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Degerli Musterilerimiz,

ot ¢ aylik bir aradan sonra yeni
U bir sayyla karsinizdayiz. Yaz
mevsimi, glnes, havalarin
aksam sekizden sonra kararmasl,
tatil planlari, kislklar dolaba kaldirip
yazliklari indirmenin keyfi her yanimizi

sarsa da yinede bir burukluk kapliyor
insanin icini.

Hepimiz izledik, okuduk, yazdik, Gzdl-
dik hatta gozyasi doktik. Gectigimiz
glnlerde Soma‘ya agladik. Soma’da
yasanan olaylar diinya Uzerinde kUcU-
cuk bir noktadan ibaret oldugumuzu
bir kere daha bizlere gosterdi. Halbu-
ki kendi hayatlarimiz bize ne kadar
kocaman ve ugsuz bucaksiz geliyor.
Soma faciasi yasanana dek belkide

ne Soma’dan haberimiz vardi, ne isi
madencilik olan ve glininin buyik
bir b6limund onlarca metre asagida gegiren o insanlardan,
ne de onlarin yasadiklarindan.

Oncelikle bu vahim olayda hayatini kaybeden vatandasla-
rimiza Allah'tan rahmet, yakinlarina da sabir ve bassaghg
diliyoruz.

Bu kiicticlik yerde yasananlar bize bir kere daha Is Saghgi ve
GUvenligi'nin ne kadar énemli oldugunu, kurum ici egitim-
lerin ne derece 6nemli oldugunu, krizi yonetmenin ne kadar
zor ve mihim bir mesele oldugunu gosterdi.

Peki ne yapilmaliydi?

isvereniyle, calisanlariyla, sendikalariyla tiim taraflarin strekli

olarak bilinglendiriimesi, bilgilendi-
rilmesi, egitilmesi, tesvik ediimesi ve
uygun mekanizmalarin kurulmasi
saglanarak is saghgi ve guvenligi kaltu-
rindn gelistirilmesi ve bununla ilgili
dizenlemelere yer verilip, proaktif bir
kriz yonetimi sdreci olusturulmaliyd.

Bazen erteleriz, g6z ardi ederiz. Bazen
gerektigi icin kendimizi zorunda his-
sederiz ancak Gnemini umursamayiz,

' bazen de yapmis olmak igin yapar,
#=4% bunu da bir govde gosterisiyle insanla-
rin ondne atariz.

! Ancak unuttugumuz birsey var. Kaza

# ertelemez, kaza gdz ardi etmez. Kaza
biz daha ne oldugunu anlamadan gelir
ve “Kaza Geliyorum Demez”.

Lutfen sapkamizi 6niimize koyup bir kere daha distnelim.
Hem kendimiz icin hem de calisanlarimiz icin. Is Saghgi ve
Guvenligi streclerimizi bir kere daha gdzden gecirelim, eksik-
liklerimizi giderelim, gucld yonlerimizi koruyalim.

Bunu hem calisanlarimiz icin hem de kendimiz igin hig vakit
kaybetmeden yapalim. Aksi taktirde sonuglari oldukca agir
olabiliyor.

Sevgi ve Saygilarimla,
Kerem KARABAYIR

Pazarlama Yéneticisi
kerem.karabayir@sardunya.com
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Filis GERGERLI / Kalite ve insan Kaynaklari Direktri }//"

Yaz aylarinda nasil saglikli besleniriz ?

Prof. Dr. Volkan Korten:
"Her vak'a besin
zehirlenmesi degildir”

Yaz geldi... Besin zehirlenmesi
sikayetlerinin arttigi aylardayiz. Bu
konunun esasini ve dogru bilinen
yanlislari konunun uzmani, Marmara
Unv. Tip Fakiiltesi infeksiyon
Hastaliklari ve Klinik Mikrobiyoloji
A.B.D. Ogretim Uyesi Prof.Dr. Volkan
Korten ile konustuk...

"Genellikle acile basvuruldugunda burada hemen
besin zehirlenmesi teshisi konuluyor. Bu yanlis. Besin
zehirlenmesi ile gastroenterit vak'asini karistirma-
mak gerekiyor. Tek vak'aya besin zehirlenmesi teshisi
konamaz”

Filis Gergerli: Toplu beslenmede gida zehirlenmesi
hakkinda bilgi alabilir miyiz?

Prof. Dr Volkan Korten: Tek kisilik vak'alara akut gastro-
enterit diyoruz. ishal ile baslayan bir hastaligi bir cok doktor
besin zehirlenmesi ile es anlamli tutuyor. Bunun nedeni de
bu konuda yeterli bilgi sahibi olunmamasidir. Genellikle
ishal basvurusu ile saglk kurumlarina gelenlere sorulan ilk
soru en son ne yedin oluyor ve hemen zehirlenme teshisi
konuyor. Burda en 6énemli sorun, besin zehirlenmesi den-
diginde ya bir mikrobiyolojik kanit, ya da salginbilimsel ya
da epidemiyolojik bir kanit olmasi lazim. Gida zehirlenmesi
demek icin kisinin ¢iktilarinda ve tiiketilen besinde ayni
mikroorganizma veye toksinin bulunmasi lazim. Bu genel-
likle yapiimiyor. Ancak, birbiriyle alakasiz kisilerin benzer
sikayetlere saglik kurumlarina basvurmalari halinde bunlar
daha dnemli vak'alar kabul edilebilir. Burada da kisile-

rin ayni yakin ¢evreden olmamasi gerekiyor. Ctnkd ayni
cevresel riskleri tasiyorlar. ishal vak'alar mutlaka gidalardan
olmuyor, cevresel faktérler de buna yol aciyor. Ornegin
yurtdisinda sik olan ve bizde de gorilen norovirds vak'alari
var. Norovirls cok disik oranda da alinsa hastalik yapan
bir virls ve cevreden de alinabiliyor. Norovirls rnegin-

de kulucka stresi genelde bir glindir. Kisi diyorsa ki ben
yedim, bir saat sonra hastalandim, boyle bir seyin olmasi
s6z konusu degil. Bu konu tamamen enfeksiyon hastaliklar
uzmanlarmin isi.

Temel olarak besin zehirlenmeleri iki ana grupta oluyor.
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Prof.Dr. Volkan KORTEN
Marmara Unv. Tip Fakdiltesi Infeksiyon Hastaliklari ve Klinik
Mikrobiyoloji A.B.D. Ogretim Uyesi

Birincisi; yiyecek uretildikten sonra uygun kosullarda
saklanmazsa mikroplar Ureyip toksin salgiliyorlar. Bunlar-
da hastaligin ortaya cikisi daha kisa stirede olur, iki ile alti
saatte ortaya cikar ve oniki saati gecmez. Genelde kusma
ile gelir. Hekimin iyice olayr incelemesi ve kisinin ne yedigi
ile ilgili hikayeyi detayli almasi gerekiyor. Kisa kulucka stresi
olan etkenler var, uzun kulucka siresi olanlar var. Daha ¢cok
karsimiza cikanlar uzun kulucka sdresi olanlar ve bunlarin
ortaya ¢lkisi genelde bir ila bir bucuk gin strtyor. Ama
dogal olarak kisi en son yedigini hatirliyor. Tum diinyada da
bu boyle. insanlar hemen en son yediklerini suclarlar.




Bunu kisiye anlatmak gerekiyor.

Filis Gergerli: Yiiz kisi ayni kapta
pisen yemegi yiyor ve bir-iki kisi
hastayim diyor. Saglik kurumuna
basvuruldugunda bulasmis yeme-
gin o kisilere denk geldigi yorumu
yapilabiliyor.

Prof. Dr Volkan Korten: Bununla bas
etmek oldukca zor. insanlara bunu bir
hekimin anlatmasi gerekiyor. Genel-
likle acile basvuruldugunda burada
hemen besin zehirlenmesi teshisi ko-
nuluyor. Bu yanlis. Besin zehirlenmesi
ile gastroenterit vak'asini karistir-
mamak gerekiyor. Tek vak'aya besin
zehirlenmesi teshisi konamaz. Eger ki
birbiriyle alakasiz kisiler ayni sikayetle
basvurursa ilgili saglk kurumlarina
haber vermek gerekir. Size bu nasl|
oluyor agiklayayim. Bizim tlkemizde
herhangi birisi yilda iki veya Ug kez
bagirsak rahatsizligi gecirebilir. Toplu
beslenmenin hizmet verdigi kitleyi
g6z 6nilne alinca, bu tdr sikayetleri
olan kisilere denk gelmesi normal.
istatistiksel olarak onlarin her giin bir
kismi hasta oluyor. Burada incelenmesi
gereken olay, bu vak'alarin ayni ortak
kaynaktan etkilenip etkilenmedikleri-
nin tespitidir. Bu da oldukga zor.

Yurt disindaki saglik kuruluslarinin da
kabul ettigi sey, bir biri ile alakasiz iki
kisi etkilendi ise bu cevreseldir. Sayi
ne kadar artarsa olasilik artar. il saglk
kurumu temsilcilerinin bunu tespit
etmesi ve muidahalesi gerekir, ancak
bunun da aninda yapilmasi gerekir.
Hem kisinin ¢iktilarinin, hem de ortak
kaynagin aninda degerlendirmesi
gerekiyor. Ama bu genelde mimkin
olmuyor. Normalde denetciler gelip
bir salgin bilimsel inceleme yapmalilar.
Ama cogu kez, sadece kosullari de-
netleme olanag@i bulabiliyorlar. Dizgin
calisan kurumlarda bunlarin olma
olasiligi cok cok dustk. Clnkd orada
bircok seyin ayni anda aksamasi gere-
kiyor ve biliyorsunuz ki bu kurumlarda
her asamada titiz bir kontrol var.

Filis Gergerli: ishal vak'alarinda
kan tahlili yapilir mi?

Prof. Dr Volkan Korten: Hayir bu
yanlis. ishal vak'alarinda kan tahlili ile
kiside besin zehirlenmesi olduguna ka-
rar verilemez. Kisideki iltihabi durum-
lar artabilir. Ama bu 6nemli degildir,

mikrobiyolojik bir zehirlenmede mut-
laka ¢iktilarda mikrobiyolojik kanitlarin
bulunmasi gerekir. Bu da yetmez, ayni
mikroorganizmayi tikettigi besinde de
gostermeniz gerekir.

Filis Gergerli: Besin zehirlenmesi
ile ayni etkileri g6steren vak'alar
var mi?

Prof. Dr Volkan Korten: Kimyasal
zehirlenmede kulucka stresi cok
kisadir. Bir saat icinde siddetli kusma
olur. Toksin ile olan zehirlenmelerde
bile bulgular bir ile alti saat arasinda
ortaya cikarlar.

Bazen besin zehirlenmelerine néro-
toksinler de sebep olur. Genellikle ev
yapimi konservelerde gorilir. Bunda
kisi nérolojik bulgularda gelir. Ama
bunlar cok nadirdir.

Bizim besin zehirlenmesi dedigimiz
genellikle iyi pisiriimemis et ve iyi
yikanmamis sebze ve meyve ile gecen
zehirlenmeler ki bunlar Salmonella,
Campylobacter gibi etkenlerle olusur-
lar. Bakanligin halk saghdr kurumunda
mide bagirsak hastaliklari ile ilgili
yaptigi bir calisma var. Burada degisik
illerden gelen 6rneklerle yapilan
arastirmalarda bu hastaliklara ilgili
Ulkemizde de yurtdisindakine benzer
etkenlerin rol oynadigi gérillyor.
Mikroorganizmanin cinsi de kisinin ne
yedigine gore degismekte.

Filis Gergerli: Tiketicilerimize
saglikli beslenme ile ilgili neler
soylersiniz?

Prof. Dr Volkan Korten: Dinya-

da standart bilgiler sunlar: Birincisi;
mutlaka aldiginiz Grindn son kullan-
ma tarihine bakin ve ambalaji yirtik
ardnleri almayin.

ikincisi; aldiginiz Grind iyi pisirin ve
pisirdikten sonra uygun kosullarda
saklayin. Yani oda sicakliginda iki saat-
ten fazla birakmayin. Ya buz dolabina
koyun ya da daha sicak bir ortamda
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saklayin. Uctinclsi; besinleri hazirlar-
ken ayni kesme tahtasini kullanmayin.
Yani et ile sebzeleri kestiginiz bicak ve
tahtalar farkl olacak. Bulasmayi 6nle-
mek icin bunu yapin. Ya da bigak ve
tahtayi iyi yikayin. Evlerde besin zehir-
lenmelerinde bu sik gordlir. Besinleri
iyi pisirin. Pisirmek derken de kaynat-
mak, kizartmak, izgara etmek gibi
mutlaka isi ile temas etmesi gerekir.

Filis Gergerli: Yazin bu sikayetler
artiyor. Bunu nasil aciklayabiliriz?

Prof. Dr Volkan Korten: Toplumda
mide bagirsak hastaliklari bazi aylarda
daha cok gériliirler. Ornegin, kis
aylarinda virs ishalleri cok gorulir,
salmonella ve benzerleri ise daha cok
yaz aylarinda gorulirler. Toplumda
ishal vak'alarr artinca bu sekilde yanlis
besin zehirlenmesi iddialari da artiyor.
Aslinda kontamine olmus yiyeceklerin
miktari artiyor, bdylece ishaller de
artiyor.

Filis Gergerli: Cevresel faktorler-
den bulasan viriisler de var.

Prof. Dr Volkan Korten: Mide
bagirsak virtsleri farkl, solunum
yoluyla bulasan virGsler farkl. Bunlar-
dan bes alti tanesi éGnemli. Bunlardan
en énemlisi norovirGsler. ishal olan
kisinin cevreye bulastirmamasi icin

bu sure icerisinde besin endUstrisinde
calismamasi gerekiyor. Temizligine ¢ok
dikkat etmesi gerekiyor. Daha tehlike-
lisi, hasta birinin kusmasi, cok sayida
kisiyi etkiliyebiliyor. Bu tur vak'alar
besin zehirlenmesi olarak aliniyor, ama
bunlar cevresel faktorlerdir. Yemek
hazirlayan ve sunan kisilerin buna cok
dikkat etmesi gerekir. Bunlar bir risk
olusturabilir.

Filis Gergerli: Hocam bize vakit
ayirdiginiz ve verdiginiz bilgiler
icin tesekkiir ederiz.
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Bu sayimizda, Altinbas Miicevherat
yetkilisi Sayin Isil Bandakg¢ioglu ile
sektori konustuk.

“1953 yilinda Altinbas Miicevheratin temelleri Altinbas
ailesi tarafindan kurulan Altinbas Kuyumculuk ile
atilds. 60’inct yilinda sektorde lider marka konumunu
stirdiiren Altinbas Miicevherat, bugiin yurt ici ve yurt
disinda toplam 116 magaza ile hizmet veriyor.”

Isil Hanim bize kendinizden s6z eder misiniz?

Altinbas Miicevherat'ta is Gelistirme ve Satinalma Direktor( olarak gorev
yapmaktayim. Gorevim geregi cok agirlikl olarak arastirma yapmam, farkli
cdzimler bulmam ve dzellikle rakamlarla bol vakit gecirmem gerekiyor. is
hayatima satis ile basladigim icin satinalma destek biriminin énemini arkadas-
larimla empati kurarak cok daha iyi anliyorum. Belirli araliklarla mutlaka sirket
icinde departmanlarla vakit gecirerek, bilgileri, fikirleri aliyorum ve uygulanabi-
lir olanlari ydnetime sunarak onaylatip hayata gegiriyoruz.

