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Her Tarihsel Donem
Kendi Yasam Tarzini Yaratir

Degerli Lezzet Dostlari,

Gastronomi kurallarina gére Turk mutfak kualtaridnin en temel
unsurlarinin; modern yaraticilikla, sunum ve pisirme teknikleriyle
baglantili oldugunu distntyorum.

Hizla degisen ve gelisen gastronomi sektdérinde, yaratici Turk
mutfagdi akimlarina modern yorumlar getirmemiz gerekiyor. Ve bunu
basardigimiz zaman tutarli, iddiasi olan, tanimi yapilabilir farkli bir
mutfak ortaya cikacaktir. Seflerimiz, bu akimi benimsedigi takdirde
kendi mutfagimizi tanimlayip yeni sef adaylarina aktarabiliriz.

Tarkiye’nin ilk porselen tasarim merkezi olarak, dinya trendlerine
uygun tasarimlarimizi hayata geciriyor ve porselen sektériinde modayi
belirliyoruz. Fark yaratan yeni koleksiyonlarimiz, gastronomi sektdri
tarafindan en cok tercih edilen Urlnlerimiz arasinda yer aliyor.

Degerli seflerimiz, “Chef Taste Of” serisinin her sefin mutfaginda
kolaylikla kullanabilecegi bir Grin oldugunu dlsuntyorlar. Dogalligi
sofralara tasiyan “Chef Taste Of”, hayal glicinden dogan tim lezzetlerin
fonksiyonel acidan kolaylikla sunulmasini sagliyor ve sunumda goérsel
bUtUinliguin dnemini ortaya cikariyor.

“Chef Taste Of” serisi, Executive Chef Rafet ince ile birbirinden degerli
seflerin goruUsleri alinarak tasarlanmis ve Kitahya Porselen tarafindan
Uretilmistir. “Chef Taste Of” katalogunun yapiminda blUytk emegi olan,
birlikte calismaktan mutluluk duydugumuz Executive Chef Rafet ince’ye
katkilarindan dolayi tesekktr ederiz.

Sema Giral Sirmeli
Kltahya Porselen Yénetim Kurulu Baskani
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Belki, dinyanin en gulizel yemeklerini yapiyor olabilirsiniz, ama onlari
en iyi tabaklarda sunma sansiniz yoksa her zaman bir seyler eksik
kalacaktir.

Ulkemiz, cografi &zellikleri ve iklimi acisindan aslinda tim dinyanin
kiskandigi ve hayallerini slsleyen bir doga dengesine sahip. Biz
sefler, Anadolu halk mutfaginin bas yapitlarini hazirlarken toprak
anadan faydalanmayi, 6zellikle recetelerimizde cografi isaretli Grlnleri
kullanmayi kendimize misyon edindik. Bu nedenle glnesin, topradin,
yagmurun dengeli uyumu ile mevsiminde yetisen dogal meyve ve
sebzeleri mutfagimizdan eksik etmedik. Bunun yaninda yemeklerimizi
sundugumuz tabaklari secerken yerli ve milli Gretimi tercih ettik. Modern
ve yoresel tariflerin bir araya geldigi, farkli sunum ve pisirme tekniklerini
kullanarak hazirlamis oldugumuz yemeklerimizi Kitahya Porselen’in
2019 serisi “Chef Taste Of” ile bulusturduk. Ulke ekonomisine katma
deger katmaktan, Ureticimizi desteklemekten gurur duyuyoruz.

Bu katalogun olusmasinda desteklerini esirgemeyen Kitahya Porselen
Yonetim Kurulu Baskani Sema Gural Sirmeli’ye, can dostlarim tGlkemizin
cok degerli Sefleri Omir Akkor’a, Cihan Kipcak’a, Kemal Can Yurttas’a,
Yilmaz Oztirke, Tevfik Alparslan’a, Aydin Demir’e, ismet Saz’a,
Cigdem Seferoglu’na, Ali Ronay’a, Soner Kesgin’e, Murat Aslan’a, Riza
Belenkaya’ya, Savas Aydemir’e, Ali Ocak’a, Cigdem Alagdk’e, Cihan
Cetinkaya’ya, fotografcimiz Hande Goéksan’a, Mutfak Asistani Tahsin
KlcUk'e ve Taps Ajans’a tesekklrlerimi sunuyorum.

