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Bodrum’ un Gastronomi Mecmuas:

BODRUM ' DA BAHARIN TAM ZAMAN
DEVETABANINDAN GOZ DIKENINE
YASASIN ORMAN: KUZU GOBEGI
ZEHRA DENIZASLANI’®NDAN

BIR BODRUM KLASIGI: SUBYE
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OKUMAKTA OLDUGUNUZ YAYIN, BIZIiM ICIN YAL-
NIZCA BIR HAYALDEN IBARETTI, ILK SAYISIYLA
HAYAT BULANA KADAR.

O ZAMANDAN BU YANA, KENDIMIZE VERDIGIMIZ
YILIN DORT MEVSIMINE DORT SAYI HAZIRLAMA
SOZUNU TUTTUK VE SIMDI DE IKINCI YILIMIZIN
UCUNCU MEYVESI OLAN ILKBAHAR SAYIMIZLA
KARSINIZDAYIZ.

BODRUM'DA HIZMET VEREN d;ﬂﬁfﬂ/‘/"ﬁ\/ 'UN CALIS-
MALARININ, ETKINLIKLERININ VE PROJELERI-
NIN GASTRONOMI KAYDINI TUTARAK ARSIV
OLUSTURMA AMACIMIZA, SIZ OKUYUCULARI-
MIZDAN VE TUM KISI, KURUM VE KURULUSLAR-
DAN GELEN ILGI VE DESTEKLERE DE TESEKKURU

BIR BORC BILIRIZ.

HEPIMIZE AFIYET OLSUN.

*FOODRUM MAGAZINE UC BIN ADET BASILMAKTA VE
UCRETSIZ DAGITILMAKTADIR. IZINSIiZ COGALTILIP,
KOPYALANAMAZ, KAYNAK GOSTERMEDEN ALINTI YA-
PILAMAZ. TUM HAKLARI SAKLIDIR.

Bodrum’un Gastronomi Mecmuasi
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2014 yilinda Bodrum'da, gastronomi alaninda hizmet
vermek tizere kurulan Foodrum, her yagtan insan1 yemek
etrafinda birlestiren bir atélye 6zelligi tasimaktadir. Yemek
yapmak ve yemenin yanisira, yemegi bir ara¢ olarak
kullanarak eglenmeyi, 6grenmeyi ve kesfetmeyi amacg-
layan Foodrum’un buinyesinde catering hizmeti, profesyo-
nel agciik egitimi ve atélyeler de diizenlenmektedir.
Hakkinda daha fazla bilgiye ve Foodrum Magazine’in
onceki sayilarina foodrum.com adresinden ulasabilirsiniz.

BODRUM'UN
GASTRONOMI
MERKEZI

Bodrum’un Gastronomi Mecmuasi




Atolyelerde hem 6greniyoruz, hem de birlikte pisirip
keyifli bir sofrada yaptiklarimizin tadina variyoruz.
Sizleri de bekliyoruz. Minimum 5 kisilik grubunuzla

size 0zel de atdlye agilmasim talep edebilirsiniz.

Et Pisirme Teknikleri | Deniz Uriinleri Pisirme Teknikleri | Atistirmalik ve Fingerfood
Meze Sofrasi | Italyan Mutfagi | Susi Yapim | El Yapimi Makarna | Fransiz Tathlan
ispanyol Tapas | Cig Beslenme | Ekmek Sanat

Konacik Cargist No:16 Bodrum Mugla
Rez: 0252 317 15 89

instagram/foodrum_  facebook/foodrumculinary
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Pazarlarda sadece
sebze-meyve de yok.
Cigekler, fideler, yoresel
trtnler; peksimet,

gambilya, zeytinyagi,
kuru baharatlar,
mevsimsel otlar, sut

trtnleri, yufka, el
yapimi borek ve
sarmalar da emrinize
amade!

Gastronomi Mecmuasi




Pazartesi: Turkbiki | Kumbahge Pazar | Givercinlik Pazan

Salu: Bodrum Kumag Pazar1 | Yalkavak Pazar1 | Derekdy Pazari

Carsamba: | Bodrum Uretici Pazar | Ortakent Pazarn | Giindogan Pazar | Giimiisliik Pazari

W@&m@BUQ WWQN HUNNNE ?%Nlmﬁ. HVNNN%H (Bodrum pazari da 1 Gtn erkenden kuruluyor ama esas pazar cuma giinti)

Cuma: Bodrum Pazar | Konacik Pazan

Cumartesi: | Turgutreis Pazar

Pazar: Gumbet Pazan | Kizilaga¢ Pazarn | Mumcular Ciftgi Pazarn Q\w QL\S.\S;\

BODRUM PAZARLARI

sebze

enginar, taze gambilya, kuskonmaz,

meyve

erik, malta erigi, cilek,

mantar

ilkbaharda
tam zamani!

taze sarimsak

yerli muz, ¢agla

gesit gesit EgC otu

ilmek (ebegtimeci), turp otu, hardal
kuzu gébegi ve sanshysaniz

korek mantar:

bezelye, fink bakla, barbunya,
semizotu, marul, roka, taze sogan,
otu, arapsagi, kenker, tilkigen,



renkli
mevsim
bahar

geldi

Bodrum tiim guizellikleriyle ilkbahara hosgeldin

diyor. Doga ana nimetlerini comertge sergiliyor,

agaclar, bitkiler en gtizel renklerine biirtiniiyor,
& adeta glzellik yarigina giriyorlar. Bu giizellikleri
ceduul

ANV

gorebilecegimiz yerlerden birt de Bodrum’un

Lo
N DUM . c
i Pazarlar1. Yarimadada her gtin kurulan bir pazar

muhakkak var. Daha ¢ok pazara gidilmeli, daha
¢ok dogaya donmeliyiz diye diigintiyorum, Tabii
ki sadece pazara gitmek yetmez! Sizlere bu
‘ bahar neler yapmali, ylzintizdeki gtliiciikleri
Pelin Dumanh  nasil artirmali bir kag tiyo vermek istedim.

Bodrum’un Gastronomi Mecmuasi
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Bu Bahar Ne Yapmali?
* Bu bahar Guimiuglik’un ¢ilegini yerinden toplayarak yiyin.

¢ Pazarlarda treticilerle tanmigim, bol bol sohbet edin.

* Enginar alirken, onu sizin igin soyan elleri takdirle izleyin.

* Erigi, caglayr dalindan kopartmak i¢in bahgenize de meyve agaglar dikin.
* Daha cok dogada olun, bir bilenle Bodrum’un otlarin: toplayin.

