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Turkiye'de “gastronomi” denildiginde akla gelen ilk isim Vedat Milor, HORECA TREND Yazi isleri MUdUro
Okan Yuksel'e 6zel aciklamalarda bulundu. Vedat Milor ile yemek, sarap, kiltur, Michelin ve TUrkiye'de
HORECA sektorunu konustuk.
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57 sehirden, 759
catering firmasina bir
tik'la ulasma kolayligl

Michelin Guide Destinasyon
Listesine izmir ve Bodrum
Ekleniyor

Michelin Direktoru Gwendal Poul-
lennec ile KOItOr ve Turizm Bakani
Mehmet Nuri Ersoy’un aciklamalari.
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“Gercek Yiksel Karakis: Vakko LAtelier ile Divan Fitile
Adana Kebabi Sehir Turizmi Kaliteli Bodrum’da iki Yeni Lezzet ve Saghk
Artik Ankara'da” Restoranlarla Gelisir Lezzet Duragi Bir Arada
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Tork Rivierasi Olarak Adlandiran
Bodrum’da Michelin Heyecani
Mandarin Oriental, Bodrum

Genel MUdUruU Ersev Demir0z'in
aciklamalari.

»Sayfa - 05

Dinya Turu: Gurcistan

DUnyanin farkli cografyalarindan
HORECA sektorune dair izlenimler
sundugumuz “Dunya Turu” serimizin
son duragl GUrcistan oldu.
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Elif Akin YUksel
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TUrkiye'de otel, restoran, cafe ve
catering sektorlerinin nabzini tutan,
HORECA sektorunun oncu gazete-
Si HORECA TREND'in yeni sayisi ile
karsinizday|z.

Her ay binlerce sektor profesyoneli-
ne Ucretsiz olarak ulastirilan gazete-
mizin yani sira web sitemiz, sosyal
medya hesaplarimiz ve e-bultenle-
rimizle sektorun nabzini tutmaya
devam ediyoruz. HORECA TREND siz
okurlarimiz ve sektor bilesenlerinin
destegiyle her gecen gun etki ve kapa-
sitesini daha da artiriyor. Trkiye'nin
uluslararasi basarilarla dolu HORECA
serUveninin bir parcasi oldugumuz
icin cok mutluyuz.

HORECA TREND'in yine dopdolu bu
yeni sayisinda; cok deger verdigimiz
ve Turkiye'de gastronomi kUltUrionun
sosyallesmesinde 6nemli katkilari ol-

dugunu dusindUgumuz Vedat Milor
ile Gzel bir roportaj gerceklestirdik.
Yazi Isleri MOdUromoz Okan YUksel,
Vedat Milor ile TUrkiye'de (ve dun-
yada) gastronomivi, yeni trendleri
ve HORECA sektérunun gelisimini
konustu.

DUnyaca UnlU gastronomi rehberi
Michelin; istanbul’'un ardindan, iz-
mir ve Bodrum'a da rehberde yer
verilecegini duyurdu. Michelin'in bu
karari ile TUrkiye'nin cok 6nemli bir
gastronomi destinasyonu oldugu bir
kez daha vurgulanmis oldu. Kararin
izmir ve Bodrum'daki yansimalar ile
Michelin Rehberi Uluslararasi Direk-
toru Gwendal Poullennec ve TUrkiye
Cumhuriyeti KOItor ve Turizm Bakani
Mehmet Nuri Ersoy’un aciklamalarina
ilgili haberlerimizde yer verdik.

Otel, restoran ve gastronomi ha-

berlerinin yani sira Turkiye'de cafe
ve catering sektorlerinde yasanan
gelismeleri de bu sayimizda sizlere
kapsamli olarak sunmaya calistik. HO-
RECA sektorunin 6nemli bilesenleri
arasinda yer alan tedarikgi sirketleri-
mize ve sektordeki yenilikci Uronlere
de sayfalarimizi olabildigince actik.

Geleneksellesen “Dunya Turu” say-
famizda ise bu ay, GUrcistan'a konuk
oluyoruz. Ekip olarak gittigimiz ve
bir hafta boyunca HORECA sektorine
dair incelemeler yaptigimiz Gurcistan
oldukca ilgi cekici bir Ulke. GUrcis-
tan'daki izlenimlerimizin yer aldigl
DUnya Turu sayfamizi da mutlaka
okumanizi éneririm.

HORECA TREND ekibi olarak bizlerin
keyifle hazirladigl, icimize sinen bir
sayl oldu. Keyifle ve ilgiyle okumanizi
dileriz...

in ¥ f /horecatrendcom

KUNYE

imtiyaz Sahibi ve
Sorumlu Yazi isleri MOdiro
Okan YUKSEL
okan@horecatrend.com

Genel Koordinatér
Elif AKIN YUKSEL
elif@horecatrend.com

Editérler
Hacer SARIKAYA
Yaren EKSI
Berk ELMAS
Aslihan BAYRAKDAR

Sanat Yonetmeni
Fatih CETIN

Hukuk Misaviri
Av. Mustafa GUMUS

Yayin idare Merkezi
ODTU TEKNOKENT Bilisim ino-
vasyon Merkezi Mustafa Kemal

Mah. Dumlupinar Blv. 280/G
Cankaya/Ankara

iletisim
0(312) 91162 24
info@horecatrend.com
www.horecatrend.com

Reklam
Orbis Medya
0(312) 91162 24
reklam@horecatrend.com

Tasarim
Prosigma Tasarim
Oguzlar Mah. 1374. Sokak
2/4 Cankaya / ANKARA
Tel. 0312 342 22 45
WWW.prosigma.net

Baski
Basak Matbaa

Merkez Ofis: Anadolu Bulvari

Meka Is Merkezi No:5 Kat:7
Gimat Yenimahalle / ANKARA
Fabrika: Cinar Mah. Cankiri Bul-
vari No:108 Akyurt / ANKARA

Tel: (0312) 397 16 17

Yayin Toro

Yaygin Sireli Yayin
Uc ayda bir basih
olarak yayimlanir.

HORECA Trend ve ekleri,
Orbis Medya Bilgi ve iletisim
Teknolojileri Ltd. Sti. tarafindan
hazirlanmistir. Bu yayinda yer
alan yazi ve fotograflarin tUm
haklari kredi sahiplerine veya
Orbis Medya Bilgi ve iletisim
Teknolojileri Ltd. Sti.'ye aittir.
izinsiz alinti yapilamaz. ilanlarin
ve haberlerin sorumlulugu
sahiplerine aittir.
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Michelin Rehberi’nin
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MICHELIN

2024

ISTANBUL, IZMIR
& BODRUM

DESTINATION PARTMER

Michelin, TUrkiye'deki seckisine
izmir ve Bodrum'un da dahil ol-
dugunu duyurmanin mutlulugunu
yasiyor. izmir ve Bodrum icin ilk
kez gerceklesecek restoran secim-
leri, rehberin istanbul'daki ikinci
seckisi ile birlikte 9 Kasim 2023
tarihinde istanbul'da gerceklesecek
0Ozel bir torenle duyurulacak.

TUrkiye'de Ege ve Akdeniz mutfak
geleneklerinin yani sira yoresel
lezzetleri de barindiran izmir ve
cevresi sarap rotalarindan biri
olansirin Urla ilcesi de dahil olmak
Uzere, gastronomi anlaminda genis
secenek sunuyor. Gastronomik ve
yeni moda restoranlardan modern
kafelere, geleneksel ve popuUler
yemek mekanlarina kadar izmir,
yemek cesitliligi ile parhyor. Ge-
nellikle gecmisin mirasini modern
bir sekilde yorumlamaya hevesli
yerel genc sefler tarafindan isle-
tilen cok sayida restoran, Ege lez-
zetleri, taze ballk ve zengin meze
cesitleri sunuyor.

Mugla ilinde yer alan en OnlU TOrk
turizm destinasyonlarindan biri
olan Bodrum ise, otantik ve deniz

MICHELIN
Rehberi
mufettisleri,
Istanbul’'un yani
sira Izmir ve
Bodrum'u da
mercek altina
aliyor. Bu iki
ikonik ve turistik
bolgenin rehbere
dahil olmasi,
Turkiye'nin zengin
ve heyecan verici
bir gastronomi
destinasyonu
oldugunu
kanitliyor.

lezzetleri ile parlayan TUrk resto-
ranlarin yaninda, Asya ve italyan
mutfaklarinin oldukca populer
oldugu ve dunya mutfaklarindan
cesitli seckiler sunan restoranlarin
harika bir karisimi ile sekilleniyor.
Burada ver alan luks tatil koyleri,
yaraticl olmasinin yani sira en iyi
yemek deneyimini de iclerinde
barindiriyor.

Michelin Rehberi Uluslararasi Di-
rektori Gwendal Poullennec, “Ge-
cen yil istanbul'a yaptiklar ilk zi-
yaretlerden sonra mUfettislerimiz,
yol haritalarina izmir ve Bodrum'u
dahil etmekten oldukca memnunlar.
Bu iki lokasyon sadece kulturel ve
turistik acidan unutulmaz ve ben-
zersiz deneyimler sunmakla kal-
miyor, ayni zamanda kesfedilmeyi
hak eden bir mutfak kiltUrine de
sahip. Bu iki yeni bolgeyi MICHE-
LIN Rehberi ailesine dahil ederek,
TUrkiye'nin asla kaciriimamasi ge-
reken bir gastronomi destinasyonu
oldugu mesajini dinyaya yaymayi
gonulden arzuluyoruz” dedi.

