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Bazi baslangiclar sadece bir baslangi¢ degildir. Onlar bir niyettir. Bir
durus, bir davettir... A Vision iste boyle bir fikirle yola cikti:
zamansiz, rafine ve sorumluluk sahibi yasamin izini siiren bir yaymn
olmak igin.

Bu ilk sayimizla birlikte, dort mevsimi siirdiiriilebilir bir bakisla
kucaklayacak bir yolculuga bagliyoruz. Dergimizin temelinde yatan
diigiince basit ama derin: Giizel olan, kalict olmali. Ve kalicilik;
dogaya, kiiltiire, emege, gecmise ve gelecege gosterilen o6zenle
miimkiindiir.

Siirdiiriilebilirligi bir secenek degil, bir yasam bicimi olarak gorenler
icin, her sayfas1 6zenle secilmis iceriklerle dokunmus, dort mevsimi
kucaklayan bir dergi. Gastronomiden modaya, seyahatten sanata
uzanan icerikler, estetik oldugu kadar etik bir duyarlilikla derlendi.
Biz, giizelligin estetik kadar etikle de ilgili oldugunu diisiiniiyoruz.
Bu yiizden A Vision, sadece stil sahibi degil; bilingli bir yasamin da
ifadesi.

flk sayimizda Kuzey Ege’nin dingin yollarma uzaniyor, Barselona
sokaklarinda kayboluyoruz. Gastronomi diinyasindaki sezonsal
tatlara kulak verirken USLA Akademi'nin ilham verici egitim
mutfagima konuk oluyoruz. Miksolojiden ilham verici tariflere
uzanan yaratici lezzet arayisimiz, Sehrin Ritmi sayfalarinda yaz
mevsiminin konserleri, sergileri, bienalleri ve gastronomi diinyasina
yon veren yeni kitaplariyla zenginlesiyor. Siirdiiriilebilir modaya dair
bakisimizda ise yalmzca kiyafetleri degil, degerleri de yeniden
tanimliyoruz.

Bu vizyonun simgesi, logomuzdaki kii¢iilk ama derin anlamlar
tagiyan bir isarette hayat buluyor. “A” harfinin iizerinde zarifce
duran kus figiirii...

flk bakista 6zgiirliikten ilham alan bir mart1 gibi gériiniiyor. Ama
dikkatle bakildiginda, aslinda zamani gosteriyor: Saat 9'u 5 gece...
Mustafa Kemal Atatiirk’iin hayata veda ettigi o an.

Bu ikonun icinde hem yas hem umut var!

Bir ulusun kalbinin sustugu, ama vicdaninin sonsuza dek carpmaya
devam ettigi bir zaman damlasz... Kus figiiriiyle birlestiginde ise bu
an, yalnizca bir matem degil; 6zgiirliige, ilerlemeye ve aydinliga
kanat ¢irpan bir vizyon haline geliyor.

Ciinkii biz, gelecege bakarken ge¢misi yanimiza aliyoruz.
Bir saat gibi zamani, bir kus gibi hayali, bir vizyon gibi sorumlulugu
tagtyoruz.

Aliye Giimiis

Bu
Logonun
Icinde
Hem

Yas

Hem
Umut
Var!
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Tiirkiye'nin ilk Cografi isaretli Sarab:
AdaKarasi

2023’te tescillenen AdaKarasi iiziimii ve ondan iretilen
AdaKarast sarab, Tiirkiye'nin ilk cografi isaretli sarabi olarak
kayitlara gecti. Avsa Adast'nin 6zgilin koyu renkli, siki yakut
taneli AdaKarasi iiziimiinden geleneksel yontemlerle elde
edilen bu sarap, hem bdélgenin iklim ve toprak 6zelliklerinin
hem de ge¢misi 1800’lere dayanan Rum bagcilik mirasinin
nadide bir yansimasi. Marmara, Akdeniz ve Karadeniz
iklimlerinin izlerini tagiyan mikroklima; kumlu-killi toprak,
riizgarlar ve 1s1 farklari sayesinde tiziimler yavas olgunlagiyor
ve yiiksek yillanma potansiyeli kazaniyor. AdaKarasi sarabi
bolgenin ekonomisi agisindan da biiyiik 6nem tasiyor.

Biiytilibag markasimnin kurucusu Alp Toriiner, bu tescilin
Tiirkiye sarapgiligia ve bolge ekonomisine 6nemli bir katki
sundugunu vurguluyor. Tescil siirecinde Avrupa Birligi
tilkelerinde firetilen sarap modelleri O6rnek alinarak
hazirlanan belge, gelecekteki sarap tescilleri i¢in bir referans
noktast olusturuyor. AdaKaras1 iiziimiiniin hasadi, her yil
Avsa Adasr'nda kutlamyor. Bu yil 6 ve 7 Eylil'de “Bir

Bagkadir Avsa” temasiyla gerceklesecek.

Kiy1 Esintileriyle Dolu Bir
Miras: Adacgayi,
Ark of Taste’e Girdi

Marmara Denizi'nin kalbindeki Marmara
Adast hem biyolojik hem Kkiiltiirel
mirastyla 6ne ¢ikiyor. Bu mirasin en zarif
orneklerinden biri, adaya o©zgi Salvia
fruticosa tiirti adacay1. Kirecli ve iyi drene
topraklarda, Akdeniz benzeri iklimin ve
deniz esintilerinin etkisiyle yetisen bu
aromatik bitki, yiizyillardir adalilarin
mutfagina, sagaltici  pratiklerine ve
giindelik yasamima eglik ediyor. Ancak
enddstriyel Olgekli vahsi hasatlar, ¢ogu
zaman kokiinden sokerek yapilan devlet
ihaleli ~ toplamalar, bitkinin  dogal
dongiisiinii tehdit ediyor.

Kuraklik, sicaklik artisi ve iklim dengesizlikleri de habitati giderek kirillganlastirtyor.
Yerel iireticilerin ekonomik olarak desteklenmemesi ise, geleneksel bilgi aktarimini
kesintiye ugratiyor. Iste bu noktada, Slow Food hareketinin Ark of Taste listesi devreye
giriyor. Ark of Taste, yerel, geleneksel, 6zgiin ve kaybolma riski tasiyan irinleri
belgeliyor, tanitiyor ve korunmalari icin kamuoyu bilinci yaratiyor. Marmara Adast
Adagayr’nin bu listeye dahil edilmesi yerel degerlerin korunmasi, sadece bir bitkiyi degil,
onun ¢evresindeki yagam agini da yasatmak anlamina geliyor. Giimiis-yesil, kadifemsi
yapraklari ve mor-beyaz arasi tiibiiler cicekleriyle taninan Marmara Adasi1 Adagayinin
aroma profili, adanin mineralce zengin arazisinden, mevsim dongiilerine uyumlu
gelisiminden ve dogal golgelik alanlarda kurutulan yapraklarin geleneksel igsleminden
kaynaklaniyor. Hafif acimsi, biberli ve regineli tadi; narenciye ve nane notalariyla
zenginlesiyor.

Liikstin Yeni Sinavi:
Kizildeniz’'de Giinesle Calisan
Bir Tatil Koyt

Siirdiiriilebilirlik, artik sadece iyi niyetli
bir hedef degil; iklim krizinin esigindeki
diinyada, her yeni yapilagsmanin vicdani
bir sorumluluga dontismesi anlamina
geliyor. Suudi Arabistan'in  Kizildeniz
kiyisinda acilan Shebara Resort, mimari g3
ya da liiksten cok daha fazlasmi temsil
ediyor: Gezegenle uyumlu yasamanin yeni
bir prototipi olma iddiasmi. Sheybarah
Adasr'nda kurulan bu su sti tatil koyi,
timiyle glines enerjisiyle calisan
altyapisiyla  dikkat ¢ekiyor. Yansitici
paslanmaz celikten yapilmis 73 kiiresel

Ali Lajami
villa, 15181 yansitarak cevresel isinmayi azaltiyor. Sualti yagamimin turizm ugruna tahrip
edilmedigi, tersine onunla yasama fikrinin merkezde oldugu bir anlayisi temsil etmeye
caligtyor. Tesisin enerji ihtiyaci, 6zel olarak kurulan bir giines enerjisi ciftliginden
kargilaniyor. Bu, 6zellikle turizm sektdriinde hala fosil yakit bagimlilig siirerken, anlaml
bir déntigtim adimi.

Shebara’nin 6rnegi, Maldivler'de karbon ayak izi hesapl tatil anlayisina gecen markalar,
Kenya'daki olabildigince diisiikk iz birakan eko-kamplar ya da sadece ekonomik
biiytimeye odaklanmak yerine “briit ulusal mutluluk” ilkesine yaslanan Bhutan'in turizm

#modelini hatirlatiyor. Gelecegin turizmi, yalmzca likksle degil, gezegene ve yerel yasam

dongiilerine duyulan saygiyla tanimlanacak.



Gida Politikalarinin Yeni Rotast:
Siirdiiriilebilirlik ve Esitlik

Uluslararas1 Gida Politikas1 Arastirma Enstitiisii (IFPRI), 50'nci yilina 6zel
yayimladigi 2025 Kiiresel Gida Politikasi Raporu’nda, gida sistemlerinin
doéntisiimiinde politika arastirmalarimin stratejik onemini ve gelecege dair
oncelikleri detayli bicimde ele aldi. Rapora gore, diinyada her 4 kisiden
Iis aglikli beslenmeye erisemiyor. Iklim degisikligi, savaslar ve ekonomik
krizler gida sistemlerini kirillganlastirtyor. Tarim sektorii, kiiresel sera gazi
emisyonlarinin yaklagik 3’te 1'ini olusturuyor. Emisyonlarin azaltilmast,
tiretimi diisiirmeden, toprak yonetimi ve tiiketim aligkanliklarindaki
doniisimle mimkiin. Ancak kiiresel kamu desteklerinin yalnizca yiizde 5'i
stirdiiriilebilir tarim uygulamalarini tegvik ediyor; bu oran artirilmali.

Bu hem cift¢i refahin1 hem de ekolojik dengeyi korumanin anahtar: olarak
goriililyor. Raporda ayrica, teknolojik yeniliklerin ve veri temelli karar
mekanizmalarmim gelismekte olan iilkelerdeki kiiciik olcekli ciftcilere
erisiminin artirilmas: gerektigi vurgulaniyor. IFPRI, gida politikalarinin
sadece iretimi degil, esitlik, saglhk ve cevresel sirdiiriilebilirligi de
onceliklendirmesi gerektigini belirtiyor.

Kaynak: ifpri.org
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Tor Alva: 3D Bir Gelecek Yiikseliyor

Isvicre'nin giineydogusundaki Mulegns koyii, 20 Mayis 2025'te acilan
carpict bir yapiyla dikkatleri iizerine ¢ekti: Tor Alva. Romangca’da “Beyaz
Kule” anlamina geliyor. Bes katli, 3D baski teknolojisiyle insa edilen yapi,
diinyanin en yiiksek 3 boyutlu yazdirilmig kulesi olmasinin yani sira, kiltir,
teknoloji ve siirdiiriilebilir mimariyi bir araya getiren ilging bir yap1. Yapinin
en ¢arpici yonlerinden biri, 3D baski sayesinde hem cevreci malzemelerin
kullanilmas: hem de geleneksel kaliplarin asilmasi. Her siitunun ayr ayri
tasarlanmis karmasgik formlari, mimaride kisisellestirilmis tiretimin ve dijital
zanaatkarligin gelecegine isaret ediyor.

ETH Zirih ve Origen Kiiltiir Vakfi is birligiyle hayata gecirilen proje, niifusu
hizla azalan Mulegns’e kiiltiirel bir nefes kazandirmay1 amacliyor. 32 6zgiin
beton siitunla ¢evrelenen yapi, kirsal bir kéyde sanatla mimarinin nasil
yeniden hayat bulabilecegini gozler Oniine seriyor. Tor Alva’nin mimari
tasarimi, ETH Ziirih'ten Prof. Dr. Benjamin Dillenburger ve Michael
Hansmeyer’e ait. ince dalli siitunlar arasinda yiikselen kubbe tiyatro, sadece
gorsel degil, mekansal olarak da bir sanat eseri.
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Areda Piar Arastirma Sirketi'nin Tiirkiye genelinde 1100 kisiyle gerceklestirdigi “Siirdiiriilebilirlik Algi Arastirmast” cevreye duyarhilik ve siirdiiriilebilir
tiriin tercihleri konusunda énemli sonuglar ortaya koyuyor. Katilimcilarin yiizde 71'i organik ve doga dostu iiriinleri 6énemli bulurken, yiizde 65,2’si geri
déniistiiriilebilir ambalaji 6ncelikli gériiyor. Uretimde enerji ve su tasarrufu ise yiizde 51'lik bir kesim icin deger tagtyor.

Temizlik tirtinlerinden sonra yiizde 70,8 ile ikinci sirada yer alan gida, bilingli tiikketimde kritik rol oynuyor. Arastirma, ¢evre dostu iirinlerin satin alma
kararlarim etkiledigini vurgulasa da tiiketicilerin yiizde 47,7’si fiyatin 6nceligini korudugunu belirtiyor. Markalarin cevreci kimlikleri ise en cok tiriin
ambalajlar1 lizerinden anlagiliyor; tiiketicilerin yiizde 54,8'i ambalaj lizerindeki cevre bilgilerini takip ediyor. Plastik posetlerin iicretli hale gelmesi de
¢evre bilincini artirtyor: ylizde 61,1'i bez ¢anta kullanmaya baglads, yiizde 53’ii ise poset tiiketimini azaltti. Su ve enerji tasarrufu aligkanliklari da yaygin;
yiizde 89,7’si musluk acikken dis fircalamiyor, yiizde 75,5'i enerji tasarruflu ampul tercih ediyor. Sonuglar, Tiirkiye'de cevre duyarliliginin giderek arttigini
ve stirdiiriilebilir gida ile iiriin tercihlerinin gelecegin tiiketim aligkanliklarini sekillendirdigini gosteriyor.



Efeler Yolu, Avrupa Konseyi Kiiltiir Rotalar1 agina dahil edilmis; Lonely Planet rehberinde yer alan ve Green Destinations “Top 100 Stories” listesine girmig
bir ylriyiis rotast. Yalnizca yiiriiyiisciiler i¢in isaretlenmis bir glizergah gibi goriinse de aslinda yerel iiretimin, kiiltiirel bellegin ve kirsal yagamin birbirine
dokundugu bir yasam alani. izmir’in Bornova ilcesinden baslayip, Aydin siradaglarimi asarak Selcuk’taki Meryem Ana Evi'nde sonlanan bu 513 kilometrelik
rota, her etab:r bir kdyde sonlandirtyor. Bu da konaklamanin dagda degil, kdyde yapilmasini sagliyor. Boylece hem yiirtiyiiscii hem de koyli i¢in
siirdiiriilebilir bir ekonomik déngii yaratiliyor. Bu yil izmir Valiliginin ev sahipliginde Odemis ve Tire’de diizenlenen Efeler Yolu Gastronomi Giinleri, séz
konusu rotay1 sadece doga yiiriiyiisciilerinin degil, gastronomi meraklilarinin da giindemine tagidi. izmir Valisi Dr. Siilleyman Elban’in altini cizdigi iizere,
bu havza yalnizca dogasiyla degil, incir, zeytin, kestane ve tibbi aromatik bitkileriyle de dikkat ¢ekiyor. Ustelik bu iiriinlerin iiretiminde kimyasal
ilaclamanin ve giibrelemenin olmamasi, bolgeyi siirdiiriilebilir tarim acisindan 6ne ¢ikariyor.

“Hayalet kéy” olarak bilinen Liibbey’de baslayan gezimiz, Odemis
Arkeoloji ve Etnografya Miizesi ile Kent Arsivi ziyaretleriyle
devam etti. Bu duraklar, yérenin yakin ge¢misiyle bag kurmak icin
giliclii birer kaynak. Ardindan cografi isaretli Tongiil Pide ve
Odemis Tulum Peyniri'nin tadim1 yapildi. Her lokma, yalnizca bir

lezzet degil, ylizyillarin aligkanligrydu.

Aksam, Cakiraga Konagi'nda Izmirli Sef Osman Sezener'in
hazirladigi 6zel meniiyle sona erdi. Meniide yerel iiriinler
basroldeydi. Nohut mayasiyla yapilan ekmekten zeytinyagina, her
malzeme dogrudan bu topraklardan geliyordu. Konagin avlusunda
diizenlenen Efe gosterisi ise, yemegin hemen ardindan, ge¢misle
bugiin arasinda giiclii bir bag kurdu.

Tire’de Pazar Kalabalig1 ve Yerel Sofralar

fkinci giin Tire’de basladi. Ahilik gelenegine uygun sekilde dualarla acilan Tire Pazari, 1450’lerden giiniimiize tasinmis cok eski bir Pazar. Tak Tak
Kebabi ve Tandir Corbasiyla giine baglamak, buradaki yagam ritmini yerinde gozlemleme firsati sundu. Tire Siit Kooperatifi ziyareti, bolgedeki tiretim
modelinin nasil kolektif bir yapiya déniistiigiinii anlatmasi ag¢isindan énemliydi.

Kaplan Koy ise giintin en dikkat ¢ekici duraklarindan biriydi. Yenilebilir otlar, nohut mayali Kahrat ekmegi, camur peyniri, lalengi, Tire koftesi ve lor
tathist gibi 6zgiin tatlar, bu kdyiin yalnizca cografi degil, gastronomik zenginligini de gozler 6niine serdi. Ayrica, Anadolu Parsi'nin en son burada
goriintillenmis olmasi, bu bolgenin yalnizca mutfagiyla degil, dogasiyla da korunmasi gereken bir alan oldugunu hatirlatti.
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Akademi

Gastronomi egitimi yalnizca teknik bilgi vermekle kalmiyor; ayn1 zamanda bir kiiltiir, bir durus ve bir
yasam bicimi insa ediyor. USLA Akademi, cagdas mutfak diinyasinin ihtiyaclarina yanit veren
vizyoner yaklasimiyla, sektore yalnizca sef degil; diisiinen, sorgulayan ve fark yaratan profesyoneller
kazandirtyor. USLA Akademi’nin Sefi ve Egitmeni Cemre Temim ile kurumun egitim felsefesini,
sektorel vizyonunu konustuk.

Gastronomi diinyas1 hizla degisiyor hem teknik hem de degerler anlaminda. USLA Akademi, mutfak
sanatlar1 egitiminde hangi temel beceri ve degerleri 6nceleyerek yola cikiyor? Giiniimiizde gastronomi
egitiminin en 6nemli sorumlulugu sizce nedir?

USLA Akademi olarak yalnizca iyi yemek pisirmeyi 6greten bir kurum degiliz; ayn1 zamanda sektore cagdas mutfak kiltiiriini igsellestirmis, distinebilen,
sorgulayan ve deger odakli profesyoneller kazandirmay1 hedefliyoruz. Teknik becerilerin yani sira hijyen, siirdiiriillebilirlik, meslek psikolojisi, ekip ¢aligmasi,
etik iiretim, israfla miicadele ve yerel iiriinlere saygi gibi konular da egitimin merkezinde yer aliyor. Bugiiniin gastronomi egitiminin en 6nemli sorumlulugu ise
ogrenciyi yalnizca mutfaga degil, profesyonel hayata hazirlamak; meslegi bir zanaat olarak 6gretmenin 6tesine gegerek bir durus kazandirmaktir.

USLA Akademi’nin fiziksel yapisindan da s6z edebilir misiniz? Kanyon’daki kampiisiiniizde nasil bir 6grenme
ortami sunuyorsunuz? Mekanin konumu, altyapisi ve teknik donanimi egitime nasil katk: sagliyor?