* Pek ¢ok yemek festivali diizenleniyor, onlara katilin.

* Bodrum Mandalinasinin son giinlerinde onu yalniz birakmayin, hala yapmadiysaniz regel,
mandalinata, likér gibi yazin da tiiketebileceginiz ev yapimi iirtinler hazirlayin.

» Uretin, tiiretin, yeni ve yaratici regeteler geligtirin.

* Foodrum’un atélyelerini takip edin. Gelin bize katilin 6grenin, eglenin, birlikte paylagalim.

*Sizin yiiziiniizii neler giildiiriiyor?
. Ilkbaharda yapmaktan en g¢ok keyif aldiklarimzi #bubaharneyapmal konu baghg: ile
instagramda yaymlarsanmz ve @foodrum_‘u etiketlerseniz paylagalim, birlikte mutlu olalim.

Bodrum’un Gastronomi Mecmuasi




YASASIN ORMAN

Kuzu Gobegi Mantari

Derleyen: Nurgtl Atalay

astronomi



Kuzu Gobegi Mantar

Morchella Esculenta
Hobelen, Kire, Kiimah mantar

Toroslar’dan baglayarak Akdeniz, Ege, Kara-
deniz ve Dogu Anadolu ormanlarindan Subat ve
Haziran aylarmin ortalarina kadar toplanmak-
tadir. Bahar aylarindaki gokgtriltili yagmurlu
gecelerin  sabahinda ormanlarimizda tek tek

veya kii¢lik gruplar halinde rastlayabilirsiniz.

Kuzu gobegi kirecli-kumlu ve zengin topraklar

sever. Cam ormanlarinda, yol ve akarsu
kenarlarinda, yanmig orman alanlarinda, mege,
girgen gibi yaprak doken agaclarm altinda
kargilagabilirsiniz kendisiyle. Mantar avcilarma
gbre en uygun toplama zamani sabahin erken
saatleri! Tabi zehirli tiirleriyle karigtirlma riski
her mantarda oldugu kadar yiiksektir. Bu neden-

le mantar bilgisine glivendiginiz uzmanlarla top-

lamanizda fayda var.

@ @mantardostlari

Bodrum’un

Gastronomi

Mantarimiz nadir bulunan ve besin degeri
yitksek bir tir oldugundan ekonomik degeri de
oldukca vyuksektir. Pazarci tezgahlarinda az
miktarda rastlamamizin bir nedeni de aracilarin
koyliden  direkt
ihracat¢i firmalara tesim etmesidir. Ozellikle

toplanan mantarlar alip
Avrupa ve Iskandinav iilkelerine, ila¢ sanayinde
ve gurme restoranlarin mutfaklarinda kullanil-

mak tzere ithrac edilmektedir.

Peki diinya bu mantari neden bu kadar ¢ok
seviyor dersiniz? Ciinki kuzu gébegi mineral ve
vitaminler bakimindan etten, stitten ve bir ¢ok

sebzeden daha zengin.

“Yavag Sehir “(Cittaslow) aday1
Yesilizimlu koytinde 2009 yilindan beri Nisan
“Bul  beni-Ye
“Yesiltiziimli Kuzu Gobegi ve Mantar Festivali”

Fethiye’nin

12>

ayinda beni sloganiyla
dizenleniyor. Festivalin amact mantar tirlerini
tanitmak, bilingli toplanip tiiketilmesine dikkat
¢ekmek ve ekolojik turizmin gelismesine katki

saglamaktr. Bu tir gibi degerli mantarlara olan

yiksek  talebi  kargilamak i¢in  dogadaki
varliklarin arttiricr galhigmalar yapilmakta ve suni
tretim  teknikleri  gelistirilmektedir.  Mugla

Universite’sinde Mantar Aragtirma ve Uygula-
ma Merkezi oldugunu biliyor muydunuz?

Ayrica mantar severlere bir 6nemli bilgi dahal!
Turkiye’nin tek mikologu olan Jilber Barutgu-
“Mantar Dostlan”
ortaminda bilgi ve belge paylastyor.

yan’in grubu internet

Merakhlar buyurabilir.

Mecmuasi



Tatli m1, Recel mi?
Reyhan BAYINDIR GONENG

Kigtk kiz ust kattaki yatak odasindan parmak-

larmm  ucuna basarak ¢kt. Merdivenin
tirabzanindan kayarak indi, iki kath sakiz tipi
evin avlusuna ¢ikti. Annesiyle 6gle uykusuna

yatmuglar, o annesini uyutmustu yine...

Mavi boyali, usti tag kemerli ahgap bahge
Esikteki  antik
atlayarak, toprak denilemeyecek ‘kum’ sokaga

kapisim  yavasca actu. tast

att1 kendini.

Zaten oras1 “Kumbahce” mahallesiydi.

Bodrum’un

Gastronomi

Sicak yaz 6gleden sonrasinda kemerli ¢ikmaz
sokakta bir 'O', bir de agustosbocekleri vardh.
Kendini ¢ok yalmz hissetti. Sokagin denize
bakan tek cikigma dogru yiradi, sola dondi.

“Memetali” acikti!

Kapisinin 6niinden 6nce kosarak gegti, igeridey-
di. Gozluklerinin arkasindan bir seyler okuyordu
gene. Ikinci turdan sonra igerl girme cesaretini
gosterdi, ustiinde orgili sach kara kizlar olan

sakizlardan alacakti!

Can sakiz istediginden degil de, cam sikildigin-
dan...

Mecmuasi




Memetali bakkal; piring, nohut, fasulye cuval-

larinm  arkasindan, gozliklerinin  istinden

bakinca korktu, ne soyleyecegini bilemedi.
Sakizlar igaret etti. “Beg kurus” dedi Memetali.
Vardi iste bes kurusu! Uzatti, Memetali hala sert
bakiyordu, sakizini aldi, usulca kapiya yoneldi,

tek basamag ziplayarak gecti, disar1 gikti.

Mehmetali bakkalin sertliginin nedenini yillarca
anlayamadi. Ama O zemini-raflari-tezgahi koyu

renk ahgap olan, higbir zaman génliince kesfede-

medigi bu bakkal ditkkanmi hi¢ unutmad kiigiik kiz.