Altinbas’in tarihcesi ve sektordeki durumu hakkinda bilgi alabilir mi-
yiz?

1953 yilinda Altinbas Miicevherat'in temelleri Altinbas ailesi tarafindan
kurulan Altinbas Kuyumculuk ile atildi. 60’inci yilinda sektorde lider marka ko-
numunu strddren Altinbas Micevherat, bugln yurt ici ve yurt disinda toplam




116 magaza ile hizmet veriyor.
2008 yilinda Turquality marka kap-
samina alinan Altinbas, uluslararasi
arenada da markalasma ve maga-
zalasma yoninde calismalarini hizla
strddrdyor. Diinya markasi olma
yolunda basarili adimlar atan Altinbas,
altin taki ve pirlantali micevherleri;
kadrosundaki uzman tasarim ekibi
tarafindan, dinyadaki trendler ve
yenilikler izlenerek, Turk motifleri ve
tarihten harmanlanarak cikariliyor.

Sardunya’yi neden tercih ettiniz
bu siireci anlatir misiniz?

Yemek sektoriinde insan sagligina
6nem veren ve kaliteli malzemeyle

iyi bir hizmet sunmasindan dolayi
Sardunya’yi tercih ettik. Uretim yer-
lerini ziyaret ettikten sonra calismaya
basladik, zamanla da iyi bir is ortagi
olduk. Ozellikle tretim yerlerinden
baslayan hijyen hassasiyeti ayni za-
manda yemekhanelerimizde de devam
ettigi icin icimiz rahat yemek yiyebili-
yoruz.

Meniileri nasil belirliyorsunuz,
personel memnuniyetini nasil
olcliyorsunuz?

Mendleri her departmanin gorisini
alarak belirliyoruz. Diyet ve normal

kalorilere gore iki farkli secim yapiyo-
ruz. Yemekhanemizde ayni zamanda

miisteri roportaj

calisanlarin gords ve distncelerini
aktaracaklari anket formlari yer aliyor.
Her departman bir aylik menUyu seci-
yor. Secerken de Sardunya’nin servis
personelinden gords aliyor boylece
herkes katkida bulunuyor.

Sizin en begendiginiz meni han-
gisi?

Salata bufesi ve ¢zellikle tatlilar cok
lezzetli. En cabuk tuketilenler arasin-
da.

Bize zaman ayirdiginiz icin tesek-
kir ederiz.
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Anadolu
mutfaginda
yenilikci

yaklasimlar

Sardunya olarak é6zel bir diniversitenin
gastronomi bé6liimi égrencilerinin diizenledigi
ve degerli geng ascilarimizin yorumlari ile eslik
ettigi bir séylesiye katildik.

Pinar Elif SAYALI/ Egitmen  /*

Cihan KIPCAK Anadolu Mutfagindaki Yenilikci

Yaklasimlar ve Fine Dining Yemek Kalttrt hakkin-
da goruslerini aktardilar.
Lokal mutfagin recetelerini simdiki jenerasyonun arastirma
yaparak korumasi gerektiginin altini cizen sefler, mutfaklar-
da Turk seflerin cogalmast ile Glkemize ait mutfak kulttrd-
nin saglamlasacagl gérisinde bulundular.
Tdrk mutfadi dinyanin sayili mutfaklarindan birisidir. Orta
Asya’dan Anadolu’ya gelis sirecinde Turklerin degisiklik-
lere ugrayan asclilik gelenedi Anadolu’da var olan mutfak
kaltura ile zamanla kaynasmistir. Bu kaynasma cok zengin
bir mutfak geleneginin olusmasini saglamistir.
Bir Ulkenin dinyadaki algilanmasinda kdltdrin roli ¢ok
buytktdr. Mutfak bir Glke kltdrindn kitlelerce en cabuk
gorilen ylzidur. Lokantalar ise bu kiltlrin aynasidir.
Mesut ASKAR'a gore; Fine Dining (Yerel malzemeleri doga-
daki hallerine yakin ve sade sunma) sevenler 5-10 bin gibi
metoforik rakamlar. Ona gore bu Urini almak isteyenler
daha 6nce deneyimlemis olanlar.’Annemizin yemegi ile bu-
ylimUsUz ve bize gore annemizin yemeginden daha lezzetli
yemek yok’. O noktada ben simdi yaptigim rafine edilmis
ve safa ulasmaya calisan lezzeti annemizden nasil daha Us-
tdn tutabilirim gibi handikaplarimiz var. Turk halkinin alismis
olduklari seylere tepkileri yok, degisiklige tepkileri blyuk.
Fine Dining'i ise literatlrde 6gretildiginde A dan Z ye kapi-
dan iceri girip cikisiniza kadar her detayiyla rafine bir servis
anlayisi. Nasil tiketicinin degisime tepkisi varsa; sektoriinde
bunca yildir bu isi yapan asci arkadaslarimizin da degisime
tepkisi var.
Uryan DOGMUS'a gére ise Fine Dining’in en bilyiik sorunu
tiketicinin tutucu olmasi. Urtin sorunu mutlaka asilir. Ticari
olarak baktiginizda bir seyin strdurilebilir olmasi icin tike-
ticinin bunu istemesi lazim. Turkiye'de Fine Dining’ restora-
nin ‘pahali restoran’ yani ‘pahali yemek’ olarak algilandigi-
nin altini ciziliyor. Yeni okullarin acilmasi ve bu isi arastiran
egitimli ascilarin yetismesi ile birlikte, Tarkiye'de bu isin cok
iyi yerlere gelecegi ve Tirkiye'de yeme icme konusunda
daha cok yeni oldugunu belirtmistir. Annelerimizin yaptigi
yemek ve tatlilara yeni dokunuslar yaparak yeni farkli lez-
zetlerde elde ettikleri sdylenebilir.

I\/l ahmut ASKAR, Uryan DOGMUS, Ali RONAY ve



Ornegin; Asureden Sufle yapmak.

Kendilerine yoneltilen sorulardan birisi de; Turk mutfaginda
Flzyon yapilmasi, mutfagimizin gelecek icin korunmasi ve
disariya tanitimda nasil faydasi olur?

Flizyon; erime, birlesme, bir araya gelme, birlestirmedir.
Ornegin, farkl uluslara ait mutfak teknikleri ile malzemeleri
tek bir tabakta birlestirmek, ama buna ragmen tabakta tek
bir ulusal 6zelligin 6ne ¢clkmamasi.

sektorel giindem S

icinde bulundugumuz yiizyil ve teknolojiler ile pisirme
yontemlerinin degisiklige ugradigini ve sehirlerde klasik
yemeklerimize lezzet veren pisirme tekniklerinin uygulama
imkaninin olmamasi ile mecburen yemeklerde de yeni tek-
niklere uygun kullanimlarda yeni tatlar elde ediliyor.

Yemek kiltlrimdzi olusturan klasik yemeklerimizin korun-
masi ve gelistirilmesinin bu sayede olacagi gorisindeyiz.

A/'. Ozgiil ACICI / Hijyen Kalite Yénetim Mddlirii ve Is Givenligi Uzmani

EDT Expo 2014 Fuari'na misafir olduk

bakis agisi getirmek ve sektor bi-

lincini artirmak amaciyla dizenle-
nen “"EDT Expo 2014 - Ev Disi Tuke-
tim-Gida Urdnleri, Sarf Malzemeleri,
Ekipmanlari Ureticileri ve Tedarikcileri
Fuar” 27 - 30 Mart 2014 tarihlerinde
CNR Expo Fuar Merkezinde misafirleri-
ni agirladi.
Diger gida fuarlarindan farkli olarak
yalnizca sektor profesyonellerini agirla-
yan EDT Expo 2014’de Ev Disi Tiketim
Sektoriinln gicll tedarikgileri 4 giin
boyunca temaslarda bulunarak yeni is
ortakliklarina firsat yaratildi. Fuar ice-
risinde Osmanli Mutfagi Yarismasi ve
Pasta, Tatli, Cikolata ve Unlu Mamuller
Yarismasi, sektorin énemli isimleri-
nin konusmaci olarak katildig cesitli
panel ve oturumlar sektor firmalari ile
profesyonelleri bir araya getiren keyifli
bir platform meydana geldi.
Sektorin glcli oyuncularini; Avrupa,
Balkanlar, Kafkasya, Kuzey Afrika,
Ortadogu, Korfez Glkeleri, Tarki Cum-
huriyetler ve Rusya’'nin da aralarinda
bulundugu Ulke ve bolgelerden gelen
ziyaretgiler ile bulusturan fuar, ge-
lisen ve buylyen sektdrin nabzini
istanbul’da tuttu.

E v disi tiketim sektordne farkli bir

2R O0  NEv Do Tiiketim - Gula Urleler, Sari Matzsrmeler]
Eklpmiaeinr Uralicior ve Todarikileri Fuan

sophers Eypo Furksy

EDT 27-30 % 201408
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Sarap tarihi ve Anadoluda sarap

Taribgiler sarabin anavatanini kuzey bats Iran 'da yer

alan Haiji Firuz 1epe ve Anadolu topraklarmda Cayonii,
Kurban Hiyiik olarak gostermektedir. (MO 5400 yillar1)
O giin bugiin, sarap iireten ve sofralarini kadeblerle

donatan insanoglu, bazen sevdalarini bazen de
kadeblerini sarapla paylasmiglardsr.

| |

nsanlik tarihi kadar eski olan bu

icki, antik cagdan ginimuze 6ne-

mini hep korumustur. lyi yasamin
gostergesi ve insani doga sirlarina
erdiren tanrisal bir icki olarak algila-
nan sarap; bu 6zelligi ile tim dogu
ve bati kiltlrlerinde 6nemli bir kilt
(tapinim) araciyd.
Anadolu’da i0 2000 yillarindan beri
UzUm yetistirildigi ve sarap yapildigi
biliniyor. Eski Ahit'in yazildigi done-
me kadar inen bir tarihe sahip olan
sarabi, Tekrin Kitabinda Nuh’un sarap
icip sarhos oldugundan bahsedilir.
Romalilar'da sarabi sulandirarak icerdi
ve su katilmadan icilen sarabin taskin-
liklara yol acaca@i dustniliyordu. O
dénemde sarap, tahta figilarda, keci
derisinden yapilmis tulumlarda veya
pismis topraktan amforalar da sakla-
nirdi. Ayni zamanda hava almasin diye
agzi yagli bezle
kapatilirdi.

Anadolu’nun guney sahillerinde yasa-
yan Fenikeli gemiciler, sarabi 6nce Ege
sahillerinden adalara ve Yunanistan'a
taslyip blydk paralar kazandilar.
Sarabin gemilerle nakli icin ‘amfora’
denilen sivri tabanl toprak kaplar
kullanilirdi.

Gemilerin diplerine kum doldurularak
yerlestirilen amforalar, ayni zamanda
geminin dengesini de sagliyordu. Boy-
lece gemilerle bol bol sarap nakline
baslandi. Sahillerimizde, deniz dibinde
bulunan cesitli amforalar ise batan
gemilerin yUkleriydi. Sarap nakli,
glneyde Fenikeliler, kuzeyde ise Trak-
yalilar tarafindan saglaniyordu. Hitit
saraplarinin Asurlu tacirlerin yardimi
ile Mezopotamya Bolgesine gectigi de
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bilinmektedir. Asurlu tacirler 250-300
esegdin bulundugu kervanlarla sarap
naklini gerceklestiriyorlardi.

Sarap ile ilgili tarihi bilgilere baktigi-
mizda;

o MO 5400 yillarinda iran'da en eski
sarap bulunmus,

e MO 4100 Ermenistan'da en eski
saraphane bulunmus,

* MO 1500 Hititler tarafindan en eski
sarap siniflandiriimasi (Dinyadaki en
eski sarap siniflandiriimasi) yapiimis,

o MO 450 Heredot tarafindan en eski
GzUm adlandirimasi (Heredot'a kadar
saraplarin hangi Gziim oldugu bilinmi-
yor) yapiimis,

* MO 8000 Giircistan'da en eski
GzUm baglarina rastlanmis,

e MS 250 Ficinin ilk bilinen kullanimi
Avrupalilar tarafindan yapilmis,

e 17 yy. tribuson ingiltere'de ilk kez

kullaniimis,

e 1920'ler de sarapta ilk sise kullanil-
mistir (75 cl),

e 1815 Fransiz kimyaci Gay Lussac
tarafindan mayalanma formdle edilmis
(Fermantasyon),

¢ 1863'te Fransiz kimyaci Lovis Poste-
ur tarafindan da maya kesfedilmistir.
Hitit lisaninda saraba VINO denildigi
gibi; Sanskritce VEGO: Ask ve Sarap,
Yunanca OINOS, Almanca WEIN, Fran-
sizca WIN, italyanca WINO dendigi
biliniyor..

IN VINO VERITAS (Gercek Sarap)
anlamina gelmektedir. italya'da MS 23
yilinda (Como) diinyaya gelen filozof
ve yazar C.Pilinius SECUNDUS 37
ciltlik Naturalis Historia (Doga tarihi)
kitabinin yazaridir. Bu kitabin 14.cil-
di 6zellikle Turkiye'yi ve Anadolu'yu
anlatmaktadir.




Polen analizleri ve mokrofosil cekirdek istatistikleri kalttr
asmasinin (vitis vinifera) Ege’de Geng¢ Bronz Cag’'dan
beri Uretildigini ortaya koymustur. Yabani asma cekir-
dekleri kultlr asmasi cekirdeklerinden daha kisa ve enli
yapilariyla ayirt edilebilmektedir. Anakara Hellenistan ve
adalardaki bazi Neolitik ve daha gec tarihli yerlesimlerde
bulunan GzUm cekirdeklerinde belirlenen sekilsel farkli-
liklarin yabanil asmanin Neolitik dénemden baslayarak
Orta Bronz Caga dek uzanan sireg icerisinde ve asamali

Uziim cesitlerimize gére saraplar

Yerli Beyaz Uziimlerimiz

MISKET: Sekil olarak ayni cocukken oynadigimiz
misketlere cok benzeyen bu hos kokulu Gzim-
den yapilan saraplar giinimuzden 2500 yil nce
Anadolu'lu Unli tarihci Heredot tarafindan da
ovilmekteydi.

EMIR: Kapodokya bélgesinin suyu bol olan bir
UzUm cesididir.

NARINCE: i¢ kuzey Anadolu'da Tokat ydresinde
Uretilir.

SULTANIYE: Etli ve az etli cekirdeksiz Gziimdiir.
Ege bolgesinde Manisa ovasinda ve Denizli Cal
platosunda yetistirilir.

Yerli Kirmizi Uziimlerimiz
0OKUzGOZU: Elazig, Malatya'nin Arapgir ilcesi
Tunceli yorelerinde yetistirilir.

BOGAZKERE: Diyarbakir yoresinde yetistirilir.
KALECIK KARASI: Ankara'nin 50 km kadar kuzey-
dogusunda bulunan Kalecik ilcesinde yetistirilip
adini buradan almaktadir. Tdrkiye'nin en prestijli
UzUmUdr.