Kanyon AVM'de yer alan kampiisiimiiz, sehrin merkezinde ama bir o kadar da ilham verici bir atmosfer sunuyor. Akademimizde son teknoloji endiistriyel
mutfaklardan uygulamali pastacilik ve ¢ikolata siniflarina, teknolojik altyapiya sahip toplanti odalarimizdan workshop siniflarimiza kadar her detay, gergek bir
profesyonel mutfak deneyimini birebir yasatmak i¢in tasarlandi. Ayrica akademi biinyesindeki restoranlarimiz sayesinde 6grencilerimiz yalnizca mutfakta degil,
hizmet alaninda da sektorel deneyim kazaniyor. Bu biitiinciil yaps, teknik yeterlilikle birlikte giiclii bir uygulama becerisi gelistiriyor.



USLA Akademi'de verilen uzun/kisa donemli
egitimler, atolyeler ve workshop’lar katilimcilara
nasil bir deneyim sunmay1 hedefliyor?

Bu programlarin kapsamlarini biraz acar misiniz?

USLA'da hem kariyer hedefi olan profesyonel adaylara yonelik akademik
egitimler hem de gastronomi meraklilarina yonelik kisa dénemli ya da
giinliik workshop’lar sunuyoruz. Profesyonel programlarimiz MEB onayli ve
uluslararast  gecerlilige sahip igeriklere sahipken, kisa doénemli
programlarimiz ise hem Ogretici hem de keyifli bir deneyim sunmayi
hedefliyor. Katilimcilar, sifirdan ekmek yapimindan ileri diizey pastaciliga,
global mutfaklardan yerel lezzetlere kadar ¢ok genis bir yelpazede egitim
alabiliyor.

Profesyonel sef adaylarinin yani sira gastronomiye
ilgi duyan meraklilara da acik programlar
sunuyorsunuz. Bu katilimc1 cesitliligi egitim
yaklasiminiza nasil yansiyor?

USLA’da profesyonel kariyer hedefleyen sef adaylari ile gastronomiye ilgi
duyan mutfak meraklilarini farkli programlarla bulusturuyoruz. Akademik
egitimlerimiz daha disiplinli, yogun ve meslek odakli bir yapiya sahipken;
workshop ve kisa donemli atélyelerimiz, evde keyifle yemek yapmak
isteyenlere yonelik, daha esnek ve deneyim odakli bir icerik sunuyor.

Zaman zaman misafirlerimiz hangi egitimin kendilerine uygun oldugunu
ayirt edemeyebiliyor. Bu noktada yonlendirmelerimizle ihtiyaclarina en
uygun programui birlikte belirliyoruz. Egitmenlerimiz, farkli 6grenme
stillerine gore adapte olabilen esnek ve iletisim odakli bir yaklagim
benimsiyor. Bu da USLA'y1 yalmizca bir egitim kurumu degil, ayn1 zamanda
herkesin mutfakta yer bulabildigi bir gastronomi toplulugu haline getiriyor.

USLA Akademi, sektoriin degisen ihtiyaclarina ve
giincel gastronomi trendlerine nasil uyum sagliyor?
Egitim programlar1 ne siklikla ve hangi kriterlerle
giincelleniyor?

USLAda giiclii bir temel egitim yapisi var; ancak bu yap1 duragan degil,
gelisime acik ve esnek bir sekilde tasarlandi. Programlarimizi sektoriin
giincel ihtiyaglari, global trend raporlari ve egitmen seflerimizle yaptigimiz
diizenli degerlendirmeler dogrultusunda siirekli olarak giincelliyoruz.
Meslegin beraberinde getirdigi psikolojik zorluklari da goéz Oniinde
bulundurarak iceriklerimize meslek psikolojisi gibi destekleyici modiiller
ekledik.

Siirdiriilebilirlik, oncelikli giindemlerimizden biri. Bu ¢ercevede sifir atik
yaklagimi, bitki bazli mutfaklar, fermentasyon teknikleri ve modern sunum
stilleri gibi giincel konular1 egitim programimiza entegre ediyoruz. Bu
dinamik yap1 sayesinde hem 6grencilerimizi gelecege hazirliyor hem de
sektorel degisimlere kars siirekli giincel kaliyoruz.

Siirdiiriilebilirlik, artik gastronomi diinyasinin
kacinilmaz bir giindemi. USLA bu ilkeyi egitim
siireclerinde nasil ele aliyor? Uygulamalarda 6ne
cikan 6rnekler neler?

Siirdirilebilirlik bizim ic¢in gecici bir trend degil; egitimin ayrilmaz bir
pargasi ve mesleki bir sorumluluk. Egitimlerimizde “kokten yapraga” gibi
bitiinsel yaklagimlari uygulamali olarak aktariyor, 6grencilerimizi yerli
ireticiyle dogrudan temas kurmaya tesvik ediyoruz. Boéylece tedarik
zincirinin hem etik hem de c¢evre dostu bir sekilde islemesine dikkat
cekiyoruz.

Stirdiirilebilirlik ve atik yonetimi egitimlerimizde hem teorik bilgiye hem de
mutfak ici uygulamalara yer veriyoruz. Ogrencilerimiz ile kompost
tesisimize sektor ziyareti yaparak, konuyu yerinde gozlemlemelerini ve
icsellestirmelerini saghyoruz. Israfla miicadele ise egitimlerimizin temel
unsurlarmdan biri. Ornegin, artan malzemelerin degerlendirilerek yaratict
recetelere doniistiiriilmesi, mezunlarimizin mutfak pratiklerinde dogal bir
refleks haline getirmeyi hedefledigimiz aligkanliklardan.




Gastronomi diinyas1 hem teknik hem de degerler
acisindan doniisiim icinde. USLA Akademi’nin bu
degisime karsi hazirliklar1 neler? Gelecege doniik
vizyonunuzda neler 6ne ¢ikiyor?

USLA Akademi olarak gelecege yalmizca mutfak perspektifiyle degil,
gastronomiyi bir yasam kiiltliri olarak ele alan biitiinsel bir anlayisla
bakiyoruz. Vizyonumuzun merkezinde; siirdiirilebilirlik, dijitallesme, yerel
degerlerin korunmasi, kiiltirel aktarim, disiplinler arasi is birlikleri ve
mesleki yaraticihigin desteklenmesi yer aliyor.

Gastronomi artik yalnizca pigirme tekniklerinden ibaret degil; toplumla,
dogayla, teknolojiyle ve ekonomiyle kesisen cok katmanli bir alan. Bu
nedenle sadece mutfak degil; servis, isletme, diretim, iletisim gibi
gastronominin tiim alanlarina dokunan profesyoneller yetistiriyoruz.
Seflikten servis yonetimine, girisimcilikten egitmenlige kadar farkl
uzmanlik alanlarinda sektore deger katabilecek yetkinlikleri kazandirmay1
amagliyoruz.

Bu vizyon dogrultusunda mentorluk sistemimizi  gii¢lendiriyor,
katihmcilarimizin potansiyellerini kesfederek onlari yaratici, ¢éziim odakl
ve sorumluluk sahibi profesyoneller olarak sektére kazandiriyoruz.
Gelecegin meslek dinamiklerine hazirlanmak adina AR-GE yatirimlari
yapiyor, uluslararast is birlikleri kuruyor ve hibrit egitim modellerine yatirim
yapiyoruz. {letisim ise tiim bu siirecin merkezinde yer aliyor. Ozellikle yeni
jenerasyonu anlamak, onlarin dilini yakalayabilmek ve gastronomi
diinyasinin nereye evrildigini dogru analiz edebilmek, USLA'nin gelecege
doniik vizyonunun temel taglarini olusturuyor.
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Usla Akademi mezunlari sektorde nasil bir konum
elde ediyor? Mezunlarinizla iligkinizi nasil
siirdiiriiyor, kariyer yolculuklarini nasil
destekliyorsuiuz?

USLA Akademi mezunlari, Tirkiyenin ve diinyanin 6nde gelen
restoranlarinda, otellerinde ve mutfak girisimlerinde giiclii pozisyonlar
tistleniyor. Seflikten yonetici pozisyonlara, iiriin gelistirmeden danigmanliga
kadar genis bir yelpazede etkili roller iistleniyorlar.

Mentorluk destegi, kariyer yonlendirmesi, sektérel baglantilar ve siirekli
egitim olanaklariyla mezunlarimizin profesyonel yolculuklarinda yaninda
olmay1 siirdiirtiyoruz. Yeni dénemde bu agi daha da giiclendirmeye
odaklandik. Diizenli olarak gerceklestirecegimiz “Mezun Bulusmalari” ve
“USLA Talks” gibi etkinliklerle hem mezunlarimiz arasindaki dayanismayi
hem de sektorle olan baglarini dinamik tutuyoruz.






Bir Kuzey Ege
Rapsodisi

Kuzey Ege; dogayla uyumun, kiiltiirel cesitliligin, topraga duyulan sayginin ve zamanla kurulan derin
iliskinin cografyasidir. Truva'nin golgesinde baslayan bu hikaye, Kazdaglar’nin serinliginde
olgunlagir; Ayvalik’in tas sokaklarinda zeytin kokusuyla gezinir, Cunda’da Rum sarkilarinin hala
yankilandigi tas sokaklara siner. Bozcaada'nin riizgarinda savrulan iiziim yapraklarindan Edremit’in
bereketli ovalarina kadar uzanan bu topraklar, dogayla birlikte yasamanin ve onunla catismadan
iiretmenin miimkiin oldugunu goésterir.

Kazdaglari, mitolojide ida Dag1 olarak bilinir. Homeros'un “iliman riizgirlar dagi” dedigi bu zirveler, tanrilarin gézdesi olmus; diinyanin ilk giizellik yarismasi
dagin eteklerinde, Paris’in hakemliginde Aphrodite, Hera ve Athena arasinda diizenlenmigtir. Zeus'un Hera ile evlendigi yerin de burasi oldugu rivayet edilir.
Ancak Kazdaglari yalnizca mitolojik bir sahne degildir; bugiin de dogurgan bir ekosistem olarak varligini siirdiiriir. Alpler’den sonra Avrupa’nin en yiiksek oksijen
oranina sahip bélgelerinden biri olarak kabul edilir. Edremit Kérfezi'nden yiikselen deniz nemiyle dagdan inen serin havanin bulugmasi, bu cografyanin havasini
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adeta dogal bir genclik iksirine doniistiiriir. Bu ytizden Kazdagi'nin havasi, yalnizca mecazi degil, ger¢ek anlamda da “anti-aging” etkisiyle anilir.

Kazdaglar, sifali termal kaynaklarin da besigidir. Giire,
Altinoluk, Bostanci gibi yerlerde yerin altindan cikan
mineralli sular, binlerce yildir hastaliklara care, ruhlara
huzur olmustur. Roma déneminden bu yana kullanilan

bu sicak sular, bugiin modern spa kiiltiiriiyle birlesmistir.

Insam1 da bir bagkadir bu bélgenin. Egelilerin
konukseverligi abartisiz, dostlugu sadedir. Kazdag
eteklerinde bir Tahtaci ninesi, size bir avuc cevizle
birlikte bir dua uzatir. Ayvalik’ta tas evin penceresinden
duyulan Rum ezgisi, ge¢misle bugiinii ayn1 sohbete davet
eder. Cunda’da sabah erken saatlerde baliktan dénen
kayiklarin sesiyle uyamrsimz; Bozcaada'da ise riizgar,

hem iizimin sesini hem de eski bag evlerinin
hikayelerini fisildar.

Bu bolge ayni zamanda Tuncel Kurtiz'in gonliini
biraktigi yerdir. Bahcgesine zeytin diken, agaca siir
okuyan, topraga egilen bir aktér olarak, Edremit
Camlibel Koyinde vyasadigi yillarda “diinyaya ait”
olmanin ne demek oldugunu bize sessizce anlatmigti.
Mezart bile gosterigsizdir; ama altinda kok salan agaclar,
onun dogayla kurdugu derin bag sessizce hatirlatir.

Kuzey Ege'ye gitmek igin mevsim gerekmez. Yazin
balikla dolar sofralar, kiginsa zeytinyagh yemekler
yavaglayan zamana eglik eder. Ve her seferinde,
dondigimiizde icimizde bir zeytin fidani daha yeserir.

Bir Zeytin Rivierasi...

Kuzey Ege kiyilari, ayn1 zamanda “Zeytin Rivieras:”
olarak bilinir. Edremit'ten Ayvalik’a, Kiiciikkuyu'dan
Gomec’e kadar uzanan bu kiyilarda, daglarin denize
bakan yamaglari zeytinle bezelidir. “Delice” ad1 verilen
yabani zeytinler, dogru zamanda agilanir ve yillarca
emek verilerek tretime kazandirilir. Bu agacglardan
elde edilen “delice yag1” nadir bulunur ve pahalidir;
ancak asil kiymeti, doganin sabrina duyulan saygidir.
Ozellikle Ayvalik zeytinyagi, 2004 yilinda Tiirkiye'de
cografi isaret tescili alan ilk zeytinyag: olarak kalite ve
benzersizligini resmi olarak tescillemistir. Diisiik
asidite oram ve soguk sikim yontemiyle 6ne ¢ikan
aromasi, bu yagin essiz kalitesini ve bolgenin zeytin
iretimindeki seckin yerini gosterir.

Burunda Kekik, Damakta Bal

Zeytinliklerin icinden gecerken, goziiniize tas evler,
kulaklariniza ¢ocuk sesi, burnunuza kekik ve adacay1
kokusu gelir. Ciinkii Kuzey Ege, aynmi zamanda
endemik bitki cennetidir. Kazdagi Milli Parki'nda
yalnizca bu daga 6zgii yiizlerce bitki tiirii bulunur:
geven, nane, kekik, adacay... Bolgede onlarca farkl
kekik tiirii yetisir. Ozellikle Ayvalik ¢evresinde dogal
olarak yetisen “Izmir kekigi” (Origanum onites), hem
yogun aromasi hem de yiiksek ucucu yag oraniyla en
kiymetlilerindendir. Tiim bu bitkisel zenginlik, Kazdagi
balina egsiz bir tat verir. Kestane ve geven ballar1 koyu
renkli, aromatik ve sifalidir. Bu ballar, simdi UNESCO
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras listesine aday.

Siitiin Sessiz Cografyasi

Kuzey Ege'de siirdiiriilebilirlik bir
kavram degil, kusaktan kusaga
devredilen  bir  sezgi. Yerel
ureticiler, kiiciik aile ciftlikleri,
dogayla uyumlu tarim yontemleri...
Sit ve peynir ise Kuzey Ege
mutfagimin devleridir.
Balikesir, peynir

sessiz
Tirkiye'nin

hazinesidir. Keci, koyun, inek ve

manda siitii; her ilcede degisen
tekniklerle islenmig; 50’yi agkin
peynir  ¢esidiyle rafine  bir
zenginlige sahiptir. Ezine’nin tuzlu,
beyaz ve kaliplasmis peynirleri;
Gonen'in loru, Susurluk’un
Mihali¢’i, Havran’in kelle peyniri,
Ayvalik’'m kirli hanim peyniri... Her
biri ydrenin suyunu, havasini,
merasini, uretim gelenegini
yansitir.




Ege’nin
Uclarinda
Ayvacik’tan
Bababurnu’na...

Ege Denizinin maviyle karigtigl, riizgarin ve tuzun
kokusunun hafifce dokundugu Ayvacik, Canakkale’nin en
uzun kiyt seridine sahip. Burada daglar, denize dogru usul
usul yiirtir gibi paralel uzanir; birbirini kucaklayan koylar ve
kiiciik koyler arasinda denizle topragin eski, goriinmez bir
sozlesmesi sakli gibidir.

Assos, Anadolu'nun en iyi korunmus antik yapilarindan biri
olan Athena Tapinagr'yla insanin aklini ve ruhunu ayni anda
tutar. Binlerce yil 6nce tanrica Athena’nin kutsandigi bu
yer, bilgelik ve direncin simgesi olarak UNESCO Diinya
Miras: adaylar1 arasindadir. Behramkale'deki taslarin her
biri ustaligin, sabrin ve dogayla uyumun nisanesi olmustur.

Kazdagi'nin etegindeki Adatepe, dogayla dertlesmis gibi tas
evlerini korurken, surdirilebilir ekoturizmin
orneklerinden biridir. Ayrica Tiirkiye'nin ilk kéy miizesiyle
geleneklerin canli kalmasini saglar. Yesilyurt'un zeytin
agaclari, organik tarimiyla topragin bereketini en samimi
haliyle sunar; koyiin sokaklar1 Osmanl'dan Rumlara
uzanan hikayeler tagir. Burada yetisen zeytin tiirleri, soguk
stkimda ayr1 bir kalite kazanir.

Kazdagi'nin eteklerinde, Assos, Behramkale ve Antik Liman’a
yakin konumuyla Manici Ciftlik, bélgenin ilk stirdiiriilebilir
oteli olarak agro-turizm anlayisini bir deneyime doniistiiriiyor.
17 tas villa ve 10 liiks safari ¢adiri, ekolojik yasam

prensipleriyle tasarlanmig. Organik tarim uygulamalari, Tuzla, Osmanl'nin erken klasik dénem izlerini koruyan
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topragin bereketini sofraya tagiyan bir 6zenle yiritiiliiyor.

y Giftlik yasamini, ¢cevre dostu bir mimariyle bulusturan ciftlik,

sessiz bir tarih kitabi gibidir. Hamamlarin, medreselerin tag
duvarlarinda zamanin agir adimlari duyulur. Babakale’de ise

i — +*2 Ayvacik'in dogasina saygih, cagdas bir yorum niteliginde.

i bagka bir diinya saklidir: 17'nci yiizyildan kalma kaleleri ve
ik

bakir islemeciligi, ge¢misin bugiinle bulustugu yerlerde
yasam bulur.

Kazdagr'nin sadece bu bolgede yetisen,
endemik goknar agaclarinin golgesinde
konumlanan Nadas, siirdiiriilebilirlik
ilkesinden hareketle hizmet sunuyor. Dogal
ve lokal tiriinlerle hazirlanan mutfag,
bolgenin zenginligini sofraya tasiyor.
Bisiklet turlari, yoga kamplari ve arinma
terapileriyle 16 yas tizeri misafirlerini
agirlayan Nadas, dogada beden ve ruhun
uyumla bulustugu bir siginak gibi.

Ayvacik’tan Bababurnu'na giden yol sadece mesafe degil;
zamanin, tarihin ve doganin kucaklastigi, insanin kendini
yeniden kesfettigi bir seriivendir. Bababurnu, Anadolu'nun
ve Asya kitasinin en ug¢ noktasi olarak, ufukta giin batiminin
biytisiinii gozler Oniine serer; deniz feneri 1s181yla yol
gosterir.

Ege'nin bagladigi yer olarak tamimlanan Kiiciikkuyu,
zeytinlikler ve denizin kucaklastigi yollarda, Afrodit'in
giizellik suyunun hala aktigt cesmesiyle mitolojinin ve
doganin i¢ ice gectigi 6zel bir kosedir. Afrodit Cesmesi,
mitolojiye gore Afrodit'in giizellik suyuyla yikandigi yer
olarak bilinir ve halk arasinda héld cilde iyi gelmesiyle
meshurdur.

Kazdagr'nin eteklerinde, Ayvacik'in Ahmetcge
Kéyii'nde yer alan Simurg Inn, adimi mitolojik
Zimriid-i Anka kusundan aliyor. Besi deluxe oda,
ticii tas ev olmak tizere toplam sekiz birimde sade

siklik ve dogal malzemelerle hizmet veriyor. Acik Daglarin aromatik kokusu; kekik, mercankésk ve adacays,

Bergama ¢evresinde kadinlar tarafindan daglardan toplanir.
Bu bitkiler yalnizca ¢ay olarak degil, ayn1 zamanda dogal
ilag olarak da kullanilir. Bolge ekonomisi, turizmin yani sira
zeytincilik ve zeytinyagi iretimi, hali dokumacilig,
peynircilik ve hayvancilikla beslenir.

havuz, sauna, 6zel plaj alani ve teras gibi
olanaklarla birlikte, dogadan sofraya uzanan
yaratici sef meniisiiyle de bolgenin gastronomik
ruhunu yansitiyor.




