


La settimana della cucina italiana è una delle azioni trasversali fra tutte le 
componenti della proiezione internazionale dell’agroalimentare italiano di 
qualità e di cui il Ministero degli Affari Esteri e la rete diplomatico-consolare 
sono  entusiasti  propulsori.

Per quanto riguarda Istanbul - dove la cucina e la gastronomia italiane sono 
molto apprezzate anche grazie al contributo di imprenditori e ristoratori italiani 
-  sono previste una serie di iniziative che abbiamo voluto raccogliere in questa 
pubblicazione online allo scopo di poter raggiungere tutti  i potenziali  interessati.

Durante la settimana del 21-27 novembre, sarà possibile gustare “menu speciali”, 
partecipare a degustazioni di vini, assistere a proiezioni di film/documentari 
legati al cibo, provare i prodotti della campagna promozionale ‘’Autentico 
italiano” promossa dall’ICE.

Inoltre, non mancheranno   momenti di attenzione per i più giovani:   per gli 
studenti del Liceo italiano “IMI”, che già hanno acquisito nozioni e competenze 
sulle tradizioni culinarie italiane, saranno organizzati   ogni giorno seminari 
teorici e pratici sull’alimentazione. Gli studenti   saranno anche introdotti al 
mondo della cucina quale professione del futuro  attraverso una riflessione che 
sarà curata da un giovane Chef italiano (che è anche un letterato),   il quale ha 
scelto questa città per tentare una nuova esperienza di vita combinando cucina, 
poesia, tradizioni italiane e turche.

Sono lieta di annunciarvi che dal 21 al 27 novembre si terrà la prima edizione 
della “Settimana della Cucina Italiana” che in tutto il mondo vedrà coinvolte le 
Istituzioni italiane all’estero (Ambasciate, Consolati, Istituti Italiani di Cultura, 
ICE-Agenzia, Camere di Commercio italiane), gli Chef e i ristoranti italiani di 
qualità, l’Accademia della Cucina, docenti ed esperti di alimentazione al fine di 
valorizzare le eccellenze enogastronomiche ed i prodotti di qualità del nostro 
Paese. L’iniziativa scaturisce anche dalla volontà di dare un seguito alle tematiche 
avviate con Expo 2015 e di fornire una visione integrata della nostra immagine 
all’estero, legando la cucina di qualità alle tradizioni dei territori.

Il tema della cucina italiana è infatti uno degli  elementi che caratterizzano la 
nostra cultura e che la legano al turismo, al cinema, alla lingua italiana, all’arte, 
allo sport e alla promozione commerciale.

L’iniziativa si inserisce fra le azioni previste dal “Food Act” (piano di azioni per 
la valorizzazione della cucina italiana) e fa seguito alla firma di un protocollo 
d’intesa fra il Ministero degli Affari Esteri e della Cooperazione Internazionale, 
Il Ministero delle Politiche Agricole e Forestali e il Ministero dell’Istruzione, 
dell’Università e della Ricerca, che si pone l’obiettivo ambizioso di una 
valorizzazione a tutto campo della cucina e dei prodotti enogastronomici  quali 
caposaldi della cultura italiana.

Buona settimana della cucina italiana a tutti! 

Federica Ferrari Bravo
Console Generale d’Italia – Istanbul



21-27 Kasım tarihleri arasında dünya çapında ilk defa gerçekleştirilecek olan 
“İtalyan Mutfak Haftası”nı sizlere duyurmaktan büyük mutluluk duyarım. 
Yurtdışında bulunan İtalyan kurumları (Büyükelçilikler, Konsolosluklar, İtalyan 
Kültür Merkezleri, İtalyan Ticaret Merkezleri ve İtalyan Ticaret Odaları), kaliteli 
İtalyan restoranları ve şefleri, Mutfak Akademisi, öğretim görevlileri ve beslenme 
uzmanlarının katılacağı etkinlikte, yeme-içme kültürümüzün en seçkin örnekleri 
ve ülkemizin kalitesiyle öne çıkan ürünleri tanıtılacaktır. Bahsi geçen etkinlik, 
Expo 2015 ile hayata geçirilen unsurlara bir süreklilik kazandırma isteğinden 
doğmakta ve kaliteli mutfağı topraklarımızın geleneklerine bağlayarak ülkemizin 
yurtdışındaki imajını bütünsel bir biçimde sunmayı amaçlamaktadır. 