CALKARASI: Ege bolgesinin glineyini dogu-bati
dogrultusunda gecen Menderes Irmagi'na komsu
Cal platosunda yetistirilir.

e

L >
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olarak Uretilmesinden kaynaklanmis olabilecegi soylen-
mektedir.

Yurdumuzda da kaliteli saraplar Uretilmektedir. Ankara,
izmir, Nigde, Nevsehir, Tokat, Gaziantep, Manisa, Elazig,
Canakkale, Tekirdag, Urglip, Kilis, Sarkdy ve Bozcaada
gibi merkezler kaliteli saraplari ile Gnltdur.
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Mehmet Tevfik DINGER / ITO Meclis Uyesi  /*

lerimizde artis var. Nedeni ise;

Trakya’da degerli bir bilim adami,
pirin¢ tohumlarinda bilimsel bir calis-
ma ile farkli cesitlerden olusan tipler
Uretmis. Ama en ¢ok da Osmancik
adinin kondugu pirincin tercih edildigi
tohumu gelistirmis. Gelistirdigi bu
yeni tohum tane iriligi, Grin kalitesi,
tat ve lezzeti ve ayrica fiziki gorlinUs
ile Ulkemizin tiketici ve kullanicilar
tarafindan kabul gérmus ve hububat,
bakliyat piyasalarinda ¢ok énemli bir
konuma yerlesmistir. Ozellikle bilme-
yenler bu piring cesidinin Corum’un
Osmancik ilcesinde yetistirildigini san-
maktadir. Ancak Osmancik bir piring
cesididir ve yaklasik %80'i Marmara
bolgesinde, ozellikle de Trakya da
yetistirilmektedir.
Daha 6nceki yillarda ise; 6zellik-
le 1990’ yillardan sonra azalarak
Amerika'dan, Avusturalya’dan,
italya’dan, Ispanya’dan ithal ettigi-
miz standart GrUnler bizde cok kabul
gorurdd. Bu Urlnler ithal edildiginde
piyasalarda tonlarca alinip satilir-
di. Ozellikle de piring piyasalarinin
oyuncularinin %90'i bu Urlnleri tercih
eder, bu Urdlnleri alir ve satardi. Satilan
Urnlerin geri kalan kismi tlkemizde
Grettigimiz Grinlerden olusurdu. iste
tam da bu dénemde Osmancik ve

S on on yildir, piring Gretim rekolte-
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baska piring cesitlerinin tohumlari
gelistirildi. Ciftcilerimiz tarafindan ge-
listirilen bu Grtnlerin deneme ekilisleri
yapildi. Yiksek verim ve kaliteli Griin-
ler alinmaya baslanmasiyla daha ¢ok
ciftci tarafindan kabul gordd. Daha
cok ekildi ve Uretildi.

Bu arada devlet, TMO marifeti ile alim
yaparak bu sirece destek verdi ve pi-
yasalarin dlzenli akisina destek oldu.
Bu destek ile ciftci bu ekilislerden para
kazandi. Ekilisin bol olmasi, mahsiil

de rekolte yiksekligi celtik fabrikala-
rinin ¢alismasina yaradi. Fabrikalarin
calismasi istihndam yaratti ve tasima
sektorine de is actl.

Tarimsal Uretim, 6zellikle gida sana-
yinin hammaddesini karsiladig gibi,
Ulke ekonomisine sosyal boyutu ile
cok dnemli katkilar saglamaktadir.
Piring Uretimindeki rekoltemiz 2001 yI-
lindan bu tarafa yukari dogru bir seyir
izlemektedir. Bu llkemiz icin sevindirici
bir durumdur.

Osmancik pirinci adi altinda gelistirilen
bu yeni piring tohumu, verimliliginin
ylksek olmasi ciftcilerimizi sevindirdigi
gibi, hem de tane biciminin ve lezzeti-
nin guzelligi, ayrica fiyatinin da, dinya
Olceginde Uretilen emsal piringlere
nazaran uygunlugu, tiketicilerimiz
tarafindan kalitesi, lezzeti ve fiyatiyla
kabul gormUstur.

Ancak bu yil Osmancik celtiginde
yasanan verim kaybi, tlkemizdeki
celtik Gretim azligr ve dinyadaki fiyat
yUksekligi ve de son aylardaki doviz
kurundaki yukselisler, piring fiyatla-
rinda tekrar fiyat artislarini gindeme
getirmistir. Bu durum ayni zamanda
piring ithalatinin da olusmasina neden
olmustur. Ulkemizde (rettigimiz Griin
standartlarindaki Grlnlerin pahali
olmasi sebebi ile ucuz olan Uzakdogu
piringlerine yonelme olmustur.

Piring ile ilgili kamuoyunda yapilan
cesitli spekilasyonlardan sonra;
Ulkemizde yetisen piring fiyatlarinin
yaklasik yar fiyatina Uzakdogu’ dan
cesitli piring cesitleri ithalati yapiimistir.
ithalati yapilan bu piring tirleri, lezzet
ve kokusu itibari ile Glkemiz piring
tlketicilerinin damak zevkine uygun
olmayan tdrlerdir. Daha énceki yillarda
Pakistan, Vietnam, Hindistan v.b Ulke-
lerden ithal edilen bu piringler Glkemiz
tlketicileri tarafindan kabul gérmez-
ken maalesef bugiin kendi tlkemizde
yetisen mallarla harmanlanarak tike-
ticilerimizin damak zevklerinin tahrip
olmasina neden olmustur.

Daha 6nceki piring fiyatlarinda yasa-
nan artislardan dolayr bunun nedeni
rekabet kaynaklri idi. Bugliin de yeni se-
zona, yani harmana kadar mal yetme-
yebilecegi endisesi nedeni ile maalesef



Ureticilerimizden bazilar yetistirdigimiz
nadide piring tdrlerini, baska tarlerle
karistirarak piyasalara strmektedir.
Dolayisi ile bu durum tiketicilerimizin
damak zevkini olumsuz etkilemektedir.
Ulkemizde yetisen bu nadide
driinlerin, kendine has lezzet

ve kalitesini korumak bir sosyal
sorumluluktur. Bu sorumluluk da
sadece Tarim il Mud(irliiklerimize ait
degildir. Bu sorumluluk, ciftcimizden,
ithalatcilarimizdan tutun da bu isin
ticaretini yapan, perakendesini yapan
ve tuketen herkese aittir. Bu anlamda
Ulkemizde tarimsal piyasalara yon ve-
ren otoriteler diinyadaki gelismeleri iyi
izlemeli, ¢iftcimizi iyi bir sekilde yon-
lendirmeli, bilgilendirmeli, ekip bicme
ile ilgili sorunlarinda yardimci olun-
mall, ilac, glbre ve mazot destedinde
bulunulmali, verimliligindeki eksikligini
gidermede yol gosterilmeli, sertifi-

kall tohuma yonlendirmeli ve Gretim
sonrasi depolamadan tutun da satisina
kadar gerekli destegi saglamalidir.
Kaliteli Gran Grettirmeli, tiketicilerin
kaliteli GrGn satin almalarinin altya-
pisi hazirlamali, piyasalarda Uretim
eksikligini gidermek icin ithalatina izin
verilen Urnlerin de Ulkemizde Uretilen
Urdn kalitesinde olmasina dikkat edil-
meli ve bu kaliteye uymayan Urlnlerin
ithalatina gerekirse izin vermemelidir.
Sektordeki piring sanayicileri de;

¢ Pirin¢ kodeksine uygun Uretim

e Urlin cesitlerinin karismamasi

Uriin etiketleme bilgileri

Urlin ilaclama

Uygun kosullarda depolama

Kayit disi sevkiyat v.b

gibi konulara 6zen gostermelidir.

Sektordeki paket bakliyat sanayicileri
ve bu isin ticaretini yapan firmalarinda
bu gibi konularda hassasiyet gdster-
meli, kaliteli GrUnlerin tiketicilerimize
ulastinlmasina yardimci olmalidir.
Perakende sektdriindeki satinalmada
da;

e Oncelik, kaliteli Girin satin alma
olmalidir.

e Satin alinan drdnlerin hijyenik
sartlarda Uretilmis olmasina dikkat
edilmelidir.

e UrGnlerin Gretim sertifikalari veya
isletme kayit belgesine sahip olup
olmadigina dikkat etmelidir

e Acik Urln yerine, paketlenmis Grun-
ler tercih etmelidir.

e Kaliteli Grtnler en uygun sartlarda
tUketicisine sunulmalidir.

e Satinalma birimlerinin, satinaldi-

g rdnler konusunda ilgili sektor
derneklerinden veya tedarikgi firma-
larindan, Urlnler konusunda egitim
almalari saglanmalidir.

I
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Uriin azligi ve rekabet damak zevkimi-
zi bozmasin. Dolayisiyla bu stire¢ de
tarladan sofraya/mideye kadar herkese
gorev duslyor.

Bu siirece hepimizin katki saglamasi
dileklerimle saygilar sunuyorum.
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2. Gida Konferansi

Taner DIKMEN / Hijyen Kalite Yénetim Sefi }//“

. Gida Konferansi, 22 Nisan
2 2014 Sali giind Marriott Hotel

Asia’da gida sektortndn fikir
liderleri, duayenlerin katiimiyla ger-
ceklestirildi.
2. Gida Konferansi uluslararasi arena-
da 150'nin Gzerinde firmanin katilimci
oldugu konferansta sektoriin éncleri
fikirlerini ve izlenimlerini paylasarak
katilimailara bilgiler sundular.
Konferansta, TOBB Yonetim Kurulu
Baskan Yardimaisi - istanbul Ticaret
Borsasi Yonetim Kurulu Baskani ve Ali

KOPUZ, Prof. Dr. Dilek BOYACIOGLU,
Prof. Dr. Mikdat KADIOGLU, Doc. Dr.
Ozlem TOKUSOGLU, TMMOB Gida
Mihendisleri Odasi istanbul Sube
Yoénetim Kurulu Baskani Sedat KURU,
S.S. Taris Zeytin ve Zeytinyad Birligi
Yénetim Kurulu Baskani Cahit CETIN,
T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakan-
ligi istanbul il Miidir Yardimaisi Nazif
KOCA, YESIDEF Yonetim Kurulu Bas-
kani Hiiseyin BOZDAG, Okan Univer-
sitesi Gida MUhendisligi BolimUinden
Doc. Dr. Nezih MUFTUGIL, Miss Rella

101 Istanbul Lezzeti Yemek Festivali

istanbul Lezzeti’ yemek festivalinin ikincisi 27 Nisan Pazar

glnU Ortakdy Esma Sultan yalisinda dizenlendi. Yalinin
acik ve kapali alanlarinin kullanildigi genis bir alana yayilan festi-
val 6dlen saatlerinden gecenin geg saatlerine kadar strda.

Time Out dergisi tarafindan ilki gecen yil dizenlenen ‘101

Istanbul'un seckin lezzet mekanlarinin stand actigi festivale
katilim yogundu. Katiimcilar, bir késeye kurulan sahnede mizik
yapan caz orkestrasi esliginde sunulan lezzetleri tatma olanagi
buldular. Festivalde, istiridyeden havyara, dénerden hamburgere,
Kore yemeklerinden italyan lezzetlerine, Fransiz sampanyasindan
10 numara Tekirdag rakisina kadar 101 degil, 1001 lezzet istan-
bullularin begenisine sunuldu. Benim favorilerim, tadabildiklerim
arasindan istiridye, fime kuzu sirt;, 10 numara Tekirdag rakisi ve

karamelli ekler pasta oldu.

Bir dahaki 101 istanbul Lezzeti festivalinde bulusmak (zere.

Gida OP Turkiye Satis Muduri Hasan
AYDOS ve PLAT Turkiye Yoénetim Kuru-
lu Baskani Erkan OZDEMIR katilimci-
lara sektdrdeki gelismeler ve tehditler,
gida Uretimi, gida fiyatlari, Ar-Ge
calismalari, hazir Grinlerde mikrobi-
yolojik etkenler, tarimsal gelismeler,
iklim degisikliklerinin ortaya ¢ikardigi
zararlar, yasal gelismeler, Ar-Ge ve
inovasyon konularinda bilgi alis verisi
sagland.

Tuna ATALAY |/
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sardunya’dan S

Kalite, sureklilik ve sliirekli iyilesme ister !

izim icin sadece Kalite yetmez; Kalite, streklilik ve
B surekli iyilesme ister !

Sardunya olarak bes yénetim sistemini tim mutfaklarimizda
basarili sekilde uygulamaktayiz. Bu sistemlerde kendimize
has yorum ve uygulamalarimizla ‘Kalite Onciiligi’ yapmaya
devam ediyoruz. Kalitenin takim oyunu ile basarilacagini
distniyor ve takim ruhunu korumaya gayret ediyoruz.
Biliyoruz ki ‘bir zincirin kuvveti en zayif halkasi kadardir.’

Bu bilingle halkalarimizi yani sistemimizin tim basamak-
larini saglam tutmak icin olaganUstd bir gayret gosteriyo-
ruz. CUnkd dinamik ve sureklilik gerektiren bir sektorin
parcaslyiz.

Iste bu yiizden kalite bizim icin ‘Stirekli iyilesme ve devam-
hlik” anlamina geliyor. Biz kalitede sinir tanimiyor ve kendi

yorumlarimizi da sisteme dahil ederek ilerliyoruz. Bu artik

bir Sardunya gelenegi oldu.

Oyle ki; TSE denetimlerinde yetkililerden ‘Sardunya olarak
sizden her defasinda daha farkli seyler gortyor ve bekliyo-
ruz.’ seklinde olumlu dénusler almaya alistik.

Son denetimimizi Mayis 2014 tarihinde Istanbul
Avrupa,istanbul Anadolu ve Ankara Bolgelerimizde gegir-
dik. Tim merkez mutfaklarimiz, merkez ofislerimiz ve tasima
mutfaklarimiz denetlendi.

Sahada uygulama ve ofislerimizde dokiimantasyon alaninda
gerceklesen denetimler 16 glin/adam seklinde gerceklesti.

¢ Gida GUvenligi Yonetim Sistemi,

e Cevre YOnetim Sistemi,

e is Saghg ve Givenligi Yonetim Sistemi,

e Musteri Memnuniyeti Yénetim Sistemi,
¢ Toplam Kalite Yonetim Sistemi
alanlarinda denetim gecirdik.

Yine kostuk, terledik, cok sey anlattik ve cok sey 6grendik.
Hepsini sistemlerimize dahil etmek icin vakit kaybetmeden
calismalara basladik. Bir cogunu dahil ettik bile...

Kalitede 6ncl olan ve bes yonetim sistemi ile buttnle-

sen Sardunya, bir TSE denetimini daha bdylece basari ile
tamamladi. Dinamik ve tecrlbeli ekibi ile kalite 6ncdligine
devam dedi.
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Sardunya Akkom projesinde bir guin...

Sardunya'nin hijyen, kaliteli ve lezzetli yemeklerinin sunuldugu projelerden birisi de Akkom.

ng Bank, Ergo Sigorta, Euroline,
Akkom Gayrimenkul ve Akkom
ofis calisanlarindan olusan projede

toplam 1400 kisi yemek hizmeti aliyor.

