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PORTFOLYO

Ceren Bozkurt
Gastronomy Coordinator & Private Chef




Kisa Bir
Ozgecmis*

Profesyonel Gegmis
Private Chef & Gastronomy Coordinator — Serbest (Subat 2024-...)
Ozel etkinliklerde menii kurgusu, tedarik, servis akisi; sezonsallik ve terroir odakli yaklagim.

TV Programi — Tarih TV, “Tarih ve Tarif” (Sunucu, Arastirmaci, Metin Yazari; 12 Bélim, 2021)
Yemek tarihi anlatisi, recete gelistirme, ekran éni sunum ve icerik lretimi.

Kurucu/Editor/Yazar — tarihvetarif.com (2021-...)
Yemek tarihi odakl saha/arsiv temelli icerik; dijital yayin.

Food Content Editor — onedio.com (Aralik 2021-Temmuz 2023)
Editoryal planlama, gastronomi igerigi tretimi.

Egitim
Hacettepe Universitesi, Tarih Yiliksek Lisans (2020-2024)
TOBB ETU, Tarih Lisans — 2019 Onur Ogrencisi (2015-2019)

Yayin ve Konugsmalardan Secki

Toplumsal Tarih: “Osmanli imparatorlugu’nda Sosyal Statii Belirleyici Bir Tiiketim Maddesi: Seker”
(Sayi 340, 2022)

Aksaray Uni. Geng Tarihgiler: “Divan Sofrasinda Siyaset...” (2020)

TRT Radyo 1 ve AA Podcast: “Yemek Tarihi”, “Tarihin Gor Dedigi” (2021-2022)

Uzmanlk ve Diller
Osmanli Tlrkgesi (ileri), ingilizce (ileri), Azerbaycan Tirkcesi (ileri), Tlrkce (anadil), italyanca (temel)
Alan: Yemek tarihi, arsiv okumasi, recete kdken arastirmasi

*Detayli 6zgecmis icin lltfen iletisime geginiz.




Ceren Bozkurt
Mutfaktayken

Hat tek yonlu akisla planlanir: soguk (hazirlik-salata—garnitir), sicak (sote-izgara-firin),
gecis/expediter ve tatll. Her istasyonda renk kodlu bicaklar ve ayri kesim tahtalari kullanilir; GN
kaplardaki mise en place (riin adi, hazirlayan, tarih—saat ve son kullanim etiketiyle dlizenlenir.
HACCP’a gore ¢ig—pismis yollar kesismez; ham madde kabullinde 1si kontroll yapilir, soguk zincir
+2/+4 °C, sicak tutma =63 °C, hizl sogutma 90->21 °C/2 saat, 21->4 °C/4 saat kuraliyla yonetilir.
Alerjen yonetimi igin 14 ana alerjen listesi istasyon baslarinda gérlndr, capraz bulasi 6nlemek lizere
ayri ekipman ve kaplama alanlari ayrilir.

Hijyen protokoll “temiz eller, temiz yiizey, tek yon akis” ilkesine dayanir: el yilkama 20 saniye kurali,
tek kullanimlik eldiven, sapka/sac filesi ve diizenli ylizey sanitasyonu zorunludur. Prob termometre
ile pigsmis Urlin ¢ekirdek 1sisI kayda alinir; kesme tahtalari vardiya sonunda 3 kademeli ylkama-
durulama-dezenfeksiyonla islem gérir. Atiklar organik, geri dénlistim ve tehlikeli olarak ayristirilir;
lavabo-prep-pisirme alanlari igin ayri bez ve kovalar kullanilir.

Ekip gorevlendirmesi net ve yazilidir: sef de partie’ler par-stok ve fire planlarini servis dncesi teslim
alir. Bir kisi bicak bakimi ve keskinlik kontrollinden, bir kisi sicak hat koordinasyonundan (siparis
siralama, “fire” anonsu, plating ritmi), bir kisi soguk hattan (yesil yaprak tazeligi, asit dengesi), bir kisi
de hijyen devriyesinden (termometre kayitlari, sanitasyon saatleri, atik ayristirma) sorumliudur.
Expeditte Ceren, standart plating semasina gore porsiyon, sicaklik ve sos viskozitesini son kez
kontrol eder; iletisim kisa, net ve saatlidir.