Torkiye Cumhuriyeti KUItor ve Tu-
rizm Bakani Mehmet Nuri Ersoy

ise soyle konustu: “istanbul’un ar-
dindan 6nde gelen turizm destinas-
yonlarimiz arasinda yer alan izmir
ve Bodrum'un ‘gastro-sehir’ olarak
one ¢ikmasindan dolayi son derece
mutluyuz. SurdUrulebilirlik kavra-
mini 6zOnde barindiran mutfak kol-
torimuzun zenginligini, bélgenin
en nitelikli Orunleriyle, tarladan
sofraya yaklasimiyla harmanlayan
yetenekli seflerimiz sayesinde dun-
yaya sergileyebilecegiz. Turkiyenin
gastronomi turizmindeki buyUyen
potansiyelini gostermesi itibary-
la, bu 2 yeni bolgemizin Michelin
Rehberi'ne eklenmesinden dolayi
cok memnunuz, Gnumuzdeki sene-
lerde yeni sehirlerimizin de listeye
eklenecegine kuvvetle inaniyoruz.”

2022'de ilk kez yayinlanan Mic-
helin Rehberi Istanbul, TUrkiye'nin
gastronomik potansiyelini ve mut-
fak cesitliligini gozler onune ser-
misti. Michelin Rehberi istanbul'da
5 Michelin Yildizh, 1 Michelin Yesil
Yildizli ve 10 Bib Gourmand olmak
Uzere toplamda 53 restoran one-
rilmisti.
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Bodrum'da

Michelin Heyecan

Michelin'in rehber mifettislerinin istanbul'un
ardindan, izmir ve Bodrum'u da destinasyon
listesine almasiyla birlikte, Turkiye'nin bir
gastronomi destinasyonu oldugu bir kez daha

vurgulanmis oldu..

Bodrum’'un gastronomi zenginligi
Michelin komitesinin de dikkati-

ni cekti ve Turk Rivieras! olarak
adlandiran Bodrum, izmir ile bir-
likte Michelin Guide destinasyon
listesine girdi. Mandarin Oriental,
Bodrum Genel M0dUrU Ersev De-
mirdz, “Gecen yil istanbul’un liste-
ye girmesi hepimiz icin mutluluk
ve gurur vericiydi. Biz de hemen
dunyaca UnlU bir destinasyon olan
Bodrum icin calismalara basladik
ve Michelin ekipleriyle temasa ge-
cerek basvurumuzu yaptik. Yapilan
degerlendirmenin olumlu sonug-
lanmas! Bodrum’un Michelin Guide
destinasyon listesine girmesi bizi
son derece mutlu etti. Umuyorum
ki Bodrum'un Ustun hizmet kali-
tesi ve restoranlari artik daha da
parlayacak ve Michelin YildizI'y-
la onurlandirilacaktir. Mandarin
Oriental, Bodrum olarak Hakkasan
gibi dunyaca UnlU bir marka ile bir-
likte tUm seckin restoranlarimizicin
heyecanliyiz” dedi.

Abu Dhabi, Dubai, Londra ve May-
fair'deki restoranlariyla Michelin

Yildiz'ina layik gorulen Hakkasan,
bu kez Mandarin Oriental Bod-
rum'un icinde yer alan restoraniy-
la yeni bir Michelin Yildizi almay!
hedefliyor. izmir ve Bodrum'da
Michelin Yildizi almayi hak kaza-
nan restoranlar 9 Kasim 2023'te
istanbul'da yapilacak bir toren ile
aciklanacak.

Cennet Koyu'nun essiz manzarasl
esliginde, her ayrintinin 6zenle
tasarlandigl, rutinlerden uzak ye-
niliklerin ve sUrprizlerin 6ne ¢ik-
t1g1 Mandarin Oriental, Bodrum,
her detayinda konforla bulusan
havuzlu, yemyesil bahceli ve ge-
nis terasli odalari, tam donanimli
mutfaklariyla ev konforunu arat-
mayan rezidans daireleri, barbeku
koselerine ve sonsuzluk havuzuna
sahip, asirlik zeytin ve cam agac-
larmin arasinda bulunan g6z alici
suit ve villalariyla tatil icin gelen
misafirlerine 10ks konforu sunarken
ayni zamanda ulusal ve uluslararasi
markalara ev sahipligi yapan yeme
icme mekanlariyla da misafirlerine
bir gastronomi ziyafeti sunuyor.

PROFESSIONAL

Profesyonellerin
Yeni Tercihi
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\Vedat Milor:

“Ivi ve Dogru Urin O\madan
lyi Restoran Olmaz’y

Turkiye'de gastronomi denildigin-
de akla sadece “yemek” geliyor.
isin “icmek” boyutu genelde gor-
mezden geliniyor. Oysa dinyada
yemegin en dnemli eslikcilerinden
birisi icecek, 6zellikle de sarap
oluyor. Biz bu konuda sizce ne du-
rumdayiz? Turkiye'deki restoran
isletmecilerine, seflere onerileri-
niz var mi?

Bu ¢ok dogru. Surekli soyledigim
bir sey var: 1+1=3 olabilir. Bu ne
demek? Eger yemegi dogru sarapla
eslestirmeyi basarirsak, tUm dene-
yimi ¢cok daha Ust noktalara ¢ika-
rabiliriz. Bunu nasll basarabiliriz?
Bir defa dikkat ederseniz, dogru
sarapla dedim. Sarap o kadar komp-
leks bir icki ki, baska bir ickiyle
bu bahsettigim deneyimi yasamak
istisnalar disinda mumkuon degil.
Tabii insanlar bunu soyleyince,
hemen kendilerine hakaret edil-
mis gibi hissediyorlar ve bu tir
diktelere karsi cikiyorlar. Hakli
olduklari taraflar var. Yemek en
basta bir keyif isi. Hayatin torl0
zorluklarindan kagma imkani ve-
ren, ondan daha cok keyif almamizi
saglayan bir arac, bazen bir amac.
0 yUzden ‘Hayir kardesim, sen Oyle
zevk almayacaksin, bak bu sarabi
icip keyif alacaksin’ demek yanlis
olur. Lutfen dyle anlamasinlar. Ben
sadece altini cizerek, gastronomik
acidan dogru olani tespit etmeye
calisiyorum. Yoksa saraptan keyif
alamayan biri, neden zorla kendine
iskence etsin ki? Gastronomik bir
dogru dememin sebebi de su: Raki
gibi icecekler alkol agisindan cok
yuUksek. Meyhanelerin, et ve balik
lokantalarinin da isine gelen bir sey
bu. Yuksek alkolle damak zaten du-
mura ugruyor. Neyi getirseler olur.
Amac zaten yemekten ziyade raki
esliginde muhabbet.

Bir diger olumsuz durum ise yaban-
cisaraplarin ithalinde yasanan zor-
luklar. Yerli sarap sektorU giderek
iviye gidiyor ama bu konuda hala
yetersiziz. Sadece kendi sarabini
icen, yabanci saraplarda yeterli
referans noktasina sahip olmayan
Ureticiler karakterli olmayan sarap-
lar1 astronomik fiyatlara satiyorlar.
Sebeplerinden biri de ayni fiyata
sahip ama onlardan fersah fersah
ileride olan yabanci saraplari 0l-
kemizde bulmanin zorlugu. Onlar
gelirse bence rekabet artar, sektor

TOrkiye'de
“gastronomi”
denildiginde
akla gelen ilk
isim Vedat
Milor, HORECA
TREND'e 0zel
aciklamalarda
bulundu. Milor
ile yemek, sarap,
koltOr, Michelin
ve Turkiye'de
HORECA
sektorunu
konustuk.

ileriye gider. Maalesef bugun cok
begendigim gastronomik restoran-
lar olan TURK, Alaf gibi restoran-
larda iyi saraplar icmek cok zor.
Durum boyle olunca oradaki yemek
deneyimini asagl cekiyor ve global
dUzeyde geri kallyoruz. Tamam,
yerli bir sektore destek verme ama-
crvar. Ancak boyle oluncaisin icine
biraz tembellik giriyor, musterinin
yasayacagl deneyimi artirma ga-
yesi sekteye ugruyor.

Torkiye'deki restoranlarda gérdi-
g0n0z en yaygin hata veya eksik-
likler neler? Bu tir problemlerin
6nune nasil gegilebilir?