İtalyan mutfağı kültürümüzün simgelerinden biri olup, kültürümüzü turizm, 
sinema, İtalyan dili, sanat, spor ve ticari tanıtım faaliyetlerine bağlayan bir 
özelliğe sahiptir. 

Söz konusu etkinlik, İtalyan mutfağının tanıtımı için öngörülen “Food Act” 
projesinin bir parçası olup, Dışişleri ve Uluslararası İşbirliği Bakanlığı, Tarım ve 
Ormancılık Politikaları Bakanlığı ile Eğitim, Üniversite ve Araştırma Bakanlığı 
arasında imzalanan bir anlaşma sonucunda ortaya çıkmıştır ve İtalyan kültürünün 
temellerini oluşturan yeme-içme ürünleri ile bir bütün olarak italyan mutfağının 
tanıtımı ve desteklenmesi gibi iddialı bir hedef gütmektedir. 

İtalyan Mutfağı Haftası, Dışişleri Bakanlığı ile diplomatik ve konsolosluk çevreleri 
tarafından heyecanla desteklenen, kaliteli İtalyan yeme-içme kültürünün 
uluslararası alanda tüm etkinliklerini kapsayan bir etkinliktir. 

Girişimcilerin ve İtalyan restoranlarının katkıları sayesinde, İtalyan mutfağı 
ve gastronomisinin çok takdir edildiği İstanbul şehri için ise, tüm potansiyel 
ilgililere ulaşmak amacı ile, gerçekleştirilecek etkinliklerin yer aldığı bir tanıtım 
kitapçığı hazırlamak istedik.

21-27 Kasım haftası boyunca “özel menüler” tatma şansına ve şarap tadımlarına 
katılma imkanınız olacak, yemeklerle ilgili film/belgesel izleme olanağını 
yakalayacak ve İtalyan Ticaret Merkezi tarafından desteklenen “Autentico 
Italiano” kampanyası çerçevesinde ürünler tatma olanağına sahip olacaksınız. 

Bunun yanında, elbette gençlerimize de yer vereceğiz: halihazırda İtalyan mutfak 
gelenekleri ile ilgili bilgi ve yetkinlik kazanmış olan İtalyan Lisesi öğrencileri 
için beslenme ile ilgili her gün teorik ve pratik seminerler düzenlenecektir. 
Öğrenciler ayrıca geleceğin mesleği olan mutfak dünyasına genç bir İtalyan Şef 
ile adım atacaklardır. Aynı zamanda edebiyatçı bir kimliğe de sahip olan İtalyan 
Şef, mutfak, şiir, İtalyan ve Türk geleneklerini harmanlamak ve yeni bir deneyim 
yaşamak için İstanbul şehrini seçmiştir.  

Hepinize iyi bir İtalyan Mutfağı Haftası dilerim! 

Federica Ferrari Bravo

İtalya İstanbul Başkonsolosu





Lo Chef napoletano Giovanni Terracciano del Mövenpick Hotel di Istanbul proporrà 
durante la “Settimana della Cucina Italiana” presso il ristorante AzzuR specialità della 
tradizione napoletana. Vi saranno sia un’ampia scelta di piatti tipici regionali “à la carte” 
che un set menu.

