _
geleneksel sebzeleri tek bir dokunusla ’
dengeli ve umamili bir aromaya i
tasidi. Béylece baklavanin teknigiyle bl )
boéregin 6zunl bulusturan, koklerinden iy
beslenen ama yeni bir yol cizen %
W

v ey

“Baklava Boregi” ortaya cikti.

— MURAT GULLU
Genel Mudur
Karakoy Giilliioglu

Café-Bistro, Her Sey Dahil Oteller 119 Porsiyon | Porsiyon Maliyeti:t &t &

Sebze Harciigin

« 100 g havug

» 120 g kabak

« 200 g kereviz

- 150 g patates

« 100 g kirmizi kapya biber
» 150 g pirasa

» 120 g kuru sogan

» 30 ml Nizip zeytinyagi

« 25 g Knorr Sebzeli Cesni

Sebze Hazirluigi

1. TUm sebzeleri brunoise
dograyin.

2. Zeytinyagiyla tavada hafifce
soteleyin.

3. Sebzeleri ocaktan aldiktan
sonra Knorr Sebzeli Cesni'yi
ekleyip karistirin.

4. Karisimi slizgece alarak fazla

suyunun suziilmesini bekleyin.

Yufka ve Yag Katmanlariicin

+ 40 yaprak baklava yufkasi
(20 alt, 20 ust kat icin)

+ 150 g sade yag (kat aralarina
serpistirmek icin)

+ 350 g eritilmis sade yag
(Uzerine dokmek igin)

Katlamaislemi

1. 3 kg'lik firin tepsisinin altini
yaglayin.

2. Alt kata 20 adet baklava
yufkasi doseyin, aralarina cok
az sade yag serpistirin.

3. Hazirladiginiz sizilmus
sebzeleri tepsiye esit sekilde
yayin.

4. Uzerine kalan 20 adet baklava
yufkasiniyine sade yag
serperek kat kat yerlestirin.

Pisirme

1. Boregi baklava seklinde
dilimleyin.

2. Eritilmis 350 g sade yagi tim
ylizeye esit sekilde dokun.

Sunum ve porsiyon
detaylarina ulasmak

icin buraya tiklayin
veya kodu okutun.

KOKLERE DONUS
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https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/tarifi/sebzeli-baklava-borek-R90029473.html

Bu tabak, sadece bir yemek degil;
stiztlen bir

lezzet anlatisidir.

Knorr Kofte Harci

icerigindeki 6zel galeta unu su kaybini
engeller, pisme firesinden kaynakli porsiyon
kaybini %28‘e kadar azaltir. Dondurulup
¢oziulduginde performans kaybi yasanmaz.
Benmariye dayaniklidir.

MALZEMELER

HAZIRLANIS



https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/tarifi/sogurme-kebabi-R90029333.html
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PEIO CRUZ'UN KATKILARIYLA

PROFESSIONAL

TAVUK SUYU
TOZ BULYON

Knorr Tavuk Suyu Toz Bulyon
Tatlarn bastirmadan yemede zengin tavuk
lezzeti katar. Benmariye dayaniklidir.
Pisirmenin her asamasinda eklenebilir.

Bu yemek, ispanya, Latin Amerika ve Filipinler'de yiyecekleri
korumak icin kullanilan ve geleneksel bir yontem olan escabeche
teknigine dayaniyor. Escabeche, tavuk, tavsan, balik gibi
proteinlerin ya da sebzelerin sirke bazli, guveg benzeri bir

siviicinde pisirilerek muhafaza
edilmesini saglayan bir yontemdir.
Sirkenin asiditesi sayesinde bu

yemek gunlerce, hatta haftalarca
bozulmadan saklanabilir. Sef Cruz, bu
teknigi modern dokunuslarla yeniden
yorumladi. Tarife targin, anason gibi
yeni baharatlar, farkli sirke cesitleri
ekledi. Ayrica, Asya mutfagindan dashi
ve miso gibi malzemeler kullanarak
lezzet profilini zenginlestirdi.
Hazirlanan bu tavuklu patlican
yemegdi soguk ya da oda sicakliginda
baslangic olarak servis edilebilir. Bu
tarif geleneksel bir ydontemi cagdas
bir yorumla bulusturan bir yaklasim
olarak dustnulebilir.

Escabeche gibi eski teknikler
modernlestiriliyor. Iste bu, yaraticilik ve
yeniden icat etme meselesi.

Café & Bistro 1 10 Porsiyon | Porsiyon Maliyeti:t &

MALZEMELER

+ 1200 g btlin tavuk

+ 200 g sarimsak

+300 g sogan

+200 g rezene

+ 200 g kirmizi biber

+ 250 g havug

+ 20 adet mini patlican
+ 6 adet defne yapragi
5 adet yildiz anason
+ 10 g karabiber

« 5 g targin gubugu
*12gtuz

HAZIRLANIS

50 SERI SOS ILE

Tavuk

1. Tavuk pargalarini zeytinyagi
ile tavada kizartin, ici pismemis
kalsin.

2. Ayni tavada dogranmis
sebzeleri kavurun.

3. Tuz, karabiber, anason, targin
ve defne yapraklarini ekleyin.

4.Tavuk parcalarini sebzelere
ekleyip birka¢ dakika daha
pisirin.

5. Seri sirkesi, elma sirkesi, beyaz
sarap ve Knorr Tavuk Suyu
TozBulyon'u ekleyerek
yaklasik 35 dakika
kisik ateste pisirin.

6. Tavuk pisince misoyu sicak
sosta ¢ozlip karisima ekleyin,
ardindan susam yadini da ilave
edin.

* 50 g Knorr Tavuk Suyu
TozBulyon

» 10 g susam

» 750 ml seri sirkesi

« 750 ml elma sirkesi

+ 200 ml zeytinyagi

+ 500 ml beyaz sarap

+ 30 ml susam yagi

+ 50 g beyaz miso

* 3 g katsuobushi (istege bagli)

*+15 g misirunu

« 2 gfrenk sogani

Patlican

1. Tavuklar oda sicakligina
gelince etleri tel tel ayirin.

2. Patlicanlariizgarada pisirin,
kabuklarini soyun.

3. Soyulmus patlicanlari ayrilmis
tavuk etleriile doldurun.

Sos

1. Tavuklarin pisme suyunu suzin
ve ayri bir tencereye alin.

. Kaynatarak sosu yogunlastirin.

. Misir unu ile kivam verin.

. Hazirladiginiz sosu
patlicanlarin Gzerine gezdirin.

. Susam, tursulanmis kirmizi
sogan ve frenk soganiile
susleyin.

(1] hWN
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— PEIO CRUZ
Lider Sef
Unilever Food Solutions,

Ispanya
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Sunum ve porsiyon
detaylarina ulasmak

icin buraya tiklayin
veya kodu okutun.
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https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/tarifi/tavuk-escabeche-ile-doldurulmus-izgara-patlican-miso-seri-sos-ile-R90028849.html

Bu tabagin ilhami, aslinda basligi altinda sakatati
modern tekniklerle birlestirerek daha tuketilebilir kilmak.

Knorr Tarhana Corbasi
Geleneksel tarhana lezzetine sahiptir. ideal
renk ve lezzetiyle sal¢a kullanimi gerektirmez.
Benmariye dayaniklidir. 10 dakikada
hazirlanir. Geri donusturulebilir malzemeli
ambalajla tretilmistir.

MALZEMELER

HAZIRLANIS
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YAREN cARPAyN KATKILARIYL
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https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/tarifi/citir-dana-dil-ve-isli-tarhana-dip-sos-ile-R90029318.html

Hem doyurucu hem de israfi 6nleyen bu yaklasim,
disiik atikli diistincenin
koklu bir 6rnegidir.

Knorr Tavuk Suyu Toz Bulyon

Tatlarn bastirmadan yemede zengin tavuk
lezzeti katar. Benmariye dayaniklidir.
Pisirmenin her asamasinda eklenebilir.

MALZEMELER

HAZIRLANIS



https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/tarifi/tavuk-rulo-tirit-R90029248.html

NUSRET KARATEKE'NIN KATKILARIYLA

Knorr Jalapeno Salsa Sos
%45 dogranmis domates ve jalapeno igerir.
Sicak ve soguk kullanima uygundur. Bitki
bazliicerige sahiptir. 5 ¢esit sebze (domates,
sogan, yesil jalapeno biber, kirmizi biber,
maydanoz) ve 3 gesit baharat (tuz, kisnis,
kimyon) ile %60 oraninda sebze icerigine
sahiptir.

MALZEMELER

HAZIRLANIS

Omag, en az 1300-1500 yillik bir
gecmise sahip,

mutfaga yansiyan orneklerinden
biridir.



https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/tarifi/omac-R90029463.html

YE NESIL

YENIE
JEIEY

Yemek deneyimi, artik siradan kisisellestirmelerin
otesine gecerek misafirlerin yemegin hazirlanisina ve

sekillendirilmesine dahil olabildigi daha etkilesimli ve kisisel
deneyimlere donusuyor. trendi,
yemegi birden ¢cok duyuya hitap eden ve kapsayici bir héle
getirerek benzersiz ve fark yaratan ozel deneyimler sunmaya
odaklaniyor.

