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“Anadolu’nun Gönül Şefleri” kitabının ortaya çıkmasında, yeni fikirlere olan ilgisi, inancı ve önderliği için 
ilk teşekkürüm Sayın Rahmi Koç’a.

Ben yazıma teşekkür ile başlayıp yine teşekkür ile bitirmek istiyorum. Memleketimize borçluyuz; bize 
yol gösteren ve bu yolda yardımlarını esirgemeyen büyüklerimize, ailemize borcumuz var. Bu borcu 
ödeyebilmek için sahip olduğumuz kültürü, değerleri, birikimi gelecek nesillere kesintisiz bir şekilde 
aktarmamız gerektiğini düşünüyorum. Bu farkındalık ile bu eserin bir örnek olmasını; kültürümüzün, 
değerlerimizin korunması amacının yanı sıra sosyal sorumluluk bilinci oluşturma yolunda atılmış bir 
adım olmasını diliyorum.

Ford Ailesi’nin köklü geçmişi, geleceği inşa ederken öncü ve çağdaş vizyonu hem kurumsal anlamda 
hem de bu ailenin üyelerinde temsil ediliyor. İşte bu ailenin üyeleri; başarıda mutlak payı olan eşler bir 
araya geldik ve paylaşımlarımızla ortaya böyle bir eser çıktı. 

Düğün, kutlama gelenek ve göreneklerimizi; ninnilerimizi, dilimizi, sofralarımızı, kültürümüzü, 
değerlerimizi, özelimizi yansıtmakta... Sofralarımızı eğitime destek olmak için kurduk. Birlik olalım, öncü 
olalım; memleketimize, yetişmemizde emeği geçenlere teşekkür edelim ve yarınlara yürürken örnek 
olalım istedik.

“Anadolu’nun Gönül Şefleri” kitabı bu düşüncelerle ortaya çıkmıştır. Ford Otosan’ın geniş bayi ağı 
sayesinde Türkiye’nin dört bir yanından gönlü zengin, paylaşma bilinci ile hareket eden ve birlikteliğin 
önemine inanan katılımcılardan yemek tarifleri geldi. Bu kitaba katkı sağlayan her bir paydaşımıza 
yürekten teşekkür ederim.  

Bu kitabın, ilk çalışma olması dolayısıyla mutlaka eksiklikleri olacaktır. Eser, profesyonel bir yemek 
kitabı olarak değil, sofralarımızın sosyal sorumluluk bilinci için açılması olarak değerlendirilmelidir.

Bu eserde, bana kendimi ifade etme fırsatı tanıdığı için Ford Otosan Yönetimi’ne, özverili ve titiz 
çalışmaları için Metrobasım’a, çalışmada emeği geçen, çorbada tuzu olan herkese teşekkür ederim.

Koç Ailesi’nin önderliği, Ford Otosan Yönetimi’nin ufuk açıcı, desteği, Ford bayileri ve eşlerinin emeğiyle 
bu çalışma ortaya çıkmıştır.

Gönülden teşekkürler.

Elif Ovalı
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