Mövenpick Hotel Istanbul’un Napolili Başaşçısı Giovanni Terracciano, “İtalyan Mutfağı 
Haftası” kapsamında Napoli mutfağından geleneksel örnekleri lezzet tutkunlarının 
beğenisine sunacak. En taze ve mevsimsel malzemelerle hazırlanan özel set veya a la 
carte menüyü dilerseniz öğle yemeğinde dilerseniz keyifli bir akşam yemeğinde AzzuR 
Restaurant’ta keşfedebilirsiniz.

MENU - 92 TL (Bevande escluse / İçki dahil değildir)
 

Parmigiana di melanzane con ricotta su pasta sfoglia
 Patlıcan Parmigiana, ricotta peynirli milföy ile

Medaglioni di manzo alla pizzaiola serviti su scarole imbottite
Domates, kekik ve mozzarella peyniri ile gratine edilmiş dana madalyon ançüez, çam fıstığı ile 

doldurulmuş endivye ile

Babà al limoncello con crema chantilly alla vaniglia e gelato Mövenpick alle fragole
Hafif limoncello şuruplu baba’ tatlısı, vanilyalı krem şanti ve Mövenpick çilekli dondurma ile

		     Promozione Cucina Napoletana - Napoli Mutfağı					   
								      
Parmigiana di melanzane con ricotta su pasta sfoglia				        25 TL
Patlıcan Parmigiana, ricotta peynirli milföy ile

Insalata di polipetti affogati con peperoni arrostiti 
su passata di fagioli	    								            28 TL 
Ahtapot salatası, fasulye püresi üzerinde közlenmiş renkli biberler ile

Sauté di vongole con pomodoro e basilico, crostini all’aglio 
e olio piccante 										              28 TL
Kum midyesi çorbası, domates, fesleğen, sarımsaklı kruton ve acılı yağ ile

Pizza Margherita										              28 TL
Pizza Margherita, domates, mozzarella peyniri ve fesleğen ile

Paccheri allo scoglio									             38 TL
Paccheri makarna, zeytinyağı, sarımsak, acı biber, karışık deniz mahsulleri ve kiraz domates ile

Rigatoni al ragù Napoletano con scamorza					        	     28 TL
Dana yahnili rigatoni makarna, rendelenmiş scamorza peyniri ile 

Gnocchi al Pignatiello									             28 TL
Güveçte gratine edilmiş gnocchi, domates, mozzarella peyniri ve fesleğen ile

Frittura di pesce										            48 TL 
Kızarmış karışık deniz mahsulleri, dip sos ile		

Medaglioni di manzo alla pizzaiola serviti su scarole imbottite		            58 TL 
Domates, kekik ve mozzarella peyniri ile gratine edilmiş dana madalyon, ançüez ve çam fıstığı ile 
doldurulmuş endivye ile

Pastiera di grano su salsa allo Strega e gelato Mövenpick al cioccolato	  	    18 TL 
Buğday ve ricotta peynirli tart, Strega likör sosu ve Mövenpick İsviçre çikolatalı dondurma ile

Babà al limoncello con crema chantilly alla vaniglia e gelato Mövenpick 
alle fragile											                18 TL
Hafif limoncello şuruplu babà tatlısı, vanilyalı krem şanti ve Mövenpick çilekli dondurma ile

http://www.movenpick.com/istanbul


Da Eataly in occasione della Settimana della cucina italiana nel mondo, speciale 
“Chef ’s Table” 

Dal 21 al 27 novembre 2016, in occasione della Settimana della Cucina Italiana nel mondo, 
Eataly organizzerà uno speciale “Chef ’s Table” con la presentazione di un menu a quattro 
mani realizzato per l’occasione dall’Executive Chef e dal Sous Chef di Eataly: Claudio 
Chinali e Carmine Morgese. I due Chef, entrambi con una lunga carriera nel mondo 
dei grandi ristoranti stellati Michelin, prepareranno per l’occasione un menu raffinato  
all’insegna della tradizione italiana. Tutte le sere, presso il ristorante Vino Libero di Eataly 
, saranno disponibi 12 posti dove i fortunati ospiti avranno l’occasione di assaporare un 
menu degustazione abbinato a prelibati vini italiani in compagnia dei due Chef.

