Gastronomi Ciftlikleri Konsepti — Konsept Sunumu

1. Proje Vizyonu ve Hedefi

Ana Hedef: Surdurulebilir yagsami gastronomi deneyimleriyle birlestiren modern
ciftlikler kurmak. Konuklar, doganin bir pargasi olarak ekolojik sorumlulugu
ogrenirken, yerel mutfak kultirinu kesfedecek.

Uzun Vadeli Hedef: Ekolojik, kiltirel ve gastronomi turizminin énctsu olmak;
surdurulebilir yagsami tesvik eden bir model olusturmak.

Degerler:

e Cevreye Saygl: Tum yapi ve etkinliklerde dogayi koruma esasi.
e Surdurulebilirlik: Enerji, su ve kaynak kullaniminda minimum etki.
e Yerel Topluma Katki: Yerel Ureticiler ve sanatgilarla is birligi.

2. Proje Kapsami

Ana Bina: Tesisin merkezinde, modern bir mutfakla donatiimis genis bir lobi yer
alacak. Bu bina, gastronomi atdlyelerine ve misafirlerin etkilesimine uygun
olarak tasarlanacak.

Konaklama: Dogayla butunlegik mikro evler, her biri minimalist tasarim
anlayisini benimseyerek dogaya zarar vermeden insa edilecek. Her ev enerji
verimli ve surdurulebilirlik ilkesine uygun donanimlara sahip olacak.

Tarim ve Doga: Misafirler, organik tarim sureclerine dahil olacak. Ciftlik
alaninda yetisen sebze, meyve ve otlar gastronomik deneyimlerde
kullanilacak.




3. Gastronomik Deneyim
Benzersiz Etkinlikler:

e Geceden Sabaha Ekmek Atodlyesi: Misafirler gece boyunca dogal
mayalama surecini deneyimler, sabaha kadar suren ekmek yapim
surecine katilr.

e Yenilebilir Doga YurUyusu: Bir sef ve doda rehberi esliginde, ¢cevredeki
yenilebilir bitkiler toplanir ve bu malzemelerle yemek yapilir.

e Kendi Sarabini Yap Atolyesi: Uz(im toplama, sarap yapimi ve
olgunlastirma suregleri misafirlere égretilir.

e Ates Uzerinde Otantik Tirk Kahvaltisi: Yerel malzemelerle misafirler,
kendi kahvaltilarini tas firinlarda hazirlayip pigirirler.

Gunlik Aks:

e Sabah: Tarim aktiviteleri (sebze toplama, bahgede ¢alisma), doga
yurayusleri.

e Ogle: Mutfak atolyeleri (misafirlerin kendi yiyeceklerini hazirladig
etkinlikler), yerel urtin tadimlari.

e Aksam: Acik hava yemekleri, ates basinda seflerle sohbet.

4. Mimari Tasarim

Doga ile Butiinlesik Yapilar: Ciftliklerdeki yapilar ahsap, tas ve geri donustarulebilir
malzemelerden insa edilecek. isve¢ minimalist mimari tarzindan ilham
alinarak tasarlanan yapilar, dogayla uyumlu ve enerji verimli olacak.

e Moduler Konaklama Birimleri: Dogaya zarar vermeyen kuguk olgekli
evler, her biri genis pencerelerle gevre manzarasina agilan, minimalist
mobilyalarla donatiimis.

e Acik Hava Mutfaklari: Tas firinlar, odun atesinde pisirme alanlari ve
interaktif atolyeler i¢cin uygun genis alanlar.

e Enerji ve Su Yonetimi: Glnes enerjisi, yagmur suyu toplama ve geri
donusumld su kullanimi gibi gevre dostu teknolojiler.




5. Surdurulebilirlik Yaklagimi

Enerji Verimliligi: Ciftliklerde enerji ihtiyaci, gines panelleri ve diger yenilenebilir
enerji kaynaklariyla saglanacak.