Sabah 07.00 de baslayan acik bife
kahvalti servisi icin hazirliklar sabahin
erken saatlerinde baslyor. Ortalama
30 cesitten olusan acik bife kahval-

tI hizmeti saat 9.15'e kadar devam
ediyor. Kahvalti servisi sonrasinda
calisanlar ofislerine masalarinin basina
donerken, Sardunya gorevlileri hemen
6gle servisini hazirliyorlar. Hazirliklarin
tamamlanmasiyla birlikte 6gle yemedgi
servisi 11.30'da veriliyor ve plaza
calisanlar yemekhaneye gelmeye bas-
liyorlar. Herkes kendi begenisine goére
dort bolimden olusan yemek stand-
larina yoneliyor. Izgara, ev yemekleri,
Akdeniz mutfadi ve special bélimden
olusan benmariler 6ninde kuyruklar
olusmaya basliyor. Giris béliman-
den itibaren farkli renklere boyanan
yonlendirme yollari ile calisanlar ilgili
bolimlere yonlendiriliyor.

Ev yemekleri bolumu; diyet, vejeter-
yen, etli ve tavuklu olmak Gzere dort
ana yemek, iki yardimci yemek, iki
corba, salata bifesi, tatli bufesinden
olusuyor. Akdeniz mutfagi bolima,
makarna, pizza ve hamur grubun-
dan olusuyor. Izgara bolimUnde ise
calisanlara; kofte, tavuk, fast food
Urlnleri ve pilic cevirme sunuluyor.
Special bolimdeki yemekler glinlik
olarak degisiyor.

Saat 14.00'e kadar stiren 6gle yemegi

servisi sirasinda dev sinema perdesinde
Sardunya sinema klbu tarafindan film
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gosterimi yapiliyor. Filmler genellikle
animasyon, eski Turk filmleri ve belge-
sellerden seciliyor.

Sardunya, yemek salonunun ayri bir
kdsesinde cafe hizmeti de veriyor.
Burada sabahlari tost, pogaca, kek vb.
yiyecekler yanisira soguk ve sicak ice-
cekler sunuluyor. GUndiin diger saatle-
rinde ise acikanlar icin, salata cesitleri,
soguk sandvicler, limonata, dondurma
ve cesitli pastalar servis ediliyor.

Saat 14.00'de biten 6gle yemedgi servi-
sinden sonra Sardunya personelinin isi
tabii ki bitmiyor. Bolge Md.Yrd. Sevil
Aksoy yonetimindeki personelimiz

bir taraftan ertesi giin hazirliklarina
baslarken diger yandan da, musteri-
lerine daha iyi hizmet verebilmek icin
mesleki egitimlerine devam ediyor.

Sevil Aksoy
Bélge Mdir
Yardimcisi

Serkan Coskun

Ergo Idari isler Yetkilisi

Ekim 2013 tarihinden beri
Sardunya'dan hizmet aliyoruz.
GUnlUk ortalama 400 personelimiz
yemek yiyor. Personelimiz menu-
lerden memnun. Ben en cok ev
yemekleri bolimUni begeniyorum.

Umit Giirkan

Ing Bank idari isler Yetkilisi
Sardunya'dan yemek hizmeti
almaya Ekim 2013 tarihinde bas-
ladik.800 personelimiz var ve per-
sonelimiz hizmetlerden memnun.
Ben special ve Akdeniz bolimdnl
daha cok tercih ediyorum. Kahvalti
ve yemek saatleri disinda yemekha-
neye girilmese iyi olur
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Levent Ulusoy (Ergo Calisani)
Sardunya catering sektoriinde ¢ok
bilinen bir sirket. Bundan dénceki
firmaya gore énemli derecede fark
oldugunu soyleyebilirim. Gecmise
gore 6gle yemegini yemekhanede
yeme arzumuz artik daha fazla.
Daha cok 1zgara mendileri tercih
ediyorum.

GUndin Menijs
Brokoli Corba
Ezogelin Corba
Feslegen Sos|y Cizbiz Ko fte
Mantarli Biber; Pilic Sis

Ozlem Kocatepe (GNC Calisani)

Sardunya’nin yemekleri genellikle Vejetaryen Ispanak Ogreten '
cok glizel. Corba ve tatllar favo- { sehriyeli Pilay q
rilerim. Temizlik ve hijyen olarak j Bodrum Soslu Makarn

da cok iyiler. Cogunlukla sulu Diyet Briiksel Laha a

yemekleri, salata ve corbalar tercih ] Izgara Késeci nd

ediyorum. ¢ (lzgara Kéfte - 7=

Pili¢ Cevirme -

Kanat
Argentina Steak 2

Karigik ve Sebzelj pj
Pesto Sos|y Special MPa'iZ?na
Meyve Bijfes;

Tatli Bufesj
Zeytinyagh Blfesi
Salata Bijfesj
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Oya CAKMAK / Sealed Air Stratejik Msteriler Mtd(ird ‘//‘.

Sardunya mutfaklarinda hijyen esastir

azir Yemek Sektord her gecen
H gln blyUyor. Tiketicilere gtven

veren isletmeler artis gosterir-
ken beraberinde merdiven alti Gretim
olarak nitelendirilen yemek firmalari
da sektdre giris yapiyor. Durum bdyle
olunca catering mutfaklarinda hijyenin
onemi artiyor. Musterilerin bu konuda
farkindalik kazanmasi icin bilinglen-
meleri ve calistiklari isletmeyi iyi analiz
etmeleri gerekmektedir. Bu noktada
devreye giren Sealed Air'in is birimi
Diversey Care calistigi sektorlerin ba-
sinda yer alan kafe, restoran ve yemek
sirketlerine profesyonel temizlik hijyen
Urtnleri, sistem ve danismanlik hiz-
metleri sunuyor. Hizmet sektord iceri-
sinde blyUk bir paya sahip olan hazir
yemek sektord icin hijyen cok énemli.
Bu dogrultuda firmalari bir adim éne
¢tkaran en 6nemli etken yine hijyen ve
kalite standartlari oluyor.
Her gecen glin blyUyen otel, restoran,
tabldot ve fastfoodlar olmak Gzere
dort ana kisimdan olusan catering
sektord, 5 milyar dolarlik cirosu, 350
bin kisiye dogrudan, 1 milyon 500 bin
kisiye dolayli olarak yarattig istih-
damla, hizmet sektoriinde istihdamda
konaklama sektériinden sonra ikinci
sirada yer aliyor. Ulusal gazetelerde
yayinlanan sektore dair bu rakamlar
gUlclU olunca sektorin buydmesi de
buna paralel olarak gelisiyor. Hazir
yemek sektord, gelisen teknolojiyi
yakindan takip ederken ayni zamanda
hijyene buydk énem veriyor. Saglikli
ve lezzetli yemegin sirri; dnce hijyenik
bir mutfaktan geciyor. isletmenizde
hijyenik bir mutfaga sahip olmak ise
danismanligr ve bu dogrultuda gelistir-
digi Grlnleri ile 6ne gikan markalarla is
birligi yaparak mimkun oluyor.
Hijyen; mikroplarin uzaklastiriimasi
anlamini tasiyor ve hijyen saglanmadi-
ginda ortaya cikan saglik problemleri
cok ciddi boyutlara ulasabiliyor. Bu
dogrultuda mutfak hijyeni bir bakima
onleyici hekimliktir diyebiliriz. Her giin
binlerce porsiyon yemek cikararak
bircok insana yemek hizmeti sunan
catering firmalari, mutfak hijyenlerine
verdigi 6nemi en Ust seviyede tutmak
zorundadir. Bu noktada tiketicilerin ve
firmalarin hijyen konusunda bilinclen-
mesi sektorin de ¢rtasini yikseltecek-
tir.
Kafe, restoran ve catering sektor
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oldukca kapsamli ve Tarkiye'de adim
adim buylyen bir sektér. Yeme-igme
aliskanliklarinin degistigi, insanlarin
disarida yemek yemeye daha cok ilgi
gostermeye basladigi ve calisan kadin
sayisinin arttigi Turkiye'de, sektor de
buna paralel olarak degisiyor ve gelisi-
yor. Sektdrin degisimine ayak uydur-
mak hatta 6nct olmak adina kendini
surekli gelistiren sirketler de oldukga
revacta. Bir isletmenin hijyen standart-
larini olusturmak icin yapilmasi gere-
ken temel islemler soyle aciklaniyor.
Temel taslarin ilki; mdsteriyi iyi analiz
etmektir. ister restoran ister kafe olsun
isletmenin blykligune, kapasitesine,
ekipmanlarina, nasil bir servis verdigi-
ne gore, s6z konusu olan bir fastfood
zinciri mi, yoksa alakart bir restoran mi
gibi hijyen seviyesini belirleyecek bilgi-
lere sahip olmak gerekiyor. Bir yemek
firmasindan bahsediyorsak, bu yemek
firmasi tasima yemek hizmeti ya da
yerinde Uretim yapiyorsa bu durumda
sunulan hizmet de farklilasacaktir.
Burada en 6nemli nokta, dogru hijyen
seviyesini belirleyebilmektir.

Bir catering firmasi igin 6rnek vermek
gerekirse; ilk basta satis ekibi tarafin-
dan o firmanin hem mutfaginin hem
de diger kisimlarinin durum tespiti-
nin yapilmasi gerekiyor. Malzeme ve
ekipman eksikliklerine gore isletmenin
nasil bir calisma temposu olduguna
dair tespitler yapiimali. Bu ihtiyag
ongordlmus ise; Diversey Care devreye
giriyor ve danismanlik hizmeti de veri-
yor. Danismanlik hizmeti kapsaminda
isletme icin en uygun drdnler belirle-
niyor. Bu calismalar tamamlandiktan
sonra isletmenin kapasitesine ve ihti-
yacina gore dlzenli ziyaretler gercek-
lestiriliyor. Bu ziyaretlerde ekipmanlar
ve Urlnler kontrol ediliyor ve ihtiyaca
gore egitimler veriliyor. Burada en bas-
ta Urlnlerin nasil kullaniimasi gerekti-
ginin 6gretilmesi blyik 6nem tasiyor.
CUnkd gdzden kagirilan detaylar, gida
zehirlenmelerine, mide rahatsizliklari-
na veya musteri memnuniyetsizligine
neden olabiliyor. Eger mutfakta kural-
lara uyuluyorsa, uygun hijyen seviye-
sinde bir mutfakla hizmet sunuluyorsa
iyi ve kaliteli bir otel, tercih edilen

bir restoran, bircok referansi olan bir
catering sirketi olmak mdmkun.
Profesyonel mutfaklara, pratik ekip-
manlar.

Profesyonel mutfaklarda hiz cok
6nemlidir. GUnde binlerce porsiyon
yemek ¢ikaran mutfaklara 6zel gelis-
tirilen Grtin ve ekipmanlar isletmelerin
hayatini kurtariyor. Profesyonel mutfak
ekipmanlarini, yani firnlari, bulasik
makinelerini, pisirme Unitelerini Greten
firmalar bu hizi g6z 6niinde tutarak
drdnlerini gelistiriyorlar. Zaten bu
asamada profesyonel mutfaklar ev
mutfaklarindan ayriliyor. Diversey Care
bu ekipmanlara uygun kimyasallar
Ureterek hem profesyonel mutfak
dreticilerine hem de Sardunya gibi
sektorindn oncl firmalarina ¢dzim
ortakligr yapiyor.

Sonucta, bu ishirliginden hem bizler
hem de musterilerimiz memnun
kaliyor.
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4. Is Saghgi ve Glivenligi Bienalimizde bir araya geldik

.Is Sagligi ve Guvenligi Bienali- leri, is kazalarinin - kiclk is kazalari ve
mizde bir araya geldik. Geleneg@i- ~ ramak kalmalarinin bildiriminin 6nemi,
mizi sUrdlrmeye devam ediyoruz.  risk degerlendirmelerin énemi ve

faydasi, yasanan is kazalarimiza iliskin
Sardunya ailesi olarak iki yilda bir dU- alinan tedbirler, iSG kurul calismalari,
zenledigimiz is Sagligi ve Givenligi Bie- 2013 yilinda yaptiklarimizin ézeti ve
nalimizin bu yil 4. siinG 12 Nisan 2014 2014 yiliicin planlarimiz hakkinda

tarihinde gerceklestirdik. Her yil farkl sunumlarimiz yer aldi. Her yil oldugu
gundem konulari ile mutfaklarimizdaki  gibi yine katilimailardan sisteme iliskin
calisan temsilcilerimizin karsisina ¢ikti- yeni dneriler alinarak sisteme katkilari
gimiz bienalimizde bu yilin konusunu saglanmasi planlandi.

“Deprem” olarak isledik.
. icra Kurulu Baskan Yardimcimiz Sn.
Deprem konusunu islemek Gzere Il Afet  Atilla Topuzdag bienalde yaptigi ko-

ve Acil Durum Mdirligu tarafindan nusmasinda; depreme iliskin herkesin

organize edilen Glvenli Yasam egi- Uzerine disen gorevi yerine getirmesi

timcisi Sn. Ebru hanim deprem 6ncesi gerektigini belirtti, can glvenligimizin

alinacak tedbirler, deprem aninda yapi-  her yerde her kosulda 6nce geldigini

lacaklar, deprem ve diger afet durum- vurguladi.

lar sonrasi nelerin yapilacagina iliskin

bilgilendirme yapti. Her yil blyik bir kadro ile bir araya gel-
digimiz geleneksel giniimuzU sonraki

Organizasyonumuzun devaminda cali- senelerde de farkli konularla devam

sanlarimiza 6331 sayili yasanin getirdik-  ettirmeyi hedefliyoruz.

‘/" Ozgiill ACICI/ Hijyen Kalite Yénetim Muidiri ve Is Giivenligi Uzmani

UnkU sanayi ve teknolojinin hizla gelismesi, yeni
is sahalarinin acilmasiyla birlikte yeterli dnlemle-
rin alinmamasi durumunda, calisanlarin saghgini
ve isin gUvenligini tehdit eden sonuglar ortaya
ctkmaktadir.
Bu vesile ile bu konunun énemini kamuoyuna du-
yurmak amaciyla uluslararasi dizeyde 1987 yilindan
beri her yilin 4-10 Mayis tarihleri arasinda is Saglhg
ve Guvenligi Haftasi, 2001 yilindan bu yana her yil 28
Nisan’da Diinya is Saghgi ve Guvenligi GUnu olarak
kutlanmaktadir. Ulkemizde;
¢ Her alti dakikada bir is kazasi meydana gelmekte,
e Her iki bucuk saatte bir calisan sakat kalmakta,
e Her alti saatte de bir calisan dlmektedir.

Halbuki is sagligr ve guvenligi kaynakl maddi
kayiplar ile

® 1.465.675 kisiye 12 ay boyunca issizlik 6denegi,
® 3.369 km bolinmds yol, 1.684 km otoyol,

e 975 adet gezici is saglhdr araci ve 1.684 adet

16 derslikli okul yapilabilmektedir.

30 Haziran 2012 tarihinde ylrUrlige giren 6331 sayili
Is Saghgr ve Guvenligi Kanunu ile kamu ve dzel sektor
ayrimi gézetmeksizin tim calisanlar kanun kapsamina
alinmustir.