KENDI IZGARANIZI
YAPABILECEGINIZ
KORE BARBEKUSU
ARAMALARI %55 ARTTI.
BU DA BENZERSIZ VE
KiSISELLESTIRILMIS
YEMEK DENEYIMLERINE
YONELIK BiR DEGISIMI
VURGULUYOR.




Bu trendi yonlendiren faktorlerden bazilari:

- Kisisellestirilmis, etkileyici ve siurukleyici yemek deneyimlerine karsi artan ilgi

- Misafirlerin geleneksel paylasim tabaklarinin 6tesinde topluluk deneyimleri aramasi

« Z kusaginin ozenle belirlenmis seceneklere ve sosyal medyada paylasilabilir anlara olan ilgisi

« Artirilmis gercgeklik (AR) ve yapay zeka (Al) gibi teknolojik gelismelerin yemek deneyimini
yeniden sekillendirmesi

« Veriye dayali hiper kisisellestirilmis yemek etkilesimlerine erisim

Son yillarda teknoloji ve yemek diinyasi giderek daha fazla ic ice gegerken, bu iliski artik daha
once olmadigi kadar hizli bir sekilde evriliyor. Artirilmis gerceklik (AR) ile etkilesimli menuler
olusturulabilirken, yapay zeka (Al) gecmis tercihlere gore kisisellestirilmis oneriler sunabiliyor.

Bu araglar, misafirlerin tim duyularini harekete gegiren, daha 6zel ve surukleyici deneyimler
yasamalarina yardimci oluyor. Restoranlar, teknolojiyle daha fazla deney yaparak birden ¢ok
duyuya hitap eden ve ylksek oranda kisisellestirilmis yemek deneyimleri sunmaya devam
edecek. Bu deneyimler yalnizca tatla sinirli kalmayacak; gorsel, isitsel ve hatta dokunsal 6gelerle
zenginlestirilerek yemek yeme eylemini daha akilda kalici ve benzersiz héle getirecek.

Bu egilim, yemek deneyiminde daha derin bir bag kurma arayisini yansitiyor. Kisisellestirme ve
etkilesim, hem gelisen teknolojiler hem de misafirlerin daha anlamli ve paylasilabilir deneyimler
talep etmesiyle giderek daha da 6nemli hale geliyor.

Bu trendi domine eden en popiiler Yeninesil yemek deneyimi menii
teknikler: trendinin ana malzemeleri:

+ Kendi yemegini olusturma Kuruyemisler

» Kopukler, espumalar ve » Pancar
havalandirilmis soslar + Cikolata

« Pureler + Limon

3D baski + Safran

+ Masada pisirme « Hardal

» Sok dondurma

lzgara etler
Jelatin

« Fermantasyon
« Purmuzleme (blowtorching)




Kisisellestirme, yemek deneyiminin temel taslarindan
biri haline geldi. Misafirlere yemeklerini kendi
tercihlerine gore uyarlama imkéni sunarak,
restoranlar unutulmaz ve etkileyici deneyimler
yaratabilir ve musterilerin tekrar gelmesini
saglayabilir.

Kisisellestirme, Z kusaginin yemek tercihleri agisindan
kritik bir faktor haline geldi. Bu kusak, bireyselligi,
saglik bilincini ve anlamli deneyimleri 6n planda
tutuyor. Onceki nesillerden farkli olarak, Z kusagi
misafirleri kisisel zevklerini ve beslenme ihtiyaglarini
yansitan yemekler ariyor ve bu da kisisellestirmeyi
sadece bir menu trendi degil, gida hizmeti
profesyonelleri icin bir gereklilik héline getiriyor.

Malzeme Secim istasyonlari: Mevsimlik Spesiyaller: Mevsimlik
Salata veya wrap bari kurarak gesitli malzemeleri ve sinirli siireli secenekleri
malzemeler (6rnegin proteinler, sebzeler, rotasyonlu olarak sunarak, misafirlerin
kuruyemisler ve tohumlar) sunun. Bu, Z tekrar gelmesini tesvik edin. Tazelik ve

kusagindan misafirlerin kendi yemeklerini  yeni kombinasyonlari deneme firsati,
olusturmasini saglayarak, yaraticiliklarini  musteriler tarafindan takdir edilecektir.

ve sahiplenme duygularini artirir.
GeriBildirim Déngiisii: Misafirleri,

Ozel Sosistasyonlari: Glineydogu Asya kisisellestirilmis yemekleri hakkinda
gibi bolgesel mutfaklardan ilham alan geri bildirim vermeye tesvik edin. Bu,
cesitli ilging soslar ve sos karisimlari sunun. restoranin sunumlarini gelistirmesine
Misafirler, kendi benzersiz karisimlarini ve musterileriyle daha yakin bir iliski

olusturmak icin bu soslari birlestirerek her  kurmasina olanak tanir.

yemedi kendilerine 6zgu hdle getirebilirler.
Paylasimi Tesvik Edin: Misafirlerin sosyal

Lezzet Profilleri: Misafirlerin yemeklerine  medyada paylasabilecedi "haftanin

-1 ) § dahil edebilecekleri dinamik lezzet ozelyemegi" gibi 6zel tarifler olusturun.
! . ; s profilleri (6rnegdin aci, eksi, tatl)) arasindan Bu, musterileri yeni kombinasyonlari
. L - s secim yapmalarini saglayin. Bu, bireysel denemeye tesvik ederken, restoraninizin
P ; 2 ; . damak zevklerine hitap ederken ayni organik olarak tanitilmasina da yardimci
' o - .. J , zamanda lezzet deneylerini kesfetmelerine olur.
R : : e, tesvik eder.

SINGAPUR, VIETNAM VE KAMBOCYA'DA UFS YAZAN Salotalar veyamroptor g sgm
oo ° ° ° Eric Ch l L L k misafirl
Yo N ETI c I s E FI o LAN RE STO RAN LARDA Ygﬁeticl}lgef, Singapur, Vietnam, ;c:tr:jikiz?i |Zoer:)r1‘::ii[esrt:,nsoér§ze?e“rsi?/elrtzll:lelllarl

secme imkdni verin. Bu, hem beslenme

°o o ° (] Q0 ° Kambocgya ve Gelecedin Platform
KISISELLESTIRMEYI SUNMAYA YONELIK UYGUN Lider Sefi, Unilever Food " tercinlerine gore uygun secenekler sunar

hem de miusterileri yemek yaratma

° o oo ° Solutions, Gliiney Dogu Asya & o )
MALIYETLI ONERILER PAYLASIYOR. Giiney Asya e
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Ah, restoranlar... Hayallerin tabaklara dizildigi ve kredi YAZAN

kartlarinin agladigi o buylleyici gastronomi tapinaklari... Thais Gimenez
Kendinizi bu sektori romantize ederken bulmak ¢ok kolay. Yonetici sef .

. Unilever Food Solutions,
Insanlarin arkadaslarina évguyle bahsettigi yemekleri tutkulu Brezilya

bir sekilde hazirlayan o sef oldugunuzu hayal ediyorsunuz.

Ancak, 6zenle suslenmis tabaklarin ve Instagram’a uygun

ambiyansin ardinda soguk ve sert bir gercek yatiyor:

Restoranlar son derece dusiuk kar marjlariyla calisir. Peki,

isletmenizin karli kalmasini nasil saglarsiniz? iste takip etmeniz

gereken bes ipucu.

Bir restoranin karliligr sadece tabaga konan yemekle ilgili
degildir, perde arkasinda olup bitenlerle de ilgilidir. Her glin

su tur belirsiz durumlarla basa ¢ikmaniz gerekir: Buguin / bu
aksam kag¢ musteri gelecek? Hayati 6neme sahip malzeme
siparisini getirmesi gereken tedarikci ortadan kayip mi oldu?
Personel sorunlari ve o beklenmedik elektrik kesintileri donmus
stoklarinizi ve karinizi eritiyor mu?

En iyi yonetilen mutfaklar bile surekli bir belirsizlikle micadele
etmek zorundadir, bu ylzden riskleri azaltan ve kér marjinizi
koruyan guvenilir stratejiler uygulamak son derece 6nemli.

¥ W
: :

@ Menii Miihendisligi: @ Verinin Gliciinden Yararlanin (Evet, Veri!)

N
— KarliTabaklarin Sanati ve Bilimi
Veri kulaga pek cekici gelmeyebilir, ancak karli
Karli bir mend, yalnizca yemeklerden olusan bir restoranin can damaridir. iste nedeni:
bir liste degildir; yaraticilik ve ekonomiyi
dengeleme konusunda ustalik gerektirir. iste + Talebitahmin etme: Satis modellerini analiz
" basarili bir meni olusturmanin temel unsurlar:: ederek misteri akisini Sngdrebilir ve satin

almalarinizi daha dogru planlayabilirsiniz.