Unutamadigr yalmzca Mehmet Al bakkal
degildi; arka komgular1 Zehra teyzenin agizda
dagilan un kurabiyesinin tadini, Melek hanim
teyzenin her glin onlara gitse de, kizma “Mori
Fatma, recel getir!” deyigini, onu 6nemli bir
konugunu kargilar gibi kargilayigini, minik kirli
ayaklar kar gibi beyaz divanlara buyur edisini,
hi¢ mi hi¢ unutmadi. O kiltirin sevgi ve

hoggoriiye dayanan esprili, manili birbirleriyle

atismalarim hep 6zlemle arad.

Bodrum’un

Gastronomi

Selcuk Erez’in deyimiyle, bu kentin pesine dusti
yillarca, Cevat Sakir’in kitaplarmi okudu. Cocuk-
lugunda gérmiistii onu, okaliptuslerle ugrasirken.
“Merhaba!” nin bu kadar i¢i dolu séylenebi-
lecegini balikgidan mi1 6grenmigti, yoksa okumusg
muydu bir yerlerde ayrimina varamadi. Ama
arik ayrmmina vardigi degerler vardi. Neresi
oldugu, giizelligi, zenginligi 6nemli degildi. Her
insan dogup buyudigi, yasarken mutlu oldugu
topraklari, o topraklarm kiltirint 6zliyordu.
Bazen orada dogmak bile gerekmiyordu.
Benimsemek, kendini o kiltiire ait hissetmek

yeterliydi...

Bodrum'da biiytidiigiim gikmaz sokakta, her giin
annelerimiz ayn saatte sabah kahvesini birlikte
iger, sohbet ederlerdi. Bazen dertlegirler bazen
sokakta yagsanan komik olaylar1 birbirlerine
anlatirlardi. Bu kahve igimi sirasinda 6gle yemegi
i¢in gerekli sebzeler, piringler birlikte ayiklanirds.
Kahvenin yaninda turung ve ya bergamot regeli
ikrami adettendi.

Iste bu yiizden, her yil kiigiik bir kavanoz da olsa
turung receli yapmazsam i¢ime sinmez. Gocuk-
lugumun icten komguluklarini yagarim turunglar
sekerle kaynarken..

Mis gibi turung kokusu eski Bodrum bahgelerini
getirir mutfagmmza...

Mecmuasi



Turung regeli tarifi ve sunumu;

Turunclar rendenin en ince kismui ile gok bastir-
madan térpilenir. Gok rendelenmesi 6nerilmez,
kararinda olmali ki kokusu baskin olsun. Rende-
lenen meyvelerin kabuklar1 portakal dilimlenir
gibi bicakla cizilir, yarim ay sekilde kabuklar elde
edilir. Bu kabuklar kivrilarak ige dogru yuvar-
lanir. Elde edilen rulolar yorgan ignesi ile ipe
dizilir. Tencerede kaynayan su igine atilir. Beg on
dakika kaynatihr. Bu arada bir kapta soguk su
hazir bekletilir. Kaynayan turunglar soguk suya
alinarak soklanir. Bu islem tg kez tekrar edilse de
ben iki kez yapryorum. Turuncun biraz aci
aromasmt sevdigimden. Daha sonra ipinden
¢ikarilan meyveler tencereye konur, tizerine agiz
tadina gére meyvenin bir veya bir bucguk kat
kadar seker konur. Bir saat kadar bekletilir, su
konmaz. Once kisik atege alinir, sulaninca kayna-
maya birakiir. Kivami gelince limon  sikilip
ocagin altt kapatiir. Biraz soguyunca cam

kavanozlara aktarilr.
Gelelim kahve yaninda Girit usulii sunumunal!

Kenarlar1 marul seklindeki 6zel cam kaseye
konan recel tepsinin ortasina yerlestirilir. Tepsiye
iki bardak konulur. Bardaklarmn birinde konuk
sayist kadar kagik, digerinde su vardir. Bardakta-

ki kagtk alinarak regel yenir, su dolu bardaga

birakilir. Pratik bir servis olusu kadar, gtizel de

gorunur.

Afiyetle...

Bodrum’un Gastronomi Mecmuasi



Kuzu Gobegi
Mantar1 Dolmasi

Mantarlarin ¢ok kugtik olanlari dolma yapimi

i¢cin uygun degildir. Onlar1 ayirin. Hatta mim-

3y

90 adet kuzu gobegi mantar [ kiinse birbiriyle yaklasik ayni boyda olan orta

boy mantarlar: tercih edin, ayni siirede pigecek-

. ..
/2 bardak piring [] lerdir. Mantarlarin toprakh kok kisimlarni kesin,

4 gorba kagig zeytinyagt (I foy1n topraklarimi temizleyin.

1 adet kuru sogan, ince kiyillmig [] A . . . .
] yr1 bir kasede zeytinyagl, sogan ve pirinci
Yarim demet maydanoz, ince layrlms [] harmanlaym. Bir tavada 2-3 dakika kavurarak

Yarim demet dereotu, ince kiyilmug [ 5 pisirme yapm. Tavamn altum kapattiktan
Karabiber, nane, tuz []  sonra baharatlari ve maydanoz, dereotunu
ekleyin. Sap kisimlar kesilen mantarin icinde ki
bosluga hazirladigimz bu hara  doldurun.
Tencereye yerlestirin. Mantarlarin  {izerine
¢ikmayacak kadar su ekleyip kisik ateste yarim
saat pisirin. Buharda pigirme aparatiniz varsa,
dolmalar suya degmeden de pigirebilirsiniz. Ilik
olarak servis etmenizi yerken tizerine Bergama
Tulumu Rendelemenizi ve sizma zeytinyagl

gezdirmenizi Oneririm.

Bodrum’un Gastronomi Mecmuasi



Bu yemegi
anneniz yapar miydi?
Garali subye

*Bodrum Giritliler Dernegi Baskam Zehra
DENIZASLANI ile goriigip bu bilgilerin
aktarilmasmi  saglayan Reyhan BAYINDIR
GONENC’e bu yaziyr derledigi igin tegekkiir

ederiz.

Cok sevdigim mirekkepli sibye (murekkep
balig) tarifini; komgum, arkadasim, dost insan
Denizaslani'ndan istedim, sag olsun kirmadi
beni.

Zehra Denizaslani’mn kendi agzindan Miirek-
kepli Siibye’nin hikayesi ve tarifi:
"Cocuklugumuzda bu yemeklerle buyudiik,
stbye siirekli yedigimiz bir yemekti. Evde nasil
prrasa, 1spanak piserse stibye de piserdi. Hem
6glen hem aksam yemegi olarak yenirdi.

biz  bir

ekmegimizi suyuna batirir yerdik. Simdilerde

Stibyenin  yanida sey yemezdik,

yanna stubyeli pilav yapryorum, ekmek yenmiyor
artik.