ﬁc»/&z‘ Tonce

Executive Chef
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Savas Aydemir (Sayfa 32)

M. Omiir Akkor (Sayfa 26)
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Soner Kesgin (Sayfa 34)

Aydin Demir (Sayfa 12)
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Tevfik Alparslan (Sayfa 36)

Yilmaz Oztiirk (Sayfa 38)



All Ocak

Hilton Istanbul Bosphorus
Executive Cher

1973 vyilinda Sivas’'ta dogan Ali Ocak, Sisli Lisesi'nden mezun
olduktan sonra 1989 senesinde Harbiye Kervansaray Gazinosu’nun
servis boélumiunde komi olarak calismaya basladl. 1990°da
Hilton Istanbul Bosphorus'ta garson olarak ise giren Ocak, 1991
senesinde servis ettigi yemekleri 6grenmek icin otelin mutfaginda
staja basladi ve yine ayni yil mutfak bdélimuune transfer oldu.
1993 senesinde askerlik gdrevi icin isinden ayrildi. 1995’te tekrar
Hilton istanbul Bosphorus’ta ise basladi. 2005 yilinda Hilton Roof
Restoran’da Sous Chef, 2008'de ise Banget Sous Chef oldu. Ali
Ocak, halen Hilton istanbul Bosphorus'ta Executive Chef olarak
calismaya devam ediyor.

Ankara, Kayseri ve Malatya'daki Hilton Otellerinde egditmen sef
olarak gorevlerde bulunan Ocak, Ascilar Milli Takimi'nda sayisiz
oduller kazandi. 2009 yilinda Luksemburg’'da dUzenlenen DUnya
Asclilik Sampiyonasi’'nda Turkiye'yi altin madalya ile temsil etti.
2009 senesinde Bursa’da duzenlenen Osmanli Saray Yemekleri
Yarismasrnda birinci oldu. 2010’'da Istanbul'da dUzenlenen
Osmanli Saray Yemekleri Yarismasi'nda tekrar birincilik &duld
kazandi. Osaka, Bukres, Kuveyt, Kiev, Etiyopya, Paris ve Karadag
sehirlerindeki Hilton Otelleri’nde Turk yemeklerini tanitti.

2004 yilinda ABD Baskani George W. Bush’a yemek verdi.







All Ronay

Swissotel The Bosphorus Istanbul
Executive Cher

Yeni nesil mutfadin ilgi ceken isimlerinden Ali Ronay, Gazi
Universitesi, Amerikan AHMA ve Paul Bocuse Enstitisi’'nden
mezun oldu. 27 yasinda bas asci olan sef, hem yurt disi hem de
yurt icinde gastronomi alaninda 19 villik bir deneyime sahip.

Anadolu Turk Mutfagr'ni diinyaya tanitmak icin 10 yildir Anadolu
mutfak kUltUrleri Uzerine arastirmalar yapan Ronay, lokal tatlara
kattigi yeni yorumlar ile Swissétel mutfadina kendi imzasini
atiyor.

Genclere olan inancini her defasinda dile getiren deneyimli
sef, mutfadina gelen sef adaylarinin, kendisinden ve ekibinden
ogrendikleri bilgileri gittikleri yerlerde aktarmalarini istiyor.







Aydin Demir

Aydin Demir

Ortakoy Feriye Sarayi
Executive Cher

Mengen'de 4 kusaktir ascilik yapan bir ailede dinyaya gelen
Aydin Demir, 34 yil dnce cocuk yasta cirak olarak mutfaga girdi.
Club 29, Samdan, Discorium, Piezza, Citron, La Fontaine gibi
restoranlarda calistiktan sonra 1999'da ilk fUzyon restorani
Changa’nin  sefligini  Ustlendi. Ritz Carlton’da, Ciradan
Kempinski'de, Kanyon Konyal’'da ve Divan Otelleri’'nde bas asci
olarak gbdrev yapti. Abdullah GuUl déneminde Cumhurbaskanligi
mutfagini yonetti. Babasi ibrahim Demir'den Tirk Mutfagdi, Gnld
Ingiliz Sef Peter Gordon'dan flzyon mutfadi, Fransiz sefler
Paul Pairet'ten molekller gastronomi ve Fabrice Canelle’den
minimalist stil konusunda egitim aldi. TUm bunlari sentezledikten
sonra, simdi de yeni bir ataga giren Ortakdy’'deki Feriye Sarayrnin
bas asciligr gdrevini yUrutlyor.