Gecikme, Gel:
Ayvalik Seni
Bekliyor

“Gecikme, gel, ciinkii icimde sabirsizlik var.”
Sappho

Midilli'de dogan Sappho, bu cografyanin riizgarim dizelerinde sakladi. Aski,
dogay1, dostlugu ve ayrihigt Midillinin kayahklarindan Ayvahik’a tastyan
Ege’nin tuzlu solugudur onun siiri. Belki de bu yiizden, Ayvalik’a ilk kez
gelen birinin i¢inde tuhaf bir tamigiklik duygusu uyanir. Sanki daha 6nce
orada bulunmus, o tas sokaklardan ge¢mis, cumbali evlerin golgelerinde
soluklanmig gibi...
: e

Ayvalik; gecmisin sesini hala yankilayan sokaklari, zanaatkarlarin izini
tagtyan tas duvarlari, tiretimin stireklilig¢inden beslenen kiiltiiriiyle baska bir
zaman dilimine gecis kapisi gibidir. Ayvalik’ta sabah 15181 evlerin yiizlerine
diistiigiinde, bir kose basinda Sapphonun dizeleri, bir kapi esiginde
Sabahattin Ali'nin yiiriiylisii canlaniverir sanki.

Zaman; telagla tiiketilmez.
yasanir burada. Bunu en iy]
Ismini Rumca “macaron”
cevrili mahalle, cumbalag
acilmig atolyeler, yere
kimligini tagiyan yerlesiif
dediginizde sizi diizeltg
sessizce hatirlatir! .

erlerden biri Macaron Mahallesidir.
1kosk pitkisindeh alan tas konaklarla
kimlar diisen evler, mahalle aralarinda

Sirtiniz1 Macaron’
ulagabilirsiniz. Buf@

yvahk'm degil, Tiirkiye s da
: diaf. 1?50’den bu yana hizmet veren, Serif
"yuya gam adli filmi bagta olmak iizere pek ¢ok

i

L
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Ayvalik't kugbakisi izlemek igin en iyi yerlerden biri Seytan Sofrasi'dir.
Efsaneye gore bir zamanlar seytanin bastif1 tasta ayak izi kaldi. Gergekten
de o kayanin iizerinde, bir insan ayagini andiran ¢ukur hala durur. Fakat ne
efsane ne de tas; buray1 unutulmaz yapan asil sey giinbatimidir.

Ayvalik'm mimari dokusu yalnizca evlerde degil, ibadet yapilarinda da giiclii
bir sekilde hissedilir. Saatli Camii, 19'uncu yiizyilda Agios Yannis Kilisesi
olarak insa edilmig, Cumhuriyet'in ilk yillarinda camiye doniistiiriilmiig bir
yapi. Saat kulesi héla yerinde, hem zamani hem gegiciligi hatirlatiyor.

Her pazar giinii, eski esyalarin kurdugu sessiz miizayedeye tanik olmak
isterseniz Ayvalik Antika Pazari’'na ugrayin. Buradaki her seyin kimisi Rum
gocmenlerden, kimisi Cumhuriyet’in ilk yillarindan, kimisi bir Ayvalikli
ninenin sandigindan ¢ikip gelmistir.

Ayvalik denince yalnizca sahil akla gelmemeli. Denize sirtinizi doniip biraz
igeri girdiginizde Kozak Yaylas sizi kargilar. izmir ve Balikesir arasinda yer
alan bu yayla, Turkiye'nin en verimli cam fisti§1 ormanlarina ev sahipligi

yapar.
Karadan Kopamayan Ada: Cunda

Ayvalik kiyillarindan bakildiginda, Ege’nin dingin sularinda kendine yer
edinmig bir ada ¢ikar karsiniza: Cunda. Resmi adiyla Alibey Adasi. 1964
yilinda inga edilen ve Tiirkiye'nin deniz iizerine kurulmus ilk tag kopriisii
olma 6zelligini tasiyan baglantisiyla, kara yoluyla erisilebilen tek ada olma
ayricaligini da tagir. Ayni zamanda 2017 yilinda tamamlanan modern bir
yaya kopriisii ile Lale Adasina baglanir. Lozan Antlagmasi sonrasi
Tiirkiye'deki ilk ve en biiyiikk miibadele yerlesimlerinden biri olan Cunda,
1924’teki niifus degisimiyle Rum niifusun ayrilip, Midilli'den gelen Tiirk
ailelerle yeni bir kimlik kazandi. Ada, tarih boyunca Rum Ortodoks
kiltiiriiniin  dnemli merkezlerinden biri olmus; bu mirast koruyarak
bugiiniin ruhuna tagimustir.

Adanin merkezinde sizi ilk kargilayanlardan biri, Taksiyarhis Kilisesi olur.
1873 yilinda yapilmig bu yapi, Ayvalik ve Cundanin en 6nemli tarihi
yapilarindan biridir. Uzun yillar terk edilmis olan bu kilise, Rahmi M. Kog¢
Miizecilik ve Kiiltiir Vakfi tarafindan restore edilerek 2014 yilinda miizeye
doniistiiriilmiis. Icinde eski oyuncaklar, denizcilik aletleri, el yazmasi
kitaplar gibi farkli dénemlere ait pek cok nesneyle karsilasirsiniz.

“Cunda Taksiyarhis Rahmi Kog¢ Miizesi galerisinden almmigtir”

Cunda Adasr’'nin batisinda, Ayvalik Adalar1 Tabiat Parki sinirlart i¢inde yer
alan Ortung¢ Koyu; dogalligi korunmusg yapisi ve Mavi Bayrak sahibi temiz
deniziyle 6ne ¢ikar. Koy cevresinde dogayla i¢ ice vakit gecirmek isteyenler
icin yiiriiytis ve bisiklet rotalar1 yer alir. Denizalti yasami oldukc¢a zengin
oldugundan, dalis meraklilar icin de elverisli bir bolgedir. Kamp yapmak
isteyenler i¢in belirlenmig alanlar bulunur; ancak ates yakmak kesin olarak
yasaktir. Ortung, Cunda’'nin en korunakl kiyilarindan biridir.

Girit ve Midilli mutfagindan izler tagiyan yemekleriyle, otlar ve zeytinyagi
bagroldedir. Balik¢1 tekneleri hala sabah erken saatlerde limana yanagir.
Aksam yemeginde servis edilen baligin birka¢ saat 6nce tutuldugunu
bilmek, yemege farkli bir deger katar. Mevsimindeyseniz papalinay1 taze
yakalayip kizartan lokantalara rastlarsimiz. Denizden c¢ikan her sey,
sadelikle bulusur burada. Ahtapot yahni, kabak cicegi dolmasi, radika, aci
ot, deniz bortilcesi, sakizli muhallebi... Ve elbette ada rakisiyla tamamlanan
sofralar.

Kirli Hanim Peyniri

Norvec'te 2023 yilinda 42 iilkeden 4
bin 502 peynirin katildigi World
Cheese Awards'ta diinyanin en iyi
peynirleri arasinda bronz madalya
kazanan Kirli Hanim peyniri, lorun
kurutularak tiiketilen hali olarak tarif
ediliyor. Ke¢i ve koyun  siitii
karigimindan iiretilen bu peynir,
firnlama  teknigiyle kurutularak
olgunlastiriliyor; iizerindeki dogal kiif
tabakas1 hem adin1 hem de aromasini
belirliyor.

Cerez Niyetine Ege'nin Tadr:
Papalina

Ayvalik mutfagr zeytinyaghlar, lor
tathsi, sakizh kurabiyelerle doludur
ama bir lezzet vardir ki sabah tutulur,
oglen kizartilr, aksama kalmaz:
Papalina. Sardalyanin yavrusu olarak
da tamimlanir; ancak papalina, sadece
kiiciiklugiyle degil, incecik kil¢ig ve
agizda dagilan dokusuyla da ayrilir.
Taze yakalandiginda ayiklanmadan,
unlamp  zeytinyaginda  kizartilr.
Yanma bir dilim limon, bir parca
beyaz ekmek yeter.

Tas Kahve

Cunda’'nin en bilinen ve en sahici bulusma noktast olan Tag Kahve, 1800’li
yillardan kalma bir Rum kahvesi. Sarimsak tagindan duvarlari, yiiksek caml
pencereleri ve mermer masalariyla yillara meydan okuyan yapinin icerisinde
ucusan kuglar buranin bir seremonisi gibidir. Mekana adini kaziyan en 6zel
lezzet, dibek kahvesidir. 150 yili devirmis tarihi dibek tasi, Girit'ten miibadele
sirasinda getirilmis; o giinden bu yana ayni tasta, 30 kilogramlik tokmaklarla
kahve doviiliir. Geleneksel yontemle elenip piring cezvelerde pisirilir.

Cunda Despot Evi

Midilli Metropoliti Ignatios'un 1862 yilinda tas ustaligina ve zarafetine emanet
ettigi Despot Evi, sadece bir yap1 degil, ayn1 zamanda bir donemin tanigidur.
Zamaninda dini yonetim merkezi olarak kullanilmig; halk arasinda “Despot’un
Konag1” olarak anilmaya baglanmistir. Neo-klasik mimarisi, yiiksek tavanlari,
genis tas avlusu ve detayh siislemeleriyle bolgedeki en dikkat cekici sivil
mimari 6rneklerinden biridir.

Uzun yillar kaderine terk edilen Despot Evi, ¢esitli donemlerde restorasyon
caligmalariyla yeniden ayaga kaldirilmig ve kiiltiirel bellege kazandirilmgtir.
Mimari ihtisaminin yani sira sinema ve sanat diinyasinin da ilgisini ¢ekmistir.
“Hayat Bayram Olsa”, “Kambur”, “Ah Dede Vah Dede” ve “Av Zamani” gibi
Yesilcam klasiklerinden son dénemin popiiler dizileri “Seref Sézii” ve “Uc Kiz
Kardes” gibi pek ¢ok yapimin setine ev sahipligi yapmustir.

Giiniimiizde liks butik otel olarak
hizmet veren Despot Evi, sessiz liiks,
kigisellestirilmis ~ deneyim ve tarihi
atmosfer arayanlar icin adada sakli bir
vaha niteligindedir. Genis tas avlusu,
yiiksek tavanl odalari, deniz manzaral |
teraslar1 ve restoranlarinda konuklarini
samimiyet ve incelikle agirlar.
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Tirkiye'nin ilk “sorumlu restoran” hareketlerinden birini baglatan
Kosebagi, yillardir geleneksel Adana ve Tarsus mutfagini 6zgiin
receteleriyle giiniimiize tagiyor. Siirdiiriilebilirlik, yerel ireticiyle is
birligi ve kiiltiirel mirasa saygi gibi degerleri mutfaginin merkezine
yerlestiren Kosebasi, bu anlayist Cunda Adas’nin en 6zel
koselerinden birinde de yasatiyor. Cunda Despot Evinin tarihi
duvarlari arasinda konumlanan Késebasi Cunda, sadece bir restoran
degil; giine kahvaltiyla baslayip giin batimin1 yakamozlarla ugurlayan
bir deneyim mekani. Misafirlerini, Adana ve Tarsus mutfagimin 6zgin
tatlariyla kargilayan restoran, her seyin ev yapimi oldugu meniisiiyle
hem yerli hem yabanci lezzet tutkunlarini agirlyor.

Deniz kenarindaki 150 kisilik bahgesi ve 50 kisilik i¢ salonuyla farkl
bulusmalara ev sahipligi yapan Kosebasi Cunda, kahvaltidan aksam
yemegine kadar her 6giini bir sofraya doniisen hikayeye ¢eviriyor.
Etli tariflerin yaninda vegan secenekleri ve zengin kokteyl
mentisiiyle genis bir yelpaze sunuyor.

© Adres: Cunda Adasi, Mektep Sok. No:2 D: 2 Ayvahk
Balikesir | Telefon: +90 533 355 10 10

Midilli’ye Bakmak Yetmez, Duymak Gerek

Nobel Odiillii, Midillili Sair Odiseas Elitis'in Midilli Adas1 icin séyledigi;
“Diinyanin higbir yerinde Giines ve Ay o kadar ahenk i¢cinde batmaz, bagska
higbir yerde giiclerini o kadar esit paylagmazlar” sozii, adanin atmosferini
bizlere betimler. Mitolojiye gore adanin ilk krali, Giines Tanris1 Helios'un
oglu Makaras’tir. Makaras'in kizt Methymna ile evlenen Tesalya kahramani
Lesvos, adaya adini verir. Yunanistan'in tigtincii bityiik adasi olan Midilli'nin
yiizde 40" zeytin agaclariyla ortiiliidiir; bu yiizden ona “Ziimriit Ada” da
denir.

Ayvalik’a komgu Midilli Adasi, Odiseas’in yani sira; Sappho, Namik Kemal,
Barbaros Hayrettin Pasa gibi tarihe mal olmus bircok kisiye de ev sahipligi
yapmustir. Ayvalik’tan bakildiginda karsida goriilen Midilli Adasindan zaman
zaman ¢an sesleri duyulur; bu, denizden yansiyan seslerin dogal bir akustik
olayidir.

Adanin batisinda, Sigri bolgesinde bulunan Taglasmig Orman, 20 milyon yil
oncesine dayanan fosillesmis aga¢ kalntilariyla biiyiiller. UNESCO
korumast altindaki bu alan, Lesvos Geoparki'nin énemli bir parcasidir. Sigri
ve Eressos, dogal dokusunu korumus sakin plajlariyla 6ne ¢ikar. Sigri'nin
altin sarisi kumlar1 ve riizgara acik kiyilari, riizgar sorfii yapanlarin
gozdesidir. Skala Eressos, hem berrak denizi hem de dingin atmosferiyle
Midilli'nin en huzurlu késelerinden biridir. Agios Isidoros, Petra ve Anaxos
gibi plajlar, Midillinin kuzeyinde ve dogusunda daha hareketli bir kiy1
yasami sunar. Petra Plajindan denize girerken goziiniiz mutlaka dev bir
kayanin tizerine insa edilmis, 114 basamakla ulagilan Panagia Glykofilousa
Kilisesi'ne takilir. Manzara kadar yol da ilham vericidir; bazen bir tepeye
tirmanmadan denizin hakkini veremezsiniz. Vatera, adanin en uzun plaji
olarak 7 kilometreyi asan sahil seridiyle dikkat ceker. Genisligi ve
sakinligiyle aileler icin ideal bir tercih olan Vatera, ayn1 zamanda yer yer
taglik yapisiyla dogal korunakli koylar da sunar.

Kalloni Sardalyasi, Mutfagin Ozel Bir Cevheri

Deniz iiriinleri adamn vazgecilmezidir. Ozellikle kiigiik hamsi, “Gavros
Tiganitos” adiyla ¢itir citir kizartihr; ada halkinin ve ziyaretcilerinin
favorisidir. Kuzu etiyle hazirlanan “Kydonato” ise iiziim yapragina sarilarak
firnlanir.

Kalloni sardalyasi, Midilli mutfaginin 6zel bir bagka cevheridir. Papatya
tarlasi gibi uzanan Kalloni i¢ denizinde dogal olarak ¢ogalan bu kiigiik
balik, tuzlama yapildiginda sadece bir giin icinde tiiketilmeye hazir olur.
Dogru pisirildiginde suyunu kaybetmeden Midilli uzosuyla sahane bir
uyum yakalar.

Mezeleri de en az ana yemekler kadar cesitlidir. “Skordalia,” sarimsakl
patates ya da badem piiresi olarak hazirlanir ve baliklarla birlikte servis
edilir. “Lathera” ad1 verilen zeytinyagl sebzeler -fasulye, kabak, enginar
gibi-, taze otlarla zenginlesir. Sar1 mercimekten yapilan “Fava,” zeytinyagi
ve limonla tatlandirilarak sofralarda yer bulur.

Tatlilar, Ege’nin klasiklerinden “Revani” ile taclanir. “Loukoumades” ise
kizartilmig kiiciik hamur toplarmin bal veya surupla tatlandiriimasiyla
hazirlanir. Ada mutfaginin diger 6zgiin tatlarindan “Kouloura” ise susamla
bezenmis gevrek simit benzeri atistirmaliklardir; tuzlu veya tath
versiyonlari vardir.

Midilli'nin gastronomik zenginliginin temelinde ise soguk sikim zeytinyagi
yer alir. Sofralarin vazgecilmezi anason aromali “Ouzo” ise adanin
simgesidir. Hem yerel halk hem de ziyaret¢iler, bu geleneksel ickiyi
Midilli’nin tatlariyla birlikte keyifle yudumlar.

Her yil temmuz ayinda Mytilene ve Plomari kasabasinda diizenlenen Uzo
Festivali, adanin yaz etkinliklerinin ~dorugudur. Canh  mizik
performanslari, yerel {rlin tadimlari ve uzo iireticilerinin katildigi
festivalde, 40’tan fazla uzo markas ziyaretgilere sunulur.

Plomari’deki Barbayannis Uzo Miizesi, 150 yili agkin bir siiredir siiregelen
Barbayannis ailesinin uzo iiretim gelenegini gozler dniine serer. Geleneksel
imbikler, siseleme ekipmanlar1 ve tarihi belgeler miizede sergilenirken,
ziyaretgiler uzo tadimi yapma imkani bulur.

Sonbaharin tath kutlamas1 Agiasos Kestane Festivali ise her Kasim ayinda
koyiin meshur kestanelerini anmak iizere diizenlenir. Ziyaretgiler, taze
kestane tadimi yaparken geleneksel miizik ve dans gosterileriyle adanin
kiiltiirel zenginligine ortak olur.

Ayvalik’tan Midilli’ye IDO feribotlar1 ile ulasmak miimkiin.



Riizgarin Tasidig1 Ada:

Bozcaada

Ege Denizi'nin kuzeyinde, riizgarin ve tuzun
hafizasinda asirlardir yer tutmus bir kara
parcasi.. Bozcaada. Canakkale’ye baglhh bu
kiicik ama karakteri biiyiikk ada, sadece
deniziyle degil; bagiyla, tas sokaklariyla, yerel
sofralariyla ve takvimine yayilan Kkiiltiirel
etkinlikleriyle cok daha fazlasini vadediyor.

Tirkiye'nin koyli olmayan tek ilgesi ve ftgiincii bilyiikk adasi olan
Bozcaada'nin tarihi yalnizca Rumlarla Tiirklerin birlikte yasadigi giinlerle
sinirl degil. Antik ¢agda Tenedos adiyla bilinen ada, mitolojide Poseidon’un
oglu Tenedos'un adina gonderme yapar. Bozcaada sarabi, o dénemlerde
“Tanrilarm ickisi” sayilirdi. Binlerce yildir varligini siirdiiren Karalahna ve
Kuntra tzimleri, bu gelenegin yasayan tamklari. Ada hald her
bagbozumunu bir ritiiel gibi yasatir.

Bozcaada’da zaman, takvim yapraklariyla degil, bagbozumuyla, siirle,
panayirla olciiliir. Her etkinlik, adanin kendi dokusuna ait bir pargay: giin
yiiziine cikarir.

Ayazma Panayir1
26 Temmuz 2025

Aya Paraskevi giinii, adanin Rum mirasmin hala canli
tutuldugu bir giin. Ayazma'daki kiicik manastirda
toplanan kalabalik, tahta masalar etrafinda bulusur;
sirttaki ezgileri, yash ¢inarlarin golgesinde yankilanir. Bu
panayirda Bozcaada, siirlart asan bir hafiza mekan
olur.