*Verilerle
Ceren Bozkurt

“Hikdaye temelli meniiler, disiplinli operasyon.
Asagidaki rakamlar kisa ozet.”
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*Glncel tam rapor ve referanslar igin iletisime gecin.



FOTOGRAF: FURKAN BILGEN

“Kuzu kolu sessizlikle agtim; kemik ¢ikti, sabir girdi. igine dag kekidi, sarimsak, rezene serptim, sikica
sardim; alevde miihiir, firnda uzun bir nefes. Kabuk parlak karameldir, ici ipeksi ve sulu. ilk kesitte
tabaga dusen damla, “oldu” diyen tek cUmledir. Koku ocakbasini, tat ilik ve dumani gagirir. Bu yemek,
aceleyi disarida birakir; sofraya kondugunda herkes susar.”




“American
Culinary
Culture*
ABD Ankara

Biiyiikelciligi

American Culinary Culture projesini, bir sef olarak
Turkiye'de yemegin ortak dilini kullanarak ényargilari
yumusatan, meraki artiran ve dogrudan temas kuran
bir anlati alani olarak kurguladim. ABD Disisleri
Bakanhgi destekli bu galisma, 2024 sonundan 2025
yazina uzanan bir dénemde hem ekranda hem de
sahada ilerledi; sosyal medyada hazirladigim kisa
format egitim igerikleriyle temel kavramlari gérindr
kilarken, ylz ylze seminerlerde teknigi ve hikayeyi
ayni tabakta birlestirdim.

Anlatinin gekirdeginde “ortak teknikler, farkli
sonuglar” fikri duruyordu. Amerikan barbekiisindeki
dusuk Isi-uzun sure yaklagimini bizim mangal
kiltlrdyle karsilastirdim; fermente ve salamura
eslikgilerin yagl tabaklari nasil dengeledigini relish ve
tursu lGzerinden konustum; tahil ve baklagilin Amerika
kitasindaki kadim birlikteliklerinin Anadolu
sofrasindaki yansimalarini masaya yatirdim. Boylece
katilimcilar, damakta hissettiklerini yemek tarihinin ve
kilttrel goglerin izleriyle iligkilendirebildi.



Ylz ylize seminerleri hikaye ile agip
demonstrasyonla derinlestirdim; birlikte uygulama
ve tadim bolimleriyle teknidi elde somutladim; kisa
yansitma anlariyla da bilgiyi hafizaya sabitledim.
Sorular ¢ogunlukla “Amerikan mutfadi gercekten ne
kadar ¢esitli?” etrafinda dolasiyordu; ben de
bdlgesel mutfaklarin, diaspora etkilerinin ve
sehirlesmenin tabaklara nasil yansidigini drneklerle
anlattim. Amag, “fast food” kalibini kirip, teknik ve
malzeme mantigi lzerinden gercgek bir ¢esitliligi
gostermekteydi.

Misyon toplulugundan diplomatlarin katildigi oturum,
sofranin bir diplomasi alanina dénlsebildidini
kanitladi. Ayni tabagdin etrafinda, yemek lzerinden
sorulan basit bir soru bile kiltlrlin daha genis
katmanlarini agida cikariyor; paylasilan bir sos ya da
ekmek kirintisi, iki Glke arasinda dogal bir kdpri
kuruyordu. Bu temaslar, yemedin birlestirici gliclni
soyut bir iddia olmaktan ¢ikarip somut bir deneyime
dondstirda.

Dijital tarafta hazirladigim kisa video serileri,
kavramlari 60-90 saniyelik 6geler halinde
sadelestirerek daha genis bir kitleye ulastirdi. Low-
and-slow pisirme, rub ve marinadin rol dagihmi,
fermente eslikcilerin tabak kompozisyonundaki
goérevi, misir ve fasulyenin tarinsel yolculugu gibi
basliklari, yakin plan mutfak sesleri ve net bir
O0gretici dil esliginde anlattim. Ekrandaki bu ritim,
sahadaki 6grenmeyi tamamladi.