Birini az 6nce soyledim. Sarap
menulerindeki 6zensizlik. Nere-
den ciktigini anlasilamayan vyerli
sarap saplantisi. Diger hatalardan
en 6nemlilerine gelecek olursak...
Yemek siparis ediyorsunuz. GUzelce
sirasini planliyorsunuz. Ve... Hop-
palal Bir anda akinci ordusu gibi
tom yemekler masaya geliyor. Giris,
ara sicak hatta bazen ana yemekler
hep birlikte 6Gnunuzde. Biri soguyor,
ObUrune uzanmak zor, sunu uzat
derken tam bir kesmekes. Halbu-
ki yurtdisinda I0ks olsun olmasin,
kalburUstU restoranlarin sahibi ve
calisanlari sizi yormadan, yemekle-
rin sogumasina izin vermeden belli
bir sirayla servisi yaparlar. Bunu

r

biraz da icki kultoronon eksikligi
ile aciklayabiliriz. ickili yerlere
dikkat edin. Raki bile olsa siraya
riayet edilir. Neden? Cunku icki o
yemek deneyimini uzun siren bir
deneyime donUstormustur. iste her
yerde isinicine sarap esasli bir un-
sur olarak girse yemek her yerde
yavas ve keyfine vararak yenilen
bir aktivite haline gelir.

iyi yemegin iyi malzeme ile mim-
kion olabilecegi bir gercek. Bu
konuda Tirkiye'nin yildan yila
gelismek bir yana her gecen gin
daha da kétiye gittigini disuno-
yorum. Bu konuda sizin de fikirle-
rinizi almak isterim. Ne yapmamiz
gerekiyor? iyi malzeme olmadan
ivi yemek yapmak, TUrk mutfagini
gelistirmek mOmkin mo?

iyi yemek yapmak isteyen biri
icin baslangi¢ noktasi her zaman
iyi malzeme tedarigidir. O mal-
zemeyi ne sekilde isleyeceginizi,
pisireceginizi biliyorsaniz, kotu
bir yemek yapma ihtimaliniz cok
dusuk. Ama kotU malzemeyle iyi
yemek yapmak ¢ok zor bir is. KotU
malzemeyi maskeleyecek soslara
ihtiyac duyulur. Mesela italya mut-
fagl malzeme odakli bir mutfak-
tir. VezOv'OUn volkanik topraginda
yetisen domatesler olmadan, ne
bileyim, Amalfi'deki limon olma-
dan yoresel yemekleri yapmak zor.
Ayni sey bizim icin de s6z konusu.
Ardanuc'taki Ersin Dede'de yiyece-
giniz cag kebabini ya da Adana’daki
kebaplari, Ege'de otlarla yapilan
yemekleri vs. baska bir yerde
yapmaniz ¢cok zor. Neden? Cunku
malzeme yok. Tipki kimyasal bir
reaksiyon gibi. Girdiler farkli olun-
ca, ¢iktr da farklilasiyor. Tabii asll

sorun, Ulkemizde tarim ve hayvan-
cihgin giderek zorlasmasi. Sosyal
ve ekonomik sorunlarin malzeme
kalitesini de etkilemesi. Denizler
zaten tamamen kurumus durumda.
lyi UrUnlerimizi de Ulkemizde degil,
maalesef yurtdisinda yiyebiliyo-
ruz. Nasil mi? Mesela kuzugobegi-
nin en iyilerini Paris'in O¢ yildizh
restoranlarindan L'Ambroisie’de,
iskenderun'dan ¢ikan kirmizi ka-
ridesleri ise Venedik'te yiyebilir-
siniz. Sasiracak bir sey yok ¢unku
deniz Urunlerinin, 6zellikle tunanin
enivyilerinin Tokyo'ya gitmesi gibi,
bizim Urunlerin en iyileri de alim
glcu faktérunden dolay! yurtdisi-
na gidecektir. BOyle olunca, Ulke
mutfaginin olumsuz etkilenmemesi
imkansiz!

Tork mutfagini dionyada nasil ko-
numlandiriyorsunuz? Potansiyeli
ve 6nemi hakkinda neler disini-
yorsunuz?

imparatorluklara, kadim uygarlik-
lara ev sahipligi yapmis, sayisiz et-
nik kultoron etkilesimde bulundugu
cok 6nemli bir cografyadayiz. Her
gelen kendisine ait bir yemegi, UrU-
nU getirmis. Bunlar zamanla mu-
azzam yemeklere evrilmis. Baska
kultOrlerden aldigimiz yemekleri
de cok iyi noktalara tasimisiz. Cok
zengin bir yemek kultOrone sahi-
biz. Bu madalyonun bir tarafl. Bir
de madalyonun diger tarafi var.
DUnyay! sirf yemek icin gezen
gastronom dedigimiz insanlar var.
Ya cok varliklilar, ya da varlkli ol-
masalar da tum gelirlerini cok iyi
yerlerde yemek icin harciyorlar.
Ortak noktalari yemek tutkulari.
Simdi bu insanlar pektabii TOrki-
ye'ye geliyorlar ama Ulkemiz hic-

bir zaman Ispanya, Fransa, Italya,
Japonya gibi Ulkelerin seviyesinde
olmamustir. iki temel sebebi var. Bi-
rincisini yukarida anlattim. En iyi
restoranlarimizda bile sarap me-
nuleri cok zayif. Geldiginde ne ice-
cekler? Dahasi gastronomik agidan
degerli buldugum yerlerde sarap
yok. Konya'da, Sanliurfa'da, Malat-
ya'da, Adana'da olaganUstU yoresel
lezzetler var. Ama bunu suyla mi
icecekler? O yUzden soruyu soyle
yanitlayahiliriz. Potansiyeli yUksek
olan ama sosyolojik degisimler ol-
madan asla hak ettigi yere gelme-
yecek bir mutfak diyebiliriz.

Dinya bir lezzet cumhuriyeti ol-
saydi, baskenti hangi sehir olurdu?
Lezzet icin favori sehriniz, sehir-
leriniz hangileri?

Bunu kendi a¢cimdan yanitlamam
gerekirse, bence baskenti ispan-
ya'dan olurdu. Bask, EndulUs,
Kastilya, Galicia hepsi muazzam
bolgeler. insanlar adeta 24 saat ye-
megi dusunUyor. Yemegin bu kadar
onemli oldugu baska bir toplum var
midir? Sanmiyorum.

TiOrkiye'deki Fransiz, Japon ya
da italyan restoranlarini nasil de-
gerlendiriyorsunuz? Bizler Ada-
na Kebabin lezzetini dahi Adana
disina tasimakta zorlanirken; on
binlerce kilometre uzakliktaki bir
lezzeti Turkiye'ye tasimak mim-
kin olabiliyor mu? Fransiz veya
Japonya mutfagindan bir érnek
gbrdiginizde, orjinaline ne ka-
dar benzer oldugunu disiniyor-
sunuz? Ornegin TOrkiye'de gercek
pizza, susi veya satobiryan yemek
mUmkon mo?
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Hayir, mumkOn olmuyor. Hepsi
birbirine benzeyen ve benim icin
hicbir ilgi cekici yani olmayan
restoranlar bunlar. iki sebebi var.
0 mutfagl icra eden sefler o Ulke
mutfagini pek bilmeyen, dogru re-
ferans noktalarini edinememis ve
hatta hic o Ulkeye gitmemis Kisiler
oluyor genellikle. iyi bilenler olsa
bile, onlar da kotu malzemeler ne-
deniyle iyi yemekler cikaramiyor-
lar. Bu arada bir parantez acayim.
TUrkiye'nin eniyirestoranlarindan
biri, italyan mutfagini icra ediyor.
Fauna. Basarisinin arka planinda
ise Turkiye'deki iyi malzemeler-
den yola cikarak yemeklerini insa
etmesi. Aslinda italyan mutfagi
dememek gerekir. italyan mut-
fagindan esinlenen nevi sahsina
munhasir bir mutfak. Basarinin
sebebi ise malzemenin yereldeki
Ust dUzeydeki benzerlerini bulup
emek yogun sureclerde kisayollara
basvurmadan yapmasi.

Gastronomi ve yemek elestirmen-
liginde referans noktalari oldukca
6nemli bir konu. DUnya mutfagini
deneyimlemek, iyi referans nokta-
lar1 olusturmak isteyen birisi icin
nasll bir rota gizersiniz? Genglere
ve geng seflere ilk olarak hangi
Ulkeleri ziyaret etmelerini 6ne-
rirsiniz?

Yeme icmede kendimizi nasil gelis-
tiririz? Bunun cevabini iletisim Ya-
yinlari tarafindan basilan Buyurun
Ziyafete adli kitabimda vermeye
calistim. Kitabi yayina hazirlayan
avukat arkadasim Besim Hatinog-
lu ile sunu yazmistik: Her seyden
once degerlendirdiginiz yemegin
veya malzemelerin en iyi 6rnekle-
rini deneyip referans noktalarina
sahip olmaniz gerekir. Su rotay!
izlemeliler gibi bir sey soylemek
yanlis olur. Hangi yemeklerden ke-
yif aliyorlarsa, o yemeklerin ¢iktigl,
iyi yapildigi cografyalara gitmeleri
daha mantikli olur. Bu sayede tutku
duyduklari yemeklerde daha de-
rine inme ve referans noktalarini
edinme sansini yakalarlar. Mesela
susiye meraklilarsa, Tokyo'da Sugi-
ta, Sawada, Saito, Amamoto ya da
Kanazawa'da Mekumi gibi ustalari
ziyaret etmeye calissinlar. Ama ta-
bii bunlarin hepsi ciddi bir kulfet.
Sunu kabul edelim: iyi bir gelir ya
da sahip oldugunuz bazi seylerden
feragat etmeyi gerektiriyor. Yeterli

gelir olmadan kulfetli yerlere git-
mek mUmkun degil. Ben gencken ve
ortalama bir gelire sahipken yemek
oncelik verdigim bir tutku oldugum
icin tum gelirimi iyi restoranlarda
harciyordum. LUks bir araba ya da
daha iyi bir ev ilgimi hicbir zaman
cekmemistir.

Michelin, uzun yillar sonrasin-
da istanbul'u da rehbere ekledi.
Rehberde yer alan restoranlarin
bUyUuk bélim0 yemeklerini lezzetli
buldugum restoranlar ama listede
mutlaka olmaliydi veya olmama-
liydi dedigim restoranlar da var.
Bu konuda sizin disincelerinizi
merak ediyorum. Ne kadar saglikli
bir secim oldu?

Michelin hakkindaki dusunceleri-
mi defalarca yerli ve yabanci basin
icin kaleme aldim. En kapsamli ya-
zim ise ispanyol Tapas dergisi icin
yazdigim yazidir. Gastromondiale.
com adll sitemde de ‘Michelin: A
Friendship Went Sour’ bashglyla
yavyinladim. Merak edenlerin oku-
masini tavsiye ederim. Burada da
Ozetleyeyim.

