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UNIiVERSIiTE SERTiFiKALI

ASCILAR GELIYOR

Hande BOZDOGAN

[stanbul Culinary Institute kurucusu

Bugiinlerde Kadir Has Universitesi koridorlarinda elinde
kepcesi, basinda beyaz as¢i kepi ve 6nliigl ile dolasan
birilerini gorirseniz sasirmayin. Khas Yasam Boyu Egitim
Merkezi, Tarkiye’'de bir ilki gerceklestirerek sektdre asci
yetistiren istanbul Culinary Institute ile bir ortaklik baglatti.
Cibali Kampusi’nde kurulan iki mutfakta ¢ok yakinda
sertifikall ascilar yetisecek.

Khas Yasam Boyu Egitim Merkezi, 2008 yilindan bu yana yiyecek-
igecek sektoriine kalifiye ve profesyonel aggilar yetistiren Istanbul
Culinary Institute ile birlikte ortak bir sertifika programia imza
atti. Program miifredati baglangicindan bu yana New York’un
saygin ve en eski ascilik okullarmdan Institue of Culinary Education
New York ile ortaklik olusturuldu ve katihmeilar bu okulunda
katihm belgesini aliyorlar. Nisan ayindan bu yana hafta sonu ve
hafta i¢i olmak tizere iki farkh simif bu mutfakta egitim aliyor.

Bir tiniversite ¢atist alinda Ttrkiye’de ilk ve tek uygulamal
profesyonel aggilik egitimi sertifika programi olan Chefschool’da
asct adaylari, aldiklar: teorik bilgilerini Enstitii Restoran’da seflerin
gozetiminde yemekler pisirerek de pratige dokiiyorlar. Son
dénemdeki 6grenciler Enstitt restoranda gergek bir mutfak
ortaminda farkli istasyon ve vardiyalarda seflerin gézetiminde
¢aligilarak, sunulan yemeklerin hazirlanmasina katkida bulunuyorlar.
Bu ¢aliyma; 6grencilere sunum, zamanlama, menu planlama ve
ekip caligmasi gibi pek cok alanda birebir tecriibe kazandirip
scktore tecriibeli ve daha 6z giivenli bir baglangi¢ yapma firsati
Verlyor.

Nisan ayinda baglayan ve alti ay tam zamanli olarak devam eden
programda temel olarak klasik Fransiz tekniklerinin baz alindig
uluslararas: temel mutfak prensipleri igleniyor. Ardindan sektoriin
onde gelen bagarih seflerinin de destegi ile Tiirk mutfaginin
incelikleri ve tadlar: 6gretiliyor.

Beceri gelistirme, damak zevki, hiz ve ekip ¢alismas: gibi kapsamh
ve yogun egitimde as¢1 adaylari, egitim suresince teknik olarak
gelisecekleri gibi kariyer hedeflerini de daha bilingli belirleme sanst
buluyor. Ciinkii programda temel mutfak egitimi yamsira ‘Liderlik
ve Ekip Caligmasy’, ‘Sarap-Yemek Uyumu’, ‘Maliyet Kontrold’
gibi konularda da tamamlayic1 egitimler veriliyor.

Chefschool’da programinin bagladigi mutfagin hemen yanindaki
ikinci mutfakta ise sonbahardan itibaren yine ortak olarak sunulacak
olan ‘Ekmek ve Pastacilik Sertifika Programi’ hayata gececek.
Sektore bu alanda egitimli ve donanimli pasta sefleri kazandirmak
amaciyla tasarlanan bu programin hazirliklar devam ediyor.

Bir haber de yeme igmeye ve degisik mutfaklara ilgi duyan amatorler
icin. Chefschool’da gelecek aylarda ise yalnizca profesyonel asgilar
degil evlerinde Tiirk ve diinya mutfaklarindan farkh receteler
ogrenmek ve tekniklerini gelistirmek isteyenler icin de ¢esitli
programlar, dinya mutfaklarindan atélye ¢aligmalar: ve yeni
sertifika programlari yer alacak.