Atik Ydnetimi: Ciftlikte Uretilen organik atiklar kompost yapilacak, geri
donusum surecleri seffaf olacak. Plastik kullanimini minimize eden sifir atik
yaklasimi benimsenmis olacak.

Su Yonetimi: Yagmur suyu toplama sistemleri, sulama ve binalarda kullanim
amaciyla entegre edilecek. Dogal filtreleme sistemleriyle atik su aritimi
saglanacak.

6. Mevsimsel Festivaller ve Etkinlikler

Yaz Hasat Festivali: Misafirler, mevsimsel tarim trtnlerinin hasatina katilarak
toplanan urunlerle agik hava yemeklerine katilacak.

Sonbahar Zeytin Toplama Festivali: Zeytin toplama ve zeytinyagi yapimi
surecine katilacak olan misafirler, kendi zeytinyagi siselerini yaparak
yanlarinda goturecek.

Kis Fermente Mutfagi Festivali: Geleneksel fermente Urtinlerin yapimi Gzerine
atolyeler, katilimcilara surduralebilir mutfak tekniklerini 6gretecek.

7. isbirlikleri ve Sponsorluk Firsatlari

Ana Sponsorluk: Proje adinda veya binalarda marka isimlendirmeleriyle
gorunurliik firsatlari. Etkinlik Sponsorluklari: Ozel gastronomi atolyeleri ve
festivallerde marka tanitimi. Cevre Dostu isbirlikleri: Siirdiiriilebilir eneriji ve
malzeme kullanimi konularinda stratejik igbirlikleri.




8. One Cikan Avantajlar

® Doga ile i¢ ice Gastronomi: Misafirler hem tarima hem de dodaya entegre
gastronomi deneyimleri yasar.

e Sdurdurdlebilir Yasam Modeli: Misafirlere surduralebilir yasam tarzini
birebir deneyimleme firsati sunar.

e Yerel Ekonomiye Katki: Yerel Ureticiler ve ig gucuyle ig birligi yapilarak
bdlge ekonomisine dogrudan katki saglanir.

9. Projenin Onemi

Gastronomi Ciftlikleri Konsepti, ekolojik turizm ile gastronomi deneyimlerini
birlestiren essiz bir model sunuyor. Misafirler, hem dogayla uyum iginde vakit
gegcirirken hem de yerel mutfak kiltirind 6grenme sansi buluyor. Bu proje,
yerel ekonomilere katki saglayarak, surdurulebilir turizmde bir mihenk tasi
olmay! hedefliyor.

Sonug: Gastronomi Ciftlikleri Konsepti, doga ile uyumlu, surdarulebilir bir
gastronomi merkezi yaratma vizyonu ile dogrudan ¢evresel ve kulturel
mirasimiza katki sunmayi amagliyor. Bu projeye katilanlar, ekolojik
sorumlulugun yani sira yerel tatlari, geleneksel tarimi ve surdurulebilir yagam
felsefesini tecribe edebilecekler.



1. Arazi Secimi

e Dogal Ortam: Turkiye'deki milli parklar ve korunan ormanlar projeniz igin
ideal lokasyonlar. Arazi segimi yapilirken bu bolgelerin ekolojik dengeyi
bozmayacak sekilde degerlendiriimesi dnemli.

e Kriterler:

o Erisilebilirlik: Misafirlerin rahat ulasabilecegi, buylk sehirlere
yakin ancak dogadan uzak olmayan konumlar tercih edilmeli.

o Iklim ve Toprak: Organik tarim ve gastronomi etkinlikleri igin
uygun iklime ve verimli topraklara sahip bolgeler.

o Ekolojik Denge: Tesisin kurulacagi bolgenin dogal ekosistemine
zarar vermeyecek, flora ve faunaya uyumlu alanlar secilmeli.

o Yasal Statl: Secilecek arazi milli park statistindeyse, ilgili devlet
kurumlarindan izin alinmasi ve gevresel etki degerlendirme
raporlari hazirlanmasi gerekecek.