Canape

FOTOGRAF: FURKAN BILGEN

“Fime Alabalik Canapé, ilk lokmada serin bir dere sabahi gibi agilir: gitir taban Gzerinde ipeksi
alabalik, limon kabugu ve kapariyle canli bir asidite, mikro dereotu ve hafif fermente krema ile
yuvarlanan dengeli yadllik. Tereyagdinda firinlanmis minik brioche/kraker, dumanin ince tathhgini
tasirken ustteki hardal tohumu tursusu tek tikla "kitir-eksi” kontrastini verir. Bir lokmalik—ama
hafizada uzun kalan—bu agilis, menlnin temposunu belirler: net, temiz, zarif."




“Piknik”
EV.ankara
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EV.ankara'nin Niki Restaurant'ta gergeklestirdigi
“Piknik” bulusmasinda, 1953-1986 Kizilay Piknik
lokanta-sarkiterisinin tat hafizasini bugline
tasiyan bir meni kurduk. Hikadyemiz netti: yag-asit
dengesi, temiz doku ve hafiflik.

Etkinlik menlsind, hatiralari incelikle ¢agirirken
damakta hafif ilerleyen bir akisla kurguladik. Kuzu
sisi kontrolll 1s1 ve kisa marinasyonla hazirlayarak
kdémir notasini dengeli, dokuyu sulu ve temiz
tuttuk. Yaninda tane tane dokusuyla bezelyeli
pilav, taze bezelyenin dogal tathiligini hafif bir yag
ylkiyle dengeledi. Rus salatasini brunoise kesim,
ev yapimi mayonez ve dereotu yadiyla modern bir
pik noktasi olarak yorumladik. Finalde ise krem
karameli diistik sekerli, plrlzstz doku ve hafif
karamel aciligiyla nostaljik, sade bir kapanisa
donlstirdik.

Kisacasl, Piknik'in 6zinl bozmadan lezzeti
hafifleten, ritmi akici tutan ve aniyi tabaga
terciime eden bir meni tasarladik.



*Piknik Mniisii

FOTOGRAF: MELDA ATICI

Piknik'in ménusunl buglne tercime ederken 6zU korudum. Mini sosisleri sttll brioche'a aldim;
sosisin yagini fermente hardal-mayonezle dengeleyip ¢itir sogan ve kornigonla asit-kitir kattim.
Bezelyeli pilavda tane dokuyu koruyup bezelyeyi blanse-sokladim. Rus salatasini ev yapimi mayo +
yodurtla incelttim; tursu suyuyla omurgasini netledim. Kuzu sisi sogan suyu, kimyon, kekik, az
sumakla kisa marine edip kémiurde hizli mUhtrledim. Kisacasi: Ayni tabaklar, berrak lezzetler.”




A2 Alcal'l'ils.”
Filmden Ithamla ‘1adim Gecesi

Alcarras”i izlerken topragin ritmini, aile icindeki goriinmez anlasmalari ve zamanin agir agir biraktigi
izleri dislndim. Bu duyguyu mutfaga tasimak i¢in meniyi toprakla kurulan bag, mevsimsellik ve
emek déngusi etrafinda kurguladim; sofrada gdsterisli bir efektin dedil, sabirla biriken tatlarin pesine
dustim. Filmin gectigi Katalonya’nin drinlerini ve ev mutfadi aliskanliklarini taradim; seftali bahgesi
temasi Uzerinden sezonluk Uretim ve gerilim hattini menlye tasidim. Ana ekseni “toprak - emek -
aile sofrasI” seklinde kurup her tabagi bu Ugliye birer climle olarak yazdim: sade, diirlist ve malzeme
odakli.