Turkmax Gurme kanalinda “Mutfaktakiler” ve "5 Sef” isimli TV
programini yapan Demir, Yeditepe Universitesi'nde ve Medipol
Universitesi’nde son 5 vyildir TUrk mutfak kGltarQ dersleri veriyor.
lyi saraplara ve kaliteli ickilere de tutkulu olan cekirdekten
yetisme sef, simdilerde Barselona ve New York gibi sehirlerde
uluslararasi bir gastronomi figUrd durumunda.

Basarili Sef Aydin Demir, Lyon’daki Toques Blanches du Monde
(DUnyanin Beyaz Kulahlilar) érgdtinden 2012 yilinda “Yilin Sefi”
unvanina layik goruldd.







Cihan Cetinkaya

Istanbul Yiyecek Icecek Grubu
Operasyon Direktord

1977 yilinda Bolu Mengen’de dogan Cihan Cetinkaya, Mengen
Anadolu Asclilik Meslek Lisesi’'nden mezun oldu.

Calisma hayatina 1993’te lberotel Side Palace Antalya’da stajyer
ascl olarak basladl. Egitimini tamamladiktan sonra Ceylan
Intercontinental Hotel istanbul’da kariyerine devam etti. Ayrica
Anadolu Universitesi Iktisat Fakultesi Kamu Yonetimi bdlumi
lisans mezunu olan Sef Cihan Cetinkaya, 2003 senesinde The
Ritz Carlton Hotel'de calisirken Turkiye Chaine Des Rotisseurs
Genc¢ Ascllar yarismasini kazandi. Ayni yil Capetown’a giderek
uluslararasi yarisma finalinde Turkiye'yi temsil etti.

Bu basarisindan sonra yurt disinda bircok otel ve restoran
mutfagdinda yoénetici, ascibasi olarak calisan Cetinkaya, hayati
boyunca Turkiye'deki ve yurt disindaki seckin mekanlari gezerek
mutfak kdlturlerini tanima ve kendi mutfak kultUrdnd tanitma
firsatl yakaladi.

Cihan Cetinkaya, sektébrUnUn lider sirketleri arasinda bulunan
Istanbul Yiyecek icecek Grubu'nda Operasyon Direktdri olarak
calisma hayatina devam ediyor.







Cigdem Alagok

Sardunya Karakdy
Mutfak ve Servis Koordinatord

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 6grenimini 2007°de tamamladi.
“lyi bir sef ayni zamanda iyi bir yonetici olmalidir” diyen Sef
Cigdem Alagdk, 2011 senesinde is yonetimi ve pazarlama
mastirini bitirdi. Istanbul’da bircok restoran ve otel mutfaginda
ascl olarak calisti. 2012 yilinda Sardunya Restoranlar Grubu’'na
bagli Bosphorus Brewing Company’nin mutfagini kurdu.

2014’'ten bu yana Sardunya Karakdy'in Mutfak ve Servis
Koordinatdérligunu yapan Sef Cigdem Alagdk, 2017 senesinden
beri Bilgi Universitesi Gastronomi bélimunde ders veriyor.






Cigdem Seferoglu

Five O'clock Kitchen
Executive Chef

1981 vilinda Istanbul’da dogan Cigdem Seferoglu, 2004 yilinda
Istanbul Bilgi Universitesi Isletme Fakiltesinden mezun oldu.
Uzun villar aile sirketlerinde isletmecilik yapan Seferoglu, vyillar
sonra asil hayalinin pesinden gitmeye karar verip Italya ve
Fransa’da mutfak Uzerine arastirmalar yapti ve 2014 vyilinda
Istanbul Okan Universitesi Ascilik boliumunden yiksek onur
derecesi ile mezun oldu.

Ascllik kariyerine "Ev Yapimi Dondurmalar"” kitabini kisa zamanda
ekleyerek yemek yazarlhigina da ilk adimini att.