+ Yildizyemeklerinizi belirleyin: Bazi yemekler Bu, israfi azaltirken stok sikintilarini 6nlemeye
- menuden hizla satilir ve size kazang saglar. yardimci olur.
Bazilari ise sefin ruhunu yansitan tutku
projeleridir ancak maliyetini zar zor karsilar. Maliyetleri takip etme: Tariflerinizi, malzeme
Karli ve genis kitlelere hitap eden yemeklerle fiyatlarini ve verimlilik oranlarini sisteminize
sanatsal mutfak dokunuslari arasindaki entegre ederek yiyecek maliyet ylizdesini
dogru dengeyi kurmak esastir. hesaplayabilirsiniz. Bu sihirli rakam, gercekten
kar edip etmediginizi anlamanizi saglar.

+ Malzemessihirbazligi yapin: Bliylk sefler
sadece yemek pisirmez, her malzemeyi en Verimli zamanlama: Gecmis verileri
verimli sekilde kullanir. Havug saplarini kullanarak en yogun yemek saatlerini
pesto’ya déniistiirmekten et artiklarnyla belirleyebilir ve personel vardiyalarinizi buna
lezzetli bir et suyu hazirlamaya kadar her gore planlayabilirsiniz.
grami degerlendirmek verimliligin gizli
formuluddur.

» Yemek trendlerini akillica kullanin:

= Markaniz ve hedef kitlenizle uyumlu menii
trendleri, restoraniniza ilgi ve gelir getirebilir.
En uygun trendleri belirlemek igin Gelecegin
Menitileri kitabini kullanarak mentinuizle en iyi
ortlsenleri secin.
142

YENIi NESiL YEMEK DENEYiMi 143




144

Ekipman: Profesyonel Bir Mutfagin En
Biiyliik Dostu (veya En Biiyiik Diismani)

Gelin, mutfak aletlerinden konusalim.
Elbette mutfaginizi bir uzay gemisi
gibi donatmak harika olurdu, ancak
pratiklik her seyden 6nemlidir.

+ Gok yonlii harikalar: Konveksiyon
firinlari, sous-vide makineleri
ve yuksek guclu islemciler
operasyonlari hizlandirabilir ve
hazirlik stresini kisaltabilir. Verimlilik,
mutfaktaki en iyi yardimci sefinizdir.

« Enerji verimliligi: Enerji faturalarinizi
disurmek, hem gezegen hem de
isletme karliiginiz icin harikadir.
Enerji tasarruflu modern
ekipmanlara yatirrm yapmak buna
deger.

- Egitim énemlidir: En iyi ekipmanlar
bile ekibiniz tarafindan dogru
kullanilmazsa ise yaramaz. lyi
egitimli bir ekip, en liks mutfak
aletlerinden bile daha verimli calisir.

Profesyonel Mutfagi insanlar Olusturur

Calisanlardan bahsetmisken, onlar
restoraninizin atan kalbidir. Ama
gercekei olalim, restoran sektori
is-yasam dengesiyle pek taninmaz.
Mutlu ve saglikli bir ekip, verimli

bir ekip demektir. iste mutfaginizi
sorunsuz bir sekilde calistirmanin
yollari:

- Dogru egitim: Sef ekibinize tarifleri
nasil takip edeceklerini ve
porsiyonlari dogru ayarlamayi
ogretin. Tutarlilik, israfi azaltir ve
kaliteyi garanti eder.

+ Ruh sagugi énemlidir: Tukenmislik
bir gercek. Ekibinizi makineler gibi
degil, insanlar gibi degerlendirin.
Dengeli calisma saatleri ve pozitif
bir ortam, daha iyi yemek servisi

saglar ve personel degisimini azaltir.
Eger henlz bilmiyorsaniz, Positive
Kitchens hareketine goz atin. UFS

bu girisimin kurucu Uyelerinden

ve gida hizmeti sektdri igin 6zel
olarak hazirlanmis Ucretsiz araglar,
egitimler ve rehberler sunuyor (daha
fazla bilgi icin www.ufs.com adresine
bakabilirsiniz).

« Yaratici problem ¢6zme: Desteklenen
bir ekip, israfi azaltmanin, is
akislarini optimize etmenin ve
karliligr artirmanin yenilikci yollarina
odaklanabilir.

Karlulik Giinliik Bir Miicadeledir Karliligi
saglamak tek seferlik bir basari degil,
bitmeyen bir cabadir. Verimlilik, yaraticilik

ve uyum saglama yetenegi en buyik
yardimcilarinizdir. Malzeme hazirlik
diizeninizi yeniden disiinmekten yeni
saklama tekniklerini benimsemeye (merhaba
kurutma ve tursulama!), her kiiglik ayarlama
buyuk bir fark yaratabilir.

Bu sure¢ zorlu olabilir, ancak bunu
dogru yapanlar icin kérli bir restoran
isletmenin getirileri (hem finansal hem
de manevi acidan) son derece tatmin
edicidir.




BEKLENTILERI HAKKINDA ICGORULER SUNUYOR.
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Dunya genelinde misafirlerin ne yediklerinden nasil yediklerine

kadar yeme aliskanliklar farklilik gosterse de yemek
deneyimlerine dair beklentiler genellikle ayni kaliyor ve her
seyin mumkun gorundugu bir dunyada, beklentiler

her zamankinden daha yuksek oluyor.

Livit Design, diinya capinda 6nde gelen bir "donlisim sirketi". Kiiresel musteri
portfoytunde bircok taninmis marka yer aliyor. Kiiresel mutfak sektériine dair genis
vizyonu sayesinde, misafirlerin degisen beklentilerini ve bu degisimlere neden olan

faktorleri 6ngorebiliyor.

Livit Design'in Yaratici Direktoru ve Ortagi Rafael Larue, ginimiuzde gida
hizmetlerinde en iyi kisisellestirmeyi saglamak i¢in bazi icgoriler ve ipuglari

paylasiyor.

Livit, dinyanin en blyuk yiyecek ve
icecek donuisiim sirketi. Kendimize
“donusuim” sirketi dememizin nedeni, tek
bir kategoriye tam olarak sigmamamiz.
“Tasarim firmasi” veya “danismanlik” gibi
etiketleri denedik, ancak ¢alismalarimiz
tasarimdan operasyonlara ve mutfak
inovasyonuna kadar her alani kapsiyor.
Marka stratejisinden misafir deneyimine,
ic mekan tasarimindan mutfak

dlizenine ve hatta masa diizeni gibi
kiclk ayrintilara kadar genis bir hizmet
yelpazesi sunuyoruz. Olceklenebilir

ve tekrarlanabilir basari hedefleyen
konseptler icin projeleri bastan sona
yonetiyoruz. ABD, Latin Amerika, Orta
Dogu, Asya ve Avrupa gibi pazarlarda
faaliyet gosteriyoruz. Bu kiresel varligimiz
sayesinde diinya genelindeki ylkselen
trendleri gérebiliyoruz. Ornegin, Cin'de
ortaya ¢ikan bir trendin yakinda ABD'ye
ulasacadini ya da ABD'deki degisimlerin
Avrupa markalarini etkileyebilecedini
ongorebiliyoruz. Bu kiiresel bakis agisi,
trendlerin 6nunde olmamiza yardimci
oluyor.

GlUnumuz misafirleri her seyi kendi
sartlarina gore ve ayni anda istiyor.

Bu donem yeni trendlerin ortaya
citkmasindan ¢ok, mevcut trendlerin
genislemesiyle sekilleniyor. Ornegin,
insanlar artik konfor ve kaliteyi bir
arada bekliyor, hatta likks markalardan
bile. Eskiden akillardan bile ge¢cmeyen
fine dining paket servisi, artik yaygin

bir uygulama héline geldi. Misafirler,
markalarla birden fazla kanal ve secenek
araciliiyla etkilesime ge¢mek istiyor ve
hizli, ylksek kaliteli ve kisisellestirilmis
deneyimler ariyor.

Misafir yolculugunda esneklige
odaklaniyoruz, farkli yemek yeme

Bence sektoriin yoneldigi nokta tam kanallarina ve satin alma yollarina
olarak bu; deneyimleri benzersiz bir uyum sagliyoruz. Ginimuiz markalarinin
kisisellestirme seviyesine tasimak. yalnizca misafir odakli olmasi yeterli

degil, insan odakli olmalari gerekiyor.

Her marka hiper kisisellestirilmis Yani misafir, calisan ve kurumsal

hizmetler sunacak kaynaklara sahip ihtiyaclar arasinda denge kurmalari
olmasa da, genel egilim markalarin sart. Ayrica, is guct sikintisinin yasandigi
geleneksel beklentilerin 6tesine gegen, yerlere personeli cekmek ve elde tutmak
dahayliksek standartlarda ve 6zel icin stirecleri basitlestiriyoruz. Amacimiz,
deneyimler sunmasi yoniinde. “Sinirsiz calisanlarin kendilerini bir seyin parcasi
misafirperverlik” kulaga abartili gibi hissedecekleri, gurur ve aidiyet
gelebilir, ancak misafir beklentileri duygusu olusturan is ortamlari yaratmak.

arttikca belli bir diizeyde kisisellestirme
artik standart héle geliyor. Sonug
olarak, markalar bu beklentilere kendi
imkanlari dahilinde uyum saglamali.