Topragin yalin tadiyla agilan, paylasimin sicakligiyla ilerleyen ve zarif bir vedayla kapanan kisa bir
Tiirk-ispanyol flizyon meniisii kurguladik. Pan con tomate & Gavurdagi bruschetta, domatesin
mineral omurgasini Anadolu’nun taze asidi ve ot dokusuyla bulusturdu; tomato jam & white cheese,
yavas pismis tatlihk ile tuzlu-sttli dengeyi kurdu. Ana akista tortilla de patatas, aile sofrasina g6z
kirpan, paylasima davet eden sicak bir ritim tasidi. Finalde peach crema catalana, hafif tlitsi ve
cekirdek aromasiyla sade, hafif bir kapanis sundu. Tiirk damak aliskanliklari ile ispanyol teknik ve
klasiklerini ayni tabakta net, hafif ve dengeli bir ¢izgide birlestirdik.

Operasyonda yerel Ureticilerle galisarak tazelik ve olgunluk aralidini servis gtiniine gére ayarladim;
receteleri mekan sartlarina ve servis temposuna gére standardize ettim ve ekip akisini film
goOsteriminin ritmine bagladim. Serviste her tabakla kisa bir baglam paylastim; anlati, tadin 6nline
gecmeyecek bir dlglide eslik etti. Misafirlerden gelen geri bildirim, yalinhdin niyetini ve mevsim
vurgusunu net okuduklarini gésterdi.

“Alcarras’tan ilhamla, topragin, emegin
ve aile sofrasimn yalhn dilini
mevsiminde, kaynakh ve

sade tabaklarla anlattim.”




&
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FOTOGRAF: MELDA ATICI

“Taze bademli domates recgelini, hasadin sessiz notasi olarak kurguladim: domatesin hafif asiditesiyle
olgun sekerini, genc bademin sitlli-yesil aromasi bulusturdu; diistk 1sida kisa bir pisirimle parlak jel
yapi korundu, badem blanch edilip diri birakildi. Sonug, kirsal hafizaya selam veren yalin ama modern
bir final.”




“Acdeniz Mutfagy”
Ankara’min Goriinmeyen Sofra
Hafizasi

Acdeniz'de, Ankara’nin “yoktan var edilmedigini” tabaklarla anlattik: 1916'da kiile dénen bir sehrin
yeniden kurulusunda sirtini dayadidi kadim mirasi, Misliman, Rum, Ermeni ve Yahudi cemaatlerinin
ticaret ve bagcilik ekseninde kurdugu musterek yasami sofraya tasidik. “Kim var imis biz burada yog
iken” sorusunu meninln omurgasina gevirerek arsiv ve sozli tarih kirintilarini bir glizergah gibi
kurguladik; bag-firin iliskilerinden pastane-meyhane hattina, kullip ve otel mutfaklarinin
modernlesme jestlerinden Ankara Palas’in yeniliklerine uzanan hikayeleri, raki esliginde sade ama
karakterli tabaklarla birlestirdik.

Meniide her tabak bir anekdota bagland: ingiltere’de tekstilin gelismesine vesile olan keginin nasil
“kaciriidigindan” bazi firinlarin neden kendi baglarina sahip olduguna; Zsa Zsa Gabor'un eski sehrin
sokaklarindan esen kisa rlizgarindan Vedat Milor'un dedesinin pastanesine, Safiye Ayla’'nin islettigi
kullibe ve Orhan Veli'nin Ankara'da baslatti§i Garip ritmine kadar. Anlatiyl Funda Senol'un
rehberlijinde zaman cizelgesine gore akittik; mutfakta O§uz Yazici, Ceren Bozkurt ve Meryem
Dogan olarak dénem referanslarini koruyup teknikleri glincelledik; servis temposunu dinleme-tadim
dengesini gozeterek prova ettik.

Sonug, Ankara’nin bilinmeyen tarihine acilan kapida giindelik insan hikayelerinin agizda karsilik
buldugdu, ortak mirasi ¢ogul bir lezzet diliyle gorUnr kilan bir gece oldu.




