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At a distance of about 15 km from
Kusadas1 Marina (please head to
Soke first and leave the main road
after about 10 km towards the south)
lies a site where pioneering work is
being done in the field of organic
farming in Turkey. In 1995, Girsel
Tonbul and her husband Hasan,

felt the burning need of not only
establishing an organic farm inclu-
ding livestock breeding, but also of
converting the area into a blossoming
park. In addition to a restaurant, a
pond, a horse ranch and a sheep farm
you will find a variety of cropland
over 20 hectares 1. Here, the produce
is farmed and put on the market under
the brand name of "Yerlim": Wine,
olives and olive oil, fruit, vinegar,
jams, compotes, spices, vegetables

- can all be bought from the shop

or ordered on the internet via www.
yerlim.com. Almost all products

used in the elegant restaurant with its
breezy terrace, come from their own
farm - this is slow food at its best!
Homemade tagliatelle with chickpeas
or lamb tandir (servings from a whole
lamb from the oven), traditional
keskek (coarsely cracked wheat with
boiled minced meat and red pepper),
steaks, salads and Turkish starters
depending on the season. The Gol
Cafe on the pond can be reached by
crossing the pendant bridge - gozleme
with homemade cheese are served on
the roof terrace. Ambitious cooks can
combine their visit with a shopping
tour for their galley. A tour through
the new olive museum can be orga-
nised for groups. Open throughout

Etwa 15km von der Marina Kusadast
entfernt (zuerst Richtung Soke, nach ca.
10km die Hauptstral3e rechts Richtung
Stiden verlassen), liegt eine Pionierstiitte
der tiirkischen, biologischen Land-
wirtschaft. Aus einem tiefen Bedtirfnis
heraus haben Girsel Tonbul und ihr
Mann Hasan 1995 nicht nur eine

Farm fiir biologischen Landbau und
Tierzucht gegriindet, sondern die ihnen
zur Verfiigung stehende Fléche in einen
bliihenden Landschaftspark verwandelt.
Neben dem Restaurant, einem Teich,
Pferderanch und Schafzucht, findet man
auf den 20 Hekar Land eine Vielfalt
von Anbaufléchen. Dort gedeihen die
Produkte, die unter der eigenen Biomar-
ke "Yerlim" vermarktet werden: Wein,
Oliven- und Ol, Obst, Essig, Marmela-
den, Kompotte, Gewtirze, Gemiise - all
das kann vom eigenen Shop gekauft

werden oder unter www.yerlim.com per
Versand geordert werden. Im eleganten
Restaurantgebdude mit grofer, luftiger
Terrasse werden fast nur eigene Produkte
verarbeitet, hier passiert Slow Food in
bester Manier. Hausgemachte Tagliatelle
mit Kichererbsen oder Lamm Tandir
(Portionen vom ganzen Lamm aus

dem Ofen), traditionelles Keskek (grob
zermahlener Weizen mit gekochtem
Hackfleisch und rotem Paprika), Steaks,
Salate und je nach Saison tiirkische Vor-
speisen. Auf der tiberdachten Terrasse
des Gol Cafe am Teich (erreichbar tiber
die Héangebriicke) werden Gozleme mit
Kaise aus eigener Erzeugung serviert.
Ambitionierte Kéche kénnen einen Be-
such mit dem Einkauf fiir die Bordkiiche
kombinieren. Fiir Gruppen werden gerne
Fiihrungen organisiert (neues Olivenmu-
seum). Ganzjahrig geoffnet.

KU§ad351 marinasindan agag1 yukari 15
km. uzaklikta (6nce Soke yoniine gidilip
takribi 10 km. sonra ana caddeden, saga
giineye dogru cikilacak) Ttirkiye'deki
organik tarimin 6ncii kuruluglaridan
biri yer altyor. Giirsel Tonbul ve esi Ha-
san Tonbul ¢ok derinlerde hissettikleri
bir ihtiyagla 1995'de hayata gegirmisler
fikirlerini: Sadece organik tarim ve
hayvancilikla ugrasan bir ¢iftlik degil
burada kurduklari, daha ziyade doga
harikast bir vaha olugturmuglar. Resto-
ran, golet, at ¢iftligi ve koyun agillarmin
yanusira 20 hektarlik arazide cesitli
tarim iirtinleri yetistiriliyor. Bu tirtinler
ciftligin kendi organik markas: "Yerlim"
adi altinda pazarlaniyor.Sarap, zeytin,
zeytinyagi, meyve, sirke, marmelat ve
kompostolar, baharat, sebze - biitiin bu
iirtinleri ¢iftlikteki diikkandan ya da
www.yerlim.com adresinden 6demeli

olarak satin alabilirsiniz. Sik restoran
binasinin biiytik, havadar bir terasi

var. Burada neredeyse sadece kendi
tirettikleri malzemeyle Slow Food'un

en leziz 6rneklerini hazirliyorlar.