4 yil boyunca THY ydnetim kurulu baskanhglr makaminin &6zel
asciligini yapti ve bu mutfagdi yonetti. Ayrica THY’ nin uluslararasi
hat acilislarinda ekibi ile 6ézel gala yemekleri dlizenleyerek Turk
ve Osmanli mutfadinin tanitiminda gérev aldi. Daha sonra
THY’nin Dis hatlar CIP lounge’na gecerek 1,5 vil burada sorumlu
sef olarak calisti.

Cigdem Seferoglu, su an Five O’clock Kitchen'in mutfak sefi
olarak mutfagini yénetmektiyor. Ayni zamanda TV’de yayinlanan
“Sofralarimiz” adli yemek programini sunarak mutfakla ilgili
arastirmalarini sGrdrmeye devam ediyor.







Ismet Saz

The Steeve Restaurant
Head Chef

Ik ve orta dgrenimini istanbul’'da tamamlayan ismet Saz Turizm
Bakanlhigrna baglhh TUREM adlh okuldan mezun olarak turizm
sektdrune ilk adimini attl. Bu alandaki tecriibesi ismet Saz'in
varaticiligini 6zglUrce ifade edecedi mutfaga girmesine 6n ayak
oldu. Lisans egitimine Yeditepe Universitesi Gulzel Sanatlar
FakUltesi Mutfak Sanatlari ve Gastronomi bélimund tamamlayan
Ismet Saz, mezun olduktan sonra Four Seasons Hotel'de
calismaya basladi. Kisa sUrede isinde basariyi yakalayan Saz, Unld
Sef Carlo Bernardini ile tanisti. Decanter Wine Bar Nisantasi’'nda
birlikte calisan ikili Circus Restaurant Nisantasi’'nin acilisini yapt.

Turkiye'de Ulus 29, Panini Restoranlari, Kemer Country & Golf
Club’ta sef olarak calisan ismet Saz, edindigi deneyimler i1siginda
yoluna devam ederek Amerika macerasina basladi. Dean &
Deluca Commissery ve Tom & Cat firmalarinda Bakery egitimleri
aldi. Sonrasinda Marriott Providence RI, Aperitif Group NYC, 2
Michelin yildizli Gordon Ramsay at London NYC'de Sous Chef
olarak calisirken ayrica Halikarnas Brooklyn, Turks & Frogs Group
NYC, Savann NYC restoranlarina da danismanlik yapti.

Head Chef olarak Dean & Deluca’yl kurmak icin ABD'den dénus
yapan Ismet Saz, Alacati Alavya Otel ve Fogo Restaurant'ta Chef
de Cuisine olarak calisti. Bu alanda verdigi bircok danismanlik
hizmetiyle de kisa sUrede essiz tecrUbeler kazandi. Katildigi
televizyon programlariyla basarisini pekistiren ismet Saz catering
ve yemek derslerindeki basarisiyla da adindan s6z ettirdi. Farkli
Ulkelerden ve disiplinlerden seflerle beraber calisarak mesleki
bakis acisina farkli degerler katti. 2016’'da "Chef of the Year”
odulunt alarak da basarisini bir kez daha pekistirmis oldu.

G2M Dagitim ve Pazarlama Sirketi'nde Kanal Pazarlama Mudurd
ve Kurumsal Executive Chef pozisyonlariniaynianda strdUrerekis
hayatina devam ettikten sonra deneyimlerini hayata gecirebilmek
adina TOI Restaurant & Lounge’u 2015 yilinda kurdu. Istanbul’un
gbdzde semtlerinden Kurucesme’'de Akdeniz mutfagindan ilham
almis menuUsU, lokal malzemeler ile rafine sunumlari, zengin
sarap kavi ve birinci sinif servisi ile kapilarini keyif dolu aksamlara
aclyor. ismet Saz, Kanyon AVM icerisinde yeni actidi The Steeve
by ismet Saz Restaurant’ta ispanyol mutfagd esintili menUsi ile
sehrin kaosundan uzaklastiriyor ve benzersiz lezzetler sunuyor.







Kemal Can Yurttas

Alancha
Head Chef

16 yasindan beri mutfakla ic ice olan Kemal Can Yurttas, lise
ascilik 6greniminden sonra Afyon Kocatepe Universitesi Ascilik
bolumunU bitirdi. Turkiye ve DUnya’daki en iyiler listesine giren
Michelin yildizli bircok UnlU sef ile calisma firsati buldu.