Ozanin Giinii ve Homeros Okumasi
1- 3 Agustos 2025

Gazeteci Haluk Sahin'in onciiliigiinde baslayan bu
etkinlik, her yil farkli bir ozani1 adaya davet ediyor. Siir
okumalar1 ve Homeros'un Ilyada destaninin ¢ok dilli
performanslariyla ada, bir siireligine Ege'nin edebi
bellegi haline geliyor.

Bagbozumu Festivali
15 Agustos - 7 Eyliil 2025

Uziim giizeli seciliyor, en iyi Cavus iiziimii oylamyor.
Ada kalesi icindeki konserler, bagiyla 6viinen bir adanin,
bu emegi sahneye tagima sekli. Bagbozumu burada bir
festival degil, bir siikran ifadesi.

Bozcaada Caz Festivali
5-7 Eyliil 2025

Aya Paraskevi manastirinin avlusunda, ¢inar agaclarinin
altinda kurulan sahnede {i¢ giin boyunca Turkiye'nin
onde gelen caz sanatcilar1 sahne aliyor. Ada, o li¢ giin
boyunca riizgarla birlikte cazi da tasiyor.

Zeytin Hasad1 Senligi
11 - 14 Eyliil 2025

Zeytin, adada bag kadar kiymetli. Hasat zamani ise, hem
bir emek paylasimi hem de senlik. Atolyeler, miizikler,
sohbetler esliginde dogayla birlikte olmanin yeni yollar
kesfediliyor.

Bozcaada Uluslararasi Ekolojik
Belgesel Festivali (BIFED)
8 - 12 Ekim 2025

2014'ten beri diizenlenen bu festival, Tiirkiye'de ¢evre
temal en nitelikli belgesel bulugmalarindan biri. Sadece
dogaya degil, sinemanin giiciine de alan aciyor.
Bozcaada burada bir sahne degil, bir biling mekan
oluyor.




Sorumlu Sofralar, Yasanabilir Bir Gelecek I¢in
Sorumlu Restoran Hareketi

Birlesmis Milletler Diinya Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) verilerine gore, her yil iiretilen gidanin yaklasik iicte biri, yani
yaklasik 1,3 milyar ton gida atik olarak israf ediliyor. Bu; su, toprak, enerji harcamalari dahil yillik kiiresel ekonomik kaybin
1trilyon dolar degerinde oldugu anlamina geliyor. Tiirkiye’deki genis tanimli gida israfi kapsaminda yillik 8 ila 11 milyon ton
kayip bildiriliyor.

Sorumlu Restoran Hareketi'nin Misyonu

Akkomarka Restoran Toplulugunun onciiligiinde baglatilan “Sorumlu
Restoran Hareketi”, gida sektoriinde sirdiiriilebilirligi temel alan bir
inisiyatif. Bu hareket, “Gida Atik Dongiisii” projesi ile restoranlardaki gida
artiklarini doniistiiriilebilir hale getirerek anlamli bir fark yaratiyor.

“Gida Atk Déngiisii” Projesinin Isleyisi

Kosebasi, Lokanta Safderun, Ken Sushi, Snob Streetfood, Snob Pub, Ali
Ocakbagi, Ristorante Umberto, Mr. Meat, Yamo Sushi, Skola Roastery,
Allday Artisan Catering, Donkey ve Yemekhazir! gibi bircok katilimci
restoran siirdiiriilebilirlik yolunda ilerliyor.

Atk gidalar ayristirilarak elektrikli araglarla kompost tesislerine
gonderiliyor.

Bu atiklardan hem organik giibre hem de laboratuvar testleriyle analiz
edilen evcil hayvan mamalar iretiliyor.

Ciftcilere destek amaciyla dagitilan giibreler, yerel tarim
giiclendiriyor.

Hazirlanan mamalar hem restoranlarda misafirlere iicretsiz sunuluyor

hem de hayvan barinaklarina bagiglaniyor. Boylelikle ayda yaklasik
4 bin cana destek saglaniyor.

Etki ve Amac

Her yil 2,5 milyon misafire ulagilan restoran zincirlerinde kaynakta
kiigiik degisikler biiytik cevresel faydalara dontsiiyor.

Proje verileri ve Olgliimleri 1siginda, gida atiklari sifir hedefiyle
kontrol altina alintyor.

Siirdiirilebilir tiketim kiiltiiri olusturmak iizere cok daha fazla |
restoranin bu harekete katilmas1 hedefleniyor. '

Neden Bu Kadar Onemli?

Ciinkii gida atiklar1 diinyanin en biiyiik sera gazi kaynaklarindan
biri: Uretimdense, tiiketim diizeyinde atiklar dogrudan cevreye zarar
Veriyor.

Ayni zamanda sosyal bir sorumluluk; milyonlarca insan aghkla karsi
karstya. Gida atiklarinin yiizde 60'1 evlerden, yiizde 28'i gida hizmet

sektorii, yiizde 12'si perakendeciden kaynaklaniyor.

Sosyal ve cevresel faydanin yani sira ekonomik etkinlik de sag

satin almalarda israfin azalmasiyla maliyet kontrolii de gelisiyor.

Sorumlu Restoran Hareketi, giincelligi, kapsami ve siirdiiriilebilir
¢cozlim yaklagimi ile hem Tirkiye'de hem de diinyada 6rnek tegkil
ediyor. Gelecek nesillere daha yasanabilir bir diinya birakmak icin
akilcy, gercekgi ve yenilikei adimlar atmaya devam ediyor. Gida israfi
ve siirdiiriilebilir restoran uygulamalari hakkinda detayli bilgiye
www.sorumlurestoranhareketi.com erigebilirsiniz.



I Q“‘::::;‘;:;:, Kaynaginda Azalt!

' Sorumlu Restoran Hareketi'nin "Gida Atik
Dongiisi” projesi kapsaminda,
"Kaynaginda Azalt" prensibiyle satin
alma ve iiretim agamalarinda gida atigini
azaltmak icin personele egitimler
verilerek hammadde kullanim

optimizasyonu yapllr.

Garnitiiri Sor!

Sorumlu Restoran
Hareketi (SRH) Nedir?

Sorumlu Restoran Hareketi, yiyecek ve
icecek isletmelerinin enerji, atik, su
kullanimi ve servis siireglerini
siirdiiriilebilir ve sorumlu sekilde

yonetmesini amagclar. Dogaya saygili ve | “L £ . '- L"‘_' . i g T, g ‘

Misafirlere farkindalik kazandirmak igin

siirdiiriilebilirlik amacimiz anlatilarak gida e

atiklarinin %25’ini olusturan yan iriin ve

garnitiir tercihileri kendilerine birakilarak

gida israfinin oniine gegilmeye calisihr. -
e P

*.

etik degerlere sahip isletmelere
rehberlik ederek siirdiiriilebilirlik
farkindaligi yaratir.

Yeniden Tiiketime
Tesvik Et! ;
"Yeniden Tiiketime Tesgvik Et"

prensibiyle sofrada olusan atigin

onlenmesi amaciyla misafirler yeniden "
tiiketime tesvik edilir ve sofrada kalan
yiyeceklerinin isteklerine bagli olarak
100% geri doniisiimlii ambalajlar ile
paketlenerek, daha sonra tiiketim igin
yanlarina almalari tavsiye edilir.

Geri Doniisiimii Sagla!

"Gida Atik Dongiisii'niin son adimi olan

"Geri Doniisiimii Sagla" agsamasinda,

tiim asamalarin uygulanmasina ragmen

kalan gida atiklari kompost tesisinde

glibre ve hayvan mamasina

doniistiiriilerek, katilimci restoranlarda

misafirlere iicretsiz dagitilir. Is birligi

yapilan barinaklara gonderilen organik

mama, yapilan laboratuvar testleri ve =
besin analizleri ile minik dostlarimizin s
saglikh beslenmesine katki saglar.






‘Slow fashion” yani yavas moda anlayisi, kaliteye, zamansizliga ve sorumlu tiikketime odaklaniyor.
Siirdiiriilebilir moda iste tam da bu yavas moda hareketinden besleniyor.”

i

Moda endiistrisi, diinyanin en biiyik Kkirlilik kaynaklarimdan biri olarak
gosteriliyor. Hizla degisen trendler, diisiik maliyetli {iretim ve asir1 tiikketim
aligkanliklart ¢evresel sorunlari beraberinde getiriyor. Bu tablo karsisinda
dogan ve giderek biiyiliyen bir kavram var: Sirdiiriilebilir moda.

Siirdiriilebilir moda, cevresel etkileri en aza indiren, uzun omiirlii ve geri
dondistiiriilebilir tiriinleri destekleyen bir yaklasgim. Bu anlayis sadece dogay1
degil, tretim siirecindeki iscileri, hayvanlari ve tiiketicileri de gozetiyor.
Kisacasi, stirdiiriilebilir moda; dogaya zarar vermeyen, adil ve bilingli bir moda
anlayisini temsil ediyor.

Hizli Modanin Kargisinda Yavas Moda

“Fast fashion” yani hizli moda markalari, diisiikk fiyatlarla sik koleksiyon
cikararak tiiketiciyi stirekli yeniyi almaya tesvik ediyor. “Slow fashion” yani
yavas moda anlayisi, kaliteye, zamansizhiga ve sorumlu tiikketime odaklaniyor.
Siirdiriilebilir moda iste tam da bu yavas moda hareketinden besleniyor.

Tiirkiye’de Siirdiiriilebilir Moda: Yeseren Bir Alan

Tirkiye'de tekstil sektorii ekonominin lokomotiflerinden biri. Bu kadar giiclii
bir sektorde siirdiiriilebilirlik ilkelerinin yerlesmesi ¢ok 6nemli. Son yillarda
bazi 6ncli markalar ve tasarimcilar hem yerel tiretimi destekleyerek hem de
ekolojik ayak izini azaltarak bu alanda 6rnek oluyor. Sudi Etuz markas: yerel
tiretimi destekliyor ve geri doniistiiriilmiis kumaslara koleksiyonlarinda yer
veriyor. Tasarim anlayisi cagdas ama ayni zamanda dogayla barigik.

Minimalist cizgileriyle taninan Nude, iiretim siireclerinde cevreye duyarl
yontemler kullaniyor. Dogal ve organik materyalleri tercih eden marka,
zamansiz tasarimlarla fazla tiiketime karsi duruyor. Giil Agig'in kurdugu Lug
Von Siga markasi, kiiltiirel miras1 modaya tastyor. Koleksiyonlarinda geleneksel
Tiirk motifleri ve siirdiiriilebilir kumaglar bir araya geliyor. Marka ayni zamanda
karbon ayak izini azaltma konusunda da adimlar atiyor.

Sadece Marka Degil, Tiiketici de Doniismeli!

Siirdiiriilebilir moda sadece iireticilerin degil, tiiketicilerin de sorumluluk
almasini gerektiriyor. Daha az ve kaliteli aligveris yapmak, ikinci el iirtinleri
tercih etmek, kiyafetleri onarip yeniden kullanmak bu doniisiimiin parcalari.
Ayrica sosyal medya araciligryla siirdiiriilebilirligi savunan icerik iireticileri, bu
konuda 6nemli farkindalik yaratiyor. Bilingli bir tiiketici kitlesinin dogmasi,
markalarimn da politikalarini degistirmesinde itici gii¢ oluyor.

Siirdiiriilebilir moda; gecici trendlerin Gtesine gecen, daha yasanabilir bir diinya
icin moda anlayisin1 kokten degistirmeyi 6neren bir yaklasim. Tiirkiye’de bu
alanda atillan adimlar umut verici. Ancak daha c¢ok markanmn, daha cok
tiikketicinin bu doéntisiimiin pargasi olmasi gerekiyor. Ciinkii moda sadece ne
giydigimizle degil, nasil yasamak istedigimizle ilgilidir.




'in Kalbinde Bir Sofra
Barselona
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Akdeniz'’in kiyisindaki bu giizel sehir yaz boyunca serin plajlari, festivalleri ve
birbirinden iyi restoranlariyla adeta insani kegfe cikmaya, sokaklarmda
yagsami hissetmeye cagirir. Katalunya Meydani’'ndan Kristof Kolomb
heykeline kadar uzanan La Rambla Caddesi, her daim kalabalik, negeli ve
sehrin kalbinde atan bir ritim gibidir.

La Rambla’ya acilan La Boqueria, bolgede yetisen en taze meyve, sebze, et ve
deniz iriinlerinin satildigt sadece bir pazar yeri degil; ayni zamanda
geleneksel mutfagi yansitan, cevresindeki 6zel mekanlarla tamamlanan
zengin bir gastronomi deneyimi sunar. 1836’dan beri acik olan ve sehrin kalbi
olarak tanimlanabilecek bu pazar, yilda yaklagik 11 milyon ziyaretgiyi
agirhyor. Esnaflar kalabaliktan ve turistlerin fotograf ¢ekmesinden zaman
zaman rahatsiz olsa da geleneksel ticareti yasatmak ve Katalan mutfaginin
kiiltiirel mirasini korumak icin titizlikle ¢alisiyorlar.

Gectigimiz yillarda kaybettigimiz Barcelona gastronomisinin 6nemli
simgelerinden Sef Juanito'nun mekani Pinotxo, sabahin erken saatlerinde
kapilarini agar ve pazara {iriin getiren balikg ile ¢iftcileri kahveyle karsilar.
Ogleye kadar gelen miisteriler cogunlukla cevrede yasayan yerel halktir. Ogle
yemek servisi baglayip aksam yemegiyle birlesirken, sadece Pinotxo’da degil
pazardaki tiim yeme icme isletmelerinde giin boyunca yer bulmak olduk¢a
zordur.

Barcelona’y: siradan bir sehirden ¢ok daha fazlasina doniistiiren sey ise,
Gaudi'nin hayal giiciidiir. Dogadan aldig1 ilhamla sekillendirdigi organik
formlar, carpict renkler ve farkli materyalleri ustalikla kullanma becerisi
sayesinde sehir, bastan sona 6zgiin bir sanat eseri gibidir. Sagrada Familia'nin
yiikselen kuleleri, Park Giiell'in mozaiklerle bezenmis kivrimlari ve
Casa Batllé'nun masalsi cephesi, yalnizca yapilar degil, Barcelona’nin kendini
ifade etme bigimidir.

Gaudi, Barselonoya
Ruhunu verdi
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Katalan mutfagi, Akdeniz'in zeytinyagi, deniz {riinleri ve taptaze
sebzeleriyle Pirene Daglari'nin av eti ve mantarlarini bir araya getirir. “Mar i
Muntanya” yani “deniz ve dag” lezzetleri, tavugun yaninda karides veya
miirekkep baligiyla pisen pirin¢ yemeklerinde kendini gosterir. Sofralardan
eksik olmayan “pa amb tomaquet” yani domatesli ekmek, zeytinyag ve
sarimsakla ovulup {izerine rendelenmis domates siirilmiis, basit ama
karakterli bir baglangictir. Bu kocaman ama sade lezzet, Katalan mutfaginin

oziinii anlatir: Gosteristen uzak, samimi; malzemeye ve zamana direngli.
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La Rambla’ya sadece birka¢ adim mesafedeki Los Caracoles, kentin ruhunu
en iyi yansitan restoranlardan biri olarak 6ne ¢ikar. Adi “Salyangozlar”
anlamina gelen Los Caracoles, 190 yili agkin siiredir popiilerligini koruyor.
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os Caracoles

Sehrin bir diger popiiler yeme i¢me bolgesi ise Enric Granados Caddesi’dir.
Barselona'nin en iyi restoranlarina ev sahipligi yapan bu cadde, farkh ve
popiiler mutfaklari, eklektik karigimlart ve uzun yillardir burada olan
geleneksel yemek ustalarini bir araya getirir.

Lezzetli ve sik bir aksam yemegi icin Bardot'u, Sicilya mutfagi deneyimi i¢in
Mizzica’yl, Anadolu mezeleri ve kebaplariyla ispanyollarin kalbini fetheden
Ali Ocakbasr’ni tercih edebilirsiniz.

O Mizzica

Enric Granados yalnizca harika yemekler sunan bir cadde degil; ayni
zamanda ziyaretcilerine olaganiistii iiriinleri deneyimleme firsati da verir.
Aile sarap ireticisi David Moreno’dan enfes Arjantin etlerine (Deli
Argentino) ve yerel firinlara kadar bir¢ok secenek gérmek miimkiin.
Turistlerin ugrak noktalarindan uzak, yerel mahallede aligveris yapiyormus
hissi veren bu caddeyi gormeden Barselona’dan ayrilmayin.

Los Caracoles
Adres: Escudellers 14. | Telefon: +34 93 301 20 41

Mizzica
Adres: Enric Granados 9. | Telefon: +34 93 365 88 46

Bardot
Adres: Enric Granados 147. | Telefon: +34 93 200 22 14

Ali Ocakbasi

Tirk mutfagimin olmazsa olmaz kebabi, orijinal tariflerle ve modern
sunumla Barcelona’ya tasiyan Ali Ocakbagi, kisa siirede sehrin en cok
konusulan mekanlarindan biri haline geldi. Avrupa’da Amsterdam’dan
sonra ikinci subesini burada acan ve Akkomarka catisi altinda yer alan
marka, Barcelona'da Tiirk gastronomisini temsil eden ilk adres olarak
6nemli bir esigi geride birakiyor.

Enric Granados Caddesi'nin tam kalbinde yer alan Ali Ocakbasi’na
adim attigimizda, sadece lezzetli yemekler degil, yeni nesil ocakbasi
kiiltiirtini deneyimlediginizi hemen hissediyorsunuz. Ferah, 90 kisilik
mekanda, geleneksel mezelerden, kebaplara; vegan alternatiflerden
zengin meniiye kadar pek cok secenek sizi bekliyor. Burasi sadece bir
restoran degil, bir bulusma noktasi. Her lokmada biraz Tiirkiye, biraz
misafirperverlik ve cokca lezzet var.

© Ali Ocakbas:
Adres: Enric Granados 69. | Telefon: +34 667 18 86 78
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Taste

Kok, Toprak ve
Bir Tutam

Yapay Zekﬁ Aliye Giimiis

2025’in gastronomi diinyasinda trend olan artik sadece ne yedigimiz degil; nasil, neden, kimden ve
neyle birlikte yedigimiz. Bu da sofralari1 yalnizca bireysel degil, kiiltiirel ve politik bir alan haline
getiriyor. Gida iizerinden diinyay1 yeniden okumak isteyen herkes icin yeni bir ¢ag aciliyor:

Seffaf, siirdiiriilebilir, duyusal ve hikayesi olan bir ¢ag.

Diinyanin giindemi degistikce, sofralar da degisiyor. 2025 yili, gastronominin yalnizca damakta degil, kiiltiirde, ekonomide, iklim politikalarinda ve teknolojide
de ciddi bir karsiligi oldugunu bir kez daha hatirlatiyor. Sofralar artik sadece yemekle degil; siirdiiriilebilirlik, etik iiretim, yerel degerlerin yeniden kesfi ve
duyular arasi deneyimle kuruluyor.

Amerikan Ulusal Restoranlar Dernegi'nden Avrupa Birligi'nin tarim raporlarina, Innova Market Insights’in kiiresel veri analizlerinden EIT Food'un gelecegi
sekillendiren projeksiyonlarina kadar ¢ok sayida otorite, bu yilin gida diinyasini belirleyen ortak bagliklari ortaya koyuyor. Liste basinda; islevsel gidalar, diisitk
karbon ayak izi, hipergercekei et ikameleri ve yerel tatlarin kiiresellesmesi var. Ancak bunlar artik yalnizca birer trend degil; gastronominin yeni normlari
haline geliyor.
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Bu déniisiimiin izlerini Tirkiye'de de gormek miimkiin. Cografi
isaretli tirtinlerin sayisindaki artig, yalnizca mutfak mirasini korumakla
kalmiyor, ayn1 zamanda kiiresel dl¢ekte goriiniirliigii olan yeni lezzet
oykiilerinin dogmasina olanak taniyor. Avrupa Birligi'nin 2025 tarihli
tarimsal triinler biilteninde yer alan Erzincan tulumu, Aydin cam
fistig1, bu anlamda 6nemli 6rnekler. Bu iiriiniin hem siirdiiriilebilir
tiretim modeli hem de yerli direticiyi merkeze alan yapusy,
gastronominin sosyal sorumluluk boyutunu da gozler 6niine seriyor.