Michelin benimicin uzun zamandir
ivi bir kaynak degil. Degil cunk0
Rehber’e giren restoranlarin belirli
bir formUle gore benzer tekniklerle
ve sunumlarla yemek yapmasi ge-

rekiyor. Ve bu t0r yemekler benim
ilgimi ceken yemekler degil. Daha
¢ok ortalama malzemenin, sade-
ce farkl bir teknikle ve sunumla
onunuze geldigi ve seflerin bol bol
hikaye anlattigl yemekler bunlar.
Turkiye'de yildiz alan yerlerin hep-
sine gittim. Bence sadece bir tanesi
yildiz almaliydi. Tabii, turizm ham-
lesi olarak Michelin Ulkemize belirli
maddi yatirimla getirildigi icin tek
bir yere yildiz vermek komik olur-
du. O yUzden yildiz enflasyonu ile
karsilastik! Aslinda yildiz verecek
tonla yer var ama onlar maalesef
Michelin'in empoze ettigi yemek
yapma bicimine uymayan vyerler.
Uyan bir yer var mesela. Alaf. Ona
da yildiz vermediler. Saka gibi ger-
cekten. Bu arada izninizle sunu
ekleyeyim: HabertOrk'teki yeni
programim Buyurun Sofraya’nin
ilk bolumonde Michelin’in yildiz
vermesi gerekirken es gectigi iki
yere gittim. Onlardan biri Alaf'ti.
Digeride sUrpriz olsun. Youtube'ta
izleyebilirler.

Michelin Guide mufettisleri, istan-
bul'un ardindan izmir ve Bodrum'u
da mercek altina alacaklar. Siz Tor-
kiye'de lezzet rotasi ¢izseydiniz
istanbul'dan sonraki duraginiz
izmir ve Bodrum mu olurdu? Mi-
chelin mifettislerine dnereceginiz
alternatif rotalar, bélgeler var mi?

Bu aslinda yukarida konustugunuz
her seyin Ozeti gibi. Bodrum her-
halde Turkiye'de fiyat performans
acisindan yemek yenilecek en kotu
yer. Ama sarap esliginde duzgun bir
ambiyansta yemek yemek éncelik
olunca sasirtici degil. Dedigim gibi
yemek agisindan basarili yerlerde
sarap yok, sarap olan yerlerde ise
yemek yok!

HORECA TREND gazetesi Turki-
ye'deki binlerce otel, restoran, cafe
ve catering isletmesine Ucretsiz
olarak ulastiriliyor. Okurlarimizin
bUyik b6lomuU sektér profesyo-
nelleri, isletmeciler ve sefler. Otel,
resoran, cafe ve catering alanin-
da calisan profesyonellere neler
sOylemek istersiniz? Torkiye'yi
gastronomi alaninda dahailerilere
tasimak icin daha fazla neler yapil-
masi gerektigini disinuyorsunuz?

Bu sektor her dznesi ile bir butun.
Musteriler, restoranlar, sefler, servis
elemanlart, Ureticiler... Bu gruplar-
dan birinin iyi olmasi kafi degil.
Birinin digerlerini tek basina yUk-
seltmesi mumkuon degil. Eger Ulke

cateringturkiye.com

gastronomisi ileri gidecek ise, bu
ancak kolektif bir caba ile mumkuon
olacaktir. iyi ve dogru 0rin olma-
dan, iyi restoran olmaz; iyi restoran
olmadan iyi damak sahibi muste-
riler olmaz. Bu iliski karsilkl. lyi
yemegi takdir eden, bunun bedelini
odeyecek musteriler olmadan, iyi
restoran da olmaz, iyi Uretici de...
0 yUzden bu gruplarin bahsettigim
zincirleme iliskinin farkinda olmasi
ve kendi ayaklarina sikmamalari
lazim diye dusunUyorum.

Bu vesileyle sektdre emek veren,
isini dogru yapan herkese saygi ve
tesekkurlerimi sunarim.

Catering Sirketi
Bulmanin En Kolay Yolu:

== — |
EE==m (Simdi en iyi catering

I sirketlerini bulun!

57 sehirden,
759 catering
sirketine
bir ‘tik'la

ulasma

kolayligi
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Six Senses Kaplankaya bunyesinde yer alan
Meze by The Sea Restaurant, markanin Eat
with Six Senses felsefesi 1s1ginda bu sezon da
fark yaratiyor. Meze by The Sea, Ege kulturune
bir dvgu niteligi tasiyan yenilenen menUsU ve
gorkemli manzarasiyla misafirlerini unutulmaz
bir gurme deneyimine davet ediyor.

Six Senses Kaplankaya, Ege’nin es-
siz dogasinda bes 6zel koyda ko-
numlanan plajlari, essiz konaklama
deneyimi, alaninda dunyaca Unlu
seflerin yonettigi restoranlar ve
holistik wellness uygulamalari ile
fark yaratmaya devam ediyor. Eat
with Six Senses ve sUrdurUlebilir-
lik felsefesi Isiginda hazirlanan Ege
ve Akdeniz'in en sofistike lezzetle-
riyle gurme bir deneyim yasamak
isteyen misafirleriicin ikoniklesen
restorani Meze By the Sea ile ezber
bozmay! da surdiruyor.

Six Senses Kaplankaya'da yer alan
Meze by The Sea Restaurant’a da
marka dna'sinin olmazsa olmazla-
rindan olan “yerel hassasiyet glo-
bal duyarlilik” prensibini uygulayan
Six Senses Kaplankaya; Executive
Chef Ozglr Bozgurt ve ekibi yone-
timinde hayata gecirilen yepyeni
menUler benzersiz bir gastro kesif
yolculuguna cikariyor.

Six Senses Kaplankaya'nin sevilen
restorani; Meze by the Sea, Sefinin
Ege kUltOrunU yansitan spesiyal-
lerini kendi yorumuyla harmanla-
yarak yine yeni bir bakis acisiyla
misafirlerine sunuyor. Ege kultOru-
nu misafirleri ile benzersiz atmos-
ferinde bulusturan Meze By The
Sea; venilenen tatlari ile konsepti
yeni nesil meyhane usulu tabaklara
donusturoyaor. Six Senses Kaplanka-
ya'nin kendi organik bahcesinden
toplanan meyve ve sebzelerle ha-
zirlanan, bolgedeki zeytin agacla-
rindan, yerel balik pazarindan
gunluk deniz ve cevre koylerden
gelen dogal UrUnlerden olusan essiz
aromalara sahip mezeler, misafirle-
re muhtesem Ege denizi manzarasl
esliginde tUm duyularini harekete
geciren bir gastronomi soleni ya-
satiyor.

“Gercek Adana Kebabi
Artik Ankara'da”

Gelenegine ve kUltUrUne uygun Adana kebabi yapmak zor bir sanat. Kebabin
recetesini herkes bilse de yapmasi ustalik istiyor. Adana’da caniniz kebap
istediginde gidebileceginiz pek cok mekan olsa da Cukurova disinda Adana
kebabin iyisini bulmak pek mUmkun degil. Neyse ki “Giyma Kebap” gibi

istisnalar da var.

Ankara'ya pek cok restoran
ve marka kazandiran basarili
is insani Korcan Daglioglu ve
Azerbaycanli ortagi Zulfiya De-
niz Hasanzade’'nin son restoran
girisimi Glyma Kebap, Ankaral
kebapseverlerden tam not ald1.
Ankara'da ikinci yilini kutlama-
va hazirlanan Giyma Kebap,
kentin kebap kultOrune 6nemli
katkilar sagladi.

Ankara'nin Balgat'la birlikte ke-
bap kokan semtlerinden birisi
olan Emek’te faaliyet gosteren
Glyma Kebap'i mekanin kuru-
cularindan, is insani Korcan

Daglioglu ile konustuk. HORE-
CA Trend'e 6zel aciklamalarda
bulunan Daglioglu, Ankara'daki
3. restoran markas! Giyma Ke-
bap'i ve Adana kebabin 0yku-
sUnU anlattr.

Baskent'te Adana
Kebabin Adresi

Kendisi Adanali olan ve Baskent
Kozanlhlar Dernegi’'nin kurucu-
lari arasinda yer alan Korcan
Daglioglu, Adana kebap lez-
zetini Ankara’yla tanistirmak
istediklerini, bu amacla yola
ciktiklarini soyledi.

“Baskent'te Adana Kebabin Ad-
resi” sloganiyla hizmet verdik-
lerini belirten Daglioglu, “Mal-
zemelerimizi mevsimine gore
Adana’dan tedarik ediyor ve
Adana’da yetismis deneyimli us-
talarimizin sanatiyla Ankara'da
gercek, kaliteli, lezzetli Adana
kebap deneyimi sunuyoruz.
Adana usulU lahmacunlarimiz
da oldukca ilgi goruyor” dedi.

Tek subesi ile Ankara Emek’te
hizmet veren Giyma Kebap
onUnde kebapseverlerin olus-
turdugu kuyruk uzarken, Dag-
lloglu'na “Yeni sube acmayi
planliyor musunuz?” diye sor-

duk. Yakin zamanda Ankara ve
istanbul'da subelesmeyi disin-
duklerini 6grendik.

Adana Kebabin PUf Noktasi

Glyma Kebap'ta ocak basina
gecip, Korcan Daglioglu'na lez-
zetli Adana kebabin puf nokta-
sinl da sorduk. Adana kebabin
etinin erkek kog etinden olmasi
gerektigini, Adana kebaba cok
fazla baharat gitmeyecegini
soyleyen Daglioglu, zirhla ha-
zirlanan kiymaya kuyruk vagl,
biraz toz biber, kirmizi biber ve
tuz eklenmesinin yeterli olaca-
gini belirtti.