Dünya İtalyan Mutfağı Haftasına özel, Eataly’den “Chef ’s Table”

21-27 Kasım tarihleri arasında tüm dünyada aynı anda organize edilen İtalyan Mutfağı 
haftasında Eataly, özel bir Chef ’s Table düzenliyor. İyi yemeğin adresi, İtalyan mutfak 
kültürünü dünyanın birçok farklı ülkesine marketi, okulu ve restoranları ile taşıyan 
Eataly, bu haftaya özel çok şık bir akşam yemeği menüsü hazırladı. Eataly’nin Executive 
şefi Claudio Chinali ve Sous şefi Carmine Morgese’nin oluşturduğu bu özel menü, 21-
27 Kasım tarihlerinde Chef ’s Table ismi altında leziz sunumlarla ve sohbetlerle ikram 
edilecek. 12 kişilik sınırlı sayıda misafir kabul edilecek bu özel masada İtalyan lezzetlerini 
modern yorumlarla ve sıcak bir sohbetle tatmak mümkün.

Carluccio’s Turkey, noto per preparare piatti regionali cucinati nella maniera tradizionale, 
come solo le nostre nonne sanno fare, orgogliosamente partecipa alla ‘’Settimana della 
cucina italiana’’. Per onorare tale iniziativa, i ristoranti Carluccio’s al Kanyon AVM e ad 
Akasya AVM serviranno nel mese di Novembre un Menu Speciale con ricette tradizionali 
della Sicilia, una delle regioni più care ad Antonio Carluccio per la varietà di piatti gustosi 
che i Siciliani amano cucinare.

Celebrate con noi la settimana della cucina! Buon appetito!!

Geleneksel pişirme yöntemlerini kullanarak sadece büyükannelerimizin yapmayı bildiği 
yerel lezzetleri hazırlamakla ünlü Carluccio’s Turkey, İtalyan Mutfağı Haftası’nın bir 
parçası olmaktan gurur duyuyor.

Carluccio’s restoranları etkinliğe Kanyon AVM ve Akasya AVM şuberi ile katılıyor. Kasım 
ayında hazırlanacak özel menülerde, İtalya’nın en güney noktası, Antonio Carluccio’nun 
en sevdiği yer Sicilya’dan tarifler yer alıyor. Tıpkı bir Sicilyalı ustalığı ile hazırlanacak 
yemekler tatları ile damaklara; çeşitliliği ve sunumları ile gözlere hitap edecek.

İtalyan Mutfağı Haftası’nı bizimle birlikte kutlayın!! Buon Appetito!!

http://www.carluccios.com/restaurants/turkey
http://eataly.com.tr/


MENU

Zuppetta di Lenticchie di Castelluccio IGP, 
Porcini e Aceto Balsamico di Modena   

“Castelluccio” Mercimek Çorbası, Porcini Mantar ve Modena Balsamik sos ile 

Spinosini Omega 3, Gamberi Rosa, Limone e Olio di Taggiasca DOP

Omega 3 yumurtadan yapılmış ev yapımı makarna, pembe karides, limon ve Liguria Taggiasca 

Zeytinyağı ile

Castagnaccio con Gelato al Gorgonzola DOP 

Kestaneli Kek, Gorgonzolalı dondurma eşliğinde

http://armanirestaurants.com/istanbul-emporio-armani-ristorante


Oppure - Veya

Risotto ‘‘Acquerello 1 anno invecchiato’’ con zafferano, polvere di liquirizia e 
gamberi

Taze Karides ve Safranlı Risotto, meyan kökü aromalı, 1 yıl dinlendirilmiş Acquerello 
pirincinden hazırlanmıştır.