FOTOGRAF: FURKAN BILGEN

“Armutun ince parfimuni 6n planda tutarak, ¢itir taban tzerinde tuzlu-tath dengesi kurdum: hafifge
kompreslenmis ince dilim armudu, limon kabugu ve bir damla bal ile canlandirdim; tabanin Gzerine
yumusak tuzlu peynir kremasi yaydim, tazelik igin birkag¢ yaprak kekik ekledim. Dlstk i1sida kisa bir
firnlama ile taban gevrekligini korurken armutun sulu dokusunu sakladim; finalde birkag tanecik
kavrulmus findik ile yaglh-kitir bir vurgu yaptim. Sonug, mevsimin nazik meyvesini modern bir
lokmada net, katmanli ve hafif bir ifadeye donustiren dengeli bir baslangig.”
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Ceren Bozkurt'un private seflik hizmeti, bir

‘scel'en BOZk“rt gecelik yemekten fazlasi: mekanin dokusunu,

- misafirlerin hikayesini ve sezondaki malzemenin
Prlvate99 nabzini tek bir anlatida bulusturan kiratdrlt bir
deneyim. Sireg, ilk gérismeyle baslar; evin

ritmi, misafir sayisi, alerji-intoleranslar, igecek

Maﬁs.m Haﬁza, tercihleri ve masanin duygusu konusulur.

P Ardindan menu bir “akis” olarak kurgulanir—her

Smte mmret tabak, bir 6ncekine hem lezzet hem doku hem
de hatira lizerinden baglanir. Servis senaryosu
(tek merkezli servis mi, paylasim tabaklari mi,
oturma plani mi) mekan kesfinden sonra netlesir;
glniinde ekip sessiz ve diizenli bir kurulum
yapar, sicaklar dakikasi dakikasina gikar,
tabaklarin altina kigulk hikayeler zarifge serilir.

Finalde konuklar yalniz doymus dedil; iyi
tasarlanmig bir akgsamin ritmini duymus olur.
Ceren'in yaklasimi, kaynak titizligiyle sezonsallgi
birlestirir; terroir'i gérinur kilar, masanin dilini
sade ama karakterli tutar. ister butik bir kutlama,
ister kurumsal bir davet olsun, deneyim her
defasinda evin mimarisine ve misafirlerin
hafizasina gore kisisellestirilir; geriye sefin
imzasini taslyan berrak lezzetler ve iyi yazilmisg
bir gece kalir.



*Krem Karamel

FOTOGRAF: MELDA ATICI

“Niki’'nin imza tathsi krem karamele saygi durusu niteliginde bir referans kullandik. Mend finalini
bilerek hafif tuttuk; ancak krem karamelin ipeksi doku ve derin karamelize seker profilini tatl
dengemize teknik bir rehber olarak entegre ettik. Boylece “nostalji” finali, mekanin mirasiyla tutarl bir
lezzet dili iginde konumlandi.”
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AFiS: CERMODERN

CerModern'in Geleneksel Gastrokiiltirel Mutfak Kitapligi etkinliklerinde, sarabin canli dokusu, cazin
ritmi ve erken Cumhuriyet Ankara’'sinin sofra kiiltlirli ayni aksamda bulustu. Yemek tarihgisi Ceren
Bozkurt'un klirasyonu, doganin mitevazi mucizelerini Anadolu’nun bereketli topragindan gelen
malzemelerle birlestirirken, mend dili Erken Dénem Cumbhuriyeti Ankara cemiyetinin servis bigimleri
ve estetik referanslariyla glincellendi.

Baslangiglardan ana yemegde uzanan akista her tabak, dénemin sosyallesme mekanlarina ve glindelik
anlatilarina baglanan kisa bir hikayeyle sunuldu.