Bodrum’un

Gastronomi

Zehra DENIZASLANI

Annem 1yi bir agciydi ama, denizci bir aileden
geldigim i¢in deniz urtnlerini evde daha cok
erkekler pigirirdi.  Daymm deniz urtinlerini
yaparken hep beni 6grenmem i¢in yanina
¢agirirdr. Deniz trtnlerini  pigirmeyi ondan
6grendim. Bir tek 1stakoz pisiremem ¢linkii onu
6grenmeyl reddettim. Stbye pisirmesi kolay
gozikse de, ayiklamasi bilgl ister, stbyeyi
tanimak gerekir. Stbyenin ic¢inde buytk sert
kayik gibi bir kemigi vardir. Once onu gikartryo-
rum ve kemigin oldugu yerden hafifce kesiyorum
i¢ organlarmi cikariyorum i¢ organlar iginde
miirekkep torbast var. Onu patlatmadan gikar-
mak gerek. Daha sonra bag kismimdaki biyiklar
(sacak gibidir) tizerinde bulunan digleri ve gozleri
Biyiklar

Biyiklarin i¢inde bir de kikirdak var orda onu da

gikartihy, atilir. ¢ok lezzetli olur.
gikartmak gerek. Bir kilo stibyenin 7-8 tanesinin
miirekkep torbasmni yemege katarim, digerleri

atilir. Tabi bu damak zevkine gore degisir.

Mecmuasi
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Bu ayiklama igini balik¢imzdan rica ederseniz,
7-8 tanesinin mirekkep torbasmi istemeyi

unutmayin.

Ayiklanan stbyeleri giizelce yikayp, biraz iri
kesiyorum, tencereye aliyorum. Miirekkepleri,
bir bardak zeytinyagini, zeytinyagindan daha az
sarab1 katip, istint basacak kadar su ilavesiyle
atese konur. Su konup karistirihnca miirekkep
keseleri hemen dagili. Kaynayinca alti kisilir,
suyunu ¢ekip yaginda kalincaya kadar pisirilir.
Stbye zeytinyagim sever, sarap beyaz-kirmizi
fark etmez. Subyeler pisince suyu ¢ok kaldrysa
kapak acik biraz daha pigirilir. Baharat konmaz.
Ben tuz da koymuyorum, gerekmiyor. Siibye
isitirken su katilmaz tadi bozulur.

Bir kilo siibyeden ug porsiyon cikar. Ben g
kilodan agagiya hi¢ pisirmem. Ayiklaninca az
kalir, pigince de biraz kiiciilur. Donmus stibye ile

yaparsamz sert olur.

Afiyet olsun.

Gastronomi Mecmuasi



Sicilya Pazarlar
Ayse SAVCI

Bir dongtler kainatinda yagiyoruz. Etrafimiza
baktigimizda ya da tabiata dondigiimiizde her
yerde bu dongileri goriyoruz. Baslangiclar
bitiler, dogumlar 6limler, yiikselmeler algalma-
lar, geligler gidisler. Ttm bu ilk ve son hallerin
icinde her sey ama her sey, mineraller, bitkiler,
hayvanlar, insanlar hep canhhgi artyor, canhhgin
pesinde kosuyor. Hayatta olmak, diri olmak
istiyor ve her bir déngiinin sonunda yeniden o
capcanl hale donmek istiyor tabiattaki her sey.
Iste bir durgunluk déneminden, bir dinlenme
halinden yeniden canhliga déniis mujdesi ile
beraberiz: Tlkbahar. ..

Bodrum’un

Gastronomi

Sadece distincest bile yiizlere gillimseme veren,
insanin i¢ini 1sitan, nese veren bir mevsim. O
nese ve heyecami her yerden figkiran, yollara
tagsan otlarda, minik minik acan papatyalarda,
kupkuru dallardaki taptaze yapraklar, tomurcuk-
lar ve gigeklerde ve giinesin artik tath bir sicaklik-
la dokundugu parildayan denizde sizler de
gorebiliyorsunuz degil mi? Renkler nasil da
parhiyor her yerde baharla birlikte.

Tabiattaki renkler, kokular, benzersiz formlar
insana kendi canhligim hatirlatiyor. Iste insana
insani tabiata

boylece canliigt hatirlatan,

dondiiren yerlerden biri de pazarlar.

Mecmuasi



Bir pazar sevdalist olarak yaklagik 25 farkh
ilkede farkhh farkli gehirlerde ¢okca pazar
gezdim, fotografladim. Gittigim her yeni sehirde
ilk sorum pazar yeri nerededir oldu, oluyor,
olacak. .. Tster gida pazari, ister balik pazari, ister
antika pazari... Pazarlar insana hayati ve aym
zamanda paylagimin ger¢gek manasini hatirlatan
birer bulugma alanlarnn adeta. Alg-verig icin
tertiplenmis alig-veriy merkezi, bir ticarethane
olmaktan ziyade, kokeninde, 6ziinde paylagma

mekanlar.

Bodrum’un

Gastronomi

Sadece trtintini mi? Hayir, Griiniiniin yaninda

paylastigin
sadecece bir alma ve verme iginden ¢ok insanlar

gunund, sevgini, muhabbetini
arasinda bir akigin oldugu giizide mekanlar
pazarlar. Birkag tilke diginda -ki onlar da fiziken
de soguk memleketlerdi- tim pazarlarda ve
pazar insanlarinda o sicakhigi ve muhabbeti
gordim. Bodrum pazarlar ise elbetteki ayri bir
yere sahip. Foodrum Magazine’in her sayisinda
yer verilen pazarlar tek tek anlatsak yeridir ama

bugtin biraz Sicilya pazarlarindan bahsedecegim.