Enstiti Restoran’da kullanilan sebze ve meyveler, Saros Kérfezi'ndeki
Enstitd’'niin organik olarak yetistirdigi tarlalardan geliyor.



3 MODULDE ASCILIK EGITIMI
Modiil 1

* Hijyen ve sanitasyon

* Yemegin tarihsel gelisimi

+ Besin bilgisi ve besinlerin tanitiimasi
+ Mutfak ekibi, bicaklarin tanitilmasi

» Kesme teknikleri

« Et, balik, ve tavuk kesimleri, kemik
sularinin ¢ikartilmasi, klasik ve modern
soslar

+ Uluslararasi kullanilan pisirme
teknikleri ve 300’e yakin recgete
uygulamasi

» Temel isletme maliyeti

» Gastronomik geziler

Modiil 2

Bu modiilde Turk Mutfagr’'nin temelleri
calisiyor. Tirk Mutfagi’na 6zgi pisirme
teknikleri ile ilk modilde alinan bilgiler
pekistiriliyor.

« Turk mutfag! ve gelisimi hakkinda
genel bilgiler

 Corbalar ve garnitirler

« Kebaplar, yahniler ve kilbastilar

« Etli ve zeytinyagh dolma ve sarmalar
* Kofteler

» Sebze yemekleri ve zeytinyaglilar

» Hamurisi ve bérekler

* Pilavlar

» Mezeler ve salatalar

* Yumurta yemekleri

+ Balik ve deniz drunleri

* Turk tathlar

« Sarap bilgisi ve yemek-sarap uyumu
» Khas Yasam Boyu Egitim Merkezi
tarafindan verilen Liderlik ve Ekip
calismasi egitimi

Modiil 3

Uygulamali olarak devam eden bu

MUTFAKTA ISTANBUL VAR
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modulde, 6grenciler Enstitli Restoran’da
seflerin g6zetiminde farkli bélimlerde
calisarak, gunltik yemeklerin
hazirlanmasinda ve operasyonda aktif
olarak rol aliyorlar.

* Rotasyon ile restoranin sicak, soguk,
tath bélimlerinde glniin tabldot ve “a
la carte” menlerinin hazirlanmasi

« istasyonlar arasi koordinasyon
 Mutfak-servis koordinasyonu

* Menii olusturma

» Malzemelerin verimli kullaniimasi

* Porsiyonlama

» Tabak sunumu

Gegen yil basilan ‘istanbul Mutfakta’ kitabindan kisaca bahsedip istahlarinizi agmak ve sizleri yemek
diinyasina yaklastirmak istedim. Yurt disinda Turk mutfagina dair dogru icerikli ve kaliteli kitap eksikligi
Uzerine arkadasim Lale Apa ile baslayan sohbetimiz blylk bir projeye dénlsti. Gegen yil ‘Fransa’da
Turkiye Sezonu’ icin 6nce Fransizca olarak hazirladigimiz bu kitap ¢ok olumlu bir geri dénis aldi ve
yiyecek icecek diinyasinin prestijli Goumand Jiiri Ozel Odiili’niin sahibi oldu. Daha sonra kitabin ingilizcesi
ve Turkgesi de basildi ve kitapgilarin raflarinda yerini aldi. 30 konuk sef ve yemek yazarinin katkisi ile
olusan kitapta giiniimiiz istanbulu’nun farkli lezzetleri genis bir yelpazede tanitiliyor. Mutfakta zaman
gecirmekten hoslananlar icin kitaptan sectigim birkag tarifi bir sonraki sayfada bulacaksiniz. Bodrum
Maca Kizi Otel'in sefi Aret Sahakyan, 360 Restoran’in sefi ve ortagr Mike Norman ve Enstitli Restoran’in
sevilen yemeklerinden bir tanesini sectim. Satir satir uygularsaniz ayni sonuglari elde edeceginizden

emin olabilirsiniz.
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BARBUNYA IZGARA

(SAM FISTIGI VE SUMAK PESTO iLE)
Aret Sahakyan

HAMSILI MUCVER

Mike Norman

Malzemeler: (6 kisilik)

Cam fistikh sumak pesto:

* 3 corba kasigi cam fistigi

(kavrulmus/ince dogranmis)

* 2 corba kasigi taze ekmek (ufalanmis)

* 1/4 su bardag maydanoz (ince dogranmis)
+ 2 dis sarimsak (rendelenmis)

* 1 corba kasigi sumak

« 1 corba kasigi limon kabugu (rendelenmis)
+ 18 adet butln barbunya baligi (her biri 120 gram)
* Tuz (istege bagl)

* Karabiber (istege bagl)

* Sizma zeytinyagi

Hazirlanisi:

1. Cam fistikli sumak pestoyu hazirlamak igin, yukaridaki bitin
malzemeyi karistirin.

2. Baliklarin filetosunu ¢ikarin, hafifce tuzlayip biberleyin.

3. Balik filetolarinin yarisini derileri altta kalacak sekilde tepsiye
yerlestirin, Gzerlerini sumak sosuyla kapladiktan sonra kalan filetolari
derileri Uste gelecek bicimde kapatin. Ortalari hafifce pembelesinceye
kadar, firrnda 180°C’de pisirin.

4. Her tabaga Uger fileto yerlestirin, Gzerilerine ekstra rafine zeytinyagi
gezdirin, sumak serpip sicak olarak servis yapin.

Malzemeler: (6 kisilik)

12 parga hamsi (fileto edilmis)

* 110 gram/1 su bardagindan biraz az un
* 150 ml/ 2/3 su bardag: st

« 5 gram/1 cay kasig! karbonat

» 3 gram/ 2 gay kasig! toz seker

+ 3 gram/1/2 gay kasigi tuz

+ 60 gram/ 4 gorba kasidi tereyagi (erimis)
* 1 yumurta aki (cirpiimig)

* 1 demet taze dereotu

Hazirlanisi:
1. Bitiin kuru malzemeyi derin bir kaba koyup karistirin. icine erimis
tereyagi ile sitl de ilave edip tekrar karistirin.

2. Yumurta aki ve dogranmis dereotunu da ekleyin ve son kez karistirin.

3. Isitilmis teflon tavaya bir balik filetosu yerlestirin. Uzerini hazirlamis
oldugunuz karisimla iyice kaplayin.

4. Tavay altust edip iki tarafinin da pismesini saglayin, sonra bir servis
tabagina alin.

5. Bu islemi her bir hamsi icin ayri ayri tekrarlayin.

6. Etrafini yesil yaprak ve taze limon dilimleriyle sisleyip, sicak olarak
servis yapin.



Malzemeler: (6 kisilik)

+ 1.2 kg hindi fileto (kugbast)

+ 20 ml/1 1/2 gorba kasigi sizma zeytinyagi
* 50 gram/ 3 gorba kasigi tereyagi

* 4-5 sap taze kekik

» 2-3 dis sarimsak (ince dogranmis)

+ 1 blylk boy sogan (ince dogranmis) KABAK P U R E L i
* 6 adet iri kabak (yikanmis, iki ucu kesilmig) - .
HINDI TAS KEBABI

* 50 gram /6 ¢orba kasigi un

* 500 ml/ 2 1/2 su bardagi sit

* 60 gram /10-15 adet arpacik sogan istanbul Culinary Institute
« 6 adet yesil biber (kiip seklinde dogranmis)

+ 1 adet iri kapya biber (kiip seklinde dogranmis)

» 10 gram/2 gay kasigi tuz

+ 10 gram/2 cay kasig karabiber

* 600 ml/2 1/4 su bardag@ sebze suyu ya da tavuk suyu
+ 30 gram/1 gorba kasigi sal¢a

* 1/2 demet dereotu (ince dogranmis)

Hazirlanisi:
1. Bir tencerede kizdirdiginiz zeytinyaginda sirasi ile sogan, sarimsak,
kapya biber ve yesil biberi kavurun.

2. Kusbas! hindileri ekleyin, biraz kavurduktan sonra arpacik sogan,
salca ve sebze suyunu ilave edin.

3. 5 gram tuz ve 5 gram karabiberi ekleyip pismeye birakin. 25 dakika
sonra veya etler pisince atesten alin.