Bu yolda ilerledikge, “beklenmedik
misafirperverlik” muhtemelen yeni norm
héline gelecek.

YENIi NESiL YEMEK DENEYiMi

Bence konfor ve deneyimin bir araya
geldigi, son derece kisisellestirilmis
etkilesimlere odaklanan bir dénem
gorecegiz. Ornegdin, bazi restoranlarda,
dekor bile anlik olarak misafirlere gore
ozellestiriliyor. Teknoloji, daha 6nce hig
gormedigimiz duzeyde bireysel deneyimler
sunmayi1 mumkdn kiliyor; boylece

her ziyaret benzersiz bir deneyim gibi
hissettirebiliyor. Bu kisiye 6zel deneyim
trendi buyumeye devam edecek.

Su anda yemek sektoriinde gordugiumiuz
her seyin merkezinde kisisellestirme yer
aliyor.
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RESTORAN GAGGAN,

BiR UST SEVIYEYE TASIYOR.
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Asya'nin en ¢ok odul alan sefi Hindistanli Gaggan Anand,
2019'da agilan Bangkok'taki restorani Gaggan'da, onceki
restoranindan bile daha fazla asi ve deneysel yanini
gosteriyor. Gaggan'da konuklar dans ediyor, sarki soyluyor
ve izgara Tay sokak faresi yiyor. Sonuncusu gercekten dogru
mu? Sef, bu konuda konuklarini merakta birakiyor. Gaggan,
bir roportajinda "Biz son derece radikal bir restoraniz" diyor.

Gaggan, Diinyanin En lyi 50 Restorani
listesinde dokuzuncu, Asya’nin En iyi 50
Restorani listesinde ise Uglincl sirada

yer aliyor. Burada misafirlerin fine dining
hakkindaki geleneksel fikirlerini bir kenara
birakmalari gerekiyor. Deneyim bambaska
bir seviyeye tasiniyor. Adeta bir tiyatro
sahnesini ziyaret etmek gibi. Yalnizca 14
kisilik bir kapasiteye sahip restoranda iki
farkli performans sergileniyor. Misafirler,
mutfagin iki yaninda yan yana oturuyor

ve mutfadin tim aksiyonuna dogrudan
taniklik ediyor. Yemeklere muzik eslik
ediyor, 151k gosterileri yapiliyor ve hem
mutfak ekibi hem de misafirler sarki
soyleyip dans ediyor.

154

Gaggan, "Yemekleri ben yarattim ve
konsepti ben buldum" diyor. Sov, sonunu
bildiginizi disindiguniz bir film gibi,
ancak sonra tamamen farkli ¢ikiyor. Tek
tahmin edilebilir sey, servis edilen 22
yemedin hayal kirikligi yaratmamasi

ve yemeklerin halé en biyutk hayranlik
faktorinu olusturmasidir.

Gaggan, daha once geleneksel Hint
yemeklerini tamamen yeni bir sekilde
sunarak kendine bir isim yapmisti.

Klasik yaklasimlar yerine, Hindistan'in
lezzetlerini ve baharatlarini modern
pisirme teknikleriyle birlestirerek sasirtici
ve sira disi tat deneyimlerine yol agti.
"Buglinun Gaggan'inda konuklar anilarimi
tadiyor" diyor. Hindistan'dan anilar, ama
ayni zamanda diinyanin dort bir yanindaki
ulkelere yaptigi ziyaretlerden de anilar.

Aksam yemegdinin ortasinda agzinizda
eriyen bir brokoli kurabiyesinden kaz cigeri
ve kahveyle birlikte bir tatli waffle'a kadar
misafirlere benzersiz lezzetler sunuluyor.

Gaggan’daki gastronomik deneyim

ayni zamanda mizahi da iceriyor.
Ornegin, Gaggan misafirlerine Tay sokak
sicani servis ettigini sdyliyor. "Onlari
yakaliyoruz, her alti saatte bir 21 giin
boyunca otla besliyoruz. Sonra beyazlatip
buharda pisiriyoruz. Sicanin beynini
pancar suyuyla servis ediyoruz. Sokaktan
masaya.”

Gaggan’in Unli "yogurt patlamasi” da
menude yer aliyor. Bu basyapit, yogun
aromalarla doldurulmus bir yogurt
balonundan olusuyor. Balonu agziniza
aldiginizda patliyor ve gucli bir tat
deneyimi yaratiyor. "Ne zaman bir yere
seyahat etsem, edindigim deneyimlerin
yeni menume yansiyacadini biliyorum.”

YENIi NESiL YEMEK DENEYiMi

Unlii sef, molekiiler gastronomi
konusunda Ferran Adria’dan ¢ok sey
o6grendi. Dinyanin en iyi restorani segilen
El Bulli'de egitim ald. "Adria benim

icin harika bir rnek, ama ilhamimin
c¢ogu hayattan geliyor. Seyahat ederek,
insanlarla tanisarak ve farkli kilttrleri
ogrenerek besleniyorum.”
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SEF ERIC CHUA, KiSiSELLESTIRMEYi ONE CIKARAN
ONERILERI SUNUYOR.

YAZAN
Eric Chua

Yonetici Sef, Singapur, Vietnam, Kambogya ve
Gelecegin Platformu Lider Sefi,

Unilever Food Solutions,

Guney Dogu Asya & Gluney Asya

Bali Usulii Sambal Matah BalliMayonez:
Bali’'nin canli lezzetleri, sambal matah bal
aromall mayonezde gercekten parliyor. Bu
lezzetli flizyon, geleneksel Endonezya sambalini
mayonezin kremsi dokusuyla bir araya getiriyor.
ince dogranmis arpacik sogani ve aromatik
limon otu ile baslayan bu sos, kirmizi biber ve
kaffir lime yapragiyla harmanlaniyor. Hafif bir
karides ezmesi ve balik sosu derinlik katarken,
taze lime suyu karisima parlaklik kazandiriyor.
Lezzetlerin dengesini saglamak icin

Calvé hardali ve biraz bal ekleniyor, ardindan
karabiber serpilerek son dokunus yapiliyor. Bu
sos, salatalarin lizerine gezdirmek, 1izgara etlere
tat katmak veya en sevdiginiz atistirmaliklar icin
harika bir dip sos olarak kullanilabilir.

Koh Kong Sosu: Kambocya'nin klasik
lezzetlerinden ilham alan bu keskin limon otu ve
balik sosu, kirmizi ve yesil biberlerin baharatli
dokusunu limon otu ve lime suyunun taze,
turunggil aromalariyla birlestiriyor. Baharat ve
eksiligin mikemmel dengesiyle hazirlanmis

bu sos, kokulu kisnis yapraklari ve hafif sicaklik
veren yesil biber ile derinlik kazaniyor. Sarimsak,
arpacik sogani ve zencefil, aromatik bir

temel olustururken, hafif bir seker dokunusu
malzemelerin dogal tatliligini ortaya ¢ikariyor.
Sosun eksi ve baharatli notalari, 1izgara tavuk
veya balikla miukemmel uyum saglarken, taze
veya kizarmis bahar rulolarii¢in de harika bir
dip sos alternatifi sunuyor.

YENIi NESiL YEMEK DENEYiMi

Hindistan Cevizi ve Yer Fistigi Sosu: Vietham
mutfagindan ilham alan Hindistan cevizi ve

yer fistigi sosu, fistik ezmesinin yogun lezzetini
mayonezin plrlizsiiz dokusuyla birlestiriyor

ve hafif acilik katmak igin kirmizi biber tozu
iceriyor. Knorr Tavuk Bulyon ve bir tutam seker
ile tatlandirilan bu sos, tuzlu ve tatli aromalarin
mukemmel dengesini sunuyor. Yogunlastirilmis
Hindistan cevizi sutl, sosun kremsi yapisini
artirirken, bir damla lime suyu ferahlatici bir
eksilik katiyor. Susam yagi ve ezilmis fistik

ile son dokunus yapilan bu sos, salatalarin,
1zgara etlerin ve taze bahar rulolarinin tizerine
gezdirmek icin miikemmel bir secenek sunuyor.