PRIMITIVO DI MANDURIA Leone dei Castris 2013 PUGLIA

Secondo Piatto – Ana Yemek

Saltimbocca di Rana Pescatrice in salsa bianca di mare

Prosciutto ve ada çayına sarılmış fener balığı, sote pazılı patates püresi ve beyaz şaraplı 
marinara sos ile

Oppure - Veya

Trippa in umido in rosso con patate e ceci

Ağır ateşte nohut,  patates, kereviz sapı, sarımsak ve domates ile pişmiş dana işkembe sote

CHIANTI CLASSICO DOCG 2011 Mazzei

Dolce - Tatlı

Meringa di more con pera cotta all’anice stellato, salsa al caramello e composta di 
fragole

Böğürtlenli mereng , karamelize edlilmiş yıldız anasonlu armut ve çilek sos ile

Prezzo per persona con abbinamento dei vini:  220 TL, incl. KDV.
Senza abbinamento dei vini: 170 TL, incl. KDV. 
Kişi başı fiyat şarap dahil fiyat: 220 TL KDV dahil
Kişi başı şarap hariç fiyat: 170 TL KDV dahil

http://www.lascarpetta.com.tr


22  Novembre 2016

MENU CENA DEGUSTAZIONE 

 con la partecipazione speciale dello Chef Manolo Allochis

del Ristorante IL Vigneto di Roddi D’ Alba, Piemonte.

Cena Tematica con Menu a base di Tartufo e abbinamento di vini del 
Piemonte

Partecipazione limitata a 40 ospiti

Prezzo per Persona, 400 TL (inc. Kdv)

22 Kasım 2016

TADIM YEMEĞİ

Il Vigneto di Roddi D’ Alba (Piemonte) Restoranı’ndan

Şef Manolo ALLOCHİS ile

Piemonte Şarapları eşliğinde trüf tadım menüsü

Katılım 40 kişi ile sınırlıdır.

Kişi başı 400TL (Kdv dahildir)

http://www.lascarpetta.com.tr
http://www.papermoon.com.tr


le Degustazioni di Vini
Sarap Tadimlari-



SERATA “VENI MANGI BEVI”
nei giorni 23 – 25 – 26 novembre, dalle ore 20:00 alle ore 23:00

Il ristorante  “AIDA Vino e Cucina” organizzerà presso la propria sede una 
degustazione di vini, prosecchi e liquori abbinati ad alcuni assaggi dal menu 
corrente. Per l’occasione sarà invitato un sommelier dall’Italia. Per ogni serata 
potranno essere ospitate fino ad un massimo di 14 persone. Qualora il numero 
delle prenotazioni fosse inferiore a 7, la serata verrà annullata.

Costo della degustazione:  150 TL

“VENI MANGI BEVI” GECESİ
23 – 25 – 26 Kasım tarihlerinde, saat 20:00 ile 23:00 arasında

AIDA Vino e Cucina restoranı kendi bünyesinde, menü ile uyumlu bir şarap, 
prosecco ve likör tadımı gerçekleştirecek ve etkinlik için İtalya’dan bir sommelier 
davet edilecektir.
Geceye katılım en fazla 14 kişi ile sınırlı olup, kişi sayısı 7’nin altında olduğu 
takdirde etkinlik iptal edilecektir. 

Tadım katılım ücreti : 150 TL

Durante tutta la settimana il ristorante AzzuR offrirà la possibilità di usufruire di 
una promozione per la degustazione di tre tipi di vini, che potrà essere fatta sia in 
accompagnamento ai pasti che al bar.
Costo della degustazione: 30 TL

Tüm hafta boyunca AzzuR Restaurant üç çeşit şarabın yer alacağı bir şarap 
tadımı gerçekleştirecektir. Tadım, hem yemekle beraber hem de barda 
gerçekleştirilebilecektir. 
Şarap tadım ücreti: 30 TL