4 yildir Alancha'nin mutfaginda calisan Yurttas, son 1 yildir
Alancha'nin Head Cheflik pozisyonunda goérev aliyor. Ayni
zamanda Bahcesehir Universitesi'nde Turk Mutfagl dersinde
Uzman Ogretici olan Sef Kemal Can Yurttas, isine badliligini séyle
ifade ediyor: “Meslegime duydugum sevgi ve doyumsuzluk her
gln daha da artarak devam ediyor ve mesledimi kendi yasam
tarzim gibi yorumluyorum. Bu topraklarda olmak ve Anadolu'nun
verdigi Urlnleri servis etmekten gurur ve mutluluk duyuyorum.”







M. Cihan Kipcak

Spago Istanbul
Executive Cher

Bilkent Universitesi, Turizm Isletmeciligi bdliminindin mezun
olduktan sonra, Isvicre'yve giden Cihan Kipcak, Joel Robuchon,
Guy Savoy ve Alain Ducasse’in Restoranlarini yonetmis olan
Stephane Montmayeur ve Laval Alain tarafindan yetistirildi.

Turkiye'ye dondukten sonra, bir stre Ankara’da calisti. Daha
sonra sirasityla Argos in Cappadocia, Mimolette'de ybdnetici
pozisyonlarinda calisti.  Ardindan Tomtom  Suite’in  F&B
direktdrlugant yvaptl. Uryan Dogmus ile La Mouette projesinde
Chef-ManagergoéreviniUstlendiktensonrabirlikte kendiprojelerini
hayata gecirdiler. 2012 yilinda Gile Restoran’i, 2014 yilinda Nupera
binasinin icinde sokak yemeklerini yorumlayan Tabla Restoran’i
act. 2015 yazinda ise Uryan Dogmus ile Hacimemis Mahallesi'nde
bulunan Tabla Alacatrda calisti. Yerli ve yabanci basinda Vogue,
The Guardian, der Feinschmeiker gibi bircok énemli mecrada,
Italya ve Kanada'nin dénemli TV kanallarinda yer aldi. 2008 yilinda
Bilkent Universitesi "En Cok Gelecek Vaat eden Genc Oduld"ne,
2013’te En lyi Chef kategorisinde GQ “Men of The Year” ve 2014
yvilinda Gecce.com “Yilin Sefi” édullerine layik géraldu.

2017 Nisan’da 35 Senelik gastronomik kultlre sahip olan 2 Michelin
yildizli Spago istanbulun Executive Chef gdérevini Ustlendi.
y Illﬂ’ Ekim ayinda Zula Istanbul ile Harbiye'nin arka sokaklarinda
/// f' cok ses getiren bir projeyi hayata gecirdi. 2018 Mart ayinda ise

' \“ Wolfgang Puck’in 6¢zel davetiyle 90. Oscar torenlerinde Cihan
A

menUsU hazirladl. EkKim ayinda actigr “Batard” ile klasik bistro

' ’ Kipcak dnderliginde ilk defa Turk yemekleri servis edildi. Hemen
| m
\- temasina eklektik bir yaklasim getirmeyi strdurtyor.

akabinde 2 Michelin yildizli Spago Beverly Hills'te Turk tadim






M. Omur Akkor

Zennup 1844
Yonetici Cher

Uludag Universitesi iktisat bdlimU mezunu olan Omur Akkor,
ikinci Universite olarak Anadolu Universitesi Kultirel Miras ve
Turizm boéluminde okumaya devam ediyor. Dogu Akdeniz
Universitesi'nde Gastronomi bélimunde “Anadolu Mutfak Tarihi”,
“Osmanh Mutfagl” ve “Turk Mutfagi” dersleri veriyor.

105 vyildir devam eden ve Turkiye'nin en eski arkeolojik kazisi
olan Alaca HoyUk'te kazi calistayl ekibinde sef gdrevini Ustlenen
Akkor, 4000 vyillik yemekleri hayata geciriyor.