Primeur gelenedini merkeze alan gecede, Kavaklidere'nin 1988’den beri sirdirdugl Beaujolais
Nouveau yorumu, Elazig'in Okiizgdzii ile Denizli'nin Sultaniye-Sauvignon Blanc {iziimlerinden
siselenen geng saraplarla temsil edildi. Erken siseleme sayesinde korunan tazelik ve canl aromatik
profil, menideki hafiflik—derinlik dengesine eslik edecek sekilde eslestirildi; Prof. Dr. Ertan Anl’'nin
sunumu, bag-sise-kadeh hattindaki teknik niianslari konuklarla paylasti. Burak Karaaga¢ Quartet'in
(kontrbas: Burak Karaagag; vokal: Ulas Ozdemir; piyano: Anil Kogak; trompet: Taha Maral; bateri:
Selami Baysal) caz tinilari, servis temposuna senkronize edilerek meni gegislerini destekleyen bir
ritmik gergeve kurdu.

Sonug, “ilk hasat”in cogkusunu erken Cumhuriyet sofralarinin zarafetiyle bulusturan, sarabin taze
meyvemsi damarini tabaklarin tarihsel referanslariyla dengeleyen btlinllkll bir deneyim oldu.
Primeur gecesi, portfolyomuzda “canli sarap + arsiv odakli meni + canl mizik” Gglemesini cagdas
bir sunumla birlesgtiren érnek vaka olarak yerini ald..



*Alabalik Gravlax

FOTOGRAF: FURKAN BILGEN

“Alabalik gravlax'l, dagin serin suyunu tabaga geviren bir teknikle kurdum: tuz-seker-rezene tohumu
ve narenciye kabuguyla 18 saat kir, dereotu ve ardigla ferah bir re¢gine damari, son anda ince duman
dokunusu. Yagl dokusu ipeklesirken, tat profili net: citrusun parlak asiditesi, nehrin temiz mineralligi
ve otlarin serin izi. ince dilimler, itir patates ve kefir-hardal sosuyla; tek lokmada saf, kuzey
serinligi.”




Ankara’mm  [SEERINGIT
Tarihi GASTRONOMI ROTAS| LY
Gastronomi
Rotasi
Serisi

3 AGUSTOS CUMRRTES]
BULUSMA SAATI: 10.30

AFiS: MELDA ATICI

Ankara’nin 6zgln lezzet mirasini sahada
belgeledigimiz ¢ok durakli bir tadim turu
dizenliyoruz. Moderatorliuglnd tstlendigimiz
“Gastronomi Rotasi”"nda her turda 6 farkl
noktay! ziyaret ediyor; her durakta mense,
kisa tarihce, kullanilan teknikler ve
uygulanabilir regete notlarini paylasiyoruz.
R?tayl mevsume ve“mekahnln ntmllne gonje ‘ KRR TARI
glincelliyor, ayni glizergahta dahi taze igerik CASTRONOMI ROTASI
ve yeni detaylar sunuyoruz. Usta-girak ;
hikayeleri, kaybolmaya yiiz tutmus yontemler,
dogru malzeme segimi ve tedarik adresleri
gibi pratik basliklari yerinde konusuyoruz;
katiimcilarin evde deneyebilecedi kiglk
uygulama ipuglari veriyoruz.




*Keel Pastirmah
Canape

FOTOGRAF: FURKAN BILGEN

“Ankara erkec kegi pastirmali canapé, susami kavruk kokan Ankara simidinin minik halkasi Ustiinde
yiikselir: tabana sdurtlen ince bir taze kegi peyniri, sicak susamin yagh ¢itirini yumusatir; tzerine
serilen ipeksi pastirma dilimi biber-kimyon dumaniyla vurur; son dokunus olarak nar eksisinden tek
bir damla ya da iiziim sirkesinin keskin Gizgisi, lezzeti dikler. ilk 1sirikta simidin kavruk susami agilir,
ardindan kegci suttniin tertemiz, otlu aromasi ve kurutulmus erkeg etinin derinligi dili sarar; tek lokma,
net mesaj: Ankara’nin rlizgari, sehir ritmiyle servis edilir.”