Bu kanunla birlikte daha bilingli, saglikli ve gGvenli bir
is yasamini hep beraber paylasmayi tmit etmekteyiz.
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Hayatta yapilamayacak hicbir sey yoktur. Yeter ki isteyin!

asadigim sUreci anlatacak olur-
Ysam cok kolay bir stire¢ olmadi

benim icin tabi ki fakat gucla
iradem sayesinde toplamda 32 kg ver-
meyi basardim. Bunun nasil oldugunu
anlatacak olursam da 6ncelikle bunu
nasil yapabilecegim ile ilgili arastirma
yaptim, kendime hedef belirledim.
Ve hedefime ulasabilmek icin yol kat
ettim. Bu konuyla ilgili yaptigim aras-
tirma sonucunda obezite konusunda
cok iyi oldugunu égrendigim i¢ Has-
taliklari Uzmani Ayca KAYA'nin yanina
gitmek oldu ilk isim. (05.01.2013)

Ayca Kaya ile ilk muayeneye gittigim-
de benden istedigi tahlilleri t¢ hafta
bir stire¢ sonunda yaptirip 2.muaye-
neme gittim. Yapmis oldugu kontrol-
ler sonrasinda birtakim testler daha
yaptilar bana. Fakat bu testler yemek
aliskanliklarr ile ilgili testlerdi. GUnluk
ne yedigimi gorebilmek adina yapilan
testler oldugunu soylediler. Cikarken
yanima verdikleri deftere gln icerisin-
de yedigim 1 findik tanesini dahi yaz-
mam gerektigini belirttiler. Uzun bir
yolculuk beni bekliyordu ama inani-
yordum yapacaktim. Ayca Hanim beni,
bu surecte bana yardimci olacak Di-
yetisyen Cansu Hanim ile tanistirdi ve
bana en uygun yemekleri secip birlikte
bir program hazirladik. Bu programin
adi diyet programi degil “SAYARAK
ZAYIFLA" sayarak zayifla nedir?

GUnlUk yememiz gereken besin
gruplarindan kiloma gére ne kadar
yememiz gerektigini gosteren SAGLIK-
LI ZAYIFLAMA YONTEMIDIR.

NEDIR BU BESIN GRUPLARI DIYE
ACARSAK,

TAHIL, ET, SUT VE MEYVE

Bu gruplardan gunltk ne kadar
tUkettigimi yapilan testler sonucunda
ogrenmistim. Artik ne kadar tiket-
mem gerektigini 6grenecektim.
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Programimi uygulamaya basladigim
ilk glinler normalde yedigimden daha
az yedigim icin dogal olarak ¢ok fazla
acikiyordum.Fakat bana zararli olan
yiyeceklere kesinlikle yaklasmiyordum.
Neydi bu zararli yiyecekler, Sardunya
da da trafik isiklariyla gosterdigimiz
gibi kirmizi gruba giren yiyecekler, KI-
ZARTMALAR, HAMUR ISLERI, HAMUR
TATLILARI, PILAV, MAKARNA, ABUR
CUBUR, ASITLI ICECEKLER.

Seker benim icin zehirdi ve kesinlikle
tiketmemem gerekliydi, dedikleri gibi
yapip sekerden uzak durdum.

Diyetisyenim ile Ayca hanim sirekli
egitimler veriyorlardi ve her seansa
gittigimde verdigim kiloyu goriince
kendimle gurur duymaya basladim.
Cok hosuma gitmeye baslamisti, he-

defime yavas yavas ulasiyordum. Prog-

ramin en basinda ac kaldigim gunler
ve geceler yerini daha tok kaldigim ve

yedigim az miktardaki yemek bile fazla

gelmeye baslamisti.

SUrekli ayni programi uygulamiyor-
dum, metabolizmamin hizli calismasi
adina programimi haftada bir iki kez
normalde yedigimin yarisina diisara-
yorlardi. Béylece kilo vermem yavasla-
mamis oluyordu.

Kilo vermem devam ediyordu.5 ay
sonunda toplamda 18 kilo vermistim.
Bu gergekten beni her bakimdan
degistirmisti. Her seansa gittigimde
vermis oldugum kiloyu gériince bu

beni daha ¢cok mutlu ediyordu, yapmis

oldugum calismayi disaridan gorenler-
de taktir ediyorlardi, bu da beni daha
¢ok sevindiriyordu.

Kilo vermem icin gerekli besin gruplari
ve miktarlari belirlendikten sonra bunu
gorev haline getirip asla fazlasini
yemeyerek ideal kiloma her gin biraz
daha fazla yaklasiyordum.

Boylece a¢ kalmadan, kendimi
zorlamadan saglikli beslenerek, her
besin grubundan yeterli miktarlarda
yiyerek nasil kilo verecegimi 6grendim
ve bunu yasam standardim haline
getirdim.
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Sevinin kuigukler, 6vinun buyukler 23 Nisan kutlu olsun!..

Bayrami her yil oldugu gibi bu yilda
tim Ulkemizde cosku ile kutlandi.
23 Nisan Ataturk’tn Glkemiz cocuklarina ve
dinya cocuklarina armaganidir. Tim dinyada
deger gormekte ve her yil bir cok Glkenin
katilimi ile uluslararasi cocuk senligi seklinde
devam etmektedir.
Bizler de Sardunya Ailesi olarak 23 Nisan Ulu-
sal Egemenlik ve Cocuk Bayramini, calisanla-
rimiz ve cocuklari ile birlikte yaptigimiz 6zel
bir organizasyonla kutladik.
Bayramoglu'nda sabah erken saatlerde guizel
bir kahvalti esliginde bulusarak, gline gtzel
bir baslangi¢ yaptik. Ardindan, Faruk Yalgin
(Darica) Hayvanat Bahgesini ziyaret ettik.
Birlik ve beraberlik icinde cocuklarimizin yiiz-
lerini glimseten keyifli bir glin gecirdik.

2 3 Nisan Ulusal Egemenlik ve Cocuk

Nice guzel 23 Nisan'lara...

Farkli kusaklar bir arada semineri

Yoneticilerinin katilimi ile Farkli

Kusaklar Bir Arada Semineri
gerceklestirildi
Farkl kusaklar, Baby Boomer'lar, X, Y
ve Z Kusag!.
Baby Boomer Kusagi 1946-1964
yillari arasinda dogan kisileri kapsiyor.
Dogum oranlarinin artmasiyla Baby
Boomer'lar yani dogum patlamasi
kusagi denilmistir. Dlnyada insan hak-
lari hareketlerinin, radyonun, Turkiye
de ise, ihtilalin ve ¢cok partili ddneme
gecislerin, idamlarin yasandigi yillar.
Bu kusagin temel 6zellikleri; aidiyet
duygusu glcli, saygih, sadik, takim
calismasina yatkin, para ve statlyd
onemser, esnek calisma saatlerine
uyum saglarlar.
X Kusag@l 1965-1979 yillari arasinda
dogan kisileri kapsiyor. Diinyada petrol
krizinin Turkiye'de sag-sol ¢catismala-
rinin yasandigi yillar. Temel 6zellikleri;
glvenilir, sipheci, teknolojiye merakili,
mucadeleci, is odakli, kaliteye 6zenli,
ic motivasyonlari yiksek.
Y Kusagi 1980-1999 yillari arasin-
da dogan kisileri kapsiyor. Sadakat
duygulari az, bireyci ve girisimciler.
Hizli adapte olurlar, kendine guvenli,
eglenceli, bagimsiz olmayi seviyorlar,
6zgurliklerine duskin, érgutsel bagl-
liklar x kusagina gére zayif, otoriteye
karsidirlar.

2 5 Mart 2014 Sali glin Sardunya

Z Kusagi 2000-2021 yillarr arasinda
dogan kisileri kapsiyor. Bunlar tam
teknoloji cadi cocuklari. Tasinabilen
klcuk aygitlari, bilgisayar, MP3 calar,
i-Pod’lar1, cep telefonlari, DVD oyna-
ticilart onlarin ayrilmaz parcalaridir.
internet araciligi ile sosyallesiyorlar.
Ayni anda birden fazla konuyla ilgile-
biliyorlar.

Seminerimize katilan ydneticilerimize,
Baby Boomer'lar, X, Y ve Z Kusagi
anlatilarak, kusaklar ve kusaklar ara-
sindaki farkliliklara iliskin bilgi sahibi
olmasi amaclandi. Her birinin karakte-
ri, beklentileri, yasama amaci, icinde
bulunduklari kosullar, is yapis sekilleri
birbirinden farkl olan kusaklarin ayirici
Ozellikleri katihmailarla detayli olarak
paylasilarak, bu kisileri ydonetme ve
elde etme konusunda Oneriler payla-
sild.
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S sosyal sorumluluk

Dogaya borcum var...

= g A T
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lkemizin de icerisinde yer aldig
U Akdeniz Havzasi, kiresel iklim

degisikligine karsi yerkurenin
en hassas bolgelerinden birisidir.
Akdeniz Havzasi'nda gerceklesecek
2°C’lik bir sicaklik artisi, beklenmeyen
hava olaylari, sicak hava dalgalari,
orman yanginlarinin sayisinda ve
etkisindeki artis, kuraklik ve bunlar do-
layisiyla biyolojik cesitlilik kaybr, turizm
gelirlerinde azalma, tarimsal verim kay-
bi ve en énemlisi kuraklik olarak bircok
noktada etkilerini hissettirecektir.

iklim degisikliginin en biyik destekgi-
lerinden bir tanesi havadaki karbondi-
oksit gazi miktarinin artmasidir.

Her gecen giin soludugumuz hava
kirleniyor, hava kirliligi artiyor, nefes
alacagimiz hava kalitesi dusuyor, ha-
vaya saldigimiz karbondioksit miktar
artiyor, bunun yaninda golgesinde

oturacagimiz agaclarin, ormanlarin
sayisi azaliyor. Cocuklarimiza miras
birakacagimiz agaclarimiz azaliyor.

Peki bu kirlettigimiz havayi nasil temiz-
leyecegiz? Dogadan surekli aliyoruz.
Ancak ona olan borcumuzu édemiyo-
ruz.

Bu sekilde devam edersek dogadan
alacak hicbir seyimiz kalmayacak.
Gelisen ve genisleyen bu dinyada
dengeleri bozmamak, borcumuzu 6de-
mek icin bu corbadaki katkimizi TEMA
Vakfi araciligiyla devam ettiriyoruz.

Yuvaya donusen plastikler

Her gecen gun Sardunya Ormanini
bulyatlyor ve genisletiyoruz. 2013
yilinda diktigimiz 1000 adet agacimizin
yanina yenilerini dikmeye devam edi-
yoruz. Son dénemde 150 adet daha
agac dikerek borclarimizi bir nebzede
olsa 6demeye calisiyoruz.

Sardunya ormanindaki fidanlari her
calisanimiza, minik Sardunya'lilara,
yeni mdsterilerimize, evlenen Sardun-
ya'lilara, terfi alanlara ithaf ediyoruz.
Kisacasl hepimizin bu dinyada dikili
bir fidani olmasini saglamaya calisiyo-

ruz.

icak bir yuva her canlinin hakki-
S dir. Sokakta bircok hayvan evsiz

kalmaktadir. Bu zor yasam sart-
larinda sicak bir yuva, yemek, su gibi
ihtiyaclari var. Maalesef sokak kdpek-
leri sts kdpekleri kadar sansli degiller.
Ne bir yuvalari ne de diger ihtiyacla-
rini rahatlikla karsilayacak ortamlari
mevcut.

Bu zor durumu bir miktar da olsa
azaltmak ve sokak kopeklerinin de bir
yuvaya sahip olmasi amaciyla Tlrkiye
Plastik Sanayicileri Dernegi (PAGDER)
"Sicak Bir Yuva Her Canlinin Hakkidir”
sloganiyla ulusal capta bir projeye
Oncllik ediyor.
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PAGDER, hepimizin her gln kilolarca
olusturdugu atik plastigi % 100 tekrar
geri dondsimuani saglayarak plastik
hayvan barinaklari yapacak.

Bu kampanya kapsaminda ilk etapta
ilgili bélgelerdeki belediyelerin izinleri
dahilinde hayvan bakimevleri ve agik
bolgelere doga dostu plastikten hay-
van yuvalarini yerlestirerek sokak hay-
vanlarina sicak bir yuva saglanacaktir.
Ayrica kampanya kapsaminda ¢zel
firmalarin da sponsorluk ve katilimi
saglanabilmektedir.

Herkesi bu kampanyaya katiimaya
davet ediyoruz.
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Is yasaminda performans degerlendirme
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er yil sonunda sirketler ge¢cmis
H donemi degerlendirme ve yeni

donem hedeflerini belirlemek
amaciyla performanslarini gézden

gecirmeye basliyorlar. Performans de-
gerlendirme sureci baslamis oluyor.

Peki nedir performans degerlen-
dirme?

En genel tanimiyla performans de-
gerlendirme; is sonuglarinin énceden
belirlenen kriterlerle karsilastiriimasi
sayesinde calisanlarin basari ya da ba-
sarisizhidinin ortaya konulmasini sagla-
yan, surekli iyilesme ve gelisimi iceren
olcme ve degerlendirme surecidir.
Sirketler Performans Degerlendirme
Sistemine asagida belirtilen nedenler
vb. icin ihtiyac duyarlar.

¢ Sirket hedeflerinin anlasilabilme
derecesini gorebilmek,

e Ortak bir anlayis yaratabilmek,
¢ Organizasyona bir bUtln olarak
bakabilmek

e Daha iyi sonuglara ulasmak,

e Calisanlarinin performansini diizenli
izlemek,

e Geri bildirim ve yonlendirme
yapmak,

¢ Planl gelisim faaliyetleri
dizenlemek,

e Gergek verilere dayanan kararlar
alabilmek.

Kultar olarak, performans sonuglarini
degerlendirmek, konusmak, bizde
negatif bir algi yaratip, korkulu bir ri-
yaya donUsebiliyor. Elestiriye ne kadar
acik oldugumuzu soylesek de bunlari
duymak istemiyoruz. Gerginlikten
uzaklasmak, midmkdn

oldugunca, ortalama

degerlendirme yapmak

gafletinde bulunuyoruz.

Performans degerlendirme dénem
basinda ve sonunda doldurulmasi
zorunlu olan ve arada hi¢ bakilma-
yan bir formdan ibaret is yiku olarak
algilanmaya basliyor. Sistemin adil
kurgulanmamasi, iyi ydnetilememesi,
sonuglarin kisisellestirilmesi, perfor-
mans degerlendirme surecine olan
inanci yikiyor, calisan motivasyonunu
olumsuz etkiliyor.

Oysa performans degerlendirme
sUrecinin amaci; calisma ortaminda
gerginlik yaratmak veya is yuku yarat-
mak degildir. Calisanlara performans-
lari hakkinda bilgi sahibi olmalarini
saglamak, gelisimlerini desteklemek,
iletisimi arttirmak, kisisel ve kurumsal

hedefleri belirlemek, izlemek, po-
tansiyelleri ortaya cikartmak, gelisim
planlarini hazirlamak, ana hedefe
uygun hareket edilmesini saglamaya
calismaktir. Bu acilardan bakildigin-
da slrecin ne kadar degerli oldugu
tartisiimazdir.