Sef Omuar Akkor, son 15 vildir Tarkiye mutfadi Gzerinde calismalar
yvapmak icin 81 ili gezerek “Turk mutfadr icin 250.000 km”
projesini tamamladi. Bu seyahatlerden sonra vyazdigi "Omur
Akkor ile Komili Lezzet Seyahatnamesi’nin ilk cildi 2016 yilinda
vayinlandir. Turk Mutfak kultart UGzerine yazdigr 22 adet yemek
kitabinin yani sira gdrme engelliler icin hazirladigr 3 adet yemek
kitabr bulunuyor. 2013, 2014 ve 2016’da kaleme aldigi kitaplari,
yemek kitaplari nobeli sayilan “Gourmand Cookbook Awards”
tarafindan dlUnyanin en iyisi secildi.

Omur Akkor, ayni zamanda profesyonel yamac parasiUtl
pilotudur. Bursa’'nin ilk yamac¢ parasutl takimi “Stratus Team”in
kurucu kaptani ve Bursa Yamac parasttl Dernegdi'nin (BUYAP)
kurucularindandir. Turkiye kupasinda 42’lik, dinya kupasi
hazirlikta 110.’ luk dereceleri vardir.







Murat Aslan

Big Chefs
Mutfak Koordinatord

1977 dogumlu, Balikesirli Murat Aslan Istanbul'da vyasiyor.
Anadolu Ascilik Meslek Lisesi’'nden mezun olduktan sonra
Antalya’da 5 yildizli otellerde basarili kariyerine adim atti. Daha
sonra sirasiyla Divan Hotel ve Four Seasons Hotel'de calisti. 2001
yilinda istanbul Doors Restaurant Group’'ta Executive Chef olarak
ise basladi. 3 seneye yakin calistiktan sonra Antalya’da bir otel
zincirine mutfak koordinatdrU olarak transfer oldu. Antalya’dan
sonra 2 kisi ile beraber catering ve danismanlik sirketi kurdu. 5
vildizli otellerin restoranlarinda danisman olarak gorev aldi.

2006 Kasim ayinda tekrar istanbul Doors Restaurant Group’un
butin restoranlarinin mutfaklarindan sorumlu Executive Chef
olarak ise basladi. 2010 Subat ayinda ayrildi ve istanbul Gourmet
Group’ta Kitchen Director gorevini Ustlendi ve grubun ilk markasi
olan “Bread’s” restoranlarindan Istanbul’a 3 ay icinde 25 adet
acildl. Subat 2011 de Big Chefs Restaurant Grubu'nun Mutfak
Koordinatoérligunu yaptl.

Turkiye adina yurt icinde ve yurt disinda cesitli yarismalarda
oduller kazanan Aslan, yurt disi otellerinde belli periyodlar ile
egitimler aldi. Amerika, Rusya, Malta, Ingiltere, Italya, Kibris,
Tunus, Dubai, Arabistan, Almanya, irlanda, Bahreyn, Kuveyt gibi
Ulkelerde mesleki egitim ve gezilerde bulundu.

Murat Aslan, ekibiyle birlikte 60 adet Big Chefs restoraninin
mutfagini yénetiyor.







Riza Belenkaya

Midpoint Welldone
Executive Cher

1971 yilinda Konya’nin Bozkir ilcesinde dogan Riza Belenkaya,
dJrenimini tamamladiktan sonra 1991de Istanbul’a geldi. Ik kez
Macka Otel'de sektdore adim atan Belenkaya, sirasi ile Tarabya
Otel, Paul Restoran ve 5 yildizli otellerde gérev aldi. Son 15 vilin
Midpoint Welldone zincirlerinin 44 subesinde Executive Sef ve
Ar-Ge sorumlusu olarak sUrdUren basarili sef, bu gbdrevlerine
halen devam ediyor.

Riza Belenkaya, gelecedin genc kusaklarina el uzatarak sayisiz
seminer, panel, konferans, veriyor ve sosyal sorumluluk projelerini
destekliyor. Mutfagin sabir, ask, sadakat ve &zveriden ibaret
oldugunu dustntyor. isini bayrak yarisina benzeten Belenkaya,
bayragi gelecek nesillere teslim ederken codrafyasinin kdlttrdnd,
gelenek ve gdrgllerini unutmamak, unutturmamak gibi adir
sorumluluklarinin oldugunu belirtiyor.
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Savas Aydemir

Four Seasons Hotel Istanbul
At The Bosphorus
Executive Chef

1974 yilinda Bolu Mengen’de dogan Savas Aydemir, lise 5grenimini
tamamladiktan sonra kariyerine hizli bir adim attu.

