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MASTER SEF
DENIZ ORHUN,
CIN'DE
GERCEKLESEN
ULUSLARARASI
GASTRONOMI
FORUMU'NDA
TURKIYE'YI
TEMSIL ETTI

Birlesmis Milletler, UNESCO, Diinya Sef Federasyonu liderliginde CCA,
(Cin Mutfak Sanatlari Federasyonu'nun organize ettigi Uluslararasi Gas-
tronomi Forumu, bu y1l 7-10 Eyliil tarihleri arasinda, Pingdu - Qingdao’'da
gergeklesti. 24 Giines Dongiisiine gore yiyeceklerimizin hazirlandigi,
pisirildigi ve beslenmemizin yapidigt gastronomi rejimi” [24 Solar
Terms Regimen] konulu forum, dogayla uyumlu yasama kavramindan

yola ¢ikiyor.

deniz.orhun@klemantin.com 8
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Cin ek Yolu tizerindeki Ulkelerle Gin
arasinda gastronomik kultlrel degis-
fokusu yaratmayi hedefleyen Uluslara-
I ras| Gastronomi Forumu'nda, bu yil ik
Skez Turkiye'yi temsilen bir isim; Master
4 $ef Deniz Orhun konusmaci olarak
* yer aldi. “Yediklerimiz davranislanimiz
olur, topraktan damaga...” konulu
‘sunumunda Tirk Mutfak Kaltarantn
" gida malzemelerinin, cografi isaretli
urunlenmlzm endemik bitkilerimizin
biytik ilgi gordugiini belirtti.

‘Baskent Universitesi, Tlrk Mutfak Kil-
il Arastirma ve Uygulama Merkezi
netim kurulunda olan ve danismanli-
ni yaptigi Thermopolium Gastronomi

demisiyle projeler yuriiten Orhun,
‘Mtihendisi olmas! sebebiyle
n Gastronomiden ayriimayan
<olu oldugunu belirtiyor. 24 Solar
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Terms Rejimi bugtin konusulanla-

rn en blyUk yasayan kaniti. Antik
Cin’de, Bati Han Hanedanlig'ndan
gunimtize kadar kendini koruyan bu
yenjek seklinin uygulayicisi Xu Wanju
(MO 202-MS 220). Mevsimlere gére
tanmin ve yasam seklinin uygulandigi;
yemeklerin, beslenmenin iklimlere gore
yapildigi bu rejimin, bugtin bile ilkokul-
da gocuklara égretildigi ve uygulandigi
belirtiliyor. UNESCO tarafindan korun-
maya alinan bu gastronomi kaltGrandn
rejiminin uygulamast ise Tark Mutfagi-
na ve kiiltiirimiize cok yakin oldugu
belirtiliyor.

Deniz Orhun, “Tiirk Mutfak impara-
torlugu ve Gin Mutfak imparatorlugu
&ziinde birbirine gok yakin. Gunki
ikisinin de temeli tibba dayaniyor.

Bu baglamda Ulkelerin geleneksel
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SEF DENiZ ORHUN

lezzetlerini, sagliginiz igin gelecegin ye-
mekleri olarak kullanmak, hepimiz ve
diinya kaynaklan igin faydal olacaktir.
Bu inangla, bu lezzetleri teknolojiye

ve yeniliklere 6zini kaybetmeden
uyarlamak ve global mutfak dunya-
sinda yerlerini almalanni saglamak
adina galismalanmiz devam ediyor.
Ornegin, biber ve patlicanin ayni ye-
meklerde kullanidigy, Turk lezzetleri...
Bugtin bilimsel olarak da agiklaniyor
ki, patlican ve biberde bulunan iki
farkll antioksidanin etkilesime girerek
birbirlerinin gliglerini arttinyor. Zaman
icinde kllttire yerlesmesi ve bu tip
pilgilerin nesilden nesile aktanimastyla
bilgilerde, sebep unutulsa bile davrani-
sin sonraki nesillere taginmasi devam
ediyor. Guinkt bu gidalann beraberligi
yemek kuiltlra ve gelenekleri olusturur”
seklinde konustu.
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Tark Mutfak
imparatorlugu ve Gin
Mutfak imparatorlugu
ozande birbirine ¢ok
yakin. Gunka ikisinin de
temeli tibba dayaniyor. ’
Bu baglamda Ulkelerin
geleneksel lezzetlerini, }
saghginiz igin gelecegin
yemekleri olarak
kullanmak, hepimiz ve
dunya kaynaklar igin

faydal olacakur. ”
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