4. Kabak pdresi icin kabaklari haslayin ve suzun. Patates ezme aleti
ile kabaklar pure haline getirin.

5. Genis bir tencerede tereyagini eritin. Unu 5-6 dakika tereyagi ile
beraber kavurun. Tereyagi ile un iyice kavrulduktan sonra devamli
cirparak sitl ekleyin ve icinde pltlr kalmayincaya kadar girpin. Kabak
puresini ekleyin beraber 1-2 dakika daha karistirarak kavurmaya
devam edin. Kalan tuz ve karabiberi ekleyin. Atesi kapattiktan sonra
kiyllmis dereotunu ilave edip karistirin.

6. Tabagin ortasina dnce kabak piresini yayin, ortasina sosu ile
beraber hindi tas kebabindan koyun ve sicak olarak servis yapin.

Hazirlanisi

1. Bir kapta piringleri 1lik tuzlu suda 30 dakika bekletin. Daha sonra siiziin ve suyu berrak akincaya
kadar yikayin.

2. Genis bir tencerede bir miktar su kaynatin. igine 5 gram tuz atin. Pazi yapraklarini suyun igine
10-15 saniyeligine sokup kagit havlu Gizerine ¢ikartin, kurulayin.

3. Hazirladiginiz pazi yapraklarinin sapi ve uzantisi olan damarl kismini yapraga zarar vermeden
keskin bir bicakla keserek ¢ikartin. Bigagin sapinin ucu ile yapragin ortasinda kalan kismi ezin.
4. Kuguk bir tencerede su veya kullaniyorsaniz sebze suyunu isitin.

5. Bir tavaya biraz zeytinyagi koyun ve ince, uzun dogranmis soganlari kavurun. Soganlar yumusayip,
karamelize olmaya baslayinca piringleri ekleyin ve kavurmaya devam edin. Pirincler seffaflaginca,
icine deniz mahsullerini, daha sonra zeytinleri ekleyip beraberce kavurun. Suyunu ilave edin. Tuz
ve karabiberini ekleyin. Piringler yari pisince atesten alin. igine taze baharatlari ekleyip karigtirin.
6. Hazirladiginiz harci sogumasi igin bir kenarda bekletin. Firini 160°C'de isitin.

7. Dolmalari sarmak igin, pazi yapragini diiz bir zemine sapli kismi size bakacak sekilde yayin.
Size yakin tarafa hargtan bir kasik kadar koyun. Yapragin ucunu harcin lizerine, daha sonra her
iki yanini da onun (zerine kapatin,

sonra harcin gcikmasini engelleyecek

sekilde, sikica diger uca dogru sarin.

A Sardiginiz biitiin pazi dolmalarini
PAZI YAPRAGINA SARI LI bir firin tepsisine dizin.
i T Ml 8. Firin tesisine 150 ml sebze suyunu
D E N IZ IVIAH S U L L E R I ve 50 m fish sosu ekleyin. Uzerini
istanbul Culinary Institute [ A S L
6nceden isitilmis firnda 30 dakika
pisirin.
9. Sicak olarak servis yapin.

Malzemeler: (6 kisilik)

» 1kg-1.2 kg/1 demet pazi yapragi

* 90 gram/1/2 su bardag! piring

« 3 adet orta boy sogan (piyazlik dogranmis)

« 2 orta boy tip kalamar (kup kesilmis)

» 1 adet levrek fileto (kip kesilmis)

* 1/2 su bardag! Gimg¢im karides

* 1/5 iri somon fileto (kip kesilmis)

* 150 ml+100 ml/1 su bardagdi su veya sebze suyu
* 10 gram/2 cay kasigi tuz

+ 10 gram/2 gay kasigi karabiber

* 1/4 demet taze dereotu (kiylimig)

* 1/4 demet taze nane (kiyllmig)

» 125 ml/2/3 su bardagi zeytinyagi

» 12 adet siyah zeytin (¢ekirdeksiz, dogranmis)
* 50 ml/1/4 su bardagi fish sauce
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