“Kebap, yaninda pilavla veya
makarnayla servis edilmez”
diyen Daglioglu, kebabi pisirdik-
ten sonra altina 2 parca tirnak
pide, yanina 2 parca domates ve
yesil biber konulmasinin yeterli
olacagini soyledi.
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“Sehir Turizmi

Kalitell Restoranlarla Gelisir

Turkiye'de turizmin

hizla gelistigini hem
turist sayisinin hem de
gelirlerin yukseldigini
ifade eden Yuksel Balik
Yonetim Kurulu Baskani
YUksel Karakis, “Ulkemiz,
turizmde dunyanin

sayill Ulkeleri arasinda.
Ancak rakiplerimize gore
turist basina yapilan
harcamalar noktasinda
hala gerideyiz. Eger
turizmden daha cok gelir
elde etmek istiyorsak,
sehir turizminin

daha ¢ok gelismesini
istiyorsak kaliteli
restoranlara daha fazla
destek verilmesini
saglamaliyiz” dedi.

TUrkiye'de turizm sektoru hizli
boyUmesini surddroyor. Turist
sayilari ve turizm gelirinde artis
yasanirken, kisi basina dusen turist
harcamalari ise henUz istenilen se-
viyede degil. YUksel Balik Yonetim
Kurulu Baskani YUksel Karakis, Tur-
kiye've gelen turistlerin daha fazla
harcama yapmasl i¢in sehirlerdeki
kaliteli mekan sayisinin artmasl ge-
rektigini savunuyor.

YUksel Karakis, “Turkiye'ye gelen
turist sayisinda artis yasanmasi
bekleniyor. Yaz aylarinda daha
cok kiy1 bolgelerindeki oteller ter-
cih edilse de basta Istanbul olmak
Uzere bircok sehrin turist agirla-
maya devam ettigini soyleyebiliriz.
istanbul hem turistik ziyaretlerde
hem de is amach yapilan seyahat-
lerde Ulkemizin markasl konumun-
da. Bu da sehre gelen yabanci turist
sayisinin artmasini sagliyor. Burada
0Ozellikle Avrupa'dan gelen turistler
bUyUk 6nem taslyor. Hem tatil hem
de is icin gelen turistleri daha cok
sehirde gezdirmeyi saglayabilirsek
Ulkemizde yaptiklarrharcamadao

m

denli artacaktir” dedi.

Sehir Turizmi icin
Restoranlar Desteklenmeli

Ulkeye gelen turistin daha fazla
harcama yapmas! icin yeme-ic-
me noktalarinin ¢cok buyuk 6nem
tasidigina dikkat ceken YUksel
Karakis, “Yeme-icme noktalarimiz
ne kadar kaliteli olursa ¢ok daha
fazla nitelikli turist agirlayabiliriz.
Avrupali turistler de kaliteli resto-
ranlari daha cok istiyor. Ozellikle
balik ve et restoranlarina buyuk ilgi
duyuyorlar. istanbul, bu anlamda
turistlere cok fazla secenek sunu-
yor. DUnya capinda yarisabilecek
dUzeyde cok ciddi restoranlara
sahibiz. Balik restoranlarinda da
durum bayle” diyerek, TUrkiye'nin
gastronomisini, restoranlarini, ka-
litesini ve hizmetlerini daha fazla
tanitmasi gerektigini belirtti.

YUksel Karakis, “Eger turizmden
daha cok gelir elde etmek istiyor-
sak, sehir turizminin daha ¢ok gelis-
mesini ve kaliteli restoranlara daha

PRODUCTION

ILK iZLENIM HER ZAMAN
ONEMLIDIR!

lyi bir menu tasarimi; musterilerinizle
aranizda olusturacaginiz képrunun

ilk ve en 6nemli pargasidir.

Ayrica mutfaginizin giclinu gostermek

icin dogru bir firsattir.

Farkimiz
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fazla destek verilmesini saglamali-
y1z. Acllacak yeni restoranlarla da
sektorun dinamizmini korumaliyi1z”
diye konustu.

Bodrum’da Gastronomi Oteli

Yakin donemde turizmde farkli
alanlara da yatirim yapmak igin
calismalarini surdurdUklerini ifa-
de eden Yuksel Karakis, restoran
yatirimlari disinda, orta vadede bir
de otel yatirimi yapmay! da planla-
diklarini kaydetti. YUksel Karakis,
“Otel yatirimimiz icin Bodrum'a yo-
gunlastik. 50 milyon dolarlik bir
yatirim planliyoruz. Maksimum
150 odali olmasini planladigimiz
otelimizde bir de restoranimiz
olacak. istanbul'da nasil hizmet
veriyorsak, Ulkemizin cennet bol-
gelerinden Bodrum'da da ayni hiz-
meti vermeyi planliyoruz. Otelimiz
bir gastronomi oteli gibi calisacak
aslinda. Turkiye'de balik restoran-
larmin ne kadar kaliteli oldugunu
tUm dUnyaya gostermek istiyoruz.
Bunu Ulke olarak yapabilecek guc-
teyiz" dedi.
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0zsit'ten
Ferahlatan Tatlarla
Dolu Yaz Menusu

Magazalardaki yerini alan Yaz Menus0, Ozsut'on

85'inci yilina yakisan lezzetlerle dopdolu. Limonlu,
cilekli, frambuazli gibi taze meyvelerle hazirlanan

hafif tatlarin agirlikta oldugu menude, kahvalti

seceneklerinden 0gle ve aksam yemeklerine, sutlu

ve serbetli tatlilardan enfes pastalara, ferahlatici
dondurmalardan buz gibi spesiyal iceceklere
uzanan onlarca yeni tat yer aliyor.

Her yil yaz ve kis olmak Uzere
iki menuU hazirlayarak misafir-
lerine mevsimine gore en taze
ve dogal lezzetleri sunan OzsUt,
vazgecilmez klasik tariflerin
yanina yaza uygun ferahlatan
tatlari ekleyerek menUsunu
genisletiyor.

Hicbir koruyucu katki maddesi
kullaniimadan OzsUt'0n maha-
retli ustalari tarafindan dzenle
hazirlanan yeni menu, limon-
lu, cilekli, frambuazli gibi taze
meyvelerle hazirlanan hafif
tatlarla yazi karsiliyor. Ozsit'Un
alametifarikasi sutlU tatlilarin
yani sira, serbetli tatllar, pas-
talar, TOrk damak tadina uygun
geleneksel dondurmalar ve li-
monatadan kahvelere uzanan
buz gibi spesiyal iceceklerin
yaz boyunca damaklarda essiz
tatlar birakacagl menunun yeni
yildizlari ise heyecan yaratiyor.

Yazin Surprizi Feslegenli
Limonlu Pasta

Ozsut vaz lezzetlerinde limo-
nun ferahlatan tadindan ilham
aliyor. Limonlu Cookie, Limonlu
Kek gibi enfes tatlari menUsu-
ne ekleyen 0zsut, Feslegenli
Limonlu Pasta ile yaza dam-
gasini vurmaya hazirlaniyor.

Feslegenli beyaz cikolata kap-
[ yumusak sunger kek, taze
feslegen ve limonlu krema ile
hazirlanan bu tadina doyulmaz
pastanin yani sira yabanmer-
sini, frenk UzUMU ve ananasl
bulusturan essiz tat Summer
Berry, Yabanmersinli Tart ve
Cilekli Sutlag, menUyU tatlan-
diriyor.

Bu Yaz Portekiz Turtasi’ni
Kesfedin!

Portekizli kremall tart olarak
da bilinen Nata, OzsUt yaz me-
nusune eklenen farkli lezzetler
arasinda yerini aliyor. Tarcin ile
pisirilen yumurtali bir tart olan
Nata, disi citir milfoy hamuru
ve ici yumusak kremaslyla tek
Isirikta kendine hayran biraki-
yor. Nata, Sade, Cikolatali ve
Frambuazli cesitleriyle yepyeni
bir lezzet kesfetmek isteyenleri
OzsUt'lerde bekliyor.

Avrupa’'nin en buyuk bagimsiz kahve zincirlerinden Caffé Nero, yeni
Besiktas Carsi magazasini, uzun suredir restorasyonu suren tarihi binada
actl. Caffé Nero'nun, 6dUll0 italyan kahvesiyle, misafirlerini evlerindeymis
gibi hissettiren gercek ‘kahve evi’ deneyimi simdi Besiktas'ta.

Caffé Nero, 1975 yilindan beri
kapali olan, Balikcilar Carsisrnin
karsisindaki tarihi Besiktas Rum
Okulu binasinda vyerini aliyor.
Besiktas'mn en 6nemli yapilarin-
dan biri olan ve 120 vyillik bir
gecmise sahip olan tarihi bina,
uzun suren restorasyonun ar-
dindan Caffé Nero’nun misafir-
lerine ev sahipligi yapiyor.

Caffe Nero Besiktas Carsl maga-
zas! kapisindan girildigi andan
itibaren, taze cekilmis kahve
kokusu, lezzetli ve taze yiye-
cekleri, 6zgun dekorasyonu ve
muzigiyle misafirlerini sicak
bir atmosferle karsiliyor. Eski
okulun miras! 6zenle koruna-
rak olusturulan bu gorkemli
mekan, kahveseverlere etkile-
yici ve ilham verici bir ortam
sunuyor. Zamanin otesinde ve
yasanmislik hissiyle dolu Caffe
Nero Besiktas Carsi magazas,
bulusma, sosyallesme, ¢alisma
ve keyifli bir mola mekani ola-
rak daha ilk gunden misafirlerin
ugrak noktasi haline geldi.