Cecchi, Orvieto Classico DOC, Umbria, Italy   
Giallo paglierino, al gusto di mandorle e frutta tropicale, tannino morbido ed 
equilibrato
Açık altın sarısı renginde, damakta badem tadı ve tropical meyve aromaları ile 
yumuşak tanenli ve dengeli

Ancilla, Montepulciano d’ Abruzzo, DOC, Italy
Colore rubino scuro, tannino forte e ben equilibrato, aroma fruttato
Koyu yakut rengi, burunda deri ve meyve aromaları ile yüksek tanenli ve 
dengeli
 
Lamberti, Pinot Grigio, Blush, Veneto, Italy 
Color rame rosato, aromi freschi e fruttati
Pembe bakır rengi, ferahlatıcı ve meyvemsi aromalar, canlı bitiş

http://www.movenpick.com/istanbul


Una serata di degustazione di vini italiani sarà organizzata presso Carluccio’s a 
Kanyon AVM  lunedì 21 novembre alle ore 19.00 

L’evento sarà completamente gratuito e sarà aperto ad un massimo di 25 persone. 
Per entrare a far parte dei 25 fortunati, gli interessati a partecipare alla serata 
potranno inviare una mail a info@carluccios.com.tr 

21 Kasım Pazartesi günü Carluccio’s Kanyon AVM Şubesinde İtalyan şarapları 
tadımı gecesi düzenlenecektir. Etkinlik tamamen ücretsiz olup, en fazla 25 kişinin 
katılımı ile sınırlıdır. 

Siz de şanslı 25 kişiden biri olmak istiyorsanız info@carluccios.com.tr adresine 
e-mail atabilirsiniz. 

http://www.carluccios.com/restaurants/turkey
http://www.lascarpetta.com.tr
mailto:info@carluccios.com.tr
mailto:info@carluccios.com.tr


ITALYAN KULTUR MERKEZI 
ROMA DERNEGI KULUBU

ISTITUTO ITALIANO DI CULTURA

CIRCOLO ROMA
in collaborazione con il katkılarıyla

www.iicistanbul.esteri.it
www.circoloroma.com

Mercoledì 23 Novembre

h. 18:30, Teatro della Casa d’Italia

Proiezione dei seguenti documentari (v.o. sottotitolata in turco). Ingresso libero.

Quando l’Italia mangiava in bianco e nero, di Andrea Gropplero di Troppenburg (2015), 
durata 20’

Un viaggio documentato e sorridente tra le ricette tradizionali e regionali della nostra 
cucina, attraverso le immagini in bianco e nero dell’ Archivio Luce. Un percorso gustoso 
tra piatti, cucine, testimonianze e gag di personalità dello spettacolo e della cultura. 

Pasta nera, di Alessandro Piva (2011), durata 62’

Tra il 1945 e il 1952 più di 70.000 bambini del Sud più svantaggiato furono ospitati 
temporaneamente da famiglie del Centro-Nord. Quei bambini presero in quegli 
anni il primo treno della loro vita per lasciarsi alle spalle la povertà e le macerie del 
dopoguerra e vivere un’esperienza che non avrebbero mai più dimenticato. Pasta Nera 
riporta alla luce uno dei migliori esempi di solidarietà e spirito unitario nella storia del 
nostro Paese.

h. 20:00, Cena presso il Circolo Roma. Al termine delle proiezioni, il Circolo Roma 
aprirà le sue porte per una gustosa cena ispirata ai piatti presentati nei filmati. Si 
raccomanda prenotare all’indirizzo info@circoloroma.com.

E’ richiesta una quota di partecipazione.

23 Kasım Çarşamba

Saat: 18:30, Casa d’Italia Tiyatrosu

Aşağıdaki belgeseller Türkçe altyazılı olarak gösterileceklerdir.  Giriş serbesttir.