Oneriler: Bolu Yedigéller, Marmaris Milli Parki, igneada Longoz Ormanlari gibi
hem doga turizmi agisindan gekici hem de gastronomi temelli projeler igin
uygun lokasyonlar degerlendirilebilir.

2. Mimari Tasarim

Mimari, proje icin yalnizca estetik degil, ayni zamanda surdurulebilirlik ve
fonksiyonellik agisindan da onem tagiyor.

e Modduler ve Minimalist Yapilar: isvec tarzi minimalist ve modiiler yapi
sistemleri kullanilabilir. Bu sistemler:

o Dogaya Uyumlu: Agag, tas ve dogal malzemeler kullanilarak
yapilacak binalar, gevreyle uyum icinde olacaktir.

o Kiglik Ekolojik Ayak izi: Binalarin karbon ayak izini azaltmak icin
geri donusturulebilir malzemeler kullaniimali. Ayrica, ingaat
sirasinda dogaya en az mudahale eden yontemler tercih edilmeli.

o Yenilikgi Tasarimlar: Mikro evler, ekolojik enerji sistemleri (gines
panelleri, yagmur suyu toplama sistemleri) gibi cézlimlerle
donatilabilir.



Mimari Tasarim Detaylandirmasi

1. Ana Bina — Mutfak ve Lobi

e Mutfak Tasarimi: Yarl acik mutfaklar, cevreyle butinlesmis olacak sekilde
genis cam panellerle gevrelenebilir. Ana bina, yuksek tavanl ve genis i¢
alanlara sahip olacak. Bu mutfakta misafirlerin aktif katilimina olanak
taniyan tezgahlar ve profesyonel mutfak ekipmanlari bulunmail..

e Lobi ve Toplanma Alani: Mutfakla butlnlesik genis bir lobi alani,
misafirlerin etkilesimde bulunabilecegdi, doga manzarali bir toplanma
alani sunacak. Ahsap ve tas dokular kullanilarak sicak, dogal bir
atmosfer yaratilacak. ic mekanlarda minimalist, modern mobilyalar
tercih edilecek.

2. Agik Hava Mutfaklari ve Atélye Alanlari

e Odun Firinlari ve Agik Pisirme Alanlari: Ciftlikte farkl koselerde kurulacak tas
ve odun firinlari, misafirlere geleneksel pisirme yontemlerini
deneyimleme firsati verecek.

e Yemek Atolyeleri: Atolye alanlari sade ve fonksiyonel olacak sekilde
tasarlanacak. Seflerin liderliinde mutfak workshoplari diizenlenecek.
Ciftlikte yetisen malzemelerle interaktif yemek pisirme suregleri
yapilacak.

3. Konaklama Alanlari

e Mikro Evler: Her biri 25-40 metrekare buyukligunde olan mikro evler,
minimalist tasarimlariyla dogayla tam bir butunluk saglayacak. Moduler
yapidaki bu evlerde, genis pencereler doganin igeri davet edilmesini
saglayacak.

e Doga ile Uyum: Dogal malzemelerden (ahsap, tas, cam) yapiimis,
surdurilebilir malzemeler kullanilarak insa edilmis evler olacak. i¢
mekanlarda minimalist bir tasarim anlayisi benimsenecek.

e Ozel Bahceler: Her evin kendi 6zel bahcesi olacak, misafirler evlerinin
yaninda yer alan kuguk bahgelerde bitki yetistirebilecekler.

4. Enerji ve Su Yonetimi

e Glnes Eneriisi: Binalarin ¢atilarina gtines panelleri yerlestirilerek enerji
ihtiyaci karsilanacak. Gunes enerjisiyle aydinlatma, sicak su ve isitma
sistemleri desteklenecek.

e Yagmur Suyu Toplama: Mikro evlerin ¢atilarinda yagmur suyu toplama
sistemleri kurulacak. Toplanan su, sulama ve gri su olarak kullanilacak.