Sef Aydemir, 1992 yilinda Swissotel The Bosphorus istanbul’'un
mutfaginda ise basladi ve vyillar icerisinde otelin farkli
mutfaklarinda gorev aldl.

2008 yilinda Chef de Partie pozisyonunda Four Seasons Hotel
Istanbul Sultanahmet'te Sous Chef g6érevini Ustlendi. 2010
vilinda Executive Chef olan Savas Aydemir, 2016 yilina kadar
Four Seasons Sultanahmet’te calismaya devam etti. Basarili sef,
2016 yilinda Four Seasons Hotel Istanbul At The Bosphorus'a
Executive Chef olarak transfer oldu ve halen burada calismaya
devam ediyor.

Lezzetli ve dogru yemek vapabilmenin ¢cok zor olmadigini dile
getiren Savas Aydemir, dusUncelerini sdyle ifade ediyor; "Kaliteli
ve taze Urldn, ustalik ve dogru pisirme yontemleriyle birlestiginde,
yaplilan yemedge sevgi ve pozitif enerji katildiginda yemegin kotu
olma sansi yoktur."







Soner Kesgin

Fairmont Quasar Istanbul
Executive Chef

Mengen Asclilik Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi’nden
1999 vilinda mezun olduktan sonra Amerika'ya gitti. Tampa
Florida’da 1999 ve 2003 villari arasinda profesyonel ascilik
hayatina adim atti. 19 villik kariyeri boyunca Amerika, Misir,
Katar, Umman ve Urdln gibi bircok farkl Glkede calisti. Isvicre,
Avusturya, Almanya ve Hindistan’da da Turk mutfaginin tanitimi
adina farkli organizasyonlara katilan Kesgin, bu etkinliklerde Turk
mutfadini dinyaya tanitacak 6zel menudler hazirlayip sundu.

Soner Kesgin, 2010 ve 2013 vyillari arasinda 3 yil Kempinski
Nile Otel'in sefligini yapti ve Kahire'de pek cok kez Ortadogu
ve Misir'da en iyi restoran secilen ilk Turk restorani Osmanly
Restoran’i actl.

201 yilinda “Gourmetreisen” yemek festivalinde Sri Lanka’nin
mutfak efsanesi Thommodara Publis Silva, Asya’'nin Bangkok’taki
Lezzet Imparatoru Vichit Mukura, Mallorca Aroma Kralicesi
Catalina Pieras, New York'un YUkselen Yildizi Marcus Glocker,
Afrika’nin En iyi sefi Jonathan Gallagher’in yani sira Almanya’nin
3 Michelinyildizli sefi Juan Amador ile birlikte Osmanli mutfaginin
son misyoneriolarak kabul edildi. Soner Kesgin, bir hafta boyunca
Vivana'nin farkl restoranlarinda degUlstasyon menuUleri sundu
ve opera binasinda Gala yemedi servis etti. Yine ayni dénemde
Karl-Christian Kollmann ile Avusturya’da Burg Deutschlandsberg
Otel'in restoraninda Turk mutfaginin tanitimini yapti. 2013-2016
yillari arasinda 3 yil boyunca Bodrum Kempinski Barbaros Bay
Oteli'nin sefligini yaptiktan sonra Istanbul’a geldi.

Su anda Mecidiyekdy'de bulunan Fairmont Quasar Istanbul
Oteli'nin Executive Chefi olarak calisma hayatina devam ediyor.







Tevfik Alparslan

Desert Group
Yonetici

1975 yilinda Bolu Mengen’de dogan Tevfik Alparslan, dinyanin
seckin mutfaklariyla, yerel ve cografi UrUnleri harmanlayarak
son teknoloji ekipmanlari ile Desert Group Topaz ve Escale
Kanyon Restoran’da bir araya getiriyor. Alparslan, dinyanin en
iyi on sefinden biri olan Jean Georges Vongerichte ile bir sUre
calistiktan sonra Ulkesine ddnerek tUm birikim, tecribe ve yeni
calismalarini Istanbul Topaz Restoran’da uygulamaya basladi.