Mecmuasi



Bodrum?’

u

n

Sicilya Akdeniz’deki en biiylk ada ve tam bir
Akdenizli. Yeme i¢me kilturid, insanlarmin
sicakkanlihigr ve biraz da kaotikligi ile kendimizi
evde hissedecegimiz bir ada. Bir Avrupa iilkesi
hissiyatindan olduk¢a wuzak zira o Avrupai
dizen, temizlik, mimari 6zen, kuralci insan
tiplerini bu adada bulmak zor. Hal béyle olunca
pazarlar1 da bizim Bodrum pazarlarimiz gibi
rengarenk, hareketli, sesli, capcanli. Tarim ve
balik¢ihk en o6nemli gecim kaynaklarindan
oldugu i¢in pazarlarda da trtnler bir harika.
Fabrikadan c¢ikmig, balmumundan yapilma
stipermarket meyve ve sebzelerini bu pazarlarda
gormek imkansiz. Iklim de elbette Bodrum
yarimadast ile benzerlik gosterdigi igin pazarlar-
daki tirtinler de tamdik oldugumuz tiriinler. Balik
tezgahlarinda tabii miren gormeye c¢ok aligik
olmayabiliriz ya da her pazarimizda mutlaka bir
salyangoz tezgahi olmadigi da agikar. Boyle
kiiciik farkhiliklar diginda saatlerce vakit gecirip,
aligveris yapip, evde dostlara yemek yapma istegi
uyandiran pazarlar oldugunu séyleyebilirim.
Pazarcilar sadece italyanca konusuyor elbette
ama bolca anlatiyor ve tabii ki birbirimizi
anlamak i¢in aym dili konugmamiz gerekmiyor.
Bir de eklemeliyim ki fiyatlar diger Avrupa
tilkelerindeki pazarlara kiyasla epey makul.

Yolunuz bir giin Sicilya’ya diiserse ugradiginiz

sehirlerdeki pazarlar: gormeden ge¢meyin derim.

Gastronomi Mecmuasi



250 gram un []

125 gram tereyag1 []
90 gram pudra sekeri []
1 yumurta []

Kremasi icin:
200 ml krema [ ]
1 bardak pudra sekeri []
Gumuslik Cilekleri [

*Firinda pigme siiresi tart ya da tartolet kalibinin
buytkligiine ve hamurun agilma kahnhgina gore
degisiklik gosterir.

Bodrum’>un

Gastronomi

Cilekli Tartoletler

Un ve tereyagini robottan gecirin, pudra sekeri
ve yumurtayr da ekleyip hamuru toparlayimn.
Cok fazla yogurmayin, ele yapisir bir kivamday-
sa biraz un takviyesi yapabilirsiniz. Hamuru
streg filme sarin ve en az yarim saat buzdolabm-
da bekletin. Sonra tezgaha alip, iki yagh kagit
arasinda merdaneyle agin. Ac¢tigimiz hamuru
keserek, tartolet kaliplarina yerlestirip catalla
delikler agin. Uzerine yagh kagit ve nohut-fa-
sulye gibi bir agirhk koyup 6-7 dakika 180
derece firinda pigirin. Agirhig alip 5 dakika daha
pisirin.

Soguk 200 ml kremayr mikserle c¢irpin, bir
yandan 1 bardak pudra sekeri ilave edin. Sert
bir kivam alinca olmus demektir. Soguyan
tartoletlerin i¢ine bu kremadan sikin ve tizerine
Gumisluk cileklerini yerlegtirip, pudra sekeri ile

servis edin.
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Bu Bahar Hem Sen, Hem Tabagin
Renk Karnavalindan Ciksin!

Baharn ilk belirtileri aga¢ dallarindan ¢igek olup
bize g6z kirpmaya baglads.. Bahar demek yenilik,
giizel baglangiglar ve yepyeni, taptaze bir sen
demek! Bahar gelince kendimizi yeniden kegfet-
mek, daha 6zenli, saghkl yagamak ve sofralar
saghkla yonetmek igin en iyi motivasyonu bulu-
yoruz! Bunu da genellikle canli bahar renklerini
tiim yagantimiza katarak yapryoruz. Insan psiko-
lojisinde renklerin etkisini hepimiz ¢ok iyi
biliyoruz. O nedenle tabagim saghkla yonetmek
istiyorsan ige Oncelikle dogru renkleri secerek,
dengeli tabaklar yaratarak baglamalisin! “Tabak-
ta Denge” yi bulabilmen i¢in bu yazim senin igin
geliyor..

Uzman Diyetisyen
Secil UNAL ESINGEN

Bodrum’un

Gastronomi

Tabakta denge feslefesi:

Dengeli tabaklar i¢in ilk sartimiz 3 makro-besin
olan Karbonhidrat, Protein ve Yag gruplarmi
dogru olgtlerde bulugturmak! Elbette bunu
yaparken “mevsimine uygun” , “yerel”, “saghkl
ve doyurucu” tabaklar yaratmak; yasam boyu
surdirtlebilir bir aligkanhk kazanabilmen igin

olmazsa olmazlar arasinda.

Beslenme konusundaki degisikligin siirdiirtlebil-
ir olmasi igin “Bahar ile geldi diyet mevsimi,
yaza hazirhklar baglasin!” anlayig ile yola
¢ikmak yerine bedenine 6zen gostermek ve
saghkla forma girmek i¢in bir mevsime ihtiyag
olmadigmin altim1 ¢iziyoruz. Yani bu igin bir
mevsimi yok, modasi yok! Her seyi sen belirliyor-
sun! Sen hayatinda kokli ve kalict bir degisime
hazir misin? Bunu sor kendine ve “denemekten

ne c¢ikar?” diyip; Harekete ge¢ hadi!

Mecmuasi




Artik bu bahar;

“Ben diyete girdim, diyetten ¢iktim!” deme!
Yeni beslenme programina uyum saglamak icin
en cok zorluk ¢ekilen konu, evde yemek pisirme
agamasidir. Ancak bunu da keyifle yonetmek
mumkiin ashinda; mesela evde bir kisi diyet
programina baghiyor diyelim; sadece o kisiye 6zel
degil de tiim aile i¢in evde pisen ne varsa; dogru
pisirme yontemleri ile malzemeler dogru miktar-
larda kullanildig1 zaman, bir seyler kendiliginden
filizlenmeye bashyor bile, hem de tiim aile icin!
Boylece “Diyete Girdim- Diyetten Ciktim”
anlayisima da sadece giilip geciyorsun! Ciinki
tabakta dengeyi yakaladigin anda hayat daha
kolay, diyet listeleri daha uygulanabilir oluyor.

Topraktan gelen her renk

sana hediye bir flavanoid!

Doganin mucizesi topraktan aldigin, vitamin-
mineral ve posa kaynagi taze meyve ve sebzeler-
in her renginde sana farkhh bir flavanoid ile
“Antioksidan Gii¢” sundugunu unutma! Yapilan
bilimsel arastirmalar gosteriyor ki; antioksidan
seviyesi yiiksek beslenme ile bircok hastahgin
yaninda kanserden de 6nemli dlciide korunabili-
yorsun. Antioksidan etki ise tim meyve ve sebze-
ler i¢in “mevsiminde” hasat edilen ve “taze taze”
tiketilen formlarinda en yiiksek seviyede! Yani
doga sana hep yardimci, bagisiklik sistemi ve
antikanser etki icin! Topraktan gelen her renk

sana hediye bir flavanoid!