“Sisig” Sosu: Filipinler mutfagindan gelen bu
sisig sosu, klasik lezzetlere yeni bir dokunus
katiyor. Kremamsi mayonez tabaniyla baslayan
bu karisim, Filipin mutfaginin 6ztnu yansitan
calamansi ve sirkenin keskin tadiyla canlaniyor.
iceriginde bulunan sivi baharatlar ve hafif
kirmizi biber dokunusu, baharatli ve eksi tatlarin
muikemmel uyumunu sagliyor. Taze sarimsak
ve bir tutam karabiber ile tamamlanan bu sos,
tropikal lezzetleri sofraniza tasiyor. Salatalar ve
1zgara etler icin harika bir eslik¢i olmasinin yani
sira, bu sosu taco'larin veya durtimlerin lGzerine
ekleyerek farkli bir tat deneyimi yaratabilirsiniz.
Piring késelerinin Gzerine gezdirerek ekstra bir
lezzet katabilirsiniz.
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Kaptan Kéri Mayonez: Malezya mutfagindan
ilham alan bu sos, zengin ve egzotik tatlaryla
her yemegi donusturen benzersiz bir lezzet
sunar. Bu ozel tarifin temelinde, bircok Malezya
yemedinin kalbinde yer alan geleneksel
rempah baharat ezmesi bulunur.

Rempah, kirmizi sogan, zencefil, limon otu,
sarimsak, zerdecgal tozu ve aci biber ezmesinin
mikemmel uyumunu icerir ve kaffir lime
yapraklarinin keskin aromasiyla canlandirilir.
Bu malzemeler, kremsi mayonez ile ustaca
harmanlanarak baharat ve plriizstzligin
muikemmel dengesi yaratilir.

Ortaya ¢ikan bu ¢cok yonli sos, salatalari ve
sandvicleri zenginlestirirken, ayni zamanda
lezzetli bir dip sos olarak da kullanilabilir.

Nam Yum Mayonez: Nam Yum Mayonez,
mayonezin kremsi dokusunu geleneksel Tay
mutfagdinin cesur ve eksi tatlaryla birlestiren
canli bir sostur. Bu 6zel karisim, lime suyunun
parlak asidik tadini balik sosunun umami
derinligiyle harmanlayarak tatli, tuzlu ve eksi
dengesini mikemmel sekilde sunar. Seker

ve tavuk bulyon eklenerek umami profili
guglendirilirken, taze sarimsak ve kisnis kokleri
aromatik bir tat patlamasi yaratir. Salatalarin,
1zgara etlerin tUzerine gezdirmek veya dip sos
olarak kullanmak icin miikemmeldir. Bu ¢ok
yonlu ve cezbedici sos ile Tayland mutfaginin
lezzetini kesfedebilirsiniz.

BottargaliUmami Mayonez: Akdeniz'in
denizden gelen en sofistike lezzetlerinden

biri olan bottarga, bu 6zel mayonez tarifine
zenginlik ve umami katiyor. Kurutulmus balik
yumurtasinin tuzlu ve derin aromasi, klasik
mayonezin kremsi yapisiyla birleserek sira

disi bir emlsiyon olusturuyor. Lime suyu ve
sarimsak gibi destekleyici notalarla dengelenen
bu karisim, deniz esintili gurme bir dokunus
sunuyor.

ister citir tavukla, ister kdzlenmis sebzelerle veya

patates kizartmasiyla servis edin; Bottargali
Mayonez, meninlize hem sofistike hem de
paylasilabilir bir karakter kazandirir. Ozellikle
deniz Urinleriyle ve modern sokak lezzetleriyle
guclu bir uyum yakalayan bu sos, Akdeniz'in
rafine tatlarini cagdas tabaklara tasiyor.

BalliMala Sos: Singapur'un bal mala sosu,
yemeklerinizi yeni zirvelere tasiyacak ve
bagimlilik yapacak kadar cezbedici bir tat
patlamasi sunar. Bu sos, balin tatliligini

Knorr Acisso'nun cesur ve atesli aromasiyla
harmanlar. Bir damla lime suyu ile tamamlanan
bu karisim, tatli, baharatli ve eksi notalarin
mikemmel dengesini yakalar. Dinamik ve
heyecan verici bir tat deneyimi arayanlar igin
ideal olan bu sos, her tiirli mutfak kreasyonuna
ekstra bir dokunus katar. Ozellikle Asya

usulu slaw salatalarina guicli bir aroma
kazandirirken, tofunun hafif tadina etkileyici bir
kontrast saglar.

SefEric’inyeni nesilyemek deneyimiicin

sectigi lezzetler:

« Sichuan mala

« Yesil biber

- Bulgogi

» Gochujang

« Kavrulmus misir
* Tuzlu yumurta

* Ponzu sosu

- Togarashi

« Kaffir lime

« Tahin

Sunum ve porsiyon
detaylarina ulasmak

icin buraya tiklayin
veya kodu okutun.

@ Hindistan Cevizi ve Yer Fistigi Sosu

@ “Sisig” Sosu

ENINESIL YEMEK DENEYiMi

Nam Yum Mayonez



https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/tarifi/yeni-nesil-mutfak-deneyimi-soslari-R90029234.html

PROFESSIONAL

Yeni Nesil Yemek Deneyimi icin
tasarladigimiz bu tarif,

yapisiyla
Gen Z'nin yenilikci beklentilerine hitap
ediyor.

MALZEMELER

HAZIRLANIS



https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/tarifi/katmanli-citir-kuzu-bonbon-R90029320.html

MALZEMELER

HAZIRLANIS

Bu tarifi gelistirirken cocukluk
hatiralarimdan yola ¢iktim. Her cocuk

ve
yillar gegse de hep 6zlem icerisinde
hatirlar.



https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/tarifi/kofte-patates-R90029253.html

PROFESSIONMAL

PRATIK PEYNIR SOSU___

Yeni nesil yemek deneyimi trendiyle
uyumlu bu tabak; menusiinde

isteyen ve genc¢ misafirlerine
paylasmalik, atistirmalik bir alternatif
sunmak isteyen isletmeler icin ideal.

MALZEMELER

HAZIRLANIS
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DIdITAL MENLERLE gy ¢ |
VENDEN TAMLAMAK ¥

YAZAN

Duygu Kutluoglu Kili¢
Kurucu Ortak, CEO
FineDine Menu

Bir restorana adim attiginizda sizi ne karsilar? Sicak bir gulimseme, istah acici kokular ve elbette mendu... Eskiden mentyu
incelemek, garsondan 6neri almak bir gelenekti; ancak bu sure¢ bazen keyifli degil, stresli héle gelebiliyordu. “Yeni

bir lezzet mi denesem?” ya da “Her zamanki guvenli tatlarla mi ilerlesem?” gibi ikilemler cogu zaman secim yapmayi
zorlastirnyordu.

Buglin mendiler, yalnizca yemeklerin siralandigi bir liste olmaktan ¢ikip, deneyimin bir pargasi haline geldi. Covid-19 sonrasi
dijital mendiler, restoranlari daha dinamik ve kisisellestirilmis hale getirdi. Misteriler, sadece yemek degil, kisisellestirilmis
ve zenginlestirilmis bir deneyim de bekliyorlar.

Yapay zekad ile musteri davranislari anlamlandiriliyor, buna gére deneyim sunulabiliyor. Restoranlar da musteri
beklentilerine uyum saglamak icin dijital menduler ile kisisellestirme, stirdirilebilirlik ve etik tiketim gibi trendleri is
modellerine entegre etmeye calisiyor. Bu donlistim, sadece menl sunma seklini degil, sunulan deneyimi de koklu sekilde
degistiriyor.

Kapsayiciligin ve Kisisellestirmenin Yeni Boyutu

Her musteri kendine 6zel bir deneyim arar. Bir restoranin miidavimi olan Ayse Hanim, saglikli beslenmeye 6zen gdsterirken,
Murat Bey alerjileri nedeniyle belirli gidalardan uzak durmak zorunda. Geleneksel mentler, bu bireysel farkliliklari dikkate
almakta zorlanirken, dijital meniler tam da bu noktada devreye giriyor. Kalori bilgisi, icerik detaylari ve kisiye 6zel
kampanyalar ile menuler, musterilere de uygun héle kolaylikla gelebiliyor.

Disleksik bir birey icin menu okunabilirligi diizenlenebiliyor, gorme engelli kisiler ise menty sistem icerisinde dinleyebiliyor,
gorseller hakkinda sistem sesinden betimleme bilgisi alabiliyor. Geleneksel meniilerdeki tecriibe kaybini neredeyse sifira
indirebiliyor. Restoranlar, bu teknolojileri kullanarak miisteri memnuniyetini artirirken ayni zamanda daha genis bir kitleye
ulasma sansi elde ediyor.

Deneyim Pazarlamasi: Meniilerin Otesine Gegmek

Yemek yemek sadece karin doyurmak degil, bir deneyim yasamak demek. Bu deneyimi iyilestiren en onemli adimlardan biri,
restoran ve otellerin mentulerini sadece yemek segenekleriyle sinirlamayip, isletme bliinyesinde sunduklari farkli deneyim ve
etkinlikleri de gorunur kilabiliyor.