Diger yandan, yeni nesil sehir restoranlari mentilerine hem gelenekseli
hem de teknolojiyle evrilmis yeniyi ayni zarafetle dahil ediyor.
Istanbul'da sifir atik felsefesiyle ¢alisan The Barn, Casa Lavanda,
Izmirde Od Urla'min mikro mevsimselli§i temel alan tabaklari, bu
cizgide 6ne ¢ikan orneklerden bazilari... Restoranlar artik kiiratoryel
lezzet deneyimlerinin sahnelendigi laboratuvarlara doniisiiyor

Fermentasyonun Yeniden Dogusu

2025'te dikkat ceken bagka bir egilim, “iyi hissettiren yemekler”
kavramu. Islevsel gidalar ve adaptojenik icerikler meniilerde daha fazla
yer buluyor. Avokado, zencefil, fermente iiriinler, matcha ya da
ashwagandha gibi malzemeler; yalnizca saglikli beslenme icin degil,
zihinsel denge ve bagisiklik gibi faktorleri de gozeterek 6ne ¢ikiyor.
Bu anlayigin bir yansimasini da istanbul'daki Telezziiz gibi vegan
fine dining restoranlarda goérmek miimkiin. Klasik lezzetlerle
oynamadan, onlar1 sezonsal ve bitki temelli yeniden iiretmek artik
gastronomi diinyasinin yeni akimi.

Teknoloji de gastronomide giderek daha fazla séz sahibi. Yapay
zekayla geligtirilen meniiler, gida izlenebilirligi saglayan blokzincir
altyapist ve Kkisisellestirilmis tarif Onerileri, 2025’in gastronomi
diinyasinda aligildik kavramlar. ABD merkezli Datassential'in raporuna
gore, ozellikle liiks segmentte kisisel veriyle eslesen yemek 6nerileri
ve genetik profilleme bazli diyetler, restoran tercihlerinden market
aligverislerine kadar her alani etkiliyor.

Biitiin bunlarin arasinda, ge¢mise yonelen bir bagka akim daha dikkat
cekiyor: fermentasyonun yeniden dogusu. Hem tat hem de saglik
odakli yaklasimiyla kimchi, kombucha, miso, kvass gibi geleneksel
fermente triinler yeniden popiilerlesiyor. Tiirkiye'de, Slow Food'un
Yeryiizii Pazari’'nda 6ne ¢ikan el yapimu sirkeler, Sile’nin kestane bal
sirkesi gibi rafine iriinleri bu trendin yerli yansimalar1 arasinda. Ayni
sekilde, Anadolu'nun geleneksel “tarhana”, “hardaliye” ve “boza” gibi
fermente zenginligi, yeni nesil gastronomlar icin yeniden kegsfedilen
hazineler arasinda.

Tiim bu gelismelerin ortak noktasinda, gastronominin ¢ok yonlii bir
anlati bicimi oldugu gercegi yatiyor. Artik tabakta gordigiimiiz
yalnizca yemek degil; dogaya karsi sorumluluk, iireticiyle kurulan bag,
gecmigle kurulan estetik bir diyalog ve gelecege dair bir vizyon.

2025’in gastronomi diinyasinda trend olan artik sadece ne yedigimiz
degil; nasil, neden, kimden ve neyle birlikte yedigimiz. Bu da sofralari
yalnizca bireysel degil, kiiltiirel ve politik bir alan haline getiriyor. Gida
tizerinden diinyay1 yeniden okumak isteyen herkes icin yeni bir cag
aciliyor: Seffaf, siirdiiriilebilir, duyusal ve hikdyesi olan bir ¢ag.

Yazin Yiikselen Yildiz1 .
Vegan Tabaklar ¢

Yaz sofralarinin yiikselen yildizlarindan
biri vegan tabaklar. Ozellikle enginar
carpaccio, firinlanmig kabak ¢icegi
dolmasi, zeytinyagh karpuz salatasi gibi
yaratict  dokunuslarla  hazirlanan
meniilerde hem ferahlik hem zarafet |-
hakim. Kokteyller ise lavanta, tarhun,
karadut sirke gibi iceriklerle dogadan
ilham aliyor.

Yaz Tatlarinin Dili

Yaz sofralarinda tathlar da artik daha hafif ve rafine: kegi siitlii
panna cotta, reyhanli dondurma, koruklu muhallebi gibi
secenekler klasik regetelerin diginda. Soguk demlenmis bitki
caylari, buzlu fermente icecekler ve disiik alkollii kokteyller
de meniilerin ayrilmaz parcasi.

Yaz icin 5 Yerel Malzeme

Datca Bademi

Tiirkiye'nin en rafine bademlerinden biri. Ince kabuklu,
aromatik ve yogun yagh yapisiyla, yaz salatalarindan soguk
tatlilara kadar her tarife zarif bir dokunus birakiyor.

Taze Aydin Inciri

Haziran sonundan itibaren tezgahlarda boy gosteren taze incir,
yazin en zarif meyvelerinden. Salatalarda, 1zgaralarda,
fermente ickilerde kullanildiginda gercek bir aromatik katman
sunuyor. Peynirle de nefis bir ikili oluyor.

Bodrum Mandalinas1 Kabugu (Kurusu)

Yaz kokteyllerine aci-tath bir derinlik katiyor. Kurutulmus
haliyle infiizyonlarda, soslarda ve bitter yapiminda tercih
ediliyor.

Reyhan

Ege'nin mor kokusu... Soguk serbetlerde, dondurmalarda ve
fermente iceceklerde kullaniliyor. Ayn1 zamanda karpuzlu yaz
salatalarinda hafif bir baharat etkisi yaratiyor.

Koruk (Olgunlagsmamig Uziim)

Asiditesiyle dengeleyici, serinletici ve nostaljik. Sirkesiyle
yapilan mezeler, soguk corbalar ve balik marinasyonlari yaz
sofralarinin gizli kahramani.

e
F - A .
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Yaza Karides Yakisir
Sef Cigdem Alagok’ten Sarimsakli Zencefilli Karides Izgara

Denizden tabaga uzanan yolun en kisa ve en leziz hali belki de
karidestir. Ozellikle yaz aksamlarinda... Karides, fazla malzeme
istemez. Hafif, aromatik bir tabakla sofraya bagka bir tat katmak
mimkiin. Sef’ Cigdem Alagok iin Apiko: Balik Tarifleri El Kitabi'nda
yer verdigi “Sarimsakli Zencefilli Karides Izgara” tarif, tam da bu
diisinceyle hareket ediyor. Sarimsak ve taze zencefilin kokusu
1zgarada piserken havaya karisiyor, karides ise limonla bulustugunda
yazin kendisi oluveriyor. Iste, kolay ama etkileyici bu tarifin detaylari...

Malzemeler
1kg Jumbo Karides
100 ml Zeytinyagi
150 ml Aycicek Yag
10¢g Zencefil, Ince Kiyilmis
1bag Sarimsak
10¢g Tath Eksi Sos
1 adet Limon Kabugu Rendesi
Yarim Limon Cubugu (Lemongrass), ince Dogranmig
1 adet Defne Yapragi
1 tutam Taze Kekik
Beyaz Toz Biber
Tuz
Hazirlanisi

Bir tencerede kaynamakta olan suyun iizerine mayonez tenceresini
koyun ve ocagi kapatin.

Sirasiyla aycicek yagi, zeytinyagi, zencefil, bir dis ince dogranmis
sarimsak, limon kabugu rendesi, defne yapragi ve taze kekigi mayonez
tenceresine ekleyip 30 dakika bekletin. Bu teknik sayesinde yag hafif
1sinir, tiim egzotik aroma vericiler aktive olur ve aromalar yaga niifuz
eder.

Mayonez tenceresini sicak suyun iistiinden alin. Tuz ve beyaz biberi
ekleyip karisima ekleyin. Karistirip, kenara alin.

Jumbo karideslerin kabuklarin1 soymadan i¢ini ve iist kismindaki
bagirsaklarini temizleyin.

Karidesleri hazirlamis oldugunuz zencefilli marinasyon yagma alip
buzdolabinda bir gece dinlendirin.

Minimum 16 saatin sonunda pisirmek icin sislere dizin ve st
kisimlarina birer dis sarimsak takin.

Izgarada orta kisik ateste yaklasik 8-10 dakika karidesleri kabuklu
sekilde pisirin.

Hazir oldugunda bir firca yardimiyla iizerine tath eksi sos siirtip servis
edin.

Bar Tezgahinda Yesil Devrim

2025'in miksoloji diinyasi, deneyimi merkeze aliyor; israfa, tekdiizelige ve
yiizeysellige karst duruyor. Bu yilin bar meniisii: bilingli, yaratici, kapsayici.
Algildik receteler yerini yerel kaynakli malzemelere, sifir atik ilkesine ve ¢ok
duyulu deneyimlere birakiyor.

2025 yili itibariyla bar tezgahlarinin tizerindeki cam kadehler sadece icecek degil,
ayni zamanda zamanmin ruhunu da tasiyor. Miksoloji artik yalmizca kokteyl
hazirlamak degil; siirdiiriilebilir bir yasam bicimi, kiltirel kesif ve bireysel
farkindalik sunan bir sahne. Alisildik receteler yerini yerel kaynakli malzemelere,
sifir atik ilkesine ve ¢ok duyulu deneyimlere birakiyor.

Sahnenin yildizlar sifir atik kokteyller. Barmenler artik limon kabugundan sirke,
kahve telvesinden surup, bayat ekmekten bitter ¢ikararak her malzemeye ikinci bir
hayat sunuyor. Siirdiiriilebilirlik artik bir secenek degil, kokteylin temel yapi tasi.
Londra’daki Tayer + Elementary, New York'taki Double Chicken Please ya da
Barselona'nin Paradiso gibi oncii barlar bu anlayisi meniilerine degil, mutfak
felsefelerine entegre ediyor.

Ama sadece cevreye degil, bedenimize de daha nazik davranmak isteyen bir kusak
var kargimizda. Alkol orani diisiiriilmiis ya da tamamen alkolsiiz se¢eneklerin
yiikselisi tesadiif degil. Saglikli yasam 6ncelik kazandikga, kokteyller de buna ayak
uyduruyor. Zerdecgal, zencefil, ashwagandha gibi antioksidan iceriklerle
zenginlestirilen icecekler tercih ediliyor.

Miksoloji artik sinir tanimiyor; cografi, kiiltiirel ya da duyusal... Barmenler, Japon
yuzu ile Brezilya cachagasini aym bardakta bulusturuyor. Istanbul'da Klein Garten,
Bangkok’ta Asia Today, Amsterdam’da Flying Dutchmen Cocktails gibi mekanlar,
kokteyli bir tiir pasaport gibi kullanarak diinya lezzetlerini birbirine bagliyor.

Sadelik Yeniden Deger Kazaniyor

Bu doénemde sadelik de yeniden deger kazaniyor. Minimalist kokteyller, malzeme
sayisini azaltarak esas olanin ne oldugunu yeniden hatirlatiyor. Kaliteli bir cin,
birka¢ damla vermut ve dogru sicaklikla hazirlanmig bir Martini, karmagikligin her
zaman derinlik anlamma gelmedigini kanithyor. Hem estetik hem operasyonel
avantaj sunan bu yaklagim, barlar i¢in de siirdiiriilebilirligin pratik bir pargasi haline
geliyor.

Fakat miksolojinin en heyecan verici sinir1 belki de deneyimsel alan. Kokteyl artik
bes duyuyla deneyimlenen bir performansa doniisiiyor. Sunumda duman efektleri,
servis esnasinda degisen renkler, kokuyla entegre edilmis miizikler; hepsi dijital
yorgunluk yasayan bir kusagin gercek temas arayigina yanit. Misterinin ruh haline
gore oneri sunan yapay zeka destekli sistemler, bardaki deneyimini kisisel bir
ritiiele doniistiiriiyor. Her ziyaret, her icki benzersiz, ¢linki artik algoritmalar
damak tadiniz1 da taniyor.




Tiurkiye'de Kahvalti:
Bir Ogiinden Fazlasi...

“Kahvalti, Tiirkiye’de sadece bir 6giin degil; kiiltiirel
kimligin, aidiyetin ve ekonomik doéniisiimiin i¢c ice
gectigi benzersiz bir ritiiel.

Nilh;m Aras

Kahvalti, Tiirkiye'de gerek icerigi gerekse yiiklendigi anlamlarla kendi kiiltiiriinii
yaratmig bir 6glin. Corba ve ithlamur, adacay1 gibi bitki ¢aylariyla baglayan 6ykiisii zaman
icinde epeyce degismis, 6nceleri saglik icin bir gereklilik olan kahvalti bugiin kiltirin,
emegin ve ekonomik dontisiimiin birlestigi yeni bir alan haline gelmis, gastronomi ve
turizm alanlarinda 6nemli bir ekonomik deger olmustur.

Giindelik yasam icinde kimileri kahvaltisiz baglayan giinii devirmekte zorlanirken
kimileri i¢in kahvalt1 “Her giin ayn1 seyleri yemekten bikmiyor musunuz?” sorusuna denk
gelen bir sevimsizliktir. Biz bu zithigin hangi tarafinda olursak olalim su ¢ok agiktir ki;
Tirkiye’de kahvalti sosyal, kiiltiirel ve cografi bir kimligin ifadesidir. Kahvaltida ne
yersiniz, kiminle yersiniz, ne zaman ve nerede yersiniz... Tiim bu sorular ve daha
fazlasina verilecek cevaplar aidiyet degerini anlatir. Ayrica kahvalti duygu diinyamiz icin
de 6nemli bir referanstir. Daha ¢ok peynir ve kahvalti iizerine ¢aligan arastirmaci Deniz
Ekin bir yazisinda kahvalti i¢in soyle diyor: “Kahvaltinin yoklugu ya da kotii temsili, en
azindan kahvaltiy1 sevenler i¢in, mutsuzluk sebebi olur ki, kisi bunu iliklerinde hisseder.
Bundan 6tiirii, kahvaltinin ¢cocukluk anilarimiz arasindaki yeri 6zeldir; ¢linkii anlattigi,
animsattigi seyler aslinda nasil bir insan haline geldigimize de isaret eder. Biz o sira pek
anlamayiz, yani ¢ocukken; ama bir giin gelir, kahvaltinin bir 6giinden ¢ok daha fazla sey
oldugunu; aile, sicaklik, giiven, nege, eglence ve dahasi oldugunu fark ederiz. insanin
belli bir yastan sonra kahvaltiya diiskiin olmasi belki de bundandir; asil istedigi yemek
degil de bastan baglamak, olmadi cocuklugunu bir yerden yakalamaktir. Neyse ki,
mutfagimiz bu ilgiyi fazlasiyla kargilayabilecek zenginlikte.”

Kahvalt1 giiniin ilk 6giiniidiir, masaya oturuldugunda giin heniiz sifir noktasindadir, gece
uyku vaktine dek yaganacak her sey onun iistiine eklenerek giinii yeniden inga edecektir.
Bu, giinliik dongiiniin baslangi¢ noktasi olan kahvalti tam da bu nedenle bazilarimiz i¢in
tazelik, ferahlik duygusu verir, bazilarimiz iginse giiniin ilk enerji istasyonudur. O
nedenle hepimiz kahvaltimizi ihtiyacimiza uygun sekilde hazirlariz.
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“Her lokmast,
yasamin, anilarin
ve toplumsal baglarin
hikayesini anlatir”
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Tirkiye'de kahvaltinin temel o6zelliklerini siralayacak olursak; birlestirici
ozelliginden baglamak en dogrusu olur. Bu yalnizca, uzun saatlere yayilan, hatta
neredeyse ikindiye uzayan kahvaltilar icin boyle degildir. Hafta ici glinlerde
ayakiistii gecistirilen kahvaltilar i¢in de boyledir. Evde yiyememisse, yoldan
aldigi simit, peynir, ¢ay iicliisii; sandvig, kahve ikilisi ya da siitle karigtirilan miisli
gibi karigimlarla atlatmaya calistigi kahvaltilarda dahi kisi yalniz olmadigini bilir.
Hemen yaninda, simidini paylastig1 birisi yoksa bile, o anda kendisi gibi davranan
milyonlarca insan oldugundan emindir. Mutlaka otobiis duragina elindeki simit,
sandvi¢ posetiyle kosan; vapurun agik kisminda, trende, bir cay ocaginin
tablasinda, i yerindeki masasinda, simiftaki sirasinda hizlica sandvicini yiyip
cayini icen insanlar vardir. Ayni sekilde, yine isine ya da okuluna yetismek ya da
sadece giine baglamak igin tek bagina oturdugu masada siitiin icine attigi
gevrekleri hizlica yiyenler. Giinler siiren kosusturmacadan sonra gelen hafta
sonu kahvaltilari ise evde ya da disarida, tiim ailenin ve dostlarin bir araya geldigi,
genis zamana yayilan 6giinler haline gelir. Asil amacin bir arada olmak oldugu bu
biiyiik bulugmalar serefine meniiler genellikle diger giinlerde oldugundan daha
farkli ve zengindir. Tiim cesitler ahenkli bir sira ile getirilir sofraya. Once pisi,
borek gibi sicak hamur isleriyle peynir, zeytin, tereyagi, recel ve bal gibi
soguklar; ardindan pisirilerek hazir edilen yiyecekler, drnegin ¢irpilmis yumurta,
1zgara sucuk; daha sonra tatlilar, meyveler; iizerine de kahve.

Evet, ikinci olarak kahvaltilarimizin bu zenginliginden s6z etmek gerekir. Siit ve
stit tirtinleri yumurta, zeytin ve zeytinyag, sekerli iiriinler, et sarkiiteri tiriinleri,
hamur isleri, salatalar ve salata malzemeleri en temel kahvaltilik gruplari olsa da
bunlara corbalari, bazi mezeleri eklemek de miimkiindiir. Her bir gida grubunu
olusturan fiiriinler ise ayr1 bir zenginliktedir. Tiirkiye'nin Cografi Isaretlerinin
cogunun peynir, zeytin ya da ekmek gibi dogrudan bir kahvaltihk ya da
menemene dogranan domates, biber gibi kahvaltiik hammaddesi iiriin
oldugunu diigsiinmek zenginligin boyutu hakkinda hizlica fikir verebilir.

Kahvaltilarimizin bir diger 6zelligi ise her bolgede kendine has ayri bir
karakterinin olmasidir. Hepimiz biliyoruz ki; zeytinyagi temali Ege kahvaltisi ile
un, tereyagi, kaymak ve peynirin agirlikli oldugu Van kahvaltisinin, bir 6giin
adini isaret etmenin disinda pek de benzerligi yoktur. Ayni sekilde Istanbul
kahvaltis1 denildiginde akla, martilarla paylagilan simit ve yaninda cay gelir.
Antakya'da zahterin, Samsun’da pidelerin, Balikesir'de peynirin cesitleri
agirliktadir.

Her yorenin, cografyasina ve kiiltiirel pratiklerine bagh olarak kurdugu kahvalt:
sofralar1 bu oOzellikleriyle yaklagik yirmi yil 6nce evlerin disinda gériilmeye
bagladi. Kahvalt1 servis eden gastronomi igletmeleri ilk yillarda hem sayica ¢ok
azdi hem de daha cok yerel halka hizmet veriyordu. Ancak gastronominin ve
gastronomi turizminin yiikselen deger haline gelmesi ve her gecen giin daha ¢ok
dikkat cekmesiyle birlikte bir yandan yerli ve yabanci turist agirlamaya, bir
yandan da kendilerine “pisici”, “kaymaket”, “Van kahvalticis1” vb. bir uzmanlik
alani belirleyerek ilerlemeye basladilar. Boylece, Tiirkiye’de kahvalti bir sektor
haline gelerek kendi ekonomisini yaratti. Biz tiiketicilere diisense tadini
¢ikarmak, ¢iinkii bizim buralarda kahvalt1 bir 6glinden fazlast...