Binanin giris ve Ust katlarindaki
salon ve odalarin disindaki is-
tisnai 6zelligi, agaclar altindaki
genis arka bahcesi. Bu bahce,
sehrin karmasasindan uzakla-
sabileceginiz ve agaclarin gol-
gesinde keyif yapabileceginiz
ferah bir ortam yaratiyor.

Caffe Nero'larda, kahve egitim
programlarinda uzmanlasan
baristalar, misafirlerle birebir
ilgilenerek, taze cekilmis kah-
ve cekirdekleriyle hazirladik-
lar1 nitelikli kahve iceceklerini
sunuyor. Caffe Nero'nun yUksek
kaliteli kahvesi ve 6dullu kah-

ve harmani, yOksek rakimli ve
zengin topraklara sahip kahve
yetistirme bolgelerinden secile-
rek, Caffe Nero'nun kendi kahve
kavurma merkezinde kavurulu-
yor ve dunyadaki tm Caffe Ne-
ro'larda ayni harman sunuluyor.

Caffe Nero, Besiktas'in da ara-
larinda oldugu secili magaza-
larda, yenilenen Nero Deli arti-
zan sandvic secenekleri, dzenle
secilmis malzemelerle, ginluk
olarak hazirlaniyor ve lezzetli
08unler olarak misafirlerle bu-
lusuyor.



~ DEPREMIN YARALARINI
BIRLIKTE SARIYORUZ

6 Subat depreminin lizerinden mevsimler gecti,
ancak yureklerimizdeki aci dinmedi.
Turyag olarak bu konuya hassasiyetle yaklasiyor, deprem bolgesindeki
ihtiyac sahibi isletmelere bedelsiz tiriin gonderiminde bulunarak
desteklerimize devam ediyoruz.

turyag.com.tr | turyagliyiz.biz
€ O turyagpastacilik turyagdunyasi
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Catering

En BUyL

Catering TUrkiye; catering hizme-
ti almak isteyenlerle bu hizmeti
sunan en iyi sirketlerini bir ara-
ya getiriyor. Alaninda Turkiye'nin
en buyuk listeleme projesi olarak
one cikan Catering Turkiye'de 57
sehirden 780 catering sirketine
bir tikla ulasilabiliyor.

Urk
k (atering

Turkiye
Venin

il, ilce bazl filtreleme yapabilen
platformda, kullanicilar kendileri-
ne en yakin konumdaki sirketleri
bulabiliyor. Secilen sirketler birbi-
riyle karsilastirabiliyor ve “sirket
yemegi” veya “dugin yemegi” gibi
uzmanlastiklari alanlara gore filt-
relenebiliyor.

Catering TUrkiye, asgari kalite
sartlarini saglayan catering sir-
ketlerine, daha fazla musteriye
ulasma olanagi sagliyor. Dileyen
catering sirketleri, platform ice-
risindeki “one ¢ikartma” ve “rek-
lam” hizmetlerinden faydalanarak
daha fazla potansiyel musteriye
de ulasabiliyorlar.

Catering Turkiye gibi HORECA ala-
ninda bircok projeye imza atan
Orbis Medya Bilgi ve lletisim
Teknolojileri firmasinin Genel MU-

Portall

dur0 Okan Yuksel, platforma Uye
olan sirketlerin Catering Turkiye
Uzerinden son 12 ayda 1.4 mil-
yon goruntUlenme elde ettiklerini
belirtti. Catering TUrkiye'den Uye
sirketlere yapilan musteri yon-
lendirme sayisi ise bu dénemde
4.874 olarak gerceklesti.

Catering sirketleri, www.catering-
turkiye.com adresinden ulasilabi-
len platforma Ucretsiz olarak Uye
olabiliyorlar. Orbis Medya Bilgi ve
iletisim Teknolojileri Genel MUdU-
ru Okan YUksel, HORECA TREND'e
yaptigl aciklamada catering sir-
ketlerinin platforma gosterdik-
leri ilgiden memnun olduklarini
belirtti. YUksel, 2023 vyil sonuna
kadar platforma Uyeliklerin Oc-
retsiz olarak devam edecegini ve
amaclarmin Torkiye'nin 81 ilini
kapsamak oldugunu belirtti.

Divan Fit ile
Lezzet ve Saglik
 Bir Arada

Saglikl hayatin bir yasam tarzi olduguna
inanan Divan Fit, hizli akisa ayak uydururken
temiz beslenmekten 0dun vermeyenler icin
geliyor! Beslenmenizi iyilestirirken ruh, beden
ve zihin degisimlerini Divan Fit ile beraber
deneyimlemeye hazir misiniz?

Divan Fit, “Divan Fit ile zinde kal!”
mottosuyla, Beslenme ve Diyet
Uzmani Dilara Kocak'in is birli-
ginde ve Divan'in usta seflerinin
dokunuslariyla hayata gecirildi.
Beslenmenin iyilestirici gucunu
lezzet ve uzmanlik ile birlestiren
Divan Fit mendleri, iyi yasama ve
temiz beslenmeye arzu duyanlar
icin gunluk olarak evlere geliyor.

Saglikl beslenmeye farkl bir bakis
acisi getirmek isteyen ve iyi yasam
odakli beslenen herkese ulasabil-
mek amaclyla olusturulan Divan Fit
menuleri, Divan'in yuksek kalitesi

ve Dilara Kocak'in 30 yillik mesleki
birikimiyle olusturulan birbirinden
essiz lezzetler sunuyor. Ozgun re-
ceteleriyle saglikli beslenme alis-
kanhklariin bozulmadan devam
ettirilmesini amaclayan menduler,
temiz beslenirken damak zevkin-
den 6dUn vermeyenlerin favorisi
olmaya hazirlaniyor.

Tuketiciler 4 farkli paketten olusan
Divan Fit menudlerinden kendine
uygun olani diyetisyen kontro-
lUnde kisiye 6zel esnek secimler
ile tercih edebilecekler. Secilen
paket ile Dilara Kocak ekibindeki
diyetisyenlerden online veya yUz
yUze destek almalari da momkuan.
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Banvit BRF, 55. Yaslnd 3 I 3 T

Yatirimlarla Buyumeye " s 'Sie
Devam Ediyor o= A

Beyaz et sektdrunun kokIU sirketlerinden Banvit BRF,
lleri islem Tesisi’'nin ek bél0m acilisiyla 55'inci yasini
kutladi. 2021’den beri inovasyon ve buyume odakli
yatirimlar gerceklestiren sirket, yeni yasinda Uretim
kapasitesini artirirken, istihndama ve Turkiye'ye katki

sunmaya devam ediyor.

Banvit BRF, 2021 yilinda basla-
digl inovasyon ve buyume odakli
yatirimlari kapsaminda, ileri islem
Tesisi'nin ek bolum acilisini torenle
kutladi. Banvit BRF Yonetim Kurulu
Uyeleri ve calisanlarinin bir araya
geldigi kutlamada, acilisin ardindan
55%inci yil temali bir pasta kesildi.

Banvit BRF CEQ'su Tolga GUnduz,
bu yeni yatirimla birlikte pazardaki
yerlerini daha da ileriye tasimayi
hedeflediklerini belirterek; “ileri
islem Tesisimizin ek yatirimiyla
birlikte Ulkemize olan katkilarimi-
z! artiracak olmaktan dolayl mut-
luyuz. Urin portfoyimize yeni
UrUnler eklemeye devam ederek,
boyumemizi agirlikli olarak inovatif
Urunlere odaklanarak saglayacagiz.
Kapasitelerimizin artisina bagli ola-
rak Uretimden, lojistige kadar farkl
alanlarda istihdam saglamay! sUr-
durecegiz. Bu katkilarimizin yani
sira yatirimlarimizda surdurule-
bilirligi de muhakkak gbzetmeye
devam edecegiz” dedi.

Banvit BRF'nin 2021 yilinda bas-
[attigl yatirim hamlesinin 36 Mil-
yon ABD dolari tutarindaki kismi
tamamlanmis oldu. Sirket, 55'inci
yasinda tesislerindeki Uretim ve-
rimliligini ve kapasitesini artirirken,
Ulkemizin buyUmesine de katki sag-
llyor. Kaplamali ve pismis Grunler
ile sarkUteri Urunlerinin Uretildigi
Bandirma ileri islem Tesisi'nin yeni
bolomuonUn acilisiyla Banvit BRF'nin

bu tesisteki Uretim kapasitesinin
yaklasik %45 ila %50 oraninda ar-
tabilecegi belirtiliyor.

Kuruldugu ilk gunden itibaren lez-
zetli, pratik ve yenilikci Urunleriyle
dikkat ceken, TUrkiye'nin en cok ter-
cih edilen beyaz et markasi Banvit
yenilikci teknolojileri sayesinde
Urin portféyUnu de gelistiriyor.
Banvit BRF, ileri islem Tesisi'ndeki
ek bolumon acihist ile Uron portfo-
yUndeki nuget, schnitzel, kebap,
burger ve kofte gibi lezzetler ile
sucuk, salam, sosis gibi sarkuteri
Urunlerini cesitlendirerek sofralara
deger katmaya devam edecek.