Ornegin, bir otel restoraninin dijital meniisiinden isletmenin sundugu diger hizmetleri (tiyatro, spor, gésteri gibi) misteriler
gorebilir ve kayit yaptirabilir. Gorsel ve video igerikleri ile hizmetler musteriye aciklanabilir, bilet satin alabilir veya 6zel oda
servisi talepleri de dogrudan menuden yonetilebilir. Bu sayede musteriler tim secenekleri kolayca gorip hizli karar verebilir.

Boylelikle meniiler, yemek listelemenin 6tesinde, muisterilere rehberlik edebiliyor. Bu gibi 6zellikler, restorana ilk defa gelen
musterileri, midavimlere donusturebiliyor.
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“Artik menuler restoranlarin
kimligini, degerlerini ve
musteriyle olan etkilesimini

sekillendiren bir
olarak
konumlaniyor.”

Miisteri Segmentasyonuile Daha iyi Bir Yemek Deneyimi
Kategoriler insanlar icin karmasik strecleri basitlestirir ve secimleri kolaylastirir. Yasam tarzlarina, aliskanliklarina veya ilgi
alanlarina gore bir gruba ait hissetmek, kisinin karar mekanizmasini destekler.

Surekli seyahat eden biri veya glinun blyulk kismini oyun oynayarak gegiren bir birey, yemek ihtiyaclari agisindan ¢ok
farkli goriinse de aslinda benzer beklentilere sahip olabilir. Restoranlar hitap ettikleri hedef kitlesine uygun birkag
kategorizasyon ile 6ne ¢ikabilir.

Havaalanlarinda jet lag etkisini azaltan yiyecekler iceren bir “Ucus Meniisii”, 6grenci agirlikli bolgelerde "Ogrenci Meniisii”
veya "Oyuncu Menusu” sunulabilir. Spor derbileri, Ramazan gibi etkinliklere 6zel menulerle de hem satislari artirma hem
yemek deneyimini musteri icin kolaylastirma hedeflenebilir.

Bu strateji, menileri yemek listesi olmaktan ¢ikarip, musterinin ihtiyaclarina gore sekillenen akilli bir rehber héline
getiriyor.

Siirdirilebilir Bir Gelecek

is hayatina adim attiklari andan itibaren miisteri deneyimini déniistiiren (modern misteri olarak da adlandirilan) Y ve
Z kusagy, etik tiiketime dncelik veriyor. Uriinlerin kaynagini ve cevresel etkilerini sorgulayan bu nesil icin dijital mendiler,
surdurulebilirlik mesajini dogrudan iletmenin guclu bir araci. Kagit israfini onleyerek dogaya katki saglayan dijital
mendler, icerisinde bulunan QR kodlar ve etkilesimli icerikler sayesinde urlinlerin Gretim sureci hakkinda seffaf bilgi
sunarak bilincli tercihleri destekliyor.

Restoran Deneyiminin Gelecegi

Gelecegin restoranlari, musterilerine sadece yemek degil, kisisellestirilmis ve kapsayici bir deneyim sunmayi hedefliyor.
Dijital menduler, bu dénistimde kritik bir rol oynayarak restoranlarin musterileriyle daha glicli baglar kurmasina ve onlari
daha iyi anlamasina yardimci oluyor. Artik mentler restoranlarin kimligini, degerlerini ve musteriyle olan etkilesimini
sekillendiren bir deneyim platformu olarak konumlaniyor.

Bu donlisimin bir pargasi olmak, musteri memnuniyetini artirmanin ve restoraninizi gelecede hazirlamanin en gugli
yollarindan biri olabilir. Clinkli yemek artik sadece bir ihtiyag degil, paylasilan bir hik&ye ve deneyimdir.
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“"Mutfaklar artik yalnizca
yemek yapilan alanlar
degil, bilimin, sanatsal
yaraticiligin ve dogayla
uyumlu beslenmenin i¢

ice gectigi

LELZETL] SAGLIK

YAZAN

Ufuk Tarhan

Gelecek Stratejistive
is Fiitdiristi

donusuyor.”

Gelecegin Menlileri sadece lezzeti degil, insanin, doganin ve teknolojinin kusursuz dengesini gozetiyor. Cunkul artik
yemek, yalnizca damak tatmininden ve doymaktan 6te; bedeni besleyen, gezegeni koruyan ve duyulari harekete gegiren
bir deneyime doénusuiyor. Mutfaklar artik en iyi tarifleri Gretmenin 6tesinde; gidanin tohumdan bedene, oradan atiga ve
yeniden dogaya kazandirilmasina kadar tim sirecin izlendigi akilli sistemlere evriliyor.

3D baskili super gidalar, kisiye 6zel beslenme ihtiyaglarini karsilamak icin 6zel bilesenlerle uretilirken, molekiler mutfak
teknikleri tat profilini yeniden sekillendiriyor. Quantum pisirme teknolojisi, her gidayi en ideal 1sida ve slirede pisirerek besin
degerlerini korurken enerji tasarrufu sagliyor. Déngusel tarim sistemleri, donanim-mekan tasarimlari ve yapay zekda destekli
lojistik aglari, minimum atik ve maksimum verimlilik ilkesiyle calisarak dogayla tam bir uyum iginde ilerliyor. Kisacasi
mutfaklar sadece yemek hazirlanan alanlar degil, gelecegdin beslenme ekosistemini yoneten bilingli Gretim merkezleri
haline geliyor.

Bu donlsumin basrolinde ise sefler ve deneyim kuratorleri var. Yeni nesil sefler, artik yalnizca lezzet ustalar degil,
gastronomi mithendisleri, veri bilimcileri ve stirdirilebilir tat tasarimcilari. Artirilmis gerceklik destekli mutfaklar sayesinde, Tekno-gastronomi ve yapay zekd, bizi bir lezzet gelecegine tasiyor. Bu diinyada her tabak bir sanat eseri, her yemek bir
sefler tat algoritmalarini analiz ediyor, yerel Ureticilerin bilgeligini yapay zeka verileriyle harmanliyor ve kisiye 6zel tarifler deneyim ve her mend, sizi bastan ¢ikarmak icin bekleyen bir kesif yolculugu. Yapay zekd, beslenme ihtiyaclarinizi 6ngérip
olusturuyor. Servis elemanlari, garsonlari yani deneyim kiiratérleri ise yemek sunmanin étesinde, duyusal deneyimleri damak zevkinize 6zel tarifler yaratirken, belki bir gin men, ruh halinize gore sekil degistiren interaktif bir tabaga
yoneten rehberlere doéniisiiyor. Tabagi yalnizca masaya koymak yerine, artirilmis gerceklik sunumlariyla her yemegin donusecek - kim bilir?
hikayesini anlatiyor, malzemelerin kaynagini, Gretim surecini ve ekolojik etkisini gosteriyorlar.

Tekno-gastronomi, yemek yemeyi bir ihtiya¢ olmaktan gikarip bir tutkuya, bir kesfe ve duyusal bir yolculuga geviriyor. O

Gelecegin restoranlarinda yemek deneyimi tamamen kisisellesecek. Kapidan girildigi anda ytz tanima sistemleri, halde, catalinizi alin ve bu bastan ¢ikarici lezzet devriminde yerinizi alin. Artik menuler, duyularinizi simartacak, ruhunuzu
biyometrik sensorler ve yapay zeké analizleri devreye girerek misafirin damak zevkine, sadlik durumuna ve o anki ruh héline oksayacak ve damaklarinizi sasirtacak yepyeni bir gastronomik sertivene agiliyor.

en uygun yemekleri belirleyecek. Ge¢mis siparisler, diyet hassasiyetleri ve glin icindeki fiziksel aktivite verileriyle uyumlu bir

meni olusturulacak. Yemek artik sadece doygunluk degil, bedeni yenileyen, zihni canlandiran ve dogayi gézeten bilingli bir Peki siz, gelecegin mutfaginda hangi yeniligin tadina bakmaya hazirsiniz?

tercihe donisecek.

Bu yeni gelecek, restoranlar i¢in yalnizca daha iyi musteri deneyimi ve surdurilebilirlik avantaji saglamakla kalmiyor,
ayni zamanda operasyonel verimlilikte de devrim yaratiyor. Atik yonetimi algoritmalari, akilli tedarik zincirleri ve yapay
zeka destekli lojistik sistemleri, gereksiz siparisleri dnleyerek hem kaynak kullanimini optimize ediyor hem de gida israfini
minimuma indiriyor. Ancak bu ilerlemeler, veri gizliligi, algoritma yanliligi ve gastronomide dijital tekellesme gibi kritik
etik sorulari da beraberinde getiriyor. Gelecegin gastronomisi, teknolojik yeniliklerin insani degerlerle dengelenmesini
gerektiriyor.