Etkinlik Planlamasi Detaylandirmasi

1. Gunldk Akig

e Sabah (07:00-10:00):

o Tarim Aktiviteleri: Misafirler organik tarim alanlarinda sebze ve
meyve toplayacak, bahgede cgalisarak bitki yetistirme sureclerine
katilacak.

o Doga Yuruyusleri: Cevredeki ormanlarda rehber esliginde doga
yuruyusleri diuzenlenecek. Yaban hayati gozlemi ve flora-fauna
hakkinda egitim verilecek.

e Ogle (12:00-14:00):

o Yemek Atolyesi: Katilimcilar, sabah topladiklari malzemelerle 6gle
yemegini sefler esliginde hazirlayacak.

o Yerel Ur(in Tadimi: Yoresel peynir, sarap, zeytinyagdi ve bal gibi
urunlerin tadim etkinlikleri duzenlenecek.

e Ogleden Sonra (16:00-18:00):

o Workshoplar: Surdarulebilir mutfak ve pigirme teknikleri Uzerine
seminerler verilecek. Atik yonetimi ve geri donusum konularinda
uygulamal egitimler dizenlenecek.

e Aksam (19:00-22:00):

o Acik Hava Yemekleri: Tas firinlar ve odun atesinde pisirme
teknikleriyle aksam yemegi hazirlanacak. Yemekler dogrudan
acik hava mutfaklarinda misafirlerle birlikte pisirilecek.

o Ates Basi Etkinlikleri: Aksamlari ates basinda toplanarak,
geleneksel Turk muzikleri egliginde keyifli sohbetler ve geflerle
interaktif yemek sohbetleri yapilacak.

2. Mevsimsel Festivaller

® Yaz Hasat Festivali (Temmuz-Agustos): Misafirler giftlikteki yaz hasadina
katilir, topladiklari Grtnlerle yapilan yemekler yerel muzik egliginde
sunulur. Tarimsal atolyelerle birlikte geleneksel hasat ritielleri dgretilir.

e Sonbahar Zeytin Toplama Festivali (Ekim-Kasim): Misafirler zeytin
agaclarindan zeytin toplar, ardindan zeytinyagi uretim surecine katilirlar.
Sonug olarak kendi zeytin yagi siselerini hazirlayip yanlarinda
gotururler.

e Kis Fermente Mutfagi Festivali (Aralik-Ocak): Yogurt, tursu, kefir, peynir
gibi fermente urunler Uzerine bir dizi atolye duzenlenir. Katilimcilar kendi
fermente Grdnlerini yaratir ve geleneksel mutfak bilgileriyle bu sireci
kesfeder.



3. Ozel Sef Haftalar

e Donemsel Unli Sef Ziyaretleri: TUrkiye ve dunya ¢apinda unlu sefler belirli
zamanlarda ciftlige davet edilir. Bu seflerle birlikte 6zel gastronomi
etkinlikleri dizenlenir. Her sef, kendi mutfak tekniklerini misafirlerle
paylasarak unutulmaz deneyimler yasatir.

e Kapanis Gecesi: Her sef haftasinin sonunda, katilimcilarla birlikte
hazirlanan buyuk bir yemek etkinligi yapilir. Bu etkinlikte, misafirler
gastronomi deneyimlerini seflerle birlikte kutlar.

4. Doga Temali Aktiviteler

e Kus Gozlemi ve Ekoloji Egitimleri: Doga rehberleri ve ¢evre bilimciler
esliginde, bolgedeki yaban hayati gozlem turlari diuzenlenecek. Ayrica
surdurulebilir ekosistemler ve biyogesitlilik Gzerine egitimler verilecek.

e Kompost Yapimi: Ciftlikteki mutfak ve tarim atiklarindan kompost yapimi
Ogretilecek. Misafirler, organik atiklari nasil geri dénastirebileceklerini
ogrenecek.