AFiS: MELDA ATICI

£LAST SUPPER

06.09.2024

MARILYN

“LAST SUPPER” TEMALI
ETKINLIKLER, UNLULERIN
(TARIHSEL FIGURLER,
SANATGILAR VB.) “SON
YEMEGI” YA DA IMZA
YEMEKLERINI ARASTIRIP
MODERN TEKNIKLE YENIDEN
YORUMLAYARAK SERVIS
EDILEN KURATORLU
AKSAMLARDIR.

“Last Supper: Marilyn
Monroe”

EV.ankara’'daki The Last Supper serisinin ilk aksaminda mutfagima bir arsiv masasi kurdum. Marilyn
Monroe'yu tabaklar Gzerinden yeniden okumak istedim; magazin efsanelerini dedgil, iz birakmis kiigik
gercgekleri takip ettim. Roportaj kirintilar, ddnemin ev mutfadi aligkanliklari, meni notlari... Séylentileri
slizdiim, tutarl izlerle bir “son yemek” omurgasi kurdum. Uzerine giincel tekniklerle sade, niyetine
sadik bir yorum insa ettim.

Isik kisilip Marilyn’in sesi odaya yayilirken ilk tabak masaya indi. Tabagdin arkasindaki kaynadi kisaca
anlattim: hangi detayi neden aldim, hangisini neden disarida biraktim, tadin nereye baglandigini.
Sonraki kiguk eslikgileri birer dipnot gibi kurguladim; dénemin mutfak dilini, dokuyu ve hafizada
kalan yag asidi imzasini gortndr kilan kigiik midahaleler. Her tabak, hikdyenin baska bir cimlesini
tamamladi; gece, kisa ama temiz bir biyografi kurgusu gibi akti.

Operasyonu bastan sona ben tasarladim: tedarik planini dénemsel replikasyon ihtiyaglarina gére
kurdum, regeteleri standardize ettim, servis akisini anlatinin temposuna sabitledim. Ekibi prova ettim;
dozaiji, i1sly1 ve hikayeyi ayni gizgide tuttuk. Misafirler masadan yalnizca “ne yedik?” dedil, “neden
bdyle yedik?” sorusunun cevabiyla kalkti.

Bu bdlim benim igin bir ydntem denemesiydi: ikon arsivi + dénem gastronomisi + sahne/mizik
entegrasyonu. Calistigini gérdim. The Last Supper — Marilyn Monroe, portfolyomda “hikaye temelli
tadim” yaklagsimimin ilk saglam halkasi olarak yerini aldi.
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“Bu masa, tek bir aksam igin kurulan kiguk bir evren: taze ve olgun peynirlerin sakin tuzu,
sarkuterinin dumanl derinligi, bagdan kopmus lGzUmlerin ve ormandan gelen gileklerin canl tatlilgi,
ceviz-badem kirintilarinin ¢itirtisi, zeytinin kadifemsi tuzu. Kitir ekmekler ve krakerler sahneyi
toparliyor; kremamsi eslikgiler ve baharat notalari her lokmayi kisisel bir ana geviriyor. Samimi,
secilmis ve kagiriimayacak kadar mahrem: kadehler kalkiyor, sohbet akiyor — gece bizim.”




“Tarih ve Tarif”
Tarih TV

Tarih TV'de “Tarih ve Tarif”, Ceren Bozkurt'un
mutfakla tarih disiplinini ayni kadrajda topladigi bir
anlati: her béliimde bir dénemin sofrasi arsiv
belgeleri, sdzlli tarih ve saha ¢ekimleriyle agiliyor;
malzeme kaynaginda gorllyor, yerel ustalarin
hafizasiyla dogrulaniyor. Ardindan hikaye
bugiiniin teknigiyle yeniden pisiyor—o6z
korunuyor, yontem glincelleniyor. Kithk yillarindan
go¢ mutfaklarina, baharat yollarindan mahalle
lokantalarina uzanan izler sade bir dille anlatilirken
izleyiciye yalniz “nasil yapilir” dedil, “neden boyle”
de veriliyor. Finalde gelen remake tabak hem tarif
hem hafiza: ge¢gmise saygi, bugiine lezzet, yarina
not.