Gelecegdin gastronomi diinyasi, sinirsiz ve bitmez bir lezzet evreni. Mutfaklar artik yalnizca yemek yapilan alanlar degil,
bilimin, sanatsal yaraticiligin ve dogayla uyumlu beslenmenin i ice gectigi inovasyon laboratuvarlarina déntsuiyor. Her
lokma, yalnizca damak zevkini tatmin etmekle kalmiyor, insani, dogayi ve teknolojiyi ayni anda besleyen bir ritlielin pargasi
héline geliyor. Geleneksel tatlarin 6tesinde, yapay zekd, veri bilimi ve biyoteknolojiyle sekillenen bu yeni mutfak anlayisi,
yemedin anlamini, kékenini ve gelecegini yeniden tanimlyor.
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Basit malzemeleri daha 6nce hic deneyimlemediginiz lezzet patlamalarina donustirmeyi
hayal edin. iste bu, fermantasyon. Kimyada fermantasyon, sekerin oksijen olmadan
mikroorganizmalar tarafindan diger maddelere donusturilmesi olarak tanimlanir. Ancak
mutfakta fermantasyon, gidalarin lezzetini yukseklere tasiyan sanatsal bir beceridir. Bu
slireg, su, tuz, maya ve seker gibi kahraman malzemelerle baslar, ancak fermantasyonun en

onemli bileseni zamandir.

Fermantasyonun tarihi binlerce yil 6ncesine
dayanir ve eski Cin'den Kuzey Afrika'ya,
Yunanistan'a kadar bircok kulttirde kok
salmistir. Baslangicta fermantasyon, siit,
balik veya et gibi kisa dogal raf dmrune
sahip yiyecekleri koruma yéntemi olarak
kullaniliyordu. Ancak M.O. 7000 gibi erken bir
donemde insanlar bu sureci yeni icecekler
veya yemekler olusturmak igin kullanmaya
basladi. 1900'lere gelindiginde, bilim
insanlari fermente sltlerde bulunan iyi
bakterilerin insan sindirim sistemi tGzerindeki
olumlu etkisini kesfederek fermantasyonun
sagliga faydalarini anlamaya basladi.

O zamandan beri, fermente yiyecekler
sadece lezzetleri icin degil, ayni zamanda
lifli sebzeler gibi bazi gidalarin insan
vicudu tarafindan daha kolay sindirilmesini
saglamasi nedeniyle de benimsendi.
Kimchi, lahana tursusu, miso, eksi maya,
yogurt ve peynir gibi mutfagin temel

taslari fermantasyonun bir sonucu. Ayrica
fermantasyon meyve ve sebzelerdeki
glikozu parcalayarak dogal alkol etanole
donusturtugu bircok populer alkollt
icecekte gorulen bir sureg. Onlarca yildir
endustriyel gida tretiminin bir pargasi

olan fermantasyon, son on yilda daha

genis kitleler tarafindan aktif probiyotik
kulturlerin degeri anlasilmaya basladik¢a ev
mutfaklarinda da giderek daha popliler héle
geldi.

FERMANTASYON

Fermente gidalarda bulunan bu kompleks
tatlar zamanla en prestijli mutfak
cevrelerine de yayilmaya basladi.
Fermantasyon yalnizca yiyecekleri daha
besleyici hale getirmekle kalmaz, ayni
zamanda aromayi yukseltir ve belirli bir
malzemenin nasil tatlandirilabileceginin
sinirlarini zorlar. Unilever Food Solutions
Global inovasyon Sefi Evert Vermandel,

“Yeni tat profilleri ve dokularin yarattigi

his, merak ve ilgiyi tetikliyor. Bircok gidanin
lezzetinin nasil olmasi gerektigini biliyoruz
ama fermantasyonu mutfaga nasil entegre
edecegiz? Bence gelisim tam da bu noktada
yasanacak,” diyor. Sef Evert ve Unilever’in
Ar-Ge Direktoru Sarah Lieder,
fermantasyonun gida israfiyla micadeledeki
potansiyelini de vurguluyor. Sirke ve fermente
soslar gibi trlnler, artik en taze donemi
gecmis olan malzemelerden iyi tatlar
¢tkarmanin ve onlarin tzerine kisisellestirilmis
tatlar insa etmenin yeni bir yolunu sunuyor.
Lieder, “Bu surecin olasiliklari neredeyse
sinirsiz” diyor.

Bir zamanlar hayatta kalma yéontemi olarak
baslayan fermantasyon, bugtin hem Ust
diizey mutfaklarda hem de ev yemeklerinde
yeni yollar acmak icin bir arag héline geldi.
Gecgmisi, buglinii ve gelecegi birbirine
baglayan fermantasyon, sadece

bir trendden ¢ok daha fazlasi; mutfak
sinirlarini kesfedilmemis alanlara tasiyan
heyecan verici bir yolculuk.

175



Kuzey Afrika’da deve, koyun, keci ve
sigir sutu, sinirli raf Smrind uzatma
cabasiyla fermente edilen ilk Grunler
oldu.

1.0.7000

Antik Cin'de, kui adi
verilen bira benzeri bir
icecegin icad, piring,
bal ve Gziim ile alig
bitkisinin meyvelerinin
karistirilmasiyla
yapildi.

Pisirme baslamadan 6nce fermantasyon vardi. Aslinda, insanlar var olmadan
once bile fermantasyon vardi. Bu biyokimyasal sureg, binlerce yildir kuresel
mutfaklarin 6nemli bir parcasi olmustur. Ancak insanlar, fermantasyonun
lezzetleri genisletme ve malzemelerin Omrunu uzatma gucunu kullanmadan
once, fermantasyon yalnizca zamanla meydana gelen dogal bir kazaydi ve
yiyecekler bakterilerle temas ettiginde donusum geciriyordu. Peki, her sey nasil

basladi?

Antik cagda sarap uretiminin en

eski 6rnekleri Gurcistan’da Gzimun
fermente edilerek alkolli icecek haline
getirilmesiyle gerceklesti.

Fermantasyon, yiyecekleri
koruma yontemi olarak farkl
kiltiirlerde yayginlasti.

Cin tibbindaki yenilikler, enfekte
yaralarin tedavisinde fermente soya
fasulyesinin sterilizasyon 6zelliklerini
kullandi.

Orta Dogu’da salataliklarin tursuya

donusturilmesiilk kez belgelendi.

Mutlu bir tesaduf sonucu ortaya ¢ikan ve daha sonra
Misir mezar duvar resimlerinde kesfedilen peynir, stti
hayvanlarin midesinden yapilan kaplarda saklama
uygulamasiyla ortaya ¢ikmistir.

Antik Misirlilar, un ve suyu karistirip
birkag¢ glin bekletmenin, yabani
mayalarin fermantasyona
baslamasina neden oldugunu
kesfetti. Bu, ilk mayali ekmegin
dogusuna yol acti.

Louis Pasteur, fermantasyon surecini anlamaya yonelik
calismalar yaparak pastérizasyonu kesfetti ve modern
mikrobiyolojinin temellerini atti.

Rus zoolog ve bakteriyolog
Elie Metchnikoff, insan
sindirim sistemi igin fermente
sutte bulunan bakterilerin
faydalarini kesfetti.

1000LER

L)

Onlarca yil siren arastirmalar sonucunda
bilim insanlari, canli bakteriler iceren
takviyeler gelistirerek probiyotikleri
yaygin héle getirdi.

Mikrobiyal fermantasyon, hem
mutfak gelismelerinin hem de asi
bilesenleri, anti-enfektifler ve diger
bircok farmasotik trintin temelini
olusturuyor.
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QELEGER

Fermantasyon sanatini bir adim oteye tasiyan mutfak diinyasi, geleneksel
yontemlere yeni bir bakis agisiyla yaklasmaya basladi. Gelismis araglar ve
gida ile biyolojiden elde edilen bilgiler sayesinde, geleneksel yontemlerin
otesine gecerek doganin doku ve lezzet cesitliliginin tam potansiyeline
guvenli bir sekilde erisebiliriz. Bilim insanlari, istenen tat ve dokulari treten
yeni kulturler arayarak, farkli bakterilerin kulturel bilesim icindeki katkisini
dengeleyip en uygun fermantasyon kosullarini belirlemeye calisiyor. Yeni
fermente gida konseptleri yaratmada kilit nokta burasi. Fermantasyon,
giderek yaratici bir araca donuserek seflere heyecan verici dokular ve lezzet
profilleri olusturma imkéni sunarken, alternatif protein kaynaklarina
erisimi de kolaylastirarak musterilere essiz tatlar sunmayi sagliyor.

Hala kesif asamasinda olsa da hassas Tipki bir zamanlar devrim niteliginde
fermantasyonun gastronominin ayrilmaz kabul edilen diger bazi ileri mutfak

bir parcasi haline gelme potansiyeli teknikleri gibi, bu yontem de

buyuk. Bu teknigin nihai trlinleri, hem insanlarin malzemelere bakisini
viucut hem de gevre tzerinde olumlu degistiriyor ve gidanin birey ve toplum

etkileri olan proteinler ve yaglariiceriyor.  Uzerindeki etkisini sorguluyor. Tipki
Bu da onlari hayvansal urlinlere saglam orijinal misyonunda oldugu gibi,

bir alternatif héline getiriyor. Bir yandan fermantasyonun temel hedefi gidayi,
daha yiksek miktarda protein ve diger bizi ve gezegeni korumak.

besin maddelerini icerebilirken, diger

yandan geleneksel bilesenlerin ¢ok buytk

tarimsal ayak izini diinya genelinde

hafifletebilir.