Bodrum’un

Gastronomi

O leziz ilkbahar mevsim meyvelerini ne siklikla
ve hangi miktarlarda yemeliyim?

Meyve tiketimi genellikle ara 6gtin olarak daha
uygulanabilir oluyor; ancak bu atigurmalk
ogunt planlarken dikkat etmen gereken bazi puf

noktalar var;

* Miktar1 belirlerken her bir 6giin ic¢in elma,
armut gibi bityiik taneli meyveler i¢in bir avug ici
buyukliginde giunde iki kez tiikketim; erik, cilek,
kiraz gibi kii¢tik taneli meyveler i¢in de bir kiigtik
kase kadar gtn igerisinde 1ki kez tikketim saghkli
ara Ogun icin maksimum miktarm olmal.
Elbette detayli miktar hesab1 kisiye 6zel gelistir-
ilmeli eger bir kilo yénetimi programi planlhyor-
sak; ancak genel saglikli beslenme 6nerilerinde
giinliik tiketimde 4-5 porsiyonu astiginda biraz
fazla karbonhidrat yiiklemesi yapmus olabiliyor-
sun. O nedenle her besin grubunda bir limitin
olmali, bu ¢ok saglikli bir meyve olsa bile..

* Meyve 6giinii icin ben genellikle kahvalt ve
ogle yemegi arasindaki “oglen yemegine daha
¢ok var” diyereck midemizin kazinmaya bagladig
kugluk

aksamustii saatlerini tavsiye ediyorum.

vakti dedigimiz donemi ve/veya
* Meyve tek bagina oldukga iyi bir karbonhidrat,
posa ve vitamin mineral kaynagidir. Ancak
ozellikle seker hastaligina yatkinhg olan kigilerde
meyveyi tek bagma tiikketmek hem kan sekerinin
dengelenmesini zorlagtirtyor, hem de daha ¢abuk
acitkmaya sebep oluyor. Bu nedenle meyveyi
yogurt veya badem-ceviz-findik gibi faydal bir
yag kaynagi ile bir arada tiketmek hem kan
sekerini daha dengeli yiikseltiyor hem de tokluk

stiresini uzatiyor.
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Saghikh tabagin renk karnavalindan ¢iksin!

Renkli tabaklar; hem tek ¢esit beslenmeni
onleyecek hem de her besin 6gesinden yeterli
ol¢iide almam saglayarak istah kontroliint sagla-

mana yardimct olacak!

Bodrum’un

Gastronomi

Sana bir 6rnek vereyim;
(Miktarlar kisiye 6zel planlanmalidir.)

» Akgam yemegi icin 1zgara somon (pembe)
yaminda 1zgara kugkonmaz (yesil)

* Yesilliklerle dolu bir salata (yesil)

* Salata tzerinde yagsiz peynir kiipleri (beyaz)

* Esmer ekmek (kahverengi)

Gordugin gibi oldukga renkli ve tok tutucu bir
lezzet tabagi hem antioksidan deposu hem de
tokluk ajan1 posa zengini! Hayattan kopmadan
lezzetle diyet yapmak iste bu kadar basit!

Mecmuasi
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Devetabanindan Goz Dikenine

Schirden koye goceli bir buguk sene oldu.
Sabahlart uyanip pencereden yesil daglara
bakiyorum. Gece yatagimda yildizlart sayiyo-
rum. Basit islerden miithig keyif aldigimi kesfet-
memle, kimi giinleri sadece yatip kitap okuyarak
gecirme kendime

ozglrligini taniyabilir

oldum.

Koéye geleli pek ¢ok sey degisti. Market aligveris-
leri bitti. Yemek vakti gelince balkona ¢ikip
etrafa g6yle bir bakmak yeterli oluyor kimi
giinler. Yemegini bir kosede sere serpe biytimiis
bir ¢calinin dibinde bulabiliyorsun. Evde yemek
mi yok, dur toplayayim da geleyim. 15-20
dakikalik bir yiirtiylig sonucu bir kova yesillik ile
evdeyim. Yenilebilir bitkiler o kadar yaygin ve
¢ok ki yemek sepeti niyetine tak sepetini koluna,

dolana dolana, topla sifalilar1!

ilk tagindigimizda komsumu bir elinde bicak bir
elinde vyogurt kovasiyla kirlarda dolagirken
gordigimde meraklandim. O gun devetabam

bitkisi ile tanigtim.

Sclen HUNERLI

Yorede
yapiliyor devetabaninin. Bir giizel haslandiktan

hem yogurtlamasi

hem eksilemesi

sonra ya zeytinyagl limon gezdiriliyor ya da

sarimsakll  yogurtla  kangtinhp, — lzerine
kizdirilmig tereyagi dokdliiyor. Bir de daha sicak
yemek gibi tarif var ki onda da soganla kavrulup
bulgurla birlikte pigiriliyor. Tek bagina tursusu
yapildigi gibi, rayihali oldugundan bagka tursu-
lara da eklenebiliyor. Hafif acimsi, mis kokulu,

¢ok lezzetli bir yesillik.

Cok sik tiketir oldugumuz bu leziz bitkinin
latince adin1 uzun siire bulamadim. Her yorede
tirkge ismi farkli oldugundan nasil arattiysam da
internette kargima ¢ikmach. Uye oldugum bitki
gruplarinda da tanityan olmadi. Derken ilkbahar
baglarinda bir giin bir bitki grubunda deveta-
banimnin yapraklarinin daha dikenli bir ¢esidinin
fotografim gordiim. Aynis1 gibi ama degil. Yene-
bilir bitki oldugu soyleniyordu. Emin olmak i¢in
yuriytse ¢iktim. Tim sonbahar ve kig boyunca
topladigim devetabanlariin yeni ¢ikan yaprak-
larinin  eskisinden farkli oldugunu gérdum.
Dikenlesmiglerdi ve artik yuvarlak degillerdi.
Hala lezzetli ve belki daha bile kokuluydular.
Bagka bir bitkiye déntstiyorlardi!