Bu nedenle sirket yénetimine ve yone-
ticilerine diisen gorev; stirece gereken
destegi ve 6Gnemi gostermek ve bu si-
reci bir is yUkd veya catisma kaynadi
olarak gorilmemesi icin gereken
kGltarG olusturmaktir.




egitim

S

Giilstim CAPCIOGLU / Egitim Sefi  /*

Sardunya’da yenilenen egitim sistemi

egisen dinya ve piyasa kosul-
D larinda, gucli bir sekilde yola

devam etmek zordur. Ozellikle
bizim gibi hizmetin de Uretimle birlikte
oldugu sektorlerde cok daha zordur.
Degisimi ise yansitmak gelecekte de
var olabilmek icin ilk distnulmesi
gereken kuraldir. isin icine zaman
faktoru de girdiginde "cabuk ve yalin"
olamayan her sistem basarisizlikla
sonuclanacaktir.
Sardunya denildiginde ilk akla gelen,
kokld bir egitim sistemi olmustur.
Ancak degisen piyasa ve diinya kosul-
larinda gelecegi planlarken, iyi olani
bile "daha iyi"ye tasimakla gelecek
mUmkun olabilir.
Bizler buradan hareketle egitimde yeni
bir sisteme gectik.
Oncelikle calisanlarimizi egitim ihtiyac-
larina gore grupladik. Bu gruplamada
gorev ve deneyimler belirleyici faktor
oldu. Daha sonra her egitim grubu
icin "en basit ve en hizli” 6grenme
yontemini belirlemek icin arastirmalar
yaptik.
Gerek sektor, gerek Turkiye ve dlnya-
da uygulanan pek cok egitim meto-
dunu degerlendirdik. isimize en uygun
olan yontemleri belirledik.
Basit ve hizli ydontemlerle egitim ver-
mek hedefi ile yaptigimiz bu ¢alisma-
larda;
* Sinif ici egitimlerde 6zellikle istan-
bul gibi trafik faktérdnin her seyi
degistirebildigi bir sehirde, bir araya
gelmenin zaman maliyeti boyutunda
olusturdugu kaybi ortadan kaldirabil-
mek icin neler yapabiliriz diye distin-
duk. Uzaktan egitim uygulamalari igin
calismalara basladik.
¢ Oryantasyon ve Yonetici Becerileri
Gelistirme Egitimi Programi gibi 1-3 ay
arasinda degisen sutrede devam eden
egitimler icin uygulamalarin yapiimadi-
g1 egitimlerde uzaktan egitime gegme
karari aldik.
e Bununla birlikte sinif ici egitimlerde

yeni uygulamalar ve grup calismalari
konusunda genis bir icerik olusturduk.
e Yillardir uygulamalari devam eden
Mutfak Personeli Beceri Gelistirme
Egitimlerinde ise sistemi tamamen
kisiye 6zel hale getirdik.

¢ Kendilerine anlatilani dinleyen
mutfak personeline; renkli, bol resimli,
kisa, net, yalin anlatim dili ile olustur-
dugumuz kitapgiklarla, 6grenmede
aktif bir rol verdik.

e Personelin, kendi okuyup, anlayip
kitapcik sonlarinda yer alan sorula-

r cevaplayarak, egitime hazir hale
gelmesini sagladik. Ayda bir kez ise
yoneticileri ile bir araya gelerek yine
kitapcik sonlarinda yer alan vak'a
analizleri ile o aya ait egitim konusunu
derinlemesine tartisarak egitimi pekis-

tirme firsati yarattik.

e Bunun yaninda kitapciklardan farkli
olarak belirlenen konularda hazirlanan
afisleri mutfakta bir ay boyunca asili
tutarak konularin 6grenilmesini sagla-
dik.

¢ Yoneticisi olmayan noktalarimiz
icinse bir ziyaret plani olusturduk. Bu
plan dogrultusunda vak'a calismalari,
soru cevaplarla egitimlerin pekistiril-
mesi konusunda bir egitmenimiz saha
ziyaretlerinde bulunmaya baslad.

o Hedefler ve yillik veriler 1s1ginda
belirlenen konu basliklarindan bir
kismi ise gorerek/yaparak 6grenmeyi
gerektiriyordu. Bu konuda da bélgesel
uygulama/pisirme egitimleri gercekles-
tirmeye basladik.

Kitapcik, afis, uzaktan egitim, uygula-
mali egitimler gibi yontemlerle 2014
yili egitim yolculugumuza basladik.
Onumiizdeki yillarda da degisen
kosullarin takipcisi olmaya ve en hizli
adaptasyonu saglayabilecegimiz uy-
gulamalarin alt calismalarini yapmaya
devam edecegiz.

Sardunya ailesinin glicline glc katmak
icin heyecanla calismalarimizi strdi-
rdyoruz.
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hijyen - kalite yonetimi S

Kalite yolculugumuz devam ediyor...

Kalite yolculugumuzda iyilestirme olcutii olarak kullandigimiz denetim
sonuclarimizda ana hedefimiz”istikrarh bir basari” grafigi yakalamaktir.

Sardunya’da temel streclerden biri olan egitim en 6nemli yatirimimizdir. Strekli gelisim igin interaktif
metotlar uygulayarak bilginin hizla her bir bireye ulastiriimasi ve bilginin bilincle
birlestigini goriyoruz.

OCAK-MAYIS 2014

Toplam Egitim Verilen Siire 296,4 Saat

LTopIam Egitim Verilen Personel Sayisi 1630 J
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Gllbu TOKCAN / Beslenme ve Diyet Uzmani }//"

Yaz mevsimini, sanki kendine has 6zelliklere sahip diger ii¢ ayin sonunda "miikafat" olarak
karsimiza cikan bir mevsim gibi algilamaktayiz. Bir ¢ok kisi yaz mevsimini heyecanla bekler.
Clnkdi tercih her neyse; deniz kenari, yaylasi, koydu, giinliik telastan uzak, stressiz bir "off"
konumuna ge¢cmemize imkan yaratan sire¢ baslamaktadir.

anisanlarimla iletisimlerim
D sirasinda ¢ok farkli sohbetler

yaslyorum zaman zaman. Kimi
tdm yil boyunca inanilmaz disiplinli
besleniyor. Gram, kalori hesabi icinde,
hayatina saglikli beslenmeyi tamamen
yerlestirmis gibi 6zen gosteriyor. Bilin
bakalim boyle kisiler genellikle tatil
déneminde nasil besleniyorlar? Goz-
lem ve sohbetlerimizde sezlongtan hig
kalkmadan, minimum fiziksel aktivi-
teli, acik bife nimetlerinden maksi-
mum faydalanarak, hatta dahasi da
var, aralarda hazirlanan gozleme, cig
borek, manti, dondurma gibi ikramlari
da kagirmadan besin tiketebiliyorlar!
Beslenmemiz ve psikolojimiz o kadar
icice ki bir psikologun bunu degerlen-
dirmesi daha dogru olacaktir. Ancak
farkedilen su ki; boyle kisiler icin tatil
kelimesi “fisi cekmek” ile neredeyse
ayni anlama gelebiliyor. Bir grup insan
da kigi, kalin giysiler altina saklanacak
sekilde, “icimi isitsin”, “arkadaslarimla
paylasacagim tatli anlar ve yemeler”
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“yaza nasll olsa ¢ok var” gibi cimle-
lerin altina siginarak gegcirebiliyorlar.
Oldukca koti beslenip, bahar aylarin-
da spor veya diyete baslayabiliyorlar.
Bir kismi da yine kisi boyle gecirip,
baharda da konsantre olamayip,
sonra paniklerle sok diyet, hizli kilo
verdirecegine inandigi, duydugdu,
sagliksiz diyetlere sarilmaktadir. Her
Orneklemde malesef yanlis giden bir
seyler mevcut... Cinkd, saglikli yasami
cok istedigimiz halde bir tirlG tam
olarak hayatimizin bir parcasi haline
getiremiyoruz. Saglikli ve fit olmayi
cok istedigimiz halde neden bir tirlu
strekliligini koruyacak sekilde “saglikli
yasami” hayatimiza adapte edemiyo-
ruz? Cunka hig bitmeyen tehditler ve
hic bitmeyen tercihler bizim kararli-
igimizi engellemektedir! Tam diyete
baslamisken haftasonu organizasyo-
nu ¢ikar, sevdigimizin dogum ginu
vardir, annemiz en sevdigimiz yemegi
yapmistir, mis gibi firndan yeni ¢cikmis
borek kokusu burnumuza gelmistir,

esmer ekmek almak icin girdigimiz
firnda sicacik simitler veya birbirin-
den glzel gdziken tatllarla gdzgoze
gelmisizdir, arkadasimiz bizi ziyarete
geldiginde eli kolu dolu gelmistir, gitti-
gimiz yerde ayip olmasin diye ikramlari
geri ¢cevirememisizdir, zaten sinirimiz
bozuktur, duygusal acligimizi en ucuz
ve kolay yol olan abur cubur yemek-
le bastirmisizdir vs... Yani bes duyu
organimiza degisik lezzetler, aromalar
ulasmistir. O an irademizle, hedefi-
mizle, tercihimizle basbasa kaldigimiz,
gercekten ne istedigimizi kendimize
itiraf etmemiz gereken, kendimizi ken-
dimize ispatlayacigimiz andir. irademiz
bizi dyle zorlar ki, "n’olacak denizden
¢ikinca kizarmis patatesleri ve soguk
icecegimizi icsek", "n’olacak ki plajda
guneslenirken dondurmamizi tatsak"
gibi anlik distincelere yenik dUseriz.
Evet, belki tikettigimiz o besinler cok
klcUlk olabilir, ya da sadece 5-10 da-
kikada tukettigimiz yiyecekler olabilir;
ancak, malesef bizlere verdigi enerji



hi¢ dUsuk degil, daha da 6nemlisi be-
sin icerigi hic de yuksek degildir. Kisa
sUrede tlkettigimiz gidalarin enerjisini
harcamak icin uzun slre egzersiz
yapmamiz gerekecektir.

Bir de yazin kilo problemi olan kisiler
icin yasanan bir kisir ddngli mevcuttur.
Bir kumsal dustnUn. Kimi denizde
ylzUyor, kimi plajda glnesleniyor,

kimi de kumsalda voleybol, frizbi gibi
oyunlar oynuyor. Ne hikmetse hep
fizigi dizgun olan, sanki tim yil bo-
yunca kendine yaptidi yatirrmin tadini
cikaran, hayal ettigi mayoyu hakkiyla
giyen kisiler plaj veloybolu oynamakta-
dir. Zaten gayet fitken, eglenerek daha
da enerji harcamaktadir. Genellikle
ideal kilosunda olmadigini distinen
kisiler ise kendilerini cok iyi hissetme-
dikleri icin, rahat olamadiklari icin,
kendilerine 6fkelendikleri icin hareket-
lilikten uzak kalip, hatta bu duygusal
achigr o ortamda satilan misir, dondur-
ma, simit vb. bir yiyecegdi de tliketerek
gecirirler. Malesef enerji harcamasi
yerine enerji depolamasina zemin
olusturmus olurlar. Bu kisir dongl bu
sekilde devam eder.

Peki, yaz doneminde beslenme-
mizde nelere dikkat edebiliriz?

¢ Yaz mevsimi sevdiklerinizle daha
uzun zaman dilimi paylasimlarda bu-
lundugunuz, fiziksel ve zihinsel olarak
rahatlamaya gectiginiz bir dénemdir.
Tatl iste@iniz olursa kalorisi yari yariya
farkedecek olan sitli tathlari tercih et-
meye calisin ve miktarlarinda kontrollG
olun. Bir porsiyon kiinefe, baklava gibi
agir tath tikettiginizde yaklasik 500
kkal. alirken, bir porsiyon sutld tatlh ile
ortalama 200 kkal. almaktasiniz.

¢ Saghkl beslenmeyi hayatinizin bir
parcas! haline getirin ki sok diyetlere
basvurmak durumunda kalmayin.

e Su icmek icin susamay! beklemeyin.
idrar renginize gére almaniz gereken
su miktarini tespit edebilirsiniz. Asiri
terlemeyle kaybolan su, potasyum,
sodyum gibi mineral kayiplarindan
dolayr halsizlik, bayilma hissi, bulanti,
bas dénmesi gibi saglik problemlerini
onleyebilirsiniz.

¢ Terleme ile kaybedilen elektrolitlerin
yerine konmasi igin ayran, maden
suyu, taze sikilmis meyve sularini ter-
cih edebilirsiniz.

¢ Asirt kafeinli icecekler olan cay,
kahve ve asitli icecekler viicuttan su
kaybina neden olacagi icin fazla tike-

timinden kacininiz.

® Yaz meyveleri cok sevildigi ve agir
beslenmekten kaginildigi icin ana
6gun olarak tercih edilmektedir. Bu
durumda gunlik alinmasi gereken
degerleri yeterli ve dengeli olarak ala-
mazsiniz. Bir porsiyon meyve miktari
orta boy biytklikte bir karpuzun
1/8'ine denk gelmektedir. Oldukca
hizli kan sekerine gecen, yani Gl
degeri ylksek olan karpuzu ana 6gin
olarak fazla miktarda tuketirseniz kilo
vermekten cok kilo almaniza sebep
olacaktir. Meyveleri ara 6gun olarak
tuketiniz.

e Pisirme teknikleri ile daha fazla veya
daha az eneriji alabilirsiniz. Cok saglikli
bir besin olan baligi kizartma olarak
tukettiginizde besin 6geleri azalmis,
enerjisi artmisken, bol salata yanina
izgara, firnda veya bugulama olarak
tuketeceginiz balikla inanilmaz zengin
besin 6gelerine ulasmis ve minimum
kalori almis olursunuz.

e Posadan zengin beslenmeye ¢zen
gosterin. Posa kan sekerinizi yavas
yUkseltir, tokluk hissinin olusmasini
saglayarak agirlik kontrolline yardimci
olur, bagirsak calismasini diizenleyip
kabizhid 6nler ve kan yaglar lzerine
olumlu etki olusturur. Beyaz ekmek
yerine kepekli, cavdar veya yulaf ek-
megi tercih ederek, 6giinlerde sebze
ve salata, kabugu ile yenebilen mey-
veleri kabuklu tiketerek, kurubakla-
gillere (kuru fasulye, nohut, mercimek
gibi) haftada en az 1-2 kez yer vererek
posa tuketiminizi artirmis olursunuz.
e Kilomuz, fizigimiz nasil olursa olsun
her tlrlG fiziksel aktiviteye katiimaya
calisin.

e Keyif aldiginiz bir sporu veya en
azindan haftada 3 kez olacak sekilde
30 dakikalik yurtyusler yapin.

¢ Kan sekerinin hizla yikselip, hizla
dismesine neden olan besinleri tercih
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etmeyin. Seker, pasta, kek, biskivi,
cikolata gibi besin degeri dustik, kalo-
risi yuksek yiyecekler yerine kompleks
karbonhidrat iceren tam taneli tahillar,
ekmek, kurubaklagiller, sebze ve mey-
veler gibi besinleri tiketmeye calisin.
o Alkol tiketimi, vicut agirhginda
artisa sebep olmanin disinda kalp ve
karaciger sagligimiz icin risk olusturur.
Vucut isisini ykseltir. 1gr.alkol 7 kkal.
vermektedir. Asiri tiketmemeye 6zen
gosterin.

¢ Yazin serinletici etkisinden dolayi
tercih ettigimiz dondurmadan 2 top
yediginiz takdirde 1 bardak sut veya
yogurdu ve 1 pors. meyvenizi cikartin.
Ek olarak cikolata gibi soslari tercih
etmeyin.