Soldan saga: Sef Philip Li ve

Sef Chris Zhong, UFS Cin.

FERMENTATION
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Ister fermantasyon konusunda uzman olun,
ister bu buyulu strece yeni basliyor olun, farkl
malzemelerle deney yaparken hem basariyi
hem de guvenligi saglayacak en iyi tuyolar
burada. Laboratuvar énlugune gerek yok!

Taze ve organik ¢ig sebzeler kullanmak, dogal
mayalar icerdiginden en iyi sonuglari saglar ve dogal
fermantasyon siirecini destekler.

Bakteri bulasmasini dnlemek icin her zaman temiz
kaplar ve mutfak geregleri kullanin. Basit ama etkili
olan klasik Mason kavanozlari, camin leke tutmamasi
ve kimyasal icermemesi nedeniyle evde fermantasyon
icin harika bir segenek.

Deniz tuzu gibi iyotsuz tuzlar, fermantasyon sureci igin
cok 6nemlidir, clinku slirec tizerinde olumsuz etkisi
olabilecek katki maddeleri icermez.

Sebzelerinizi dograrken, esit boyutlarda
kesmeye 6zen gosterin. Bu, fermantasyonun esit
bir sekilde ilerlemesini ve tutarli sonuglar elde
etmenizi saglar.

FERMANTASYON

Yeni baslayanlar igin tuzlu su, peynir alti suyu veya
sirke gibi bir baslangi¢ salamurasi kullanmak,
fermantasyon surecini baslatmaya yardimci olabilir.
Ozellikle lahana tursusu ve kimchi gibi yemekler icin
faydalidir.

Tuim malzemeler kiif olusumunu onlemek
ve diizglin fermantasyonu saglamak icin
salamuranin altinda kalmalidir.

Fermantasyon oda sicakliginda en iyi sekilde
gerceklestigi icin sicaklik kontrolti Snemlidir. Asiri
sicak veya soguk, suireci ve nihai tiriinti olumsuz
etkileyebilir.

Fermantasyon yavas ilerleyen bir stirectir.
Tatlarin tam olarak gelismesi icin yeterli zaman
taniyin. Stireci aceleye getirmek hayal kirikligina
yol agabilir.

Mutlu fermantasyonlar!
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Dogu Mutfaginin Heyecan Veren Yiikselisi

In the United States, for example, migrants from China began settling from the mid-19th century, bringing their culinary traditions with
them. Kaynak: https://time.com/4211871/chinese-food-history/.

Taiwan, South Korea, Thailand, Singapore, Indonesia, Malaysia, and Cambodia have all

funded government-backed culinary diplomacy programs. Kaynak: https://foreignpolicy.com/2022/08/20/food-diplomacy-countries-
identity-culture-marketing-gastrodiplomacy-gastronativism/.

South Koreaq, forits part, established a successful Korean Cuisine to the World Program in 2009 that aimed to promote Korean cuisine
(or hansik) abroad and increase awareness of its health benefits and taste profile. Kaynak: https://www.nytimes.com/2022/10/12/t-
magazine/korean-food-national-royal-cuisine.html.

Now, 15 years later, hansik has entered the zeitgeist. Korean dishes like bibimbap (a rice bowl dish) and kimchi (fermented vegetables) are
easily available in major cities across the West—with Korean food exports to the US

rising to 1.74 billion dollars in 2023. Kaynak: https://www.koreadailyus.com/korean-food-export-to-u-s-hitsrecord-high-due-to-
increasing-popularity.

Parasite introduced viewers to jjapaguri. Kaynak: https://london.eater.com/2020/2/13/21134901/parasiteoscars-bong-joon-ho-jjapaguri-
ram-don-steak-food-scene.

Squid Game showed tteokbokki. Kaynak: https://www.thetakeout.com/best-food-moments-in-squid-gamedalgona-cookie-
candy-1850917251/.

Speaking with NPR, Yang Joo-Pil, an official at the Ministry of Agriculture, Food, and Rural Affairs, explained that his department will
“select about 10 food items each year for product placement in dramas.” Kaynak: https://www.npr.org/2024/01/25/1226791305/korean-
food-is-winning-over-palates-worldwide-including-the-world-ofhaute-cuisi.

On TikTok, the “koreanfood” hashtag has been used on over 860,000 posts. Kaynak: https://www.tiktok.com/tag/koreanfood?lang=en.

Throughout the 2020s, travelers have displayed greater willingness to venture off the beaten track and into new territory, with 40% of
travelers opting to explore unfamiliar destinations. Kaynak: https://amadeus.com/en/resources/research/destination-x-where-to-next.

Travel is so high on consumers’ lists of priorities that 64% of global travelers say they aim to reduce other areas of their personal spending
to prioritize leisure travel in 2024. Kaynak: https://stories.hilton.com/2024trendsculture-experiences.

Indeed, in 2023 the country’s capital of Seoul saw a 373.6% year-on-year increase in tourists. Kaynak: https://english.seoul.go.kr/seoul-
awarded-as-the-most-popular-destination-of-the-year/.

Indeed, Chef Junghyun Park (whose Korean haute cuisine restaurant Atomix, based in NYC, was awarded two Michelin stars in 2021) has
argued that his clientele are: “Very open to new cultures.” Kaynak: https://www.npr.org/2024/01/25/1226791305/korean-food-is-winning-
over-palates-worldwide-including-the-world-of-haute-cuisi.

Experts, for example, predict Burmese and Filipino cuisines—from the South East Asian countries of Myanmar and the Philippines—may
emerge as new players in the global food space. Kaynak: https://middleby.co.uk/howglobal-cuisine-is-taking-over-the-uk/.
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Life as a Chef: Global Survey (2023) Unilever Food Solutions Positive Kitchens—Introduction Guide. UFS Globale-panel, August. Total
respondents: n=1010.

KOKLERE DONUS
The Forge (2024) Trend Setter 3.0, Culinary Roots. Chapter 300924.

Google search interest analysis for Future Menus 2025 report. Markets: USA, Canada, Brazil, UK, Netherlands, Ireland, Germany, Thailand,
Indonesia, Malaysia, Singapore, Philippines. Duration: August 2020 to July 2024.

Kantar Team (2024) Global survey in the UFS e-panel. Global results.
Sylvia Schone and David Ehlers. Report ID: 316412774 | Q8135-54. September 2024.

Yemekle Kurulan Kimlik

2024 UK Restaurant Diner Trends. Kaynak: https://sevenrooms.com/research/2024-uk-restaurant-diner-trends/.

Chishuru Restaurant. Kaynak: https://www.chishuru.com/.

Mitchell, M. (2023) Kin. London: Penguin. Kaynak: https://www.penguin.co.uk/books/445747/kin-by-mitchell-marie/9780241541982.
Chishuru / Joké Bakare interview. Kaynak: https://otter.ai/u/XNADOueolqz1vuEcjLzhiKEjkM?view=summary&tab=chat.

Kin / Marie Mitchell interview. Kaynak: https://otter.ai/u/i98drXq11jlek02skxN1XrlczHg?view=transcript&t=6m54s&tab=summary.
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Google search interest analysis for Future Menus 2025 report. Markets: USA, Canada, Brazil, UK, Netherlands, Ireland, Germany, Thailand,
Indonesia, Malaysia, Singapore, Philippines. Duration: August 2020 to July 2024.

Kantar Team (2024) Global survey in the UFS e-panel. Global results.
Sylvia Schone and David Ehlers. Report ID: 316412774 | Q8135-54. September 2024.

FERMANTASYON

Fermantasyona Giris

Redzepi, R. and Zilber, D. (2018) The Noma Guide to Fermentation: Including koji, kombuchas, shoyus, misos, vinegars, garums, lacto-
ferments, and black fruits and vegetables. Illustrated edn. London: Artisan.

Biochemistry and fermented foods. Kaynak: https://rockedu.rockefeller.edu/component/biochemistry-fermented-foods/.

Gelisen Bir Siireg

The ancient Egyptians are credited with discovering yeast-based fermentation, resulting in a risen dough. Kaynak: https://camelerspiceco.
com/blogs/blog/bread-history-bread-science

Biochemistry of fermented foods.
Kaynak: https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC9854334/.

History of cheese. Kaynak: https://www.idfa.org/history-of-cheese.

Lezzetin Gelecegi

The first product derived from precision fermentation was approved in 1990, with limited risks of allergic reactions. Kaynak: https://www.
agronomics.im/about/precision-fermentation/

What should consumers be asking about precision fermentation? Kaynak: https://www.forbes.com/sites/errolschweizer/2022/03/02/what-
should-consumers-be-asking-about-precision-fermentation/.

Green technology and precision fermentation in farming. Kaynak: https://www.theguardian.com/commentisfree/2022/nov/24/green-
technology-precision-fermentation-farming.
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