Diinyada
Sabah Rutinleri:
Kimi Tathyla
Kimi Tuzluyla

“Kahvalt en o6nemli o6giindiir” mottosu, 19'uncu yiizyil
ingiltere’sinde, sanayi iscilerinin uzun calisma giinlerinde
enerji saglamasi icin biiyiik ve besleyici kahvaltilar yapmalari
tesvik edilince ortaya ¢ikar.

ABD’de kahvalti genellikle pancake, yumurta bacon ve kahve
kombinasyonudur; porsiyonlar olduk¢a biiyiik ve kalori
yiiksektir.

Avustralya’da kahvaltida avokado tostu ¢ok yaygindir; tizerine
genellikle yumurta veya baharatlar eklenir, saglikli ve hizli bir
secenek olarak goriiliir.

Endonezya’da “nasi uduk” adli hindistancevizi siitiiyle
pisirilmis piring, kahvaltinin bas tacidir. Genellikle baharatli
tavuk veya yumurtayla servis edilir.

Fransa’da kahvalti cogunlukla kruvasan ve kahveyle sinirhdir;
ogiinler hafif ve hizli gecer. Aksine 6gle ve aksam yemekleri
daha uzun ve sosyallesmeye aciktir.

Hindistan kahvalti bolgesel olarak ¢ok cesitlidir; giineyde
“idli” (fermente pirin¢ kekleri) ve “dosa” (ince krep)
popiilerken, kuzeyde daha cok bir tiir gozleme olan “paratha”
ve ¢ay tercih edilir.

italya’da kahvalti genellikle tathdir; bir espresso ve yaninda
genellikle recelli ekmek, biskiivi tercih edilir.

Isvec’te kahvalti, “fika” adi verilen kahve molalariyla i¢ ice
gecer. Kahve yaninda mutlaka tar¢inh ¢orek ya da kek olur.

Japonya’da kahvalti, genellikle piring, miso corbasi, balik,
yosun ve tursu gibi dengeli ve hafif yiyeceklerden olusur. Renk,
tat ve dokularin uyumu ¢ok dengelidir.

Kore’de kahvalti, corba, piring, sebze ve cesitli kiigiik
tabaklardan olusan dengeli ve ¢ok cesitlidir; bu sayede giin
boyu zinde kalmak hedeflenir.

Misir'da kahvaltida “ful medames” denilen baharath ve
zeytinyagh pismis bakla yahnisi tercih edilir; bu protein deposu
yemek, sabah enerjisi i¢in tercih edilir.

Rusya’da kahvalti genellikle “kasha” adi verilen yulaf veya
diger tahillardan yapilan sicak bir lapadir; hem besleyici hem
doyurucudur.

Yunanistan’da kahvalti genellikle yogurt, cok cesitli ekmek,
hamur isi ve taze meyvelerden olusur.







Dayanismanin Tada,

Zamanin hizina kapilip gecip giden her 6giinde
unuttugumuz bir sey var: soframizdaki her lokma,
bir emegin, bir hikayenin, cogu zaman da
goriinmeyen birinin eseri. “Kok ve Sofra” bu sesi
duyurmak, topraga kok salmis iireticilerin ve
kolektif dayanismayla varlik bulan kooperatiflerin
emegine 151k tutmak icin var. Ciinkii bir sofranin
adil, temiz ve siirdiiriilebilir olmasi; tretim
biciminden tiiketim tercihine kadar uzanan bir
sorumluluk meselesi.

Diinya genelinde kooperatifler yalnizca ekonomik degil, ayn1 zamanda sosyal
dontigsimiin  de temel tasi olarak goriililyor. Uluslararast Kooperatifler
Birligi’'nin (The International Cooperative Alliance - ICA) 2023 yili verilerine
gore, bugiin diinyada 1 milyardan fazla insan bir kooperatifin iiyesi ve bu
olusumlar diinya genelinde 280 milyondan fazla kisiye istthdam saglyor. Tarim,
el sanatlari, gida ve hizmet sektoriinde faaliyet gosteren kadin odakl
kooperatifler ise bu yapinin en direngli damarini olusturuyor. Zira kadin emegi
yalnizca tiriin yaratmryor, ayn1 zamanda yagam alanlarini da doniistiiriiyor.

Ticaret Bakanligi'nin 2024 yilina ait giincel verilerine gore, Tiirkiye’de 600’e
yakin kadin kooperatifi faaliyet gosteriyor. Bu say1, son on yilda yaklagik ii¢ kat
artarak dikkat cekici bir yiikselig sergiledi. Bu kooperatiflerin ¢ogu, kirsalda
stirdiiriilebilir iretim modelleri kurarak hem yerel ekonomiye katki sagliyor
hem de gogii tersine ¢evirmeye yonelik giiclii adimlar atiyor. Gida israfina kargi
yiiriitillen yerel projelerden atalik tohumlarin korunmasina; doga dostu iiretim
tekniklerinden kadin istihdamini tesvik eden girisimlere kadar genis bir alanda
etkilerini hissediyoruz.

Gidanin Gelecegini Yerelin Dayaniklilig1 Belirliyor

Kiiresel krizlerin -pandemiden iklim degisikligine- golgesinde, gidanin
gelecegini yerel olanin dayanikliligi belirliyor. Kiiciik iireticiler, kisa tedarik
zincirleri ve kooperatifler, topragin sesine kulak veren bir ekonomik modelin
somut yansimalarl. Bu model sadece karbon ayak izini kii¢iiltmekle kalmryor,
ayni zamanda toplumsal cinsiyet esitligi, adil ticaret ve kirsal kalkinma i¢in de
birer kaldirag gérevi goriiyor. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii'niin
(FAO) 2022 tarihli raporlar1 da bu doniisiimiin, yani kiiciik olcekli yerel
iretimin, kooperatiflesmenin ve topluluk temelli gida sistemlerinin
desteklenmesinin, gida giivenligi, iklim kriziyle miicadele ve kirsal yoksullugun
azaltilmasi agisindan ne denli kritik oldugunu agikea ortaya koyuyor. FAO’ya
gore, diinya capindaki gida iiretiminin ylizde 70’inden fazlas: kiiciik ciftgiler
tarafindan saglaniyor; bu da onlart hem gida sisteminin bel kemigi hem de
stirdiiriilebilirligin asli aktorleri haline getiriyor.

“Kok ve Sofra”, topragin bellegini tasiyan ireticilere, emekle bicimlenen
kooperatiflere ve gelecege ilham verecek siirdiiriilebilir sofralara bir saygi
durugu. Bu ilk sayida, ii¢ ayr1 kadin kooperatifinin hikayesiyle bashyoruz: Eriste
keserken birlikte biiyiiyen, meyve kuruturken cocuklarina umut olan,
bahgesinde kompost yaparken gelecege rehberlik eden kadinlarin
hikayeleriyle...

Dantel Degil,

Ekonomi Oriiyorlar

Italya’da bir kadin kooperatifi cezaevinde kuruldu.
Made in Carcere adli kooperatif, kadin mahkumlarin atik kumaslardan
aksesuar ve kiyafet iiretmesini sagliyor. Uriinler, etik moda markalari
tarafindan satiliyor.
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Kenya’da bir koy sadece kadinlardan olusuyor.
Umoja adli kdy, 1990’da erkek siddetinden kacan kadmlar tarafindan
kuruldu. Kadinlar burada el sanatlari ve geleneksel takilar iireterek
kooperatif mantigiyla kendi ekonomilerini dondiiriiyor.

Nepal’de kadinlar, Himalaya eteklerinde lavanta
ve limon otu yetistirerek, cogunlukla erkek
miilkiyetinde olan topraklar iizerinde kooperatif
yoluyla iiretim yapiyor.

Bu sayede miilkiyetleri olmasa da gelir elde edebiliyor, kooperatif
kazanclartyla cocuklarin egitimini destekliyorlar.

Hindistan’da Self-Employed Women’s Association
(SEWA), diinyanin en biiyiik kadin
kooperatiflerinden biri.

194 binden fazla kadini temsil eden bu kooperatif, temizlik iscisinden
cicekciye kadar kayit disi alanda ¢alisan kadinlari sosyal giivence ve
orgiitlenmeyle bulusturuyor.

Brezilya’'da kadinlar siddete kars1 kooperatif
kurdu.

Coopa-Roca adl tekstil kooperatifi, ev ici siddet magdurlarina hem terapi
hem is imkani sagliyor. Tasarimlar uluslararast moda markalariyla

is birliklerine uzaniyor.

Avustralya’da yerli kadinlar geleneksel bitki
bilgisini kooperatif yoluyla turizme kazandiriyor.
Aborjin kadinlarmin yiiriittiigii bu girisimler, dogayla uyumlu yasam
bilgisini modern diinyayla bulusturuyor.

Fransa’da kadin kooperatifleri cocuk bakimi gibi

“goriinmeyen isler”i goriinir kilmak icin
orgiitleniyor.

Bu sayede bakim emegi hem sosyal giivence altina aliniyor hem de
kadinlar kendi ekonomik alanlarini yaratiyor.

Tiirkiye’de ilk kadin kooperatifleri 1990’larin
sonunda kuruldu.

Bunlardan biri olan S.S. Beypazari Kinali Eller Kadin Kooperatifi hem
iiretim hem turizm agisindan 6rnek gosterilen ilk girisimlerden.




Ankara'nin batisinda, tas konaklari, derin vadileri ve tarihi ipek Yolu
glizergahindaki konumuyla dikkat ¢eken Beypazari, sadece mimarisiyle degil,
yiizlerce yillik mutfak mirasiyla da 6ne cikan bir ilce. Bu bellegi yasatmak,
geleneksel tiretimi siirdiiriilebilir hale getirmek amaciyla kurulan Beypazari
Kinali Eller Lezzet Atolyesi Tarimsal Kalkinma Kooperatifi, 2010 yilinda
kiiciik bir atolyeyle basladigi yolculugunu, bugiin kolektif bir tiretim modeliyle
stirdiriyor.

Kooperatifin iiriin yelpazesi, yore mutfaginin temel taslarini iceriyor. Cevizli
ev baklavasi, kis hazirhiklarmin vazgecilmezi olan tarhana, elde kesilen
yumurtali eriste, yaprak sarmasi gibi klasikler, hijyenik kosullarda, geleneksel
yontemlere sadik kalinarak iiretiliyor. Bu iirinler sadece nostalji yaratmakla
kalmiyor; ayn1 zamanda kadin emegini goriiniir kilarak kirsalda istihdama da
katki sunuyor.

Elbette Beypazari denince akla ilk gelenlerden biri de kurusu. Sert, kitir
yapisiyla uzun siire bayatlamayan bu geleneksel atigtirmalik, gecmiste
kervanlara ve uzun yolculuklara dayanikliligiyla eslik etmis; bugiinse cayin
yanina nostaljik bir tat olarak geri doniiyor. Tiirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan 2013 yilinda cografi isaretle tescillenen bu kurabiye, un, siit,
tereyagl, yas maya, tuz, margarin ve tarcinla hazirlaniyor. Bazi tariflerde
mahlep de kullamhyor. ismiyle tezat olusturacak sekilde oldukca sert olan bu
kurabiye, uzun siire bayatlamadan saklanabiliyor. Oyle ki dogru sekilde
muhafaza edildiginde bir yila kadar tazeligini koruyabiliyor. Uretimi de ciddi
bir ustalik ve sabir gerektiriyor. Hamur, geleneksel olarak tas firinlarda, mese
odunu atesinde pisiriliyor. Ardindan, kurutma islemi igin 12 ila 14 saat arasinda
firinda bekletiliyor. Daha yumusak sevenler i¢inse “yas kuru” adiyla bilinen bir
cesidi de bulunuyor. diyen Kinali Eller, hem yoresel iiretimin siirekliligine
katki sunuyor hem de kadin emeginin goriiniirliigiini artirtyor.

N AT ALL
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[zmir’in bereketli kiyilarinda, tarih boyunca iiretimin ve paylasmanin merkezi
olmusg Urla'da, kadin emegini dayanismayla bulusturan bir olusum: Urla Kadin
Kooperatifi. 2014 yilinda Urla Belediyesi énciiliigiinde, Izmir Biiyiiksehir
Belediyesi'nin “Yarimada Siirdiiriilebilir Stratejik Kalkinma Plan1” kapsaminda
kurulan kooperatif, Kadinin Emegini Degerlendirme Vakfinin (KEDV)
sagladig1 egitim destegiyle 80 kadin ortagin imzasiyla hayata geciyor.

Kurulugsundan bu yana Birlesmig Milletlerin 2030 Sirdiiriilebilir Kalkinma
Hedefleri dogrultusunda, 6zellikle de toplumsal cinsiyet esitligi, insana yakigir
is ve ekonomik biiyiime bagliklarinda kararl adimlar atan kooperatif, yalnizca
ekonomik degil sosyal anlamda da kadinlarin giiclenmesini amachyor.
Kadinlarin yagamin her alaninda daha aktif rol alabilmeleri icin cesitli egitim
programlartyla desteklendigi bu olusumda liderlik, girisimcilik, hijyen, iiriin
tasarimi, gida giivenligi, pazarlama ve kooperatifcilik gibi pek cok alanda
yogun emek ve egitimler verilmis. Ik iiretimlerini ev mutfaklarinda yapan Urla
Kadin Kooperatifi iiyeleri, bugiin unlu mamullerden pastacilifa, konserve
iiretiminden gida tasarimina kadar pek cok alanda kendi iiretim alanlarinda
calisiyor. 2018 yilinda markalasma yolunda 6nemli bir adim atarak “Urla
Karya” adiyla kendi markalarini tescilleyen kooperatif, tiim tiriinlerini artik bu
marka adi altinda, barkodlu sistemle satisa sunuyor. Urla'nin zeytinlikleri,
baglar1 ve tarihi tag evleriyle sekillenen yasam Kkiiltiirinden ilham alan

kooperatifin pastanesi ise ilceye gelenlerin ugrak noktasi olmaya baglamis bile.

Tokat'in bereketli topraklarinda, Emirseyit beldesinde baglayan Erzak Kadin
Kooperatifinin hikayesi, bagbozumunun ritmiyle ilerleyen bir kolektif
emegin, sabrin ve vizyonun meyvesi. 2019 yilinda yedi kadinin bir araya
gelerek kurdugu Erzak Kadin Kooperatifi, Tokat'n tarimsal zenginligini
kadin emegiyle harmanliyor, bolgenin 6zgiin iiriinlerini hem yerelde hem de
uluslararasi pazarda goriiniir kiliyor.

Kooperatifin adi ve logosu, bu iiretim birliginin ne kadar o6zenle
kurgulandigini gosteriyor. “Erzak”, yalnizca uzun émiirlii gidalar1 degil; ayni
zamanda Emirseyitli Rengper ve Zanaatkar Kadin kimligini temsil ediyor.
Logodaki yedi liziim tanesi ise birden fazla anlam tagiyor: Kurucu yedi
kadini, Tokat'in yedi ovasini ve Tiirkiye'nin yedi bolgesini simgeliyor. Her
liziim tanesinin icine islenen kadin siluetleri ise bu birligin 6znesinin
kadinlar oldugunu hatirlatiyor.

Erzak Kadin Kooperatifi, bagciliktaki uzmanhgini daha da derinlegtirerek,
yalnizca bagda yetisen tiriinlere odaklanan bir iretim stratejisi benimsemis.
Kooperatifin iiriin portféyiinde; cografi isaretli Tokat yapragi, kati ve sivi
tiziim pekmezi, cevizli sucuk, iiziimle tatlandirilmig kugburnu marmelati ve
belki de en dikkat ¢ekeni, tath iiziim tarhanasi yer aliyor.

Uriinler, bag bozumuyla birlikte mays aymda hazirlanmaya bagliyor ve
iretim ekim sonuna kadar devam ediyor. Kooperatif goniillilik esasiyla
calistyor, dolayistyla tiretim siireci de duygusal bir baghlikla 6riiliiyor. Erzak
Kadin Kooperatifi, sadece yerel halkin degil; kamu destekleri ve kalkinma
ajanslarinin  da ilgisini ¢ekmis durumda. Kooperatif, Orta Karadeniz
Kalkinma Ajansi'nin (OKA) 2019 yili Kirsal Kalkinma ve Tarimda Doniigiim
Programi kapsaminda “Yerel Tat, Tokat’a Deger Kat” projesiyle hibe destegi
alarak tretim kapasitesini artirma yolunda somut adimlar atti. Bugiin 15
kadinin aktif olarak tiretimde yer aldigi kooperatif, Tokat'tan Dubai’ye
uzanan bir ihracat agina da sahip.




Soylesi: Aliye Giimiis

Fotograf: Giiner Korall

Yeseren
Soylesiler
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Istanbul’un kalbinde, Nakkastepe’de topraga kok salan bir restoran markasi... Késebasi, Akkomarka
Restoran Toplulugu catis1i altinda kurdugu kendi bostaninda pestisitsiz iiretim yaparak hem
siirdiiriilebilir mutfagin hem de dogayla uyumlu gastronomi anlayisinin 6rneklerinden birini
sergiliyor. Kalite ve Kurumsal Iletisimden Sorumlu Genel Miidiir Yardimcisi Elif Ungér, bu yaklasimin
oziinii 6zetliyor: “Bir restoran, dogayla uyumlu iiretimin miimkiin oldugunu gésterdiginde,

bir endiistri de doniisebilir.”

‘Bizim attigimiz
hicbir adim onyargt

barindirmaz.”

Elif Ungoér

Giinlimiizde restoran diinyasi yalnizca tabakta sunduguyla degil, o tabagin ardindaki yolculukla da degerlendiriliyor. Gastronominin yeni dili, izlenebilirlik,
seffaflik ve etik iiretim iizerinden kuruluyor. Bu doniigiimiin i¢cinde bazi markalar ise sadece izlemekle yetinmiyor; dogrudan topraga dokunuyor, kendi elleriyle
tiretmenin sorumlulugunu iistleniyor.

Iste bu déniisiimiin carpici érneklerinden biri: Akkomarka Restoran Toplulugu catis1 altindaki Kosebasi. Markanin Kalite ve Kurumsal iletisimden Sorumlu
Genel Miidiir Yardimcist Elif Ungér ile bir araya geldik. Sadece kompost tesislerinden, cam déniisiimiinden bahsetmedik; ayn1 zamanda sehrin ortasinda
topraga kok salan, pestisitsiz tiretim yapilan, temiz tarimin 6rneklerinden biri olan Késebas:t Nakkastape'deki bostanlarinin nasil sekillendigini anlatan bir
yolculuga taniklik ettik.



Bir restoran markasindan c¢ikip dogrudan
topraga uzanmak, sizin icin neyin simgesiydi?
Bu adimu1 ilk olarak ne zaman attimiz? Bu proje
markanizin ruhuna nasil bir katman ekledi
sizce?

Kosebasi'nin da bagh oldugu Akkomarka Restoran Toplulugu olarak,
2019 yilinda baslattigimiz Sorumlu Restoran Hareketi ile somut ve
kararli adimlar atmaya basladik. Siirdiiriilebilirlik yolculugumuz,
restoranlarimizda kendi etki alanimiz1 sorgulamakla baglads. [k olarak
kaynaginda azaltma yaklagimini benimsedik. Tim ekiplerimize
tniversitelerin ilgili boliimlerinden egitimler aldirdik. Ayn1 zamanda
misafirlerimizi bilin¢lendirmek i¢in gérsel kampanyalar hazirladik. Bu
stirecteki en oncelikli tespitimiz, masada kalan yenmemis garnitiirler
oldu ve bu tiriinleri misafir tercihine goére servis etmeye bagladik.