® Besin zehirlenmeleri yaz aylarinda
artmaktadir. Bu nedenle disarida ve
acikta satilan yiyeceklerin tiketimin-
den kaginin.

Her mevsim vicudunuzu simartmali,
ona iyi bakmalisiniz. Bu yizden ken-
dinize 6zen gdstermeyi, a¢ birakmak
veya bir anda fazla yiklenmekten
sakinmayi, fiziksel aktiviteyi eglenceli
sekilde hayatiniza katmayr unutmayin.
Yaza formda girin, saglikla kalin...




Dr. Veysel KARAGOZ  /*

S isyerinde saglik

Yaz ishali tatilinizi mahvetmesin!

Um diinyada halen 6nde gelen
bir saglik sorunu olan ishal,

basit gibi algilansa da 6zellikle
gelismemis toplumlarda cocuk éldmle-
rinde baslica nedenlerden biri olmaya
devam ediyor.

Yiyip ictiklerinizden iyi dezenfekte
edilmemis havuzlara hatta bir baska
Ulkeye yapilan seyahatlere dek bir cok
faktor yaz ishaline davetiye gikarabili-
yor. Bulasici bir hastalik olan, cocuk-
larda cok agir tabloya yol acabilen yaz
ishaline karsi temkinli olmak, hastalik
kaplyr calmadan isi siki tutup gerekli
tedbirleri almak gerekiyor.

iCTiGiNiZ SUDAN EMIN OLUN

Sicak havalarda terlemeye bagli olarak
su tlketimi ihtiyaci da daha fazla
artacak. Su, saglik icin stiphesiz cok
o6nemli; ancak ictiginiz sudan emin
olmak gerekir. Musluktan akan su, o
suyun gectigi borular, damacanalar,
damacanadan su basan pompalar, var-
sa evin deposu ishale zemin hazirlayan
bakteri, virls ve parazitlere de ev sa-
hipligi yapabiliyor. Kaynagi bilinmeyen
su icilmemeli. Damacanalarin gltinesin
altinda uzun sure bekletiimemesi,
gerekli temizligin yapiimasi ve denet-
lenmesi de sart. Zira iyi temizlenmemis
damacanalar bir de glinesin altinda
uzun slre beklediginde bakteriler
kolayca Ureyerek atesli ishale yol
acabiliyor.

CiG SEBZE TUKETIRKEN DIKKAT!
Yaz beslenmesinde sebze meyveye
daha fazla yer verilirken, temizliklerin-
den de emin olmak gerekiyor. Ozellik-
le ¢ig sebze tiketirken dikkat!

Zira sagligimiz agisindan son derece
faydali olan ¢ig sebzelerin bol suyla bir
kac defa yikanarak mikroplardan ve
parazitlerden arindirilmasi cok énemli.
Aksi halde kalpten kansere bircok
hastaliga sifa kaynagi olan sebzeler,

saglig tehdit eder hale de gelebiliyor.
lyi temizlenmeyen gidalarin tiketimi
ya da tarlada besinlerin mikroplu su-
larla temasi ishale davetiye ¢ikariyor.
Pisirilmis sebzelerin de soguk bir
ortamda muhafaza edilmesi gerekiyor.
Aksi halde bakteriler tehlike sagiyor.

ELLER SIK SIK YIKANMALI
Mikroplarla ve dolayisiyla ishalle
mucadelede en basit ama en etkili
tedbirlerden biri el hijyeni. Ellerin sik
sik yikanmasi ve elin agiza gotirtlme-
mesi cok dnemli. Ozellikle de kiicik
cocuklarda ishalin bulasmasinda en

blyuk faktorlerden birini kirli ve agiza
gotirdlen eller olusturuyor.

El, agiz ve diski yoluyla kisiden kisiye
bulasabildiginden tuvalete girip ¢ik-
tiktan sonra, yemek hazirlamadan ve
yemek yemeden 6nce mutlaka ellerin
yikanmasi gerekiyor. Bu basit kurala
dikkat edilmedigi taktirde bakteriler
On plana cikiyor ve ishal hem sizin
hem cevrenizdekilerin kapisini ¢alabili-
yor. Zira tokalasirken bile ellerin temiz
olmasi 6nemli.

HAVUZA GIRERKEN DIiKKAT!

Yaz aylarinin bunaltici sicaginda
serinlemek isteyenlerin vazgecilmez
adreslerinden biri havuzlar oluyor.

Siz siz olun temizliginden emin olma-
diginiz havuzlara girmeyin.

ishal ya da salgin bir hastalik tasiyor
iseniz ya da viicudunuzun herhangi bir
yerinde acik yara varsa havuza girerek
baskalarini riske atmayin. Havuzdan
¢iktiktan sonra mutlaka dus alin.

SEYAHATTE YAZ iSHALINE YAKA-
LANMAYIN

GUzel baslayan bir seyahat kimi
zaman, o Ulkede kapilan hastalik
nedeniyle 6limle bile sonuclanabiliyor.
Vicutta su ve tuz kaybina yol acan is-
hal de seyahatlerde kolayca karsimiza
¢ikabilen bir hastalik. Ancak asisi yok.
Hijyene dikkat etmek, mikroplu
olabilecegi ihtimali nedeniyle “buz-
lu” iceceklerden kaginmak, sebze ve
meyveleri iyi temizledigi emin olunan
yerlerde yemek yemek...

Acik bufe yiyecekler, ¢ig gidalar ve
soguk mezelerden uzak durmak, elleri
de sik sik yikamak gerekiyor.




sardunya ¢alisanlarimdan S

Calisanlarin goziunden Sardunya

Bu sayimizda da calisanlarinin géziinden Sardunya’yr aktarmaya devam ediyoruz.

Kamil MILCAN Sardunya Finans Yénetmeni

29.06.1966 istanbul dogumluyum. ilk ve ortaokulu Yildiz Koleji'nde,
Liseyi Ozel Esenis Lisesi’nde okudum. iki senelik kisa streli Giniversite
egitimim oldu. BSlimiim iktisatt.

10 Aralik 1999 tarihinde Sardunya’da ise basladim. Yirmi giin sonra o
gunlerin deyimiyle Milenyum'‘a giriliyordu. Benim icin 2000 yilinin basi
Sardunya ile birlikte is hayatimin da Milenyumu oldu. Aradan yaklasik
15 yil gecti.

Sardunya’da ilk; mutfaginda 60 personelin oldugu, giinlik 2.100
kisinin yemek yedigi blyuk bir projede Proje Yonetici Asistani olarak
ise basladim. Sirasiyla Proje Yoneticiligi, Bolge Mudur Yardimcilig
yaptiktan sonra sekiz yil boyunca Bolge Mddrl gorevini yarattim.
Bir bucuk sene de Sirketimizin Satis MUddrl olarak gorev yaptim.
Yaklasik dort yildir da Finans Yénetmeni olarak calisiyorum.
Modsterilerimizin cari hesaplarini takip etmek, tahsilat yapmak, varsa
musterilerimizle karsilikli sorunlar ¢ozmek baslica gérevim.
Sardunya’dan 6nce calistigim firmalarda ve kendi sahip oldugum
isteki amacim isimi eksiksiz yapmak ve para kazanmakti. Ancak
Sardunya’da durum biraz farkli. Tabii ki burada da cok calisacaksiniz,
isinizi eksiksiz ve diizglin yapacaksiniz. Fark ise su; bu sirkette calis-
mak bir sire sonra sizin yasam bigiminiz oluyor ve baglaniyorsunuz.
Sardunya; egitime verdigi 6nem, kurumsal yonetim anlayisi, seckin
mUsterileri ve kaliteli calisan kadrosuyla sektoriin 6nctisti olmaya 6nU-
muzdeki yillarda da devam edecek ve ben de burda olacagim.

Saygilarimla,
Kamil MILCAN
Finans Yonetmeni

Elif MUTLU Sardunya Umraniye Merkez Ofis Gorevlisi

23.02.1972 yilinda Tokat/Almus/Kinik kéylnde dogmusum. Evli ve 2
cocuk annesiyim. Sardunya ailesine 2005 yilinda katildim. Umraniye
Merkez Ofiste; ofislerin temizligi, toplanti salonlarinin diizenlenmesi
ve icecek servis ihtiyaclarinin karsilanmasina destek vermekteyim.
Sardunya ailesinde yer almaktan son derece keyif ve mutluluk
duymaktayim. Sagligim elverdigi stirece bu ailenin bir ferdi olmaya
calisacagim. Birlikte paylastigimiz is ortaminda calisanlara yardimci
olmaktan mutluyum. Sardunya, kisisel ve mesleki gelisimime destek
de olmustur ve olmaya devam etmektedir. is hayatimda yasadigim
bu gulzellikleri, cevremdeki mutluluklari baska insanlarinda yasamasi,
tatmasi ve onlarin da bu ailenin bir ferdi olmalarini diliyorum.
Sardunya ailesine tesekktr ederim.

Saygilarimla,
Elif MUTLU
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yasam larzi

Bu sayida size 17 Mayis 2014
tarihinde anayasalarinin
kabuliiniin 200. yilini
kutlayan Norvec'ten
bahsetmek istiyorum,
iskandinavya’nin bat
kiyilarinda yer alan 5 milyon
nifuslu fjyortlar tilkesinin
baskenti Oslo, diger 6nemli
sehirlerinden bazilari
Bergen, Trondheim, Tromso,
Stavanger‘dir.

Bir fiyordlar tilkesi olan
Norveg, sayisiz fiyordlari,
adalari ve gélleri ile dogal
bir glizellikler tilkesidir.

orvec'in kuzey kesimleri kuzey
N kutup dairesi icindedir. Kis

aylari uzun ve soguk olmasina
karsin rutubetsiz havasi ve gulf stream
sicak su akintisi iklimi nispeten yumu-
satiyor.
Yazin gunler, kisin ise geceler cok
uzundur. Ornegin Norve¢'in ve Avru-
pan in en kuzeyi olan Nordkap'ta 12
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Mayis -1 Agustos tarihleri arasinda
gunes hi¢ batmaz.

Yaklastk 1000 yil dnce iskandinavya'da
yasayan savascl, korkusuz Vikingler
ile ormanlarda yasadigi tasvir edilen
mitoloji ve masal kahramani Troller
Norve¢'in simgeleridir.

UnlG Peer Gynt'(in bestecisi Edvard
Grieg, Ciglik isimli eserin ressami
Edward Munch, Aclik kitabinin yazari
Knut Hamsun ve yazdigi eserler ile
Henrik Ibsen, Norvec'in dlinyaca UnlU
sanatcilaridir.

Yaklasik 100 yil 6nce diinyanin en
fakir Ulkelerinden biri iken; ozellikle
1970'lerden itibaren petrol rezervleri
ve dogalgaz kaynaklari ile diinyanin
en refah Ulkelerinden biri ve kisibasi
gelirde lider Glke konumuna gelmistir.

Ahmet TOPUZDAG |/

oy

ey ST

Dogrusu yuzyillarca cok cetin doga ve
iklim kosullari ile yilmadan savasan, su
anda ise vatandaslarina yiksek yasam
standardi saglayan, dirGst ve adil
yonetimi ile Norveg toplumu, benim
gdzUmde bu seviyeyi haketmis ve
hazmetmis bir Ulkedir.

Norveclilerin Gcte biri tarim ve hay-
vancilikla ugrasir. Topraklarin ancak
% 4'U ekime elverislidir, bu neden ile
Norvecliler kendilerine yetecek kadar
tahil elde edemezler.

Ulke kiyilarindaki petrol rezervlerinin
zenginliginin yani sira dinya balikcilik
sektorind elinde bulundurmast ile
taninmaktadir. Kerestecilik, balikgilik



Norve¢ ekonomisinde dnemli bir

yer tutar. Norvec'te okuma yazma
orani %100 ddr.

Norveg, Avrupa ortalamasinin Ustin-
de yasam standartina ve ekonomik
gelismislige sahip oldugu icin Avrupa
Birligi'ne girmek istememektedir.
Norvec'te iki kere referandum yapil-
mis ikisinde de Avrupa Birligi'ne red
karari ¢clkmistir. Ancak Schengen vize
sistemine dahildir.

Norvec'e gitmek icin en uygun mev-
sim yaz aylaridir. Cok sicak gegmeyen
yaz aylarinda ilik bir bahar havasi
hakimdir.

Norvec'i ziyaret eden herkesin ortak
gorust pahaliigidir. Ancak bunun
nedenlerinden biri de Norvec'in
calisanlarina saglamis oldugu sosyal
haklardir. Tabi bu tir maliyetler de
fiyatlara yansiyor.

OSLO Vikingler sehri
Ostbannehallen tren istasyonundan,
Kraliyet Sarayina kadar uzanan Karl
Johan Caddesi, cafe, restaurant ve
magazalari ile Oslo’nun en onemli
yasam merkezidir.

Sehirin batisina hizmet veren eski tren
istasyonu binasi, giinimdzde Nobel
Baris Oduilli binasi olarak faaliyet gés-
teriyor. Ge¢misten gtindmduze kadar

bu oddle layik gorilmds kisiler ve
calismalari burada sergileniyor.
Gustav Vigeland'in heykelleri ile adeta
bir acik hava mizesi olan Vigalend-
spark ve Frogner Park, Kon - Tiki
Mizesi, Norveg Halk Muzesi, Kraliyet
Sarayi (Slottet), Opera House, Hol-
menkollen, Norvec Parlamentosu
(Stortinget), Milli Tiyatro (Nationalthe-
atret), Oslo Universitesi ve Milli Galeri
(Nasjonalgalleriet), Norvec'li ressam
Edvard Munch muzesi ile Aker Limani
gorulecek yerlerin basinda geliyor.
Daha 6nce tersane bolgesi olan Aker
Limani (Aker Brygge) simdi kafe'lerin,
restaurant'larin ve liks konutlarin
oldugu cok kalabalik bir bolgedir.

BERGEN balikgilar sehri

Yedi dag Uzerine kurulmus olan
Bergen, Norvec'in ikinci blyUk sehridir
ve eski baskentidir. 1070 yilinda
kurulmus sirin ve kiclk bir sehirdir.
Bryggen Caddesi’'ndeki tarihi G¢ katli
ahsap binalar Alman sémurgeciler
tarafindan, ticari Hansa Birliginin ku-
ruldugu dénemden kalmadir. Bryggen
olarak adlandirimis olan rihtim
bolgesinin en bilindik sembolleri olan
bu rengarenk ahsap evler, giinimz-
de turistik esya satan dukkan olarak
veya restaurant, kafe olarak faaliyet

gostermektedir.

Bu dukkanlar, 1750°li yillarda balik hali
olarak kullanilmistir.

MilmkuUnse civar kasabalari gezmekte
fayda var. Sarp yamaclari dolanan dar
yollari, metrelerce uzunluktaki ttinelle-
ri, tlnellerin bitiminde karsiniza ¢ikan
muthis manzaralar gérilmeye deger.
Bergen Flarmoni Orkestrasi diinyanin
en eski orkestrasi olarak biliniyor.
Floibanen Funikdleri ile cikilan Floien
Tepesi, teleferik ve akvaryum sehrin
ilgi gekici yerleri arasindadir.