1. Yerel Malzemelerin Kullanildigi Atolyeler

e Malzeme Secimi: Misafirler, organik tarim alaninda yetisen sebzeler,
otlar ve meyveleri toplar. Toplanan bu Urunler, mutfakta yerel tariflerle
birlesir.

e Workshop Icerigi: Sefler tarafindan verilen interaktif yemek atélyeleri,
yerel lezzetlerin modern dokunuslarla nasil hazirlanacagini 6gretir.

e Deneyim: Atdlyeler, misafirlere Turk mutfaginin strduralebilir bir sekilde
nasil yeniden yorumlanabilecegdini gosterir. Ornegin, katilimcilar kendi
sebze mezelerini veya geleneksel yemekleri yaparlar.

2. Tarla-Bahge Deneyimi

e Tarimsal Faaliyetler: Katilimcilar sabah saatlerinde ciftlikte galisarak
sebze, meyve ve bitki toplarlar. Bahge ekipleri tarafindan verilen kisa
egitimler ile surdurulebilir tarim yontemleri 6grenilir.

e Kendi Yemeklerini Hazirlama: Toplanan malzemelerle, misafirler 6glen
veya aksam yemeginde seflerin yardimiyla kendi yemeklerini hazirlarlar.
Boylece yiyeceklerin kaynagindan sofraya kadar gegen sureg
deneyimlenir.

e Donemsel Faaliyetler: Bahge deneyimi, mevsimlik turtnlere gore
degisiklik gosterir. Ornegin, yaz aylarinda domates ve biber toplarken,
sonbaharda bal kabagi veya elma toplanabilir.

3. Ozel Sef Etkinlikleri ve Tadim Geceleri

e Misafir Sef Etkinlikleri: Unlu sefler belirli ddnemlerde ciftlige davet edilir.
Bu sefler, yerel malzemeleri kullanarak misafirlerle birlikte yemek pisirir.
Sefler tariflerini ve tekniklerini paylasirken, katihmcilar interaktif bir
sekilde surece dahil olur.

e Tadim Geceleri: Ozel olarak diizenlenecek tadim gecelerinde, yerel
sarap, peynir, zeytinyagi veya bal gibi Grunler sunulur. Bu geceler, hem
ureticilerin hikayelerini anlatabilecegi hem de katilimcilarin tat alma
duyularini kegfedebilecegi etkinlikler olur.

4. Dogal ve Surdurulebilir Pigirme Yontemleri

e Acik Hava Mutfaklari: Tesisin dis alanlarinda tas firinlar, odun atesinde
pisirme alanlari ve tandirlar kurularak, katilimcilar bu geleneksel
yontemleri 6grenebilir.



e Sifir Atik Pisirme: Atolyelerde kullanilan tim malzemelerin geri
donusturalebilir veya yeniden kullanilabilir oldugu pisirme yontemleri
ogretilir. Ornegdin, sebze atiklarindan stoklar veya regeller yapilabilir.

e Kendi Yemegini Yapma Zorunlulugu: Her misafir, konakladigi stre
boyunca en az bir yemek hazirlayarak aktif olarak katilir. Seflerden
aldiklar tariflerle, mutfaklarda yerel trlnleri kullanarak kigisel
yemeklerini pigirirler.

5. Surdurulebilir Beslenme Egitimleri

e Seminer ve Sunumlar: Surdurulebilir tarim, gida israfinin 6nlenmesi,
organik Urlnlerin faydalari gibi konularda misafirlere yonelik sunumlar
ve seminerler duzenlenir.

e Egitim igerigi: Beslenme uzmanlari, misafirlere saglkli beslenme
uzerine bilgiler verirken, atolyelerde bu bilgileri uygulamali olarak nasil
hayata gecireceklerini gosterirler.

e Gida israfini Onleme Teknikleri: Mutfak atdlyelerinde kullanilan her
malzemenin en verimli sekilde nasil degerlendirilecegi dgretilir. Ornegin,
sebze koklerinden ¢orba yapimi gibi kiguk ama etkili teknikler ogretilir.