3anvit

l | ° PROSIGMA

TANITIM | TASARIM | FIiKIR

ihtiyaciniz olan tek sey,
gorunirlugu ve organik tra
artirmak icin arama motoru
konumlandirmasini dogru ve
etkili kullanan bir tasarim
ajansidir.

o \Je

#reklam #ajans #tasarim #sosyalmedya
#websitetasarimi #logo #kurumsalkimlik
#baski #grafiktasarim #afis #dergi #gazete
#katalog #brosur #kartvizit

©in ¥ f /prosigmatasanm |l www.prosigma.net ﬁé;ﬁ
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lyi Tasarlanmis Meniler, ¥ -
Salls ve Sadakati Artinyor |-
N

Restoran ve cafelerde
sunulan menunun
tasarimi, isletmelere
0zgunluk ve farklilik
kazandiriyor. Yapilan
bilimsel arastirmalar, iyi
tasarlanmis menolerin
satislari ve restoranlarin
tekrar ziyaret edilme
oranlarini artirdigini
ortaya koyuyor. HORECA
TREND Genel Yayin
Yonetmeni Elif Akin
YUksel, Turkiye'de “menu”
denildiginde akla gelen ilk
markalar arasinda yer alan
MenU Production ekibi ile
konustu.

Menu Production markanizin dy-
kisOnU sizden dinleyebilir miyiz?
HORECA sektérinin hangi ihtiyac-
larini karsiliyorsunuz?

isve¢'in Stockholm kentinde HORE-
CA ekipman ihtiyaclarmin Uretimi
ve tedarigi Uzerine kurulan ve ana
sirketimiz olan Sibon Production
AB'nin 6nculiginde Menu Produc-
tion adi altinda menu kabi ve kiliflari
Uretimi Uzerine Istanbul ‘da Uretime
basladik. 2020'nin ortasinda, fab-
rikasyon olmayan el yapimi menU
kapaklarindan olusan benzersiz ve
genis UrUn yelpazemizi Avrupa'da-
ki HORECA endustrisine satmaya
odaklanan yeni bir markayi gururla
baslattik. 2019 yilinda ise el yapimi
deri UrUnlerin tasarimini ve Ureti-
mini, Laderfy markasl ile baslattik.

HORECA sektdérinde menu ve kilif
tasarimlarinizla 6ne ¢ikiyorsunuz?
Ozellikle de deri Urinlerinizle dik-
kat ¢ekiyorsunuz? Deri men{ ve
kilif tasarimi ve Uretim sureci nasil
isliyor? Hangi malzemeleri kullani-
yorsunuz ve hangi teknikleri uygu-
luyorsunuz?

Oncelikle otelcilik sektoronden gelen
iyi egitimli bir ekip ile beraber ¢ali-
siyoruz. Sektorun icerisinden gelen
kisiler olarak da tam olarak ihtiyac-
larin neler olabilecegini, eksiklikleri,
farkliliklari biliyor, yenilikleri yakin-
dan takip ediyoruz.

Cok sira disi isler yapmaya odakla-
niyoruz ve her zaman menu kaplari
ve kiliflarinin konsept uygunlugu ile
islevselligine Gnem veriyoruz. Bu
yUzden sloganimizi “Functionality

-

Meets Artistry” (islevsellik Sanatla
Bulusuyor) olarak belirledik.

Deri markamiz Laderfy ve Menu Pro-
duction’in Uretimi Istanbul'da Eski
yel degirmeni mahallesinde bulu-
nuyor. Laderfy'in deneyimli kadrosu
sayesinde de tasarimlarimizi %100
el isciligiile gercek deri menu kaplari
Uretmeye basladik.

Uretimimizde kullandigimiz, dana,
manda, kuzu, geyik derileri, Leather
Working Group Gold Sertifikas! ve
Join Life Sertifikas! almis Uretici-
lerden tedarik edilmektedir. Diger
kaplama malzemelerinden Buckram
ve cilt bezleri italya ve Hollanda'dan
ithal ediliyor.

Musterilerimizin menu kapak veya
kilif taleplerini karsilamak icin 6n-
celikle istedikleri model Uzerinden
tasarim ekibimiz mock-uplar hazir-
liyor ve cesitli materyal alternatifleri
ve renk secenekleri sunuyor. Onayla-
nan tasarimlardan sonra, menuU kap-
lart veya kiliflarindaki mekanizmalar
ve logolar demo numuneler halin-

FORRATTER

VECKANS . .,
FLTr STARTERS:

de musterinin onayina sunuluyor.
Onay alindiktan sonra Uretim sureci
basliyor ve Urlnler isletmeler i¢in
hazirlanip teslim ediliyor.

MuUsteri memnuniyeti bizler icin en
onemli unsur. Hayal ettikleri ve ol-
masini istedikleri her seyi fazlasiyla
yapabilmek adina zor olani hayata
gecirmeyi seviyor, surekli arastiriyor,
cabaliyor, her bir musteriyle kendi-
mizin bir Ust versiyonuna ulasmak
icin cabaliyoruz. El yapimi ve islet-
meye 6zel tasarimlar oldugu icin
sonsuz secenek ve Kisisellestirme
ozelligi bulunan menu kaplari ve ki-
liflar1 biliniyor ki sadece o musteri-
miz icin Uretiliyor, baska bir benzeri
bulunmuyor.

HORECA sektdrindeki mosterileri-
nizin taleplerini nasil karsiliyorsu-
nuz? Hangi 6zellikler ve 6zellestir-
me secenekleri sunuluyor?

Agirlikli olarak musterilerimizin
basinda kreatif ajanslar, horeca
sektorune hizmet veren mimarlik
burolari ve tabii ki direkt yiyecek
icecek hizmeti veren isletmeler.
Menu Production hazir menU kabi
stoku tutmuyor, sadece musterile-
rimizin taleplerine gore 6zel Uretim
yaplyoruz. Bizim calisma sistemimiz;
musterimizin ihtiyacini iyi anlamak
ve ona o0zel menUyU kendilerine
hazirlamak Uzerine kuruludur. Son-
suz versiyon diyebiliriz buna, neyi
hayal ederseniz onu Uretmek icin
elimizden geleni yapmaya calisiriz.
Aslinda bizim isimizin en énemli
kismi musterilerimizin ilk taleple-
rini 6grendigimiz brief toplantimiz.
Musterilerimizin taleplerini, uzman
ve deneyimli kadromuzla dogru se-
kilde anlayip gorevi teslim aliyoruz.
Musterilerimizin ihtiyaclarini anla-
diktan sonra, onlari en mutlu edecek
Urunleri hayata gecirmek amaclyla
zaman zaman farkli malzeme veya

mekanizma onerilerimiz de olabi-
liyor.

Karsilikli konusmalar, sunumlar ve
ornekler sonucunda musterilerimiz
mutlulugu, surekli ve devamhiligl
olan musterilerimizin her gecen gun
sayisinin artiyor olmasl, bizlere bu
isi neden yaptigimizi bir kez daha
hatirlatiyor ve bizi isimize daha ¢ok
baglyor.

Mend kilifi tasarimlarinizda nelere
dikkat edilmeli? Pratiklik, dayanik-
lilik ve estetik agidan hangi faktér-
ler Gnemli? Bu alanda satin alma ya-
pacak sirketlere neler énerirsiniz?

ik kural, isletmenin hayalindeki ta-
sarimi kullanilabilir kilmak aslinda.
Bunun icin gerekli tUm c¢abay! sarf
ediyoruz. Dayanikli, estetik, kullanis-
[ ama en onemlisi konsepte uygun
ve musterinin tam olarak beklen-
tisini karsilayacak UrUnler Uretiyor
olmak bizler icin cok énemli. Sirf bu
yUzden alisilagelmis bir menu Ure-
tim firmalarindan bizi farkli kilan ve
one cikarak en 6nemli dzelligimiz;
yiyecek - icecek sektérunden geliyor
olmamiz, akademik kariyerimizin bu
konuda olmasl, bunyemizde bulunan
tasarimci ve model Ureticilerini bu
niteliklere uygun kisilerden se¢mis
ve seciyor olmamiz, trendleri takip
ediyor olmamiz.

Satin alma yapacak sirketler icin,
unutulmamasl gereken ¢ok 6nemli
iki tane Gnemli unsur var; Birincisi,
personelin menU kabina icerigi mon-
te ederken rahat ve givenli montaj
yapmalari. ikincisi, misafirlerinin
menu kabini ellerine aldiklarinda
hissedecekleri duygu. Bu detay cok
onemli. Girdikleri restaurantta; de-
korasyon, karsilama ve sonrasinda
yiyecekler, icecekler ile bulusmadan
onceki ilk temasin bir menu kabin-
dan gectigi gercegini asla atlama-

malari gerekiyor. Aslinda her sey
burada bashyor.

Sektérdeki trendler ve yenilikler
neler? Men0 kilifi tasarimlarinda
hangi yenilik¢i 6zellikleri veya tek-
nolojileri kullaniyorsunuz?

Genele bakildigl zaman suni deriden
yapllan standart menu kaplari ile
karsilasiyoruz. Ancak bizler muste-
rilerimize cok farkl malzemelerden,
cok farklr alternatifler sunuyoruz.
MUtevazi olmak istemiyoruz, Menu
Production, trendleri belirleyen
menU kaplari Uretiyor. Gercek dana,
manda, kuzu ve ren geyigi derilerinin
yani sira talebe gore Fitalat (phthala-
te) icermeyen suni deri, nubuk kadife
gibi malzemeler ile de menu kaplari
Uretiyoruz. Cok yeni basladigimiz,
gdzbebegimiz olan elma posasindan
Uretilen tamamen vegan, REACH
standartlarinda PVC Free sertifika-
[l bir kaplama malzemesidir. EIma
derisi olarak tanitilan bu malzeme
dayanikli, esnek ve geri donusturule-
bilir ve purizsuz gorsellige sahiptir.