Oslo ile Bergen arasi ulasimda ugak,
tren, feribot veya kiralik arag gibi
secenekler icinde en iyisi tren yolcu-
lugudur. Tren yolculugu yaklasik 7
saat sUrUyor. Fakat glizel manzaralar
esliginde vaktin nasil gectigi anlasiimi-
yor bile.

Norvec'i yasanmasi gereken bir dene-
yim olarak dustnebilirsiniz.
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Istanbul'da taze biranin adresi
Bosphorus Brewing Co.

Bira ve birahane deyince
cogumuzun aklina marketlerden
alabilecegimiz bir kacg cesit

yerli ve yabana bira ile,
yaninda patates ya da midye
tava yiyebilecegimiz, yine
marketlerde satilan biralarin
ficilarda servis edildigi

mekanlar gelir.

Ancak, ne burada ictigimiz
biralar bildik biralara benziyor
ne de mekan bildigimiz
mekanlara. Burada servis edilen
biralar 22- 42 giin arasinda
fermante olan, yani servise
hazir hale gelen, tamami burada
tiretilen taze biralar ve mekan da
gayet sik.

Gayrettepe'de bulunan Bosphorus
Brewing Co. hikayesini isletme yo6-
neticisi Ebru Aydin‘dan dinleyelim;
"Kasim 2012 de acildi BBC. Uzun
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Soldan Saga: MustataAYKE

yillardir sektdre bir cok yeni mekan
kazandiran Sedat Zincirkiran'in bir
ingiliz arkadast ile gelistirdigi bir fikir.
22 yildir burada varolan restoranin
konseptini degistirmek istedik.
Birbirinin ayni bir strd restorandan
farkli olmaliydi. Philip Hall ile gelisti
bu dlstince. Biralar burada yaparak
markette satilan bira disinda bir bira
Uretimi ve bunlara uyan bir menlyU
hedefledik. Sonucta ortaya bu kon-
sept ¢iktl ve musteriler de cok begen-
diler. Kisa stirede mudavimleri olustu.
Bir bucuk yil icinde Gglincd menUyU
degistiriyoruz. Yeni ¢ikan bir bira varsa

Giivecte Somon

Tuna ATALAY |/
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bru Aydin, Cigdem Alagok

ona gore yeni bir yemek olusuyor,
Gigdem usta birseyler ekliyor."

Taze bira ile markette satilan bira
arasinda ne fark var?

Mekanda bira Gretiminden sorumlu
Mustafa Aykurt anlatiyor;

" Aradaki fark, bizim Grettigimiz bira-
larin pastorize edilmemesidir. Burada
her dlkenin farkl bir birasini Gretmeye
calisiyoruz. Belcika birasina uygun

bir bira var. Uc farkli arpa iceriyor.
Ayrica Guinness'e yakin karbon adini
verdigimiz biramiz var, bitter dedigimiz
acimtirak ingiliz birasi, bugday birasi,
Alman lager birasina yakin lezzette
Urettigimiz biramiz sekiz farkli arpa
iceriyor. MUsterilerin talebine gore de
farkli biralar Uretebiliyoruz.

Biralarin Gretim sdresi ise, biralarin
cesidine gore degisiyor. 22-42 gln
arasinda olan da var, 8-16 glin ara-
sinda hazir olan da var. Bunlarin servis
sicakliklari da farklr.

Buna bagli olarak, biralarimizin her
birini de farkli bardaklarda servis



ediyoruz."

Bu biralara uygun menuleri ise meka-
nin Executive Chef'i Cigdem Alagok
anlatiyor.

"{stanbul'da yemek bira uyumunu
hedefleyen ilk restoraniz. Meniimiiz
2012 Kasim ayinda ilk aclldigimizda
cok farkliydi. Daha ingiliz pub tarzi
bira ile pisen sulu yemekler seklindey-
di. Ama acikcasi muUsteri bunu pek be-
nimsemedi. Bu menUyle, diinyada var
olan slow food akimini desteklemek
istedik. Ancak bizde var olan bira ile
fast food tiketilir seklindeki beslenme
aliskanligi nedeniyle menimdaizu revize
etmek zorunda kaldik. Misteri bize,
biz musteriye uyum sagladik biraz. Su
anda yemeklerde bira kullanmiyoruz.
Sadece bira ile pisen tempurali yiye-
ceklerimiz var, corbalarimiz var bir de
birali ekmek Uretiyoruz.

Menimuzd, fast food yiyeceklere
kaymadan revize ettik. Buharda pismis
yemeklere agirlik verdik somon ve
Tuna baligi gibi. Izgaralari da daha
hafif yapiyoruz. Salatalarimiz var.
Dunya mutfagina agildik drnegin
Fransiz mutfagindan tavuk cigeri pate,
Meksika mutfagindan tako, ingiliz fish
and chips, birali kizarmis yiyecekler ve
ona uygun soslar yaptik. Turk mutfagi-
na ait kdftemiz de ragbet goriyor. "

En cok tercih edilen meniiniiz
nedir?

"Somon baligi cok tercih ediliyor.
Schnitzel, hamburger, tiketiliyor.
Aylik olarak satilanlari takip ediyoruz.
Gitmeyen Urunleri ¢ikartiyoruz. iPad
menUye gectigimiz icin glin icinde bile
degisiklik yapabiliyoruz."

Slow food konseptinden sézetti-
niz. Tedarik ettiginiz malzemelere
de dikkat ediyor musunuz?

"Evet tabii, balikta mezgit kullaniyo-
ruz. Tuna baligini avlanma mevsiminde
aliyoruz, hazir gida kullanmiyoruz.
Yapabileceginmiz herseyi burada Ure-
tiyoruz. Soslar dahil. Somon baligini
glzel bir sos ile glvecte pisiriyoruz.
Yaz aylarinda gidecek bir corba
deniyoruz. Tatli olarak Ebru hani-

min Onerisiyle tiramisudan cagrisim
yaparak"biramusu" deniyoruz. Kon-
yak yerine siyah karbon birasi koyuyo-
ruz. Cok hafif ve glzel oldu. Yine bira
ile giden atistirmaliklarimiz var."

Ebru hanim, kimler geliyor bura-
ya? Miisteri profili konusunda bilgi

verebilir misiniz?

"Bir internet sitesindeki yorumda soyle
yazmislardi; "Buraya gelenler yakala-
rindaki kimlik kartlarini gikarsalar iyi
olur" bu yorumdan da anladigimiz
gibi beyaz yakali calisanlar tercih
ediyor mekanimizi. Laptop cantalarini
barin kenarina koyup biralarini alanlar,
topuklu ayakkabilarini cikarip babet-
lerini giyen kadin ¢alisanlar aksam is
¢ikisi blylk masalar olusturuyorlar.

Bir bulusma noktasi oldu burasi. Yas
ortalamasi 25 ve Ustd. Yabanc mis-
terilerimiz tanidik biralarini igiyorlar.
Bira sarap gibi degildi bizde. Bu kadar
¢esit bira oldugunu ben de burada
o6grendim.

Biranin pastorize edildiginde lezzetini
kaybettigini bilmezdik. Bira taze otlar-
la yapiliyor ve disaridan baska, seker
vb. malzeme girmiyor ve besleyici de
bir icecek.

Ingiltere'de temiz su olmadiginda
Ozellikle hamile kadinlarin bira ictigini
buradaki egitimde 6grendim. Arpada
B vitamini ve protein de cok ylksek
oranda var.

Serbetciotu cok faydali ve bira yasayan
bir organizma. Eger pastorize etmez-
seniz lezzeti strekli degisir ve gelisir.
Bira klltUrine sahip bir musteri
grubumuz var. Onlar daha 6nce bira
bulusmalarini yurtdisinda yaparlarmis
simdi burada bulusuyorlar. Yurtdisinda
yasamis ve bira kiltGrine sahip olmus
musterilerimiz bu konsepti biliyorlar.
Sarap kulttrU gibi giderek bira kalttrd
de (ilkemizde olusuyor. Universiteler
ile ishirligi yaparak bira Uretimini de
anlatiyoruz. Biradan baska icki menU-
st de var. Ozel bir viski ve sarap kavi
hazirlandi.

Biraya prestij kazandirdigimizi ve
klasik birahane imaji yerine modern ve
seckin bir mekan yarattigimizi sdyle-
yebilirim.

Sosyal Medya'dan da duyurularimiz
sUrUyor. Oradan 6rgutlenip gelenler
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Atistirmaliklar,

burada partiler diizenliyorlar.

BBC bizim en yeni bebegimiz, ekibimiz
de cok saglam. Burada calismaktan
cok mutluyuz."

Birali ekmek tarifi

- 375 grun

- 10 gr kabartma tozu
-7 grtuz

- 15 gr seker

- 20 gr dereotu

- 20 gr frenk sogani

- 10 gr maydanoz

- 330 ml bira

- 30 gr tereyag

Un, kabartma tozu, seker, tuz ve
ince kiyilmis yesillikleri bir kapta
karistirin.

Biray! yavas yavas ekleyin, karisim
1slak ve yapisik sekilde olacaktir.
Kek kalibini tereyaglayin, ekmek
karisimini icine koyun.

Onceden isitilmis 175°C firnda
25dk. pisirin, firndan ¢ikartin yari
pismis ekmege bir firca yardimi ile
tereyagdi strin, yaklasik 20dk. daha
pisirin.

Ekmek hazir oldugunda, kabindan
cikartin altini kontrol edin, yumu-
saksa kalipsiz 5dk. daha pisirin.
Hazir olan ekmeginizi sogumasi igin
yaklasik 1 saat dinlendirin.




S ar-ge mutfagindan

Ar-Ge mutfagindan tarifler...

Bu sayimizda Ar-Ge calismalarimizdan bir zeytinyagli yemek ve bir icecek
tarifini sizlerle paylasiyoruz. Simdiden afiyet olsun!

KATEGORI

Zeytinyagl

URUN ADI

Taze Boriilce Diblesi (1 Kisilik)

Malzemeler:
Taze borilce 90 gr
Kuru sogan 20 gr

Cicek yagdi 10 gr
Zeytin yagi 5gr
Piring 15 gr
Sarimsak cesni 2 gr
Tuz 29r
Toz seker 2gr
Limon suyu 5gr
Yapihsi:

Uygun bir tencereye yag konulur ve hafif kizdirilir.
Kip seklinde dogranmis sogan ilave edilerek,
pembelesinceye kadar kavrulur. Taze bérilce ilave
edilir, kanistirilip bir stire kavrulur. Tuz, sarimsak ¢esni,
toz seker, limon suyu ve az miktar su konularak
kaynamaya birakilir. Pismesine yakin, az haslanmis
piring ilave edilir ve karistinilir. Uzerine zeytinyagi
gezdirilip ocak kapatilir ve bir siire demlenmeye
birakilir. Soguk servis yapilir.

KATEGORI
Icecek

URUN ADI
Meyva Suyu Kokteyli

Malzemeler:
Seftalisuyu 100 ml
Portakal suyu 100 ml
Limon suyu 100 ml
Buz 4-5 adet

Yapihsi:

Kokteyl bardag icerisine buz, seftali suyu, porta-
kal suyu (istege gore hazir veya sikkma meyve suyu
olabilir) limon suyunu ekleyip hafifce karistirdiktan
sonra gerekli stislemeleri yaptiktan sonra soguk
servis yapllir.

Not: Servis kokteyl bardaginda, cilek-elma-portakal
kabugu, vb. sisleme olarak kullanilabilir.
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Basit Bir Ev Kazasi

/" Metin BIRSEN

H ala gitmediyseniz; 2008'den beri sahnelerde
izledigimiz guzel bir tiyatro oyununu sizlere
tanitarak, izlemeniz igin 6neriyoruz.

Oyunun adi: Basit Bir Ev Kazasi
Yazan/yéneten: Murat IPEK
Oynayan: Giinay KARACAOGLU

Evet, yanlis okumadiniz; iki perdelik komedi, dram tdr(
tek kisilik bir oyun bu. Ama 6yle bir oyuncusu var ki;
Giinay KARACAOGLU, 2008-2009 Muhsin Ertugrul

— Sadri Alisik ve Afife Jale Tiyatro Oddilleri Komedi
Dalinda En lyi Kadin Oyuncu Oduli’ne layik goriimus.
Sergiledigi oyun 2008'den beri sahnelerden inmiyor.

Oyunun kahramani Songdil, hayatinda gercekler

ve hayalleri arasinda gelgitler yasayan, aradigi aski
bulamamis bir ev kadininin yasadiklarini ve kurdugu
hayal dlinyasinda mutlulugu arayisini anlatiliyor.
Evliliginin icinde cirpinan her kadin gibi Songul de
sevgi arayisi icinde... Kendince Nobel’e aday (1) bir ask
romani yazmaya kalkismasi, aslinda onun hayallerinin
bir hayalete donlismemesi icin cabalamasindan baska
bir sey degildir... Onun kendini asma serlveni aslinda
toplumun kendini asma serlveninden de cok da farkli
degil...

Mutlaka gérmelisiniz; ese, dosta gitmesi icin de gereken
her trlU baskiyl uygulamalisiniz.

SiZin igin

S

Son Cinli Sef
/" Pinar Elif SAYALI

Son Cinli Sef aslinda hayali bir roman olmasina karsin,
sayfalarinda canlanan Cin mutfaginin diinyasi
gercektir. Mutfak kdltarinde en 6nemli noktanin

ne oldugu sorusu sorulur; en taze malzemeler mi,

en karmasik tatlar mi? Yoresel yemekler mi, 6zel
yemekler mi? Bu sorularin dogru yaniti hicbiri degil.
Yemek pisirmenin en énemli noktasi ne yemegi

yemek, ne de pisirmektir,dnemli olan; yemegin
sunulmasi, paylasilmasidir.Glzel yemekler yalniz

basina yenmemelidir hic. Sevdigini, arkadaslarini
sofrasindakileri paylasmak icin cagirmayan, ziyafet anina
kadar gUnleri saymayan bir kisi lezzetli yemekten ne
zevk alabilir ki?

Bu kitabi okurken kendinizi ask, yemek ve dostlugun
icinde en lezzetli ve 6zenli hazirlanmis sofralarda
hissedeceksiniz.

Maggie Mc Elroy Amerikali dul bir yemek yazaridir.
Merhum kocasliyla ilgili Cin'de agilan bir babalik davasi
Uzerine acilen Pekin’e gitmek zorunda kalir.Calistidi
dergiden bir sire izin ister, ama editor ona bir sartla
izin verir; yildizi parlamakta olan as¢i Sam Liang’la ilgili
bir yazi hazirlayacaktir.

Maggie, Cin’de kocasinin gecmisiyle ilgili bircok sirri
ogrenir; kocasl ve kendisi hakkinda beklediginden
daha fazla sey kesfeder. Ona rehberlik eden Sam ile
beraberken kokll bir tarihin ve felsefenin 6zliinden
ylkselen bir yemek dinyasina cekildigini gorur. Cin
mutfaginin, Sam’in sirekli tartisan ama harika bir asc
ve yemek uzmani olan ailesinin ve hepsinden énemlisi
de Sam’in sayesinde gegcirdigi degisime kendisi de sasirir.
Kendini en beklenmedik yerlerde yeniden bulan bir
kadinin siradisi hikayesi...

Gelenek ve modern dinya arasinda sikismis bir Glkenin
harika bir resmi.
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