Gida israfin1 azaltmak adina, yeniden tiiketime tegvik ettigimiz bir
sistem kurduk. Misafirin tabaginda kalan ama aslinda yenmeye uygun
tirtinlerin, geri doniigiimlii ambalajlarla yeniden tiiketim igin
alinmasini saglayarak, bu {riinlerin degerini artirmayr hedefledik.
Ancak tiim bu ¢abalarimiza ragmen atigi tamamen sifirlamak miimkiin
olmadi. Bunun iizerine kurdugumuz kompost tesisiyle,
restoranlarimizdaki gida atiklarini evcil hayvan mamasina ve giibreye
dénistiirerek angimiz sifira indirmeyi bagardik. Urettigimiz mamalari
ve giibreleri misafirlerimize iicretsiz olarak sunuyor; ayni zamanda
sivil toplum kuruluglarina mama, kadin kooperatiflerine de giibre
desteginde bulunuyoruz.

2024  itibartyla  baglatugimiz  cam  doniisim  projesiyle,
restoranlarimizdan ¢ikan cam sigeleri graniil haline getirip geri
doniigiim firmalarina teslim ediyoruz. Bu proje sadece dogaya
duydugumuz sayginin degil, ayn1 zamanda toplum sagligi ve kacak
alkolle miicadeledeki sorumlulugumuzun da bir yansimasi.
Siirdiiriilebilirlik bizim igin kagit iizerinde bir ifade degil; kendi
alamimizda ne yapabilecegimizi sorgulamak, adim atmak ve sonuca
ulasmak demek. Temiz enerji kullanimi, su tasarrufu, atik yénetimi...
Her alanda sira sira, bilingli adimlar atmay1 benimsiyoruz.

Kosebagi Nakkastepe’de kurdugumuz bostan da bu zincirin dnemli bir
halkasi. Misafirlerimize duydugumuz sayginin ve saghkli gidaya olan
inancimizin bir sonucu olarak, temiz tarim uygulamasini baslattik. En
azindan kendi restoranlarimizin ihtiyacim kargilayacak kadar iiretim
yapmak ve pestisitsiz liriinlerle misafirlerimizi bulusturmak istedik. Bu
proje, markamiza topraga basan, dogaya temas eden yepyeni bir
katman ekledi.

Pestisitsiz tarim denince cogu kisinin aklina
zorluklar, verimsizlik ya da romantik bir ideal
geliyor. Siz bu sistemi kurarken en cok hangi
onyargiyla miicadele ettiniz ve onu nasil
doniistiirdiiniiz? Ne kadarlik bir alanda, hangi
iiriinleri ekip biciyorsunuz?

Bizim attigimiz hicbir adim ényargi barindirmaz. Inarirsak yapariz;
gecmiste de yaptig@imiz tiim caligmalarda yolumuz hep béyleydi.
Zaten strdiiriilebilirlik de inanmadan olmaz. Biz bu projeye sadece
sonug odakli degil, siire¢c odakl yaklastik. Toprakla kurdugumuz bu
iligkiyi kisa vadeli kazanclarla degil, uzun vadeli degerlerle inga
ettik. Yaklagik 2 bin metrekarelik alanda domates, biber, patlican,
maydanoz, dereotu, roka, marul gibi temel iiriinleri ve karadut, ¢ilek
gibi meyveleri tamamen pestisitsiz olarak yetistiriyoruz. Topragin
neye ihtiyaci oldugunu dinleyerek ilerliyoruz, dogayla inatlasmak
yerine onunla is birligi yapiyoruz. Zorluklar elbette olacak ama bu,
sabri ve doganin dilini daha iyi 6gretecek.
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Bir iiriiniin tohumdan tabaga olan yolculuguna
bu kadar yakindan taniklik etmek, mutfak
ekiplerinizin yemek yapma bicimini degistirdi
mi? Seflerin bu siirece dair duygusal ya da
yaratici tepkileri neler oldu?

Kesinlikle degistirdi. Artik sadece bir malzeme degil, bir hikaye
tagiyorlar mutfaga. Seflerimiz, domatesin arkasindaki emegi, giinesi,
suyu, mevsimi diigsiindiikce tabaga daha fazla saygi gosteriyor. En
onemlisi, artik mutfagimizda “israf” kavramina karsi ¢cok daha hassas
bir biling var. Mutfakta sadece el degil, vicdan da ¢aligiyor artik.

Sizce bir restoranin “etik” olmasi ne anlama
geliyor? Lezzetin oOtesinde, tabakta gormek
istediginiz goriinmeyen degerler neler?

Etik, benim icin kolayr degil, dogruyu secmek. Sadece lezzetli
yemekler sunmak degil, o yemegin nasil iiretildigi, kimler tarafindan,
hangi kosullarda hazirlandigt gibi goriinmeyen degerleri de
énemsemek. Insan saghgma etkimizi bilmek ve misafir saghgini her
seyin Otesinde tutarak, tiim siirecleri kalite ve hijyen degerlerimize
gore planlamak. Tabakta emegi, dogaya saygiyi, insana degeri, seffafligi
ve sorumlulugu gormek istiyoruz. Etik olmak; goriinmeyeni goriiniir
kilmakla bagliyor.
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Bu sistemin icinde sadece doga degil, ayni
zamanda insan emegi de var. Tarim
alanlarinizda calisan ekiplerle aranizda nasil
bir bag kuruldu? Toprakla kurulan bu iligki,
topluluk bilincinizi nasil etkiledi?

Bostan, bizim icin bir ekosistem yaratti. Sadece sebze degil, bag da
tirettik. Tarim ekibimizle restoran ekibimiz arasindaki bag giiclendi.
Ekipler birbirinin emegini anlamaya basladi. Ortak bir tiretim kiiltiirii
dogdu. Artik sadece ayni markanin calisanlar1 degil, ayni toprakta iz
birakan insanlar olduk. Bu da bize sunu gosterdi: siirdiiriilebilirlik
sadece ¢evre degil, insan iligkileriyle de baslar.

Gastronomi diinyasinda “izlenebilirlik” giderek
daha cok konusuluyor. Ancak izlemek bazen
yeterli olmayabiliyor. Sizce gercek sorumluluk
nerede bashyor: Etiketin, meniiniin, yoksa
niyetin 6tesinde bir yerde mi?

Gergek sorumluluk, niyeti eyleme doniistiirmekte baghyor. Etiket ve
ment sadece birer arag. Esas olan, o etiketi hangi degerle tagidiginiz.
izlenebilirlik bizim icin bir pazarlama argiimani degil, isimizin temeli.
Uriiniin nereden geldigini sdylemek yetmez; o yolu birlikte yiiriimek
gerek. Akkomarka Restoran Toplulugu'na bagh tiim mutfaklarin en
temel oOzelligi, kalite ve hijyen bilinci ile yonetilmesidir. Bu da
izlenebilir olmanin en temel unsuru.

“Etik olmak;
gorunmeyeni gorunur
kilmakla baslyor.”

Siz bu modeli o6rnek bir hareket olarak
tanimliyorsunuz. Peki, ileride baska
restoranlara ya da iireticilere bu sistemi
aktarmak gibi bir hayaliniz var mr?

Kosebagt markasi, Akkomarka Restoran Topluluguna ait; yilda

3 milyona yakin misafiri agirlayan, 60 subelik biiyiik bir yapinin
parcasi. Bu da bize, yaptigimiz her dogru uygulamanin genis bir kitleye
dokunma potansiyeli sundugu anlamma geliyor. Su an kendi
biinyemizde, farkli restoranlarimizda kiiciikk 6lgekli bostan
uygulamalar1 basladi bile. Hedefimiz; bu modeli sadece bir sube
ozelinde degil, grubun tamamina yaymak ve siirdiiriilebilir tarimi
mutfaklarimizin dogal bir parcast haline getirmek. Bu bostani hi¢bir
zaman sadece bize ait bir girisim olarak gormedik. Aksine, bu
uygulamanin sektor genelinde yayginlagmasini istiyoruz. Bilgi ve
deneyimimizi paylasmaktan ¢ekinmiyoruz; ¢iinkii inandigimiz sey su:
Bir restoran, dogayla uyumlu iretimin miimkin oldugunu
gosterdiginde, bir endiistri doniisebilir.
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Sabah kahvaltisinda avokadoya yer var ama gezegende hala kutuplar eriyor. Spora gidiyorsun, shaker
plastik. Smoothie yapiyorsun, cilek Sili'den gelmis. Dur! Ciinkii bu yazi sana hem bedenini hem de
diinyay1 daha az yormay1 6gretecek. Ustelik detoks ¢corbasi icmeden!

Artik yalmizea fit goriinmek degil, akilly, stirdiiriilebilir ve dogaya saygih
yasamak revagta. Yeni nesil saghk anlayis;; bilingli beslenmek,
stirdiiriillebilir yasamak ve dogaya saygili secimler yapmak iizerine kurulu.
Sagligini sadece aynadaki goriintiiyle degil, hiicrelerinden bagirsak
florana kadar her seyiyle kucaklayan bir sporcu profili yiikseliyor. Ve bu
profilin en 6nemli kahramani: mikrobiyotamiz!

Sabah kahvaltisinda avokadoya yer var ama gezegende hald kutuplar
eriyor. Spora gidiyorsun, shaker plastik. Smoothie yapiyorsun, cilek
Sili'den gelmis. Dur! Ciinkii bu yazi sana hem bedenini hem de diinyay1
daha az yormayi 6gretecek. Ustelik detoks corbasi icmeden!

P

“Bagirsak floras” deyince hala sadece probiyotik yogurtlar1 diisiinenler
varsa, heniliz mikrobiyota evrenine sadece giris yaptilar demektir. Asil
kesif iceride bagliyor! Viicudumuzda yasayan trilyonlarca bakteri, sadece
sindirimle degil; bagisiklik, enerji, stres yonetimi ve spor performansiyla
da dogrudan ilgili. Kas yapisimi artirmak igin harcadigin ¢abanin bir
kismini bagirsak sagligina ayirmak, performansini ikiye katlayabilir.

flk kural: “Mikrobiyotani tani, ¢iinkii o senden daha zeki olabilir.”
Bagirsaklarimizda yasayan bakteriler, sadece yedigimiz nohutun
sindirimiyle ilgilenmiyor. Ayni zamanda ruh halimizi etkiliyor,
bagisikligimizi  sekillendiriyor ve hatta spor performansimizi
yonlendiriyorlar.

Bilimsel olarak ad1 “gut-brain axis”, biz ona “bagirsak beyin hatti” diyelim.
Hani bazen canin hicbir sey yapmak istemez, motivasyon yerlerde? iste o
an, belki de bagirsak floranda bir drama doniiyordur. Liitfen, o floraya
biraz sevgi goster: lif ver, fermente gidalarla simart ve arada bir sekerli
paketli gidalardan uzak tut. Bagirsaklarin influencer’dir: iyi beslenirse seni
zirveye tagir, kotii beslenirse story’ni ¢ope atar.
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“Et yemeden spor mu yapilir?” diyenler héld varsa, onlar1 mercimek
proteinli fit kofteyle tamistiralim.

Siirdiriilebilir sporcu olmak, “bitkisel proteinle de gayet kas yapilir”
mottosunu benimsemekle bashyor. Ciinkii artik biliyoruz ki; hayvansal
tiriinlerin Gretimi, karbon salimimindan su tiiketimine kadar pek c¢ok
cevresel soruna yol agiyor. Eger performansini artirmak istiyor ama
gezegenin de nefes almasini diliyorsan; su tigliiyle baris:

Baklagiller: Bitkisel proteinin kraliyet ailesi.

Tahillar: Hem karbonhidrat, hem lif hem doyum.
Renkli sebzeler: Mikrobiyotanin Instagram filtresi gibi;
her biri ayr1 hava katryor.

Aragtirmalar gosteriyor ki, bitkisel agirlikli diyetle beslenen sporcular
daha az inflamasyon yasiyor, toparlanmalar hizlaniyor ve bagirsak sagligt
daha iyi oluyor. Hem dogay1 hem bagirsaklarini sev, biri olmadan digeri
tam olmaz.

Hadi artik paslanmaz celik mataraya gecelim, ne dersin? Ciinkii
stirdiiriilebilirlik sadece tabakta degil, cantada da baslyor. “Fit goriinmek
istiyorsan, doga dostu goriinmelisin” ¢agi bagladi.

Bu yilin favori aksesuarlar::

Cam su sigeleri (Filtreli olanlar ekstra cool.)
Bambu kulplu spor cantalar:

Atiks1z enerji toplari icin silikon saklama kaplar1
Sadece kaslarini degil, aligkanliklarini da dondistiir.

Melis’ten 5 Siirdiiriilebilir Aligkanhk

1- Her giine bir probiyotikle basla: Fermente gidalar ya da
kaliteli probiyotik destekler bagirsak dostlarnla  bagini

giiclendirir.

2- Lifli beslen, bakterilerine s6len yarat: Haftada en az 2 giin
tamamen bitkisel beslendigin “green day” yap.

3- Mevsim sebzeleriyle “meal prep” yap: Avokado Ocak’ta
degil, Temmuz’'da giizeldir.

4- Yerel pazarlar kesfet: Gida zincirini kisalt, karbon
ayak izini azalt.

5- Spor ekipmanim sorgula: Vegan, doga dostu malzemelerle
tiretilmis triinleri tercih et.

Unutma;  en  sirdirilebilir — aligkanlik,  siirdirilebilir
diistinmettir. Spor bir yasam tarziysa, bu tarzin temelinde artik
sadece kalori degil, karbon izi de var. Kendi florana, kendi
viicuduna, kendi diinyana sahip cik. Ciinkii senin performansin,
sadece podyumda degil, dogada da yank: buluyor.

Herkes bench press yapiyor ama kimse dopaminini dogru kullanmiyor.
Mikrobiyota ile zihinsel saglik arasinda gicli bir bag var. Yani
bagirsaklarini diizgiin besle, serotonin dans etsin! Saglikli bir mikrobiyota,
serotonin iretimini destekliyor. Yani kendini daha enerjik ve dengeli
sagliyor. Hatta baz1 arastirmalar, bagirsak
dengesizliklerinin “mental yorgunluk” ile baglantili olabilecegini
soylityor. Bir ¢ikolata krizinin aslinda bagirsak florandaki dengesizlikten
kaynaklandigini bilmek, aligveris sepetini yeniden diizenlemene neden
olabilir!

hissetmene  katki

Fermente gidalar (6rnegin; kefir, kombucha, lahana tursusu...) sadece
sindirim sistemini degil, ruh halini de destekliyor. Ozellikle antrenman
oncesi veya sonrasi, sindirimi kolay bir probiyotik destekli ara 6giin: hem
performans hem mod artig1 garanti!

Bonus: Giinde 30 farkli bitkisel gida tiiketenlerde mikrobiyal cesitlilik
artiyor. Bu da hem saglik hem zihin agikligt demek. Kisacasi: Yedikce
giizelles, sindirdikge parilda!

Spor kombinini yaparken diigiindiin mii, o taytin hammaddesi nereden
geldi? Kiyafetlerimiz de siirdiiriilebilir olmali. Polyesterin dogada
¢oziinmedigini biliyor musun? O yiizden su adimlarla daha

“green fashion” bir sporcu olabilirsin:

Organik pamuk ya da bambu bazli taytlar

Geri doniistiiriilmiis malzemelerden iiretilmis spor siityenleri

Ikinci el, ama birinci kalite iiriinlerle spor dolabina renk kat

Iyi goriinmek siirdiiriilebilir oldugunda, i¢ huzurun da yaninda geliyor.
Ciinkii hem kendine hem diinyaya iyi davranmanin enerjisi bagka.

Her secimin bir iz birakiyor. Tabagina koydugun yiyecekten, tercih ettigin
giyim markasina kadar hepsi dogaya mesaj gonderiyor. Surdiiriilebilir bir
sporcu olmak demek; dogaya yiik olmadan performans gostermek
demek. Bedenin senin gezegenin. Ona nasil davrandigin, diinyaya nasil
davrandigini da gosteriyor. Ve unutma: saglikli bir gelecek i¢in 6nce kendi
ekosistemini iyilestirmen gerekiyor.

Yazar Dr. Melis Durasi

Molekiiler biyoloji, genetik ve beslenme uzmant, ayni zamanda
mikrobiyom tutkunu bir akademisyen. MD Nutridcademy nin
kurucusu. Bagirsak saghgi, mikrobiyota, siirdiiriilebilir yagsam
ve kadin sporcular iizerine projeler yiiriitiiyor. Bilimle stilin,
sporla doganin kesistigi yerde yasayanlardan.






Soylesi: Aliye Giimiis

telezzuz

Bahtiyar Biiyiikduman

Bitki
Bazli
Mutfagin
Sessiz
Devrimi

Sefler artik sadece lezzetin degil, sorumlulugun da pesinde

Michelin Rehberi'nin 2020 yilinda baslattigi Yesil Yildiz uygulamasi, bu yeni anlayisi tescilleyen uluslararasi bir doniim noktast olarak 6ne ¢ikiyor.
Siirdiirilebilirlik kriterlerini karsilayan restoranlara verilen bu 6zel yildiz, yalnizca teknik ustalik ya da sunum estetigini degil, ayn1 zamanda etik durusu ve
cevresel hassasiyeti 6diillendiriyor. Odiil, bir mutfagin ne yaptig1 kadar neden yaptigin1 da 6nemseyen yeni gastronomi caginin simgesi.

Tiirkiye'de bu yildizin izini siireceginiz adreslerden biri, ad1 gibi zarif ve anlamli bir yer: Telezziiz. Istanbul’'da kentle kirsalin birbirine degdigi Kuzguncuk'ta
konumlanan bu restoran, yalnizca Tirkiye'nin degil, Avrupa’nin da ilk vegan fine dining 6rneklerinden biri... Yola ciktigr ilk yil, Michelin Yesil Yildiz ile
onurlandirildi. Ardindan Gault & Millau gibi uluslararasi rehberlerden aldigi 6diiller Telezziiz'iin yalnizca niyetinin degil, uygulamasinin da diinya
standartlarinda oldugunu gosteriyor. Elbette bu basari, bir gecede olugsmusg bir tablonun degil, yillar siiren i¢sel ve entelektiiel bir yolculugun iirinii. Cinki
Telezziiz'iin mutfagy, yalnizca tariflerle degil; diisiinceyle, hafizayla, sezgiyle, toprakla ve zamanla kurulmus bir sofra.
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iste bu sofranin ardinda, alisildik sef portrelerinden oldukea farkl: bir figiir
duruyor: Bahtiyar Biiyiikduman. O, gastronominin merkezine yalnizca
lezzeti degil; etigi, tarihi ve duyarhligi da yerlestiren bir isim. Arkeolojiden
mutfaga uzanan yolu, topragin altindan tabagin {stiine taginan bir
bilgelikle sekillenmis. Ona gore yemek, duyusal oldugu kadar diisiinsel bir
eylem.

Bir Sehri Bir Tabaga Sigdirmak Zor!

Bitki bazli mutfaklarla ilgili Avrupa’daki deneyimleriyle Tiirkiye'deki
yaklagimi kargilagtirmak neredeyse kaginilmaz! Aradaki fark biiyiik olsa da
Sef Bilylikduman umudunu kaybetmis degil: “Avrupa bu alanda daha
ileride ama bu kapanamayacak bir fark degil. Dogru bakis acisi ve
yorumlarla ¢ok hizli sekilde o seviyelere gelmemiz mimkiin. Tirk
mutfagindaki malzeme zenginligi ve gecmisten gelen tekniklerle biiyiik bir
potansiyele sahibiz.” Yurtdisindaki deneyimlerinde Tiirk mutfagindan
esintilere ve tanidik malzemelere rastlamak hem sasirtict hem de umut
verici olmus onun i¢in. “Kiltiirel mirasimizi yeniden okumamiz gerekiyor,”
diyor.