Ev yapimu bezelyeli tagliatelle veya
kuzu tandir (porsiyonlar firmda pisen
biitiin bir kuzudan), geleneksel keskek
(asurelik bugday ve kuzu gerdaniyla
hazirlanir), steak ve salatalar ve sezonun
tirtinlerine gore Tiirk mezeleri. Géletin
kiyisindaki Gol Cafe'nin (asma koprii
gecilerek ulasiyor) golgelik terasinda
kendi tiretimleri peynirle hazirlayip
sunduklar1 gézleme nefis. Iddial ahcilar
ciftlige ziyaretlerini teknelerinin mutfag
igin yapacaklari aligverisle birlestirip
bir tagla iki kug vurabilirler. Gruplar
icin aciklamah turlar yapilabiliyor (yeni
kurulan zeytinyag1 miizest).

Biitiin sene acik.

A Pioneer of Ecoagriculture

Eating has always been a matter of passion - and passion begins with the growing and refinement of raw products

Essen hat immer mit Leidenschaft zu tun - die beginnt beim Anbau und der Veredelung von Rohprodukten

For the past 15 years, Giirsel
Tonbul has devoted herself to
recreate her grandmother's garden:
using only natural fertilizers and no
chemicals. By combining a number
of measures, her aim has been to
produce first-class produce, just as
her grandmother had done, but on
on a much larger scale and offering
greater biodiversity. Giirsel Tombul
has established the model farm in
Turkey for biodynamic agriculture
together with her husband Hasan
Tonbul, owner of Diana Travel.
Their products are well know
international. Another of Girsel's
key concerns is the first-class pro-
cessing of her harvested products
and her olive oil was selected as
one of the best 100 in the world by
the Italian catalogue PEMIBIOL.
Here one can witness slow food at
its best, which is represented by the
whole range of "Yerlim" products.
Giirsel Tonbul is also an active
member of the organic associations

in Turkey: "ETO" and "ORGUDER".
Education, courses and international
contacts are also part of her mission at
the farm - the think tank of biodynamic
agriculture in Turkey so to speak. The
know-how of her staff is perfect proof
of her love for her job.

Giiilser Tonbul hat in den letzten

15 Jahren alles darangesetzt, jenen
Zustand herzustellen, den sie aus
Grofimutters Garten kannte: keine
Chemie und Verwendung nattirlichen
Diingers, um in Verbindung mit vielen
anderen Mafinahmen erstklassige
Produkte zu ernten. Nur in einem

viel groleren Mafistab als sie das aus
Grofimutter's Garten kannte und mit
einer groBeren Sortenvielfalt. Gemein-
sam mit ihrem Mann Hasan Tonbul,
dem Besitzer von Diana Travel, hat
sie das Vorzeigegut der biologischen
Landwirtschaft der Ttirkei aufgebaut
und wird mit ihren Produkten auch
auflerhalb der Tiirkei wahrgenommen.

Die erstklassige Weiterverabeitung
ihrer geernteten Produkte ist ihr ein
genauso wichtiges Anliegen: selbst
produziertes Olivenol wurde im italie-
nischen PEMIBIOL Katalog unter die
100 besten Ole der Welt gereiht. Slow
Food im besten Sinne, der sich durch
ihre ganze "Yerlim" Produktreihe
zieht. Sie ist auch aktives Mitglied in
den tiirkischen Okoverbinden "ETO"
und "ORGUDER". Ausbildung, Kurse
und internationale Kontakte sind auf
ihrem Gut - gewissermaflen der Think
Tank der tiirkischen Biolandwirtschaft
- genauso ein Anliegen, das sich auch
im Know How ihrer Mitarbeiter zeigt.

Giilser Tonbul son onbes senedir
ninesinin bah¢esinden hatirladiklarini
hayata gecirebilmek icin biitiin gay-
retiyle calistyor: Kimyasal maddeler
girmiyor onun arazisine, sadece
dogal giibre kullaniyor, birinci sinif
uriin elde edebilmek i¢in gerekli her
ttirlii tedbiri altyor tipki ninesinin

yaptig1 gibi. Sadece boyutlar ninesinin
bahgesindekinden farkl ve tirtin cok
daha cesitli. Giirsel Tonbul, Diana
Turizm'in sahibi olan esi Hasan
Tonbul'la beraber Ttirkiye organik
tariminin 6rnek tesisini kurdu ve artik
Tiirkiye disinda da bilinen bir isme
sahip. Tonbul ailesi i¢in tirtinlerinin
birinci smif islenmesi de son derece
onemli, kendi tiretimleri zeytinyagi
saygideger Italyan zeytinyag katalogu
PEMIBIOL tarafindan diinyanin en iyi
100 zeytinyag: arasinda sayilyor. Ger-
¢ek anlamiyla Slow Food fikri kendi
markalar1 "YERLIM"in her {irtintine
damgasimi vurmus. Gtirsel Tonbul
Tiirkiye'nin bagarili ¢evre koruma Or-
giitlerinden "ETO" ve "ORGUDER "in
aktif tiyesi. Bir anlamda Tiirk organik
tariminin Think Tank'1 olan ¢iftliginde
egitim caligmalar1 yapiyor, kurslar
diizenliyor ve uluslararasi iligkilerin
gelismesi igin ¢aba gosteriyor. Biittin
bu gayretin neticesi kendisini, tabii

ki en basta galisma arkadaglarmin tist
diizey is bilgisinde belli ediyor.

Yemek her zaman tutkuyla icicedir - ve bu tutku malzemenin tretim ve mikemmellestirilmesiyle baslar