Daha karmasik tasarimlara uyum
saglayacak kadar dayanikli ve es-
nek olan, gerilme mukavemeti ve
asinma direnci icin tercih edilen
aynl zamanda 6zel bir teknikle; ha-
yal edebileceginiz tUm tasarimlari
Uzerinde uygulayabileceginiz, Avru-
pa'da kitap ve menU kaplamalarinda
cok kullanilan Polyester ve pamugun
kombinasyonu olan bukram ve cesit-
lerini kullanmaktayiz. Ayrica sarap
mantarindan imal edilmis cilt bezle-
ri kullaniimaktadir. Tom bu Urunler
italya ve Hollanda'dan ithal edilmek-
tedir. TOmU FSC sertifikall ve cevre
dostu, sOrdUrUlebilir UrOnlerdir.

Men0 kilifi Oretimi soreci, kalite
kontrol ve test asamalari nasil isli-
yor? Urnlerinizin dayaniklilig ve
kullanim kolayhgi konusunda hangi
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Atolyeye ulasan siparisler, Uretim
sirasina gore dncelikle model bolu-
mune gelir. Model ustamiz Oronun
kalibini ¢ikarir ve bu kalip Uzerinden
menude bulunan tOm parcalarin bi-
caklari hazirlatilir. Hazirlanan bicak-
lar Uzerinden mock-up da gorulen
cizim benzeri bir ilk érnek yapilir.
Uygunluk kontrolleri yapildiktan
sonra, hazirlanan bicaklara gore ana
malzemeler, yardimci malzemeler
presde kesilmeye baslanir. Sirasi
ile yapiskanlar surulur, mukavva-
lara sivanir, preslenir, elle taslanir
ve Kivrilir. TUm bu asamalarda ta-
mamen el emegi uygulanir. Asla
ve asla makinada taslama, kivirma
yapilmaz. Uygun ve sipariste verilen

Onermiyoruz.

MenU kapagl, sadece ilik su bir bezle
dUzenli olarak silinmelidir. ic ve dis
malzemelere zarar verebilecekle-
rinden sert kimyasallar veya asin-
diricilar kullanmamalarini siddetle
tavsiye ediyoruz.

Musteri geri bildirimlerini nasil
degerlendiriyorsunuz? Men0 Kilifi
Uretiminde mosteri memnuniyetini
saglamak icin neler yapiyorsunuz?

%100 mUsteri memnuniyeti, muste-
ri devamliligr bizim ilk kuralimizdur.
MuUsteriyi cok iyi anlamaya ve istek-
leri dogrultusunda Uretim yapmaya
gayret ediyoruz. Geri donusler bizim
icin cok kiymetli, kendimizi her gin

iplik rengi ile kumasa ya da deriye
gore dikisler tamamlanir, sipariste
verilen klise islemleri yapilir, sabit-
leme mekanizmalari uygun renler-
de boyanir ve monte edilir. Tek tek
kontrolden gecer temizlenir. Her
birinin mekanizmalari, dikisleri ko-
seleri kontrol edilir ve kalite kontrol
hologram etiket uygulanir. Modele
gOre uygun paketleme tek tek vapilr,
sevke hazir hale gelir ve sevk edilir.

Menu kaplarinin émru uygun bakim
ile genellikle 2 yildir. Ancak yiyecek
- icecek sektorinde her yemek ve
icecek menusu icerigi yenilendiginde
menu kabinin da yenilenmesini one-
ririz. Bu sekilde yapmak istemeyen
muUsterilerimiz icin de daha ekono-
mik kullanimlara uygun bir meno
kabi da tasarliyoruz. Burada menu
kabini daha uzun sUre kullanima
uygun deriden seciyoruz ve mus-
terilerimiz menulerini degistirmek
istediklerinde kendileri rahatlikla
yenileyerek menulerinin devamli-
ligini saglayabiliyorlar.

Cok soguk va da cok sicak ortamla-
ra menu kaplarinin donmemesi bel
vermemesi icin ithal 6zel mukav-
valar ve salpa malzemeler kullan-
maktayiz.

Kapagin asiri asinmasini onlemek
icin kapagl kapali ve dUz bir sekilde
saklamak en iyisidir. Kapagin kenar-
lari carparak gereksiz hasara neden
olacagindan, kapagin dikey, yatay
veya bir kutu icinde saklanmasini

gelistirmeye calisiyoruz ve hatalari-
mizi minimumda tutmaya calisiyo-
ruz. Zaman zaman musterilerimizin
taleplerini karsilarken problemler de
yasadik ama en ¢ok ovundugumuoz
noktalardan biri de hizlica aksiyon
alip problemleri ortadan kaldirma
cevikligimiz. Sukurler olsun ki, kali-
te, iscilik ya da kumas hatalari gibi
bir problem ile ilgili bOyUk sorunlar
yasamadik. Bu konuda kendimizi ge-
listirmek icin her gin calisiyoruz ve
calismaya devam edecegiz.

Calismalarinizda sordirulebilirlik
konusunu nasil ele aliyorsunuz?
Geri donUsturilebilir veya ¢evre
dostu malzemeler kullaniyor mu-
sunuz?

Uretimin de kullanilan malzemelerin
%90'nI Avrupa'dan ithal ediyoruz.
%100 geri donUsumIU, REACH, Av-
rupa Birligi'nde kimyasal maddelere
iliskin mevcut bircok mevzuati tek
bir catr altinda toplayan bir AB TUzU-
§0dUr. REACH, (Registration, Evalua-
tion, Authorisation and Restriction of
Chemicals) standartlarina uymayan
ve PVC Free sertifikasl alamamis hic-
bir Ur0n satin alma politikas! gere-
&i alinmamaktadir. Ayrica Atolyede
kullanilan tim geri donusebilecek
atiklari kayit altina alarak, cevre ba-
kanligl denetiminde geri donusum
tesislerine teslim ediyoruz.

Atolyemizin 1SO 9001:2015, 1SO
1002:2018, I1SO 14001:2015 ve
ISO 45001:2018 sertifikalari vardir.

HORECA TREND’de
donyanin farkl
cografyalarindan

otel, restoran ve
cafeleri sizlerle
bulusturdugumuz
“DUOnya Turu” serimizin
bu ayki duragi Gurcistan
oldu. Bir hafta boyunca
Batum’da dolu dolu bir
HORECA turuna ciktik
ve izlenimlerimizi sizler
icin kaleme aldik.

Yedigin, ictigin sende kalsin ge-
Zip, gbrdugunu anlat” denir ama
biliyorsunuz ki biz bu seride ye-
digimiz, ictigimiz ve konakla-
digimiz yerlere odaklaniyoruz.
GUrcistan’in Turkiye sinirinda
ver alan ve TUrkiye'den her yil
yUz binlerce turist agirlayan Ba-
tum sehrinde neler yedik, ictik
ve nerelerde, nasil konakladik
tum bunlari anlatacagiz.

HAGCAPURI VE MUKEMMEL
HAMUR iSLERI

Once lezzetli yemeklerle basla-
yalim. GUrcistan'a 6zel lezzetler
sz konusu oldugunda sulguni
ve imeruli peyniri ile hazirla-
nan hacapuri gercekten dzel bir
lezzet. TUrkiye'de Karadeniz
bolgesi nasil pide konusunda
one ¢ikiyorsa, GUrcistan'da da
Batum'u icerisine alan Acara

Ozerk bolgesi ayni sekilde ha-
capuri ve hamur isleri ile 6ne
cikiyor.

GUrcistan'da oldugumuz surec-
te, bircok kez otelin acik bufe
kahvaltisini atlatip, kendimizi
hacapuri ve harika hamur is-
leri yapan mekanlarda bulduk.
Biraz kilo almis olabiliriz ama
gercekten deger.

HINKALI, TURK MANTISI
iLE KIYASLANABILIR Mi?

GuUrcistan'in geleneksel yemek-
leri arasinda Hinkali mantisinin
0Ozel bir yeri var. Bizim mantila-
rimizdan ¢ok daha buyuk, bilye
buyUklUgunde bir et ile hazir-
laniyor ve bohca seklinde, ici
su dolu olarak servis ediliyor.

Hinkaliden bir 1sirik alip, 6nce
icindeki suyu iciyor ve sonra-
sinda da tercihinize gore iceri-
sine sos ekleyerek veya sade
olarak tUketiyorsunuz.

Hinkali; farkli, keyifli ama
bence Kayseri ya da Samsun
mantisi ile kiyaslanmasi, reka-
bet etmesi oldukca zor.

GURCISTAN'DA HORECA
SEKTORU

GUrcistan'in ve 0zel olarak Ba-
tum’un otel, restoran ve cafe
KUItoru TOrkiye ile kiyaslandi-
ginda; Turkiye'nin 6nde oldu-
gunu rahatlikla soyleyebiliriz.
HORECA sektorunde Turkiye,

bolgede oldukca iyi bir yerde
diyebiliriz.

Batum'da Divan Oteli'nde ko-
nakladik. Sehirde ayrica Hil-
ton, Sheraton, Radisson Blu
gibi uluslararasi markalarin
otelleri de var. Oteller her ne
kadar ihtisamli olsalar da hiz-
met kalitesinin TUrkiye'de daha
iyi oldugunu rahatlikla gozlem-
leyebiliyorsunuz.

GUrcistan'daki, ozellikle Ba-
tum'daki restoran ve cafelerin
Turkiye'deki kadar iyi sevi-
yelerde olmamasi bolgedeki
casino’larla da ilgili bir durum.
TUrkiye'de kimi bolgelerde nasil
“her sey dahil” tatil sistemi tu-
ristleri otel disina ¢ikartmiyor-
sa; kumarhanelerdeki hizmet
kalitesinin yUksekligi de sehrin
cafe ve restoranlarinin gelisme-
sini engelliyor gibi. Benzer bir
durumu KKTC'de de gozlemle-
mistik.
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