Eve kosup fotografini gérdiigtim bitkiye bir daha

baktim ve latincesini arattim. Eryngium
creticum! Anadolu’da ¢ok kullanilan Eryngium
campastre(boga dikeni)’nin akrabasi g6z dikeni!
Bu bitkinin gifalarmi aragtirmaya girigtim ama
hala da takipteydim. Ciinkii bu yumusacik yer
bitkisi, yapraklarm dikenlestirdikten sonra bir
de buyuyip c¢icek agip mavi-mor bir dikene
doniigmeliydi. Ancak o zaman kendisi olduguna
emin olabilecektim. Inanilmaz olan oldu ve
yemyesil, yumusacik, sulu sulu leziz yapraklar
yazin mavi-mor renkli, gosterish bir dikenli

bitkiye doniigti! Nereden nereye!

Ege’deki ilk g6z agrim olan Go6z dikeni, Orta
bir bitki.

Liibnan, Filistin, Suriye, Urdiin ve Israil toprak-

dogu cografyasma has Thrkiye,
larinda yaygin bir bicimde goriliiyor. Kurak

golge
Gelencksel tipta koki en ¢ok yilan ve akrep

iklimlerde vyetigebiliyor ve sevmiyor.
sokmalarinda kullanmilmig. Hakkinda bilimsel
makaleler yaymlanmig bu panzehir 6zelliginin
yani sira antibakteriyel ve antifungal etkiler de

tagiyor.

Bodrum’un
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Halk arasinda Sark ¢ibani diye bilinen tehlikeli
hastaliga sebep olan leishmania parazitlerine
karg1 savagtyor. Hipoglisemi 6nleyici ve antioksi-
dan olarak da giiclii bir bitki. Idrar soktiiriicii ve
yumusatict 6zelligi var. Bizim kdyde devetabani
olarak topladigimiz yesil halini, Libnan’da pek
¢ok salatada bulabiliyormugsunuz. Kokleri ve
tohumlarimin bekletildigi su igilerek iltihaplar,
deri hastaliklarn tiimorler ve bobrek taglar
tyilestiriliyor. Hem iltthap ¢6zen hem de mikrop
kiran o6zellikleri bulunan bu bitki, karaciger
hastaliklarinda, zehirlenmelerde, anemide ve
kisirlikta kullanihyor. Astim ve siddetli oksuirtik
icin uzun yillardir halk tibbinda gozde.

Koye gelince ¢ok sey degisti. Yemek yapmanin
da yemenin de zevki baskalasti. Sonuca odaklan-
maya alismig zihnim, streclerin  biyisiine
kapildi. Ege’de yedigim otlara sadece ot diye
bakmam mimkin degil artik... Onlar israrh
bilgi avcilarina sirlarmi agan déniigim ustalar!
Yesil yer bitkilerinden mavi mor dikenlere
evrilen, yemege ve gindelik hayatlara sihir

getiren periler!
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Yarimadanin gastronomik
hazinesine deger katan otel

Hapimag
Sea Garden Resort
Bodrum

Yalwciftlik'te,

cennet bahgelerin tam ortasinda, Bodrum’un en

Gokova Korfezi'nin  kiyisinda,

giizel otellerinden Hapimag Sea Garden yer
aliyor. Resort Otel olarak hizmet veren tesis her
sene konuklarina unutulmaz bir tatil yasatmay:
tam anlamiyla bagariyor. Unutulmaz deneyim ve
1yl bir tatilin kesistigi nokta olan gastronominin
turizmdeki 6nemine inanan tesisin mutfaginda
bu aralar tath bir telas daha var. Cuinkt bunye-

sindeki restoranlara bir yenisini daha eklediler.

hapimag-seagarden.com

On bes Masa

Yillar 6nce Ege’nin masmavi kiyisinda, Gékova

korfezinin en glzel kosesi Sea Garden’ da
baglayan bir hikaye bu... Yemege ve trtine olan

saygimiz ve tutkumuz bize ilham verdi.

Bire bin veren Egenin bereketli topraklarinda
yetigmis, gtizel oldugu kadar dogal, dogal oldugu
kadar lezzetli sebze ve meyveleri yerel treticile-
rden toplayip sizinle paylagmak icin bir ment
olusturduk. Biz yoresel trtnlerin saghkli ve

lezzetli olduklarina inaniyoruz.

Denizden ve topraktan mevsiminde elde ettigi-
miz Uriinleri geleneksel yontemlerle hazirlayip
kendi bahgemizde yetisen soguk sikim usulii elde
ettigimiz zeytinyagimiz ve bahgemizde yetigtir-
digimiz taze baharatlar ile harmanlayp pisiri-

yoruz.
1§te lezzetimizin sirr1 bu.

Bodrum ve Milas digmna ¢ikmadan, bu toprak-
larin bereketini kesfetmeniz igin ‘On bey Masa’

y1 begeninize sunduk.

Sizi bu essiz lezzetleri kesfetmeye davet ediyoruz.




Bodrum’un

Hapimag Sea Garden Resort

mutfaginda Executive Chef Orhan Demirok
bulunuyor. 20 yilik meslek hayatinda pek gok 5
yildizli otel ve restoranda gorev yapan Sef
Orhan Demirok, Tirk ve dinya mutfagindan
ornekleri kendi regeteleriyle harmanlayarak
Hapimag Sea Garden Resort’te misafirlerine
sunuyor ve konuklarima benzersiz bir lezzet
deneyimi yasatmak konusunda son derece
iddiali. Ozellikle Ege ve Bodrum Yarimadasi
yemek kiltirii tzerinde yogun bir ar-ge
calismast sonunda Bodrum ve Milas digma
¢ikmadan yiizde yiiz bu yorenin trtnleri ile bir
meni olusturmus. Bodrum mandalinal revani,
yine Bodrum mandalinal kurabiyeler, buharda
mandalina suyunda pismis levrek, Ege otlu
baklava boregi, keciboynuzlu kurabiye gibi tatlar

bu mentudeki tatlardan sadece bazilarz...