İtalya siyah beyaz yerken, Andrea Gropplero di Troppenburg (2015) süre 20’

Luce Arşivinden siyah beyaz görüntüler vasıtasıyla, mutfağımızın geleneksel ve yerel 
yemek tarifleriyle gülümseten ve belgelenen bir yolculuk. Kültür ve gösteri dünyasının 
ünlü şahsiyetlerinin espri ve şahitlikleriyle tabaklar ve mutfaklar arasında lezzetli bir 
yolculuk.

Kara makarna, Alessandro Piva (2011), süre 62’

1945 ve 1952 yılları arasında kötü koşullar altında yaşayan 70.000 güneyli çocuk geçici 
olarak Merkez-Kuzey’li ailelerin evlerinde misafir edildiler. O çocuklar yoksulluğu 
ve savaş sonrasının yıkıntılarını arkalarında bırakarak, asla unutamayacakları bir 
deneyimi yaşamak için hayatlarında ilk kez tren yolculuğu yaptılar. Kara makarna 
ülkemiz tarihinde birliktelik ruhu ve yardımseverliğin en iyi örneklerinden bir olarak 
gün ışığına çıktı. 

Saat: 20:00, Circolo Roma’da akşam yemeği . Gösterimlerin bitiminde Circolo Roma 
filmden sunulan yemeklerden esinlenerek hazırlanan lezzetli bir menüyle kapılarını 
açıyor. Rezervasyon için lütfen info@circoloroma.com adresine yazınız.  

Katılım bedeli ödenmesi gereklidir.

http://www.iicistanbul.esteri.it
http://www.circoloroma.com
mailto:info@circoloroma.com
mailto:info@circoloroma.com


L’ICE Istanbul, Sezione Commerciale del Consolato d’Italia, a partire dal mese di 
novembre organizzerà una serie di attività per la promozione del prodotto autentico 
italiano presso i consumatori turchi. In particolare nell’ambito del programma Autentico 
Italiano  sono previste sessioni formative dirette a chef locali, che verranno realizzate 
in collaborazione con MSA (Accademia delle Arti Culinarie) e con l’intervento di 
primari chef italiani individuati tramite ALMA, prestigiosa scuola di cucina italiana 
che ha prodotto tra i migliori chef italiani del momento. Una serie di workshop con 
focus sui piatti tipici italiani e i vini di qualità, che verranno realizzati in collaborazione 
con primari alberghi di Istanbul, ristoratori ed esperti enogastronomici. I workshop 
saranno destinati ad amanti e cultori dei prodotti enogastronomici. Il programma di 
attività prevede anche la collaborazione con un’importante catena di distribuzione e 
vendita di prodotti di segmento elevato. A sostegno di tali attività verranno organizzate 
una serie di azioni di comunicazione, quali la realizzazione del sito web Autentico 
Italiano, e l’attivazione dei social media account Twitter, Instagram e Facebook dedicati 
al programma, oltre a una serie di   seminari e degustazioni con la stampa turca. Il 
programma si concluderà a dicembre 2017. 

Nell’ambito del programma è previsto un collegamento con le iniziative della Settimana 
della Cucina Italiana, in programma dal 21 al 27 novembre 2016 grazie al sostegno del 
Ministero degli Affari Esteri Italiano, alla quale partecipano l’Accademia della Cucina 
Italiana di Istanbul e i più quotati ristoranti italiani presenti in questa città.

İtalya Başkonsolosluğu Ticari İlişkileri Geliştirme Bölümü olan ICE Istanbul, Kasım 
ayı itibariyle Otantik İtalyan ürünlerini Türk tüketicilere tanıtmak amacıyla bir seri 
etkinlik düzenleyecektir. Özellikle “Autentico Italiano” programı kapsamında, MSA - 
Mutfak Sanatları Akademisi ve dünyaca ünlü şeflerin yetiştiği İtalyan Mutfak Akademisi 
ALMA’nın işbirliği ile Türk şeflerine yönelik formasyon etkinlikleri düzenlenecektir.

