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<< Bana göre bütün deliliklerimiz, midelerimizin boş, kafalarımızın 

hava ile dolu olmasından ileri geliyor>> 



<< Efes Antik Kenti Arkadiana Caddesi >> 



<< insanlara boynunuzu bükerek (kibarlık anlamında) hizmet 

edeceksiniz.  Ekmek, şarap, etli çorba ve bulgur verdikleri törenlere 

katılınız>> 

Hitit Kralı Hattuşili 



Nazım Hikmet Ziya Osman Saba  Hüseyin Rahmi Gürpınar  Sait Faik 

Şükran Kurdakul  
Halit Ziya Uşaklıgil 



Mülkiye’nin 68 Kuşağından Vecdi Seviğ üstadımın kitabı  



Köfte: «Döğülmüş ve hurda olmuş köfter dedikleri kebaba denir. Andan yuvarlak yapı bazı sâde ve bazı küfteli 

çorba ve ekşili yahni misillu ta’âm içre pişirüp tenâvül ederler 

Ahmed Cavid 



1680 tarihli kanunnamesinde börekseverliğine dair şu notu yazdırıyor 

 

<< Etli börekler 250 dirhem olup koyun eti ihtiva edecek (sair içli) börekler 200 dirhem, yufka börekler 180 dirhem 

gelecek, ortası soğanla dolu olmayacak. Et karışık olmayacak, sadece koyun eti bulunacak. Çok soğan, az et ve 

gözenek olmayacak. Tamamı iyi undan olacak. Domuz yağı ilave olmayacak, aksini yapanlar tecziye edilecek>>. 

 

IV. Mehmet (1642 – 1693) 



Muhtar değil Elçi Yemekleri  







Konya Kadınlar Pazarı  





Güne başlangıç, Kahvaltı ve sonrası… 

























Sevgili Murat SAYIN’dan  

Gerçi ejderin suyu çıktı ama olsun varsın….  





Kapitalist Sınai Çiftlikler ve Üretim Süreçleri  



Lokantalar, Mekânlar, Eğilimler 

«ORAYA GİTTİM» 



İzmir – URLA’dan bir Esnaf Lokantası  



Ankara – Hergelen Meydanı’ndan  

Mersin Narlıkuyu’dan   







İlk gençliğimin İzmir’inden Kelleci Akif Baba Meyhanesi   

http://www.google.com.tr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjb7oDd_v7dAhXE_KQKHcVnDRQQjRx6BAgBEAU&url=http://eskiesvaplarim.com/izmir-akif-baba-tas-plak-meyhanesi/&psig=AOvVaw3bR5406InE3DOslpwLYN4q&ust=1539367937256340


Trattoria Zà Zà 

Floransa 



Seksi İşler İnstagramda….. 



Ünlü İtalyan şef Massimo Bottura İstanbul’da tutunamadı ama dünyada birinci oldu… 
Dünyanın en iyi 50 restoranı listesinin bu 2016 birincisi İtalya'nın küçük kenti Modena'daki Osteria Francescana oldu. Restoranın 

ödüllü şefi 2014 yılında İstanbul'da mekan açmış ancak sadece 14 ay sonra kepenkleri indirmek zorunda kalmıştı.  



Ondan 



Bizden  



Ondan 



Bizden  



Ondan 



Bizden  



Ondan 



Bizden  



Ondan 



Bizden  





Adana; Okul Öncesi Eğitim (tatbiki) 



Yeryüzü Sofraları... 



Geçiyorken birkaç kelime 



Abur Cubur Sağlıklı Yiyecek 





Sevgili Murat SAYIN’dan  

ŞARBON Vaziyetleri….  

http://www.bilimveaydinlanma.org/ 





Sindirim Okulu 



Mikrobiata 

Beyin yerine BAĞIRSAK 

Hatta ikinci beyin = BAĞIRSAK 







Güzel Ülkem Benim …. 

Gaziantep’te bir lokanta kasası 



SONUÇ YERİNE 
 

«İnsan hayatı yemek ve içmekle kaim olduğu için yemek pişirmeyi öğrenmek 

herkes için büyük bir saadettir.» 

 
Vağinag Pürad’ın 1926 yılında İstanbul’da Ermeni harfleriyle Türkçe yayımladığı ‘Mükemmel Yemek Kitabı’ndan… 



1.) Mutlaka pazara gidilecek. Çocuklarda bu pazar mevzuuna zaman zaman eşlik etmeli. 

2.) Mecbur kalınmadıkça ambalajlı hazır yemekler evlere sokulmayacak 

3.) Sebze ve meyveler mevsiminde tüketilmeli. Aralık ayının ayazında ruhsuz domates ve 

plastikimsi biberlerle menemen yapmaya girişilmeyecek. 

4.) Evde yoğurt ve ekmek yapılacak. «Kapitalizme karşı böyle mi mücadele ediyorsunuz?» 

türünden densizliklere itibar edilmeyecek. 

5.) Her hanenin, bir kasabı ve balıkçısı mutlaka olmalı. 

6.) Tavuktan tantuni ya da İskender gibi taklit ürünlere asla itibar edilmeyecek. 

7.) Yüzde 100 ithal ürün olan ‘kahve’ nin karton kovalarda servis edildiği; …dünyası, denizi, sarayı 

ve ….. Kahvecisi ile yabancı kahve zincirlerinden uzak durulmalı. 

8.) Özellikle Cumhuriyetin Kalbi, Devrimin Başkenti AnGara’da peşisıra açılmakta olan midye ve 

boyozculara ve ‘kumruculara’ ihtiyatla yaklaşılacak. 

9.) Hangi metotla olursa olsun; kızartma, buğulama, ızgara, çıtlatma vb denizin mübareği her türlü 

balığa pul biber serperek balıkların haysiyetiyle oynanmayacak. Aksi halde, erken hasat soğuk 

sıkım zeytinyağına motor yağı katmış gibi oluruz. 

10.) İtalyanlar nasıl cucina powera (fakir mutfağı), cucina populare (halk mutfağı) kıskançlıkla 

sahip çıkıyorlarsa bizlerde geleneksel mutfaklarımıza azami özeni / önemi göstermeliyiz… 



Sabrınız için  sizlere teşekkürler… 

 

 

Ahmet Nedim Attila, Vecdi Seviğ, Dr. Vedat Milor yazı ve kitaplarından da esinlendim 

/ yararlandım. 