Hapimag Sea Garden Resort Bodrum’da
bu yil misafirleri hangi siirprizlerin bekledigini
Sef Orhan Demirok’tan 6greniyoruz:
“Misafirlerimiz hem bu y6renin yiyecek zengin-
ligini taniyacaklar, hem de saglikli ve hafif bir
aksam yemegi yiyecekler. Konsept tamamen
Bodrum olacak. Bazi recetelere kitaplardan
ulagtigimiz gibi bazilarina da burada yagayan
yore insanlar vasitastyla ulagtik. Ayrica meniiler-
imizde kendi bahgelerimizden dokudugumuz,
soguk sikim yontemi ile elde ettigimiz zeytin-
yagim kullanacagiz ve birgok urindg, yerel
ureticilerden alacagiz. Yogurt bize c¢ok yakin
butik bir dikkandan gelecek, otlarn dogada
yetigen otlardan kullanacagiz. Higbir eyt soguk
odaya koymayacagiz. Mevsiminde ne varsa, o
trinler kullanilacak. Bu yemekler ayni zamanda
geleneksel yontemler ile pisirilecek. Ornegin
keskek icin bugday1 yakin bir kéyden temin ettik.
Ekmekte eksi maya ve YaliCiftlik peksimeti
kullanacagiz. Regelleri yine kendi bah¢emizden
¢ikan tirtnlerden yapiyoruz ayrica bazi sebzeleri
de kendimiz yetigtirme sansina sahibiz. Tesisimiz
neredeyse iki yiiz donim tzerine kurulu ve bu
yerlesim dogaya saygili bir sekilde yapilmig
oldugundan irili ufakh bir¢ok bahgeye sahibiz.
Bu bahgelerde kendi misafirlerimiz icin bircok
iiriin yetistiriyoruz. Ornegin, hicbir taze baha-
rati disariddan almiyoruz, hepsi bahgelerimizde
yetigtyor. Mutfak kadrosunda bahgivan barindi-

ran nadir isletmelerden biriyiz.




Tabi baz tatlara da kiigiik dokunuglar yapaca-
g1z, degigik otlan degisik teknikler ile birlegtire-
cegiz. Ama bu dokunuglarn yaparken de ashna
sadik kalacagiz. Mesela bodrum mandalinah
tathlarimiz ve mandalina suyu ile hazirlanmig
meze ve yemeklerimiz olacak. Bunlar daha 6nce
gormediginiz, tatmadigimiz lezzetler olacak.
Mesela denemelerimizde g6rdiik ki Peksimetli ve
nar eksili ege salatas1 angiiez ile mitkemmel bir
uyum saghyor. Kuzu iiriinlerinden ise agir ateste
pismis kuzu kol firik pilavi ve Akdeniz yegillikleri
ile ¢ok giizel yakisgtigim dusiiniyorum. Yine
bahcelerimizde yetijen kegiboynuzu tozu ile
yaptugimz kurabiye, makaron bize aittir ve
dinyada bagka yerde bulamazsimz. Rakih ve
bodrum mandalinah deniz levregi de deniz
boriilcesi ile mitkemmel uyum sagliyor. Bunlar
ekibim ile geligtiriyoruz ve misafirlerimizden tam
puan aliyoruz.

r'\;
N
HAPIMAG

Sea Garden Resort, Bodrum

Bu dogal konsept, Sea Garden Yarimada’sindaki
restoranlar diginda, baska hicbir yerde uygulana-
mayan bir konsept olacak. Biz bu projenin
onctsti olmaktan gurur duyuyoruz. Turistlik
tesis anlaminda ilk defa yoresel bir restoran Sea
Garden’da acilmis olacak. Biz, bu fark yaratacak
imza restoran projesini baglattik ve inaniyoruz ki
g gibi biytiyecek bir akim olacak. Bu giin
Paris’in gobeginde bile yiiz mil uzaklagsmadan
bir ment yapilabiliyor. Hem de yildizh restoran-
lar bunu yapiyor. Biz de saghkl, yerel treticiyi
destekleyen bir sirket olarak bu karari aldik ve
cok ses getirecegine inaniyoruz. Baktiginz
zaman biitlin igletmelerde agagi yukar: ayni tarz
restoranlar mevcut. italyan, Meksika, steak
house, balik gibi. Biz bu ¢izginin digina ¢ikarak
misafirlerimize  saghkli  yemekler sunmay:
prensip edinmis bulunuyoruz. Diinyanin her
yerinde parmesan peynirli bir risotto veya fajita
siparigi verebilirsiniz fakat bir gevketi bostan
yemegi veya cibez otu, hardal otu ile tilkisen’s
bulamazsmiz. Iste bu tarz saghkh ve yoresel
yemekleri bulabileceginiz bir konsept restoran

geliyor...
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Gurbet Pastasi

Hemsinliler, G6¢ ve Pastacilik - Ugur BIRYOL

Hemginliler, gegtigimiz  ylizyill déntiminde
ekmek parasi kazanmak i¢gin Rusya gurbetine
gittiler. Orada, eckmek ve pasta yapmayi

ogrendiler. Hem de ¢ok iyl 6grendiler. Bizzat
Rusya’da nam salacak, iran’da, Polonya’da
muteber pastaneler acacak kadar. Sonra,
Hemginliler firmcilig, pastacihgr butin Tirki-
ye'ye Memleketin

kentlerinde hem tasrasinda pastaneler actilar;

tagidilar. hem  biyik

pek ¢ok yerde, oranin ilk pastanesiydi bunlar...

Hemginli gazeteci, yazar, fotografci ve aktivist
Ugur Biryol’ un sozli tarih ¢alismasia dayanan
bu kitabi, I.Diinya Savast 6ncesinden baslayan
gurbetcilik hikayesinden enstantaneler sunuyor.
Turkiye’'nin - Gnld  pastanelerinin =~ ge¢misi...
Hemsin’in sosyal doniisimii ve ‘terkedilisi’. ..
Pasta ve firin ustalarinin sanatlarina ve bu sanat-
ta Hemginlilerin 6zel yerine dair anlattiklar:...
Hepst bu kitapta, taze ¢ikmig sicak pogaga koku-

lartyla okunmak tizere sizleri bekliyor.

Bodrum’un

Gastronomi

UGUR BiRYOL

\
|
H inlil I
emsinliler, am\ I
|

I

|

Gog ve
Pastacilik

Peki bu Gurbet sertiveniyle hayat bulan yam
baginizdaki Hemginli Pastane ve Firmnlar: biliyor
musunuz?

e Bodrum’da Yunuslar Karadeniz Pastanesi,
Royal Pastanesi, Panpan Ekmekgi. ..

+ Izmirde Seving, Reyhan, $olen, Efes, Pelit
Pastaneleri...

« Istanbul’da Kars, Besyildiz Pastaneleri,
Karadeniz Firmni. ..

* Bursa’da Nazar, Ciekirge Rihtim,
Uzay Pastaneleri...

Hatta 1994 yilinda UNESCO tarafindan
“ Diinya Hoggorii Odiilii” verilen Erzurum’daki
Hemygin Pastanesi...

Hepsi Gurbet Pastas: kitabinin
kahramanlarindan bizlere yadigar...

Afiyetle... Tyi okumalar...

*s Aym1 zamanda yazarmiz Ugur BIRYOL
Gurbet Pastasi’ni belgesel olarak da sunmustur.

Mecmuasi
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