Ekstra: Etkinlik Takvimi

e Mevsimsel ve Ozel Ginler: Ciftligin bulundugu bélgenin iklimine ve
takvimine gére mevsimsel festivaller diizenlenebilir. Ornegin, yazin
domates hasadi festivali, sonbaharda ise zeytin toplama etkinlikleri.

e GuUnluk Aktiviteler: Her giin dizenli olarak sabah tarim aktiviteleri, 6glen
yemek hazirliklari, 6gleden sonra workshoplar ve aksam tadim
etkinlikleri seklinde bir akis saglanabilir.



1. "Geceden Sabaha Ekmek" Atdlyesi

Katihm: 10-12 kisi.
Sureg: Gece 21:00’de baglar, katilimcilar 6nce hamuru yogurur. Ardindan hamur
mayalanirken eksi mayanin gegmisi ve faydalari tGzerine bir sunum yapilir.

e Aktivite: Katilimcilar, hamurlarini pisirmeye birakmadan énce, mayanin kimyasal
yapisini anlayarak sicak tas firina yerlestirirler. Sabah 7:00'de ekmekler yenmeye
hazir olur.

e Ekstra Deneyim: Sabah kahvaltisi, yeni pismis ekmeklerle birlikte yéresel receller ve
peynirlerle sunulur.

2. "Yenilebilir Doga" Yuruyusu

Katilim: 8-10 kisi.
Yiruyids: Sabah saatlerinde baglayan yurlyUs 2 saat surer. Misafirler, uzman bir sef
ve botanikgi ile gevredeki yenilebilir bitkileri toplar.

e Yemek: Toplanan malzemelerle minimalist bir 6gtn hazirlanir. Sef, dogada bulunan
otlar ve mantarlarla yapilabilecek yaratici yemek tarifleri gésterir.

e Ekstra: YlriylUs sonunda, toplanan bitkilerin dogal faydalari hakkinda bilgi verilen bir
oturum duzenlenir.

3. "Ates Uzerinde Otantik Turk Kahvaltis"

Katilim: 15 kisi.
Hazirlik: Geleneksel yontemlerle pisi ve gézleme yapimi; odun atesinde sucuk ve
menemen pisirilir. Yavas pisirme teknikleri kullanilir.

e Surec: Katiimcilar kendi ocaklarini kurarak, atesin basinda pisirme surecini birebir
deneyimler. Ardindan herkes topluca koy kahvaltisi yapar.

e Ekstra: Katiimcilar kahvalti malzemelerinin hazirlanigini da égrenir; peynir yapimi ve
¢omlekte yogurt mayalama atdlyesi dahil edilir.

4. "Kendi Uziiminden Kendi Sarabini Yap"

Katilim: 6-8 kisi (sinirli).
Hasat Zamani: Bagdan (iziim toplama etkinligi diizenlenir. Uziimler, geleneksel ayak
basma ydntemiyle sarap yapilir.

e Sarap Yapimi: Katiimcilar, sarap yapiminin tim asamalarini 6grenir ve kisisel bir
sarap figisi hazirlar. Uztmler bir yil boyunca olgunlagirken, katilimcilar dénemsel
tadim etkinliklerine katilir.

e Sarap Festivali: Bir yil sonra katilimcilar kendi saraplarini almaya ve baglarda
dizenlenen 6zel bir festivalde yer almaya davet edilirler.



5. "Gelenekten Gelecege Fermente Mutfag!"