Etkinlikler kapsamında İstanbul’un önde gelen otelleri, restoranları, gıda ve 
şarap eksperleri ile  tipik İtalyan yemek ve şarapları   üzerine bir seri workshop  da 
bulunmaktadır. Bahse konu workshoplar, mutfak kültürüne ilgili şahıslara yönelik 
tasarlanacaktır. Ayrıca aynı program dahilinde  üst düzey bir dağıtım zincirinde İtalyan 
ürünlerinin tanıtımına yönelik faaliyetler gerçekleşecektir. Bu faaliyetleri desteklemek 
amacıyla, Autentico Italiano web sitesinin yanı sıra Twitter, Instagram ve Facebook 
sosyal medya hesapları aktif edilecek ve Türk basınının katılımıyla seminerler ve şarap 
tadımları organize edilecektir. Faaliyetler 2017 Aralık ayında sona erecektir. Program 
kapsamında, İtalyan Dışişleri Bakanlığı, İstanbul’da bulunan İtalyan Mutfak Akademisi 
ve meşhur İtalyan Restoranlarının katkılarıyla 21-17 Kasım 2016 tarihinde gerçekleşecek 
olan İtalyan Mutfağı Haftası da yer almaktadır.

L’Accademia Italiana della Cucina si prodiga da più di 50 anni per la valorizzazione 
all’estero della cucina italiana di qualità e per la difesa della tradizione della 
buona tavola, espressione viva e attiva dell’intero Paese. 

In occasione della settimana della Cucina Italiana, L’Accademia Italiana della 
Cucina – Delegazione di Istanbul organizza per i suoi membri una conviviale a 
tema che si terrà la sera del 21 Novembre 2016.  

Accademia Italiana della Cucina (İtalyan Mutfak Akademisi) İtalyan gastronomi 
kültürünün korunması, değerlendirilmesi, araştırılması ve genişletilmesi için 50 
seneden uzun süredir gerek İtalya gerekse dünya çapında faaliyet göstermektedir.

21 Kasım haftasının “İtalyan Mutfağı Haftası” olması nedeniyle, Accademia 
Italiana della Cucina İstanbul Delegasyonu üyeleri için 21 Kasım 2016 bir akşam 
yemeği düzenlenecektir.

www.ice.gov.it

http://www.ice.gov.it/paesi/europa/turchia/ufficio.htm?sede
http://www.ice.gov.it/paesi/europa/turchia/ufficio.htm?sede


Durante la Settimana della Cucina Italiana, il Liceo Italiano di Istanbul organizzerà per 
i suoi studenti i seguenti eventi: 

İstanbul Özel İtalyan Lisesi tüm hafta boyunca öğrencilerine yönelik aşağıda belirtilen 
seminerleri düzenleyecektir:
 

- ANDREA CARIGLIA      		

Seminario intitolato “Diritti e rovesci di uno Chef alle prime armi” 

“Yeni başlayan bir şefin kolaylıkları ve zorlukları” başlıklı seminer 

- GIUSEPPE PRESSANI  	 	

Seminario “Scelte alimentari per uno stile di vita sano”

“Sağlıklı bir yaşam tarzı için besin seçimleri”

- GIOVANNA MANZINI   		

Seminario pratico “Tiramisù : Storia e varianti del dolce tradizionale”

Uygulamalı seminer “Tiramisù : Geleneksel bir tatlının tarihi ve uyarlamaları”

- GIOACCHINO DELL’AQUILA        

Seminario “La biodiversità alimentare delle regioni italiane”

“İtalya’nın bölgesel yemek biyoçeşitliliği” 

- İSMAİL HAKKI TEKINER  		

Seminario “Cucina Italiana e Nutrigenetica” 

“İtalyan Mutfağı ve Nutrigenetik”

www.liceoitaliano.net

http://www.liceoitaliano.net


http://www.consistanbul.esteri.it