Sadelikte Sakli Ustalik...

Sef Biiylikduman'in hikayesi, sabirla ag¢iga ¢ikarilmayi bekleyen, zamana
ve emege ihtiya¢ duyan bir yolculuk. Arkeoloji ile baglayan bu yolculuk,
Istanbul Universitesi Klasik Arkeoloji béliimiinde kazandigi bakis agistyla
sekillenmis. “Arkeoloji egitimi, ¢alisirken temele, kokene inmeyi 6gretti,”
diyor ve ekliyor: “Antik yemek teknikleri ve sofra kiiltiirii izerine yaptigim
arastirmalar, malzemeleri atiksiz degerlendirme fikrini besledi. Yemek
yemenin bir ritiiel oldugu fikrine de bu sayede daha i¢kin bir bag kurdum.”

Modern mutfaklarda nadiren kargimiza ¢ikan bu tiir bir bakig Telezziiz'iin
her tabaginda hissediliyor. Yemek, yalnizca bir tiikketim nesnesi degil, bir
anlati bicimi. “Bir yemegin hikaye anlatabilmesi i¢in yasamin kendisine
dokunmasi gerekir,” diyor Sef Biiyiikduman. Bu, onun mutfaginda duyusal
bir gosteriden cok daha fazlasi. Anilar, duygular ve geg¢mige ait izler, birer
lezzet katmanina doniisiiyor. Her yemek, hem yapan hem yiyen icin bir
yansima alani. Bir bakima, taraflar hikayenin bir pargasi yapiyor.

Telezziiz'iin meniilerinde sade ve net tatlar 6ne g¢ikiyor. Ancak “sade”
kelimesi, burada yiizeydeki yalinliktan ¢cok daha derin bir anlam tagiyor:
“Benim icin sade; az malzeme degil, zorlamadan ve dogal bir sekilde bir
araya gelen bilesenlerin uyumudur. Abartinin ve zorlamanmn olmadigi,
iriinlerin tekil o6zelliklerine saygi gostermekten dogar.” Kisacasi sefin
mutfaginda gosterise yer yok!

Sebze bahgesi, onun icin yalnizca bir tedarik alani degil; ayn1 zamanda
zihinsel bir siginak. “Bahceyle ugrasmak dogayla dogrudan temas etme
imkam karmagsadan uzaklasip baslangica
doniiyorsunuz. Bir tabagin baglangicina inmek, dogay1, gastronomiyi ve
emegi daha iyi anlamak ve yorumlamak adina essiz bir bakis agisi sagliyor.”

sunuyor. Zaman ve

Bitki bazli mutfaklarla ilgili Avrupa’daki deneyimleriyle Turkiye'deki
Istanbul gibi cok katmanli bir sehri bir tabaga sigdirmak miimkiin mii?
“Zor,” diyor, “ciinkii Istanbul kaprisli, anlamasi gii¢, ¢ok yiizlii bir gehir.
Herkese farkli goriiniir” Onun bu sehri mutfaga tasima yontemi ise
parcalarla calismak. Amilar, semtler, dokular, sokaklar... Tim bunlar
birleserek bir tabakta yeniden hayat buluyor.
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Ne Yediysem Oyum
Ogul Tiirkkan, Can Yaymnlar: - Mundi Serisi

Elinizdeki kitap, bilgiclik taslayan bir “gurmelik” kitabi degil,
hakikaten ne yediyse o olduguna inanan, onu o yapan iki kiiltiir
diinyasin1 da sofrasina tasiyan bir yeme i¢me sevdalisinin, bu
sevday1r bagkalariyla paylagsmak icin yarattigi bir kitap... Ne
Yediysem Oyum'da Tirkkan, kendi bilgi diinyasindan
damittiklariyla okuru hem yerel mutfaklarimiz hem de diinya
mutfaklar1 arasinda bir tura cikaracak ve sadece bildiklerini
anlatmakla kalmayacak, okuru yemek {stiine diisiindiirecek
bir¢ok soruyu da aklina diistirecek...

Apiko: Balik Yemekleri El Kitabi
Cigdem Alagok, Alfa Yayinlar:

Deniz iiriinlerinin siirdiiriilebilir yasamin temel kaynaklarindan
biri olduguna inandigi i¢in bu alanda uzmanlagan Sef Cigdem
Alagok, yillardir edindigi deneyimlerle sardalyadan somona,
tekirden hamsiye, kalkandan istakoza kadar 59 lezzetli receteyi
Apiko'da balik severlerle paylastyor. Tiirkiye'nin ilk gastronomi
bolimit mezunlarindan olan Cigdem Alagok'in kitabi Apiko,
diinyanin en prestijli gastronomi O6diillerinden biri olan
Gourmand World Cookbook Awards tarafindan deniz iiriinleri
kategorisinde en iyi 5 kitap arasina girdi!

MIRAS: Tiirk Mutfagi Teknikleri 1
Refika Birgiil, Burak Arpak Tiirkiye Is Bankasi
Kiiltiir Yaymnlar

Miras: Tiirk Mutfagi Teknikleri-1, Tiirk mutfagini tarif veya tarih
tizerinden degil, ilk kez teknikler iizerinden ele alarak, yemek
yapmanin temel prensiplerini ve yontemlerini detayli sekilde
aciklayan bir kitap. Tiirkiye'nin 6nde gelen yemek yazarlarindan
ve seflerinden Refika Birgiil, Burak Arpak ve ekibinin 9 yillik
caligmasiyla hazirlanan kitap, Tiirk mutfagindaki zengin teknik
cesitliligini ve bu tekniklerle hazirlanan tarifleri gézler 6niine
seren bir baglangic niteligi tasiyor.

Obur Yazilar
Levon Bagis, Aras Yayncilik

Yemek Kkiiltiri ve sarap uzmani Levon Bagis'n Agos
gazetesindeki "Obur" baghkli kosesinde 2013 ile 2020 yillari
arasinda kaleme aldig1 yazilardan olusan bir secki. Bagis,
yeme-i¢cme iizerine yazdigi yazilarda yalnizca tarifler veya
elestiriler sunmaz. Her bir yazisinda, yemek kiiltiiriine dair derin
bilgi ve deneyimlerini, adeta sohbet eder gibi okuyucuya aktarir.
Bagis'in “obur" yazilari, gazetelerin eski fikra yazarlarini andiran
bir iisluba sahip. Bu nedenle Obur Yazilar, sadece ayn1 zamanda
yagsami daha lezzetli hale getirmek isteyen herkes icin 6nemli bir
hazine niteligi tagiyor.




Istanbul’'un yazi, sehrin enerjisinin tastig1, her kosesinden baska
bir ritmin yiikseldigi bir mevsimdir. Geceleri acik hava
konserleriyle dolup tasan sokaklar, giin batiminda dansa acilan
Bogaz manzarali mekanlar, aksam bulusmalari, plaj sefalaru...
Vapurla piifiir piifir Adalar’a, Moda’ya kacilir. Sehrin tam
ortasinda kisa bir tatile ¢cikilmis gibi hissedersin. Istanbul, yazin
hem serin hem hareketlidir. Hem kacilacak hem de kalinacak bir
sehirdir. Giines uzar, miizik yiikselir, sehir kendini gosterir. Gelin, L—
Istanbul’un yaz konserlerine ve sergi takvimine birlikte géz atalim.

Istanbul Kiiltiir Sanat Vakfi tarafindan diizenlenen istanbul Miizik Festivali 53. yilin1, hemen ardindan
gelen Caz Festivali ise 32. yilin1 kutluyor; sehir birbirinden iyi konserler, sergiler ve bulugmalara sahne
oluyorlar.

Adanin Ritmi: Leros Sanatla Bulusuyor

Leros, bu yaz uluslararasi bir sanat bulusmasina ev sahipligi yapiyor. Perasma'nin diizenledigi Leros
Projesi, diinyanin dort bir yanindan sanatgilar1 adaya davet ederek, adadan ilham alan tiretimleri
destekliyor. Amag, adanin sesini, tarihini ve ruhunu farkl teknik ve anlatim bicimleriyle yeniden
yorumlamak. Program; film goésterimleri, sahne performanslari, atélyeler ve gastronomik deneyimlerle
oldukga zengin bir icerik sunuyor.

Etkinlik, yalnizca bir sanat organizasyonu degil; adanin yerel topluluguyla kurulan giiclii is birlikleriyle
ayni zamanda bir sosyal paylasim alani. Kadioglu Konagi, Roma Sinemasi, Yanki Duvarlari ve Lakki
flkokulu gibi mimari karakteri olan yapilar sergi mekanlarma déniisiiyor. Adanin mutfak sahnesi de bu
doniisiime eslik ediyor. Leros, artan gastronomi turizmine ragmen tiriinlerinin 6zglinligiinii korumakta
kararli. Ziyaretgilere yalmizca lezzet degil, adanin kiltiiriinii ve ruhunu yansitan gercek bir mutfak
deneyimi sunuyor. Lerosa Bodrum Yalikavak’tan iDO feribotlariyla ulasmak miimkiin.

28 Haziran — 14 Eyliil 2025
Leros Adasi, Yunanistan
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Sahanin Devinden Sahneye:
DJ Diesel Regnum’da

Basketbolun efsane ismi Shaquille O’'Neal, sahne adiyla DJ Diesel olarak
elektronik miizik sahnesinde enerjisini yeniden tanimliyor. Regnum
Carya Pearl Event Area’da sahne alacak olan O’Neal, dubstep ve trap
tiirlerindeki yiiksek enerjili setiyle Antalya’nin ritmini yiikseltecek.
Tomorrowland, EDC Las Vegas ve Lollapalooza gibi diinyanin 6nde
gelen festivallerinde sahne alan DJ Diesel, yalnizca dev fizigiyle degil,
sagirtict sahne enerjisiyle de elektronik miizigin en dikkat ceken
isimlerinden biri haline geldi.

2 Agustos 2025
Regnum Carya Pearl Event Area — Antalya

Kuzeyin Derin Sesi:
Wardruna Harbiye’'de

Iskandinav mitolojisinin kadim ezgileri, doga ritiielleri ve giiclii vokaller
bu kez Harbiye semalarinda yankilanacak. Nordik folk miiziginin 6nde
gelen grubu Wardruna, Istanbul Harbiye Cemil Topuzlu Agikhava
Tiyatrosu'nda sahneye cikiyor.

Vikings ve Assassin’s Creed: Valhalla gibi kiilt yapimlara da miizikleriyle
katki veren grup, geleneksel enstriimanlar ve Eski Iskandinav dilleriyle
olusturdugu mistik atmosferle modern zamanlara baska bir diinyanin
kapilarini araliyor. Yeni albiimleri Birna ile dogaya, mitolojiye ve zamana
seslenen Wardruna, istanbul’da unutulmaz bir miizik gecesi yasatmaya
hazirlaniyor.

9 Agustos 2025
Harbiye Cemil Topuzlu A¢ikhava Tiyatrosu — Istanbul
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Halsey Yeniden Istanbul’da!

Alternatif rock, elektronik ve pop miizigi 6zgiin bir tarzda harmanlayan
Amerikali miizik ikonu Halsey, Yenikapi Etkinlik Alani'nda hayranlariyla
bulusmak iizere yeniden Istanbul'a geliyor. 2022 yilinda gerceklesen ve
kapilarda kilometrelerce kuyruk olusan, enerjisiyle hafizalara kazinan ilk
istanbul konserinin ardindan, Halsey bu kez ikinci kez sehre konuk oluyor.
Tirk kiiltiiriine olan ilgisini sik sik dile getiren sanatci, bu 6zel gecede en
sevilen sarkilarini Istanbullu hayranlar icin seslendirecek.

Heniliz 17 yasinda soz yazarligiyla miizik diinyasina adim atan Halsey,
YouTube ve SoundCloud’da yayimladigi sarkilarla dikkat cekmis; 2014 tarihli
Room 93 EP’siyle miizik endiistrisine giiclii bir giris yapmisti. Biletler
Biletinal'da satista...

21 Agustos 2025
Yenikapi Etkinlik Alan:

Orta Diinya’nin Son Perdesi
Volkswagen Arena’da

Sinema tarihinin en biiyiik epik yapimlarindan Yiiziiklerin Efendisi:
Kralin Doniigti, simdi sinematik anlatimin 6tesine gecen bir deneyimle
geliyor. 11 Oscar odilli bagyapit, dev perdede orijinal diliyle
gosterilirken, sahnede 250 kisilik bir orkestranin canli performansiyla es
zamanli olarak hayat bulacak. Istanbul Film Orkestrasi, Sirene Korosu ve
Besiktas Cocuk Korosu'nun katihmiyla gerceklesecek bu dev
prodiiksiyon, miizigin anlatiya nasil yon verdigini bir kez daha
hatirlatacak. Piu Entertainment imzali etkinlikte seyirciler; Minas
Tirith’in yiikselen surlarini, Pelennor Cayirlarindaki savasi ve Aragorn’un
tahta yiiriyiigiinii hem izleyip hem hissedecek.

18 Ekim 2025
Volkswagen Arena — Istanbul
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Miize Gazhane

130 yillik bir sanayi anist...

Dumanin yerini miizigin, kdmiiriin yerini diisiincenin, ¢arklarin yerini hayal
giiciiniin aldig1 bir déniisiim hikayesi... Miize Gazhane, istanbul’'un kalbinde,
Kadikody'de yasayan bir bellege doniistii.

Endiistriyel mirasin bu egsiz yapisi, artik sadece bir miize degil; sergilerden
konserlere, atolyelerden festivallere uzanan ¢ok katmanh bir kiiltiir duragi.
Yerel hafizasini, kamusal ruhunu ve gencligin enerjisini evrensel bir vizyonla
bulusturuyor.

iBBnin &zellikle genglere armagan ettigi bu alan, Istanbul'un gelecegini
gecmisin giiciiyle yeniden kuruyor.

Miize Gazhane etkinlik takvimine @muzegazhane adresinden takip etmek
miimkiin.

Marmara Adas1 Edebiyat Festivali

Galimi Ciarli Kirsal Kalkinma ve Turizm Dernegi, Marmara Adasi Dostlari
Dernegi ve Glindogdu Koyt Giizellestirme Dernegi'nin cabalariyla, Balikesir
Biiyiiksehir Belediyesi, Marmara Adalar Belediyesi ve adalilarin destekleriyle
gerceklestirilen, katilan yazarlar ve okurlarin ilgisiyle dikkat ceken Marmara
Adasi Edebiyat Festivali (MAEF) bu yil da 31 Temmuz ile 3 Agustos tarihleri
arasinda yazarlari, okurlari, edebiyatseverleri adada bulusturuyor.

50" 60l yillardan baslayarak bir dénem yazarlarinin, sanatgilarinin tatil
mekam olan, ada yasamina karigip eserlerini yazdiklari, balik¢ilarla baliga
cikip ada sakinleriyle dostluklar kurduklari Marmara Adasi'nda, edebiyat
rlizgarlarim yeniden estirmek amaciyla gerceklestirilen Edebiyat Festivali bu
yil yine taninan, sevilen yazarlari agirhiyor.

31 Temmuz- 3 Agustos 2025
Marmara Adasi

Anadolu’nun Bitki Mirasi

Yaz boyunca mis kokulu, ince cizimli, hafizaya kazinan bir sergi var:
“Anadolu’nun Bitki Miras1”. Bu 6zel secki, Anadolu'nun bitkisel bellegine
biiyiite¢ tutuyor. Tirkiye'den 47 bitki ressaminin 80 eseri araciligiyla
binlerce yildir insanla i¢ ice yasayan bitkiler cizime, renge ve sabra
doniigiiyor. Tahillar, sebzeler, meyveler; sifa, tat ve koku icin kullanilan
tiirler...Bu seckide iklim kriziyle daralan tarimsal cesitlilik ve sanayilesmis
iretim modellerine kargi, yerel tiirlerin tasidigi genetik ve kiiltiirel miras
hatirlatiliyor.

16 May1s — 10 Agustos 2025
Salt Beyoglu — Mutfak Alani

Istanbul Modern Sanat Miizesi

Yiizen Adalar

[stanbul Modern'in dokuzuncu koleksiyon sergisi, yalnizca sergi
salonlarmi degil, miizenin farkli alanlarmi da igine alarak cagdas
sanatin izini stirtiyor.

4 Mayis 2023 — 20 Temmuz 2025

Omer Ulug — Ufuk Cizgisinden Oteye

Sanat¢inin 1960'lardan 2010'a uzanan tiretiminden segilen desen, kolaj,
heykel ve karisik teknikli eserleri bir araya geliyor.

21 Mart — 12 Aralik 2025

Chiharu Shiota — Diinyalar Arasinda

Japon sanat¢i Chiharu Shiota'nin hafiza ve kimlik temalarini ipliklerle
ordiigii carpici yerlestirmeleri, gortilmesi gereken bir deneyim sunuyor.
6 Eyliil 2024 — 25 Ocak 2026

Ziyaret Saatleri

Sali, Carsamba, Persembe, Cumartesi, Pazar & 10.00-18.00
Cuma - 10.00-20.00

Pazartesi -Kapali

Ucretsiz Giris Bilgisi

Persembe giinleri 10.00-14.00 arasinda, Tiirkiye'de ikamet eden
ziyaretciler icin iicretsiz.

Sal1 giinleri 10.00-14.00 arasinda, 18-25 yas arasi gengcler icin
licretsiz.

Istanbul’'un Aydinlik 100’ii Sergisi

Istanbul'un modernlesme siirecinde bir déniim noktasi olan elektrigin
yayginlagmasi tarihi belgeler 1s1¢inda yeniden yorumlamyor. Istanbul Bilgi
Universitesi Silahtaraga Arsiv ve Paribu is birligiyle diizenlenen “Istanbul’'un
Aydimlik 100’1 Sergisi”, kapilarini ziyaretcilere acti.

Silahtaraga Elektrik Santrali'nin bugiine kadar giin yilizine ¢tkmamus tarihi
harita ve planlarinm yer aldid1 sergi, 20'nci yiizyil istanbul'unda elektrigin
yayginlasma siireci odaginda kentin gelisimini belgeleyen en kapsamli
koleksiyonu sunuyor. Sergide, 1914-1983 yillar1 arasinda faaliyet gosteren ve
Osmanli Devleti'nin kent 6l¢ekli ilk elektrik santrali olan Silahtaraga Elektrik
Santrali'nin arsivinde yer alan harita ve planlar yer aliyor. Bu eserler,
Istanbul'un elektrik altyapismin gelisimini belgelemekle kalmiyor, ayni
zamanda kentin mimari, kiiltiirel, sosyal ve ekonomik doniisiimiine de 1s1k
tutuyor.

26 Mayis — 21 Kasim 2025
santralistanbul Enerji Miizesi

Arter

Koray Aris — icinde Yasadigimiz Deri

Sanat¢imim farkh dénemlerine ait heykelleri, atolyesinden gelen
izlerle birlikte mekana 6zgii bir kurguda bulusuyor. Deri, form,
hafiza... Her biri bir baska ¢agrisimin kapisini araliyor.

12 Aralik 2024 — 3 Agustos 2025

Kader Attia — Asesinos! Asesinos!

Cezayirli-Fransiz  sanatgi  Kader Attia, Latin Amerika'daki
diktatorliik rejimlerinin karanhk golgesine 11k tutuyor. Siddet,
cezasizlik ve kolektif hafizanin katmanlarim biiyik o6l¢ekli bir
yerlestirmeyle sorguluyor.

3 Agustos 2025

Ziyaret Bilgisi

+ Persembe giinleri tiim ziyaretcilere sergi girisleri

ticretsizdir.
»  Engelli ziyaretcilerin bir refakatgisi i¢cin de giris iicretsizdir.
»  Sergibiletleri, Arter'in tiim galerilerini kapsar.
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