Katilhim: 12 kisi.
Fermentasyon Sireci: Misafirler, tursu, yogurt, tarhana gibi geleneksel fermente
yiyecekleri hazirlarken modern dokunuslarla yaratici tarifler 6grenir.

e Sureg: Katihmcilar kendi fermente urlnlerini hazirlayip, bu slregte fermantasyonun
bilimsel yonlerini 6grenirler.

e Ekstra: Atdlye sonunda herkes hazirladi§i fermente Urlnleri eve goturir. Ayrica
katimcilara fermentasyon hakkinda derinlemesine bir rehber sunulur.

6. "Atesin Mirasi: Kozde Yemekler Festivali"

Katilm: Buyuk bir grup (40-50 kisi).
Festival Suresi: 2 glin suren bu festivalde, yerel odun atesi ve kdzde pisirme
teknikleriyle et, sebze ve ekmek gibi lezzetler yapilir.

e Etkinlik: Misafirler, ascilarla birlikte kozde yemek hazirlama sirecine katilir, ayrica
canli mizik ve yerel sanatgilarla festival havasi yasanir.

e Ekstra: Atdlyeler ve sunumlar, geleneksel pisirme yontemlerinin kultirel mirasi
Uzerine odaklanir.

7. "Ciftlikten Ciftlik Masa'ya" Deneyimi

Katilim: 20 kisi.
Deneyim: Katilimcilar, tarimsal sureclere dahil olur. Tohum ekiminden hasata kadar
stiren donglyu deneyimler.

e Ogle Yemegi: Toplanan malzemelerle ddle yemegi hazirlanir. Katihmcilar seflerle
birlikte bu malzemelerle yerel yemek tariflerini uygular.

e Ekstra: Her katihmci gun sonunda kendi tarim Grunleriyle dolu bir hediye sepeti alir.

8. "Kok ve Yaprak: Atik Sifir Mutfagi"

Katilim: 10-12 kKisi.
Egitim: Sebzelerin kdklerinden ve yapraklarindan yaratici yemek tarifleri hazirlanir.
Misafirler, mutfakta atik kullanimini minimize etmenin yollarini 6grenir.

e Etkinlik: Seflerle birlikte sifir atik yemekler pisirilir. Tim atiklar kompost olarak geri
donustaralur.

e Ekstra: Misafirlere evde nasil sifir atik bir mutfak kurulabilecegine dair pratik ipuglari
ve rehber verilir.

9. "Aydinlatilmig Yemek: Biyoluminesan Bahce Gecesi"

Katilim: 15-20 kisi.
Deneyim: Geceleri biyoliminesan bitkilerle aydinlatiimis bahgede, hafif yemeklerden
olusan bir menud sunulur. Yemekler, cevreyi koruma odakli malzemelerle hazirlanir.

e Ambiyans: Dogal isik kaynaklari ve yildizlarin altinda, mistik bir atmosferde yemek
yenir. Sefler, biyoliminesan bitkiler hakkinda bilgi verir.

e Ekstra: Biyoliuminesan bitki yetistirme teknikleri ve bu bitkilerin mutfak kullanimlar
hakkinda egitim verilir.



10. "Tas Firinda Pide Gecesi"

Katihm: 12-15 kisi.
Deneyim: Geleneksel tas firinlarda yerel pide yapimi égretilir. Katilimcilar, firinda
kendi pidelerini pigirir ve kdy usull hazirlanan yemeklerle aksam yemedi yapar.

e Siureg: Tas firinlar hakkinda bilgi verilir, pisirme teknikleri 6gretilir. Pidelerin
malzemeleri ¢iftlikte yetisen UrGnlerden saglanir.

e Ekstra: Katilimcilar, tas firinda ekmek yapimina dair derin bilgi edinir ve yanlarina
geleneksel tarif kitapg¢igi alirlar.

Bu etkinliklerle misafirlere doga ile baglantili, 6grenme odakl, strdurdlebilir bir gastronomi
deneyimi sunulabilir. Etkinliklerde misafirlerin aktif katiimi saglanarak her biri unutulmaz bir
tecribe yasayabilir.