Yaklasik 30 vyil &6dnce Nisantasi Park Samdan Restoran ile
ascilik sertvenine baslayan Tevfik Alparslan, Paris El Espadon,
London The Glass House, New York Savarona, Jean Georges
Vongerichte, Londra Hakkasan gibi Michelin vyildizli seflerin
calistigl restoranlarda yer aldi. Bircok uluslararasi 6dulun sahibi
olan Alparslan, yaklasik 7 vil gérev yaptigi istanbul Reina’dan
New York Manhattan The Park Tower Savarona’ya transfer oldu.
New York’ta ismini genis bir kitleye duyuran Tevfik Alparslan,
ilk defa fine dinning bir restoranda, 1 yil stre ile basariyla gbdrev
vaptl. Cok kisa zamanda New York listelerine girdi ve birkac defa
Ust Uste dunyanin en &dnemli gazetesi olan New York Times’ta
ismine yer verildi. Zagat ve Journal dergisinde de kendisinden
bahsedildi ve yemekleri tanitildi. Journal’da dinyanin dev sefleri
arasinda kendisine 2 yildiz verilerek tUm dikkatleri Uzerine cekti.

Tevfik Alparslan, dzel davetli olarak gittigi Fransa’daki 40 Kkisilik
Michelin yildizli restoran “Auxerroise Hotel Restaurant Laroche
a Chablis” te 10 gun boyunca Akdeniz agirlikli “First Class Chef
Degustation” menUsU hazirlayarak yeni bir ilke daha imza atti.

Yaklasik 10 vyildir Desert Group’un yoéneticisi olan Sef Tevfik
Alparslan, Topaz Istanbul, Kanyon Escale ve Istanbul'un gézde
markalari olan Firuze IKSV, Colonie Karakdy, Passage Hilltown
ve yeniden acilacak olan restoran Pandelli Misir Carsisi’'nin Marka
Sefligi gdrevini strdurlyor.

Turkiye'nin en dénemli magazin portali Gecce Mekan Oskarlar’nda
mutfak sefligini yvaptigi Topaz Restoran ve Tevfik Alparaslan;
“2009 - 2010 En lyi Akdeniz Mutfagi”, “2010 - 2011 En Yenilikci
Mutfak ve Sef”, “2011 - 2012 - 2013 - 2014 Gecce En lyi Akdeniz
Mutfagi”, “2013 - 2014 Yilin En lyi Sefi”, “2015 - 2016 Skalite’de En
lyi Restoran ve En lyi Chef” adillerine layik goéraldi.






Yilmaz Ozturk

Mdarver Restaurant
Executive Chef

Meslek hayatina 1998 yilinda baslayan Yilmaz Oztirk; 1999 - 2007
villarl arasinda Turkiye'nin énde gelen otellerinin mutfaklarinda
calistl.

2012 vyilinda Alacati'da sef ve isletmeci olarak L'Escargot
Restaurant’i kurdu. Seneler sonra tekrar istanbul'a donerek
Turkiye'de ilk defa tim yemeklerin tamamen odun atesinde
pistigi MUrver Restaurant’in sefi olan Yiimaz Oztlrk’dn Ege ile
olan bagi hic bir zaman sona ermedi.

Basarili sefin en blUyUk hedefiyerel Ureticiyi destekleyerek, gercek
ve temiz UrlnU en lezzetli hali ile misafirlerine sunabilmek.










CHEF TASTE OF

DOGAL

Mutfak sanatinin yenilikci ortagr "Chef Taste Of"
tum kusursuzluguyla dogalligi sofralara tasiyor.
Zarif formu ve etkileyici 6zellikleri ile sira disi
bir konfor yasatiyor.

SAGLIKLI

"Chef Taste Of", mikrop barindirmaz ve kolay
temizlenebilir. Omur boyu yikama garantisi ile
bulasik makinesinde yikanabilir.

YENILIiKCIi

“Chef Taste Of”, nis uygulamasiyla catal, kasik
kullaniminda fonksiyonel acidan kolaylik,
stoklama &zelligiyle de servis ile istif avantaji
sagliyor.

TREND

Dogalligi ve modernligi tasariminin her detayina
yvansitan “Chef Taste Of’, inovatif gdéridnimunun
yani sira saglamligiyla da gastronomi sektdrinde
trendleri belirliyor.
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STACKABLE

* Kenar kirtlma risklerini minimuma indirgeyen
yapisi ile otel sunumlari ve serviste kullanim
kolayligi saglarken, giivenilirligi 6n planda
tutuyor.
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