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Editor'den

Degerli Miisterilerimiz,

o0
nlt filozof Marcus Aurelius

der ki: Bir insan nicin

degisimden korkar? Degisim

olmasaydi, ne olup bitebilirdi
ki? Evrensel doganin bu denli hosuna
giden ya da onun yapisina bu denli
uyan, degisimden baska ne olabilir?

Yaktigin odun degisim gegirmeseydi
banyo yaptigin suyu isitabilir miydin?
Yiyecekler degisime ugramasaydi,
yemegini yiyebilir miydin? Ve eger
degisim olmasaydi, yararli bir is yapilabilir
miydi?

Senin de tipki odunlar gibi degismen
gerektigini ve bu degisimin evrensel

doga icin ayni derecede gerekli oldugunu gérmuyor

musun?

Degisiyoruz. istesek de istemesek de degisiyoruz. Cogu

Begeneceginizi umuyoruz.

Hep su soruyu soruyorum kendime.
Daha iyisi icin ne yapmallyim ya da bu isi
bir adim 6teye nasil tasiyabilirim? Kuctk
bir adim attik, simdi sira diger adimlara
geldi.

Bu sayimizda yine degisim icinde olan bir
konuya degindik. Biricik mutfagimiz yani
Turk Mutfagi. Dinyada hizla degisen
yiyecek icecek tiketimi ve bu degisimin
mutfak kdltdrlerine yansimasiyla birlikte
kendi mutfagimizin bu degisimin
neresinde oldugunu gastronomi duayeni
Osman Serim ile konustuk.

Baska bir degisim haberi de eski

adiyla Sardunya Findikli yeni adiyla Sardunya Yali

Karakdy'den geldi. “Siir gibi sehre, siir gibi bir mekan”
mottosuyla yoluna devam eden Sardunya Karakdy degisen

insan degisimden ve degismekten cekinir. Alismistir icinde

bulundugu hayatin her bir 6gesine. Ama an gelir bir
adim 6tesine ge¢mek gerekir bazen bazi seylerin. Clnki

dilegiyle...

hayat hizla degisiyor ve sen de bu hayata ayak uydurmak

zorundasin. Cevrene, insanlara, teknolojiye, ekonomiye,

dogaya...

Yeni sayimiz aslinda biraz da degisimlerin sayisi.

dekorasyonu ve yeni adiyla lezzet tutkunlarini bekliyor.

Hayatinizdaki tim degisimlerin mutluluk getirmesi

Sevgi ve Saygilarimla,

Kerem KARABAYIR

Pazarlama Yoneticisi

kerem.karabayir@sardunya.com

Yeni ylzamuzle karsinizdayiz. Bazi ktcuk degisiklikler
yaptik bu sayimizda hem icerik anlaminda hem de tasarim.
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Tuna ATALAY

Osman SERIM:
"[stanbul cok 6nemli bir gastronomi
merkezi haline gelmistir.”

Osman SERIM, uzun yillardir yiyecek icecek sektériinin gesitli alanlarinda
calismis ve kendi deyimi ile "sektoriin emekgisi" olan bir gastronomi duayeni.
Kendisi ile yenilenen Sardunya Yali Karakoy Restoran'da dgretici ve ufuk agici
bir sohbet yaptik. Bize, Sardunya Catering icra Kurulu Baskan Yardimcisi Atilla
TOPUZDAG da eslik etti.

Sohbetimizin birinci bolimund bu sayida sizlerle
paylasiyoruz. Gelecek sayimizda devam edecegiz.

T.A.: Osman bey bize yiyecek icecek sektoriiniin genel
bir degerlendirmesini yapar misiniz?

0.S.: Gida sektori buyik bir is kolu haline geldi. Onemli
sermaye gruplarinin yatinim yaptiklari, bir sektor oldu
dinyada. Yoresel ve milli olan da buna paralel

olarak gelisiyor ama gastronomi uluslararasi bir

hale geldi. Bu alanda Tiirkiye'nin ve istanbul'un
gidecek daha cok yolu var. Agustos basinda Kanada'da,
Vancouver'daydim. Burasi yeme icme dlnyasinin
geleceg@inin ne olacagina dair ipuclari veren bir sehir. Orada
gordim ki artik sadece Cin lokantasindan soz edilmiyor.
Bunun alt kategorileri; yoresel restoranlari s6z konusu.
insanlar bir yemek tiriinden digerine hemen gecebiliyorlar
ve bunun kurallarini biliyorlar gercekten bir entegrasyon
var.

Istanbul'da hentiz isin basindayiz. Burada hala italyan
restoranlari basi cekiyor. Sonra gariptir en yaygin olarak
Japon restoranlari geliyor yabanci konseptler arasinda.
Birkac Hint lokantasi var, Rus restorani olarak iki tane vardi
bir kaldi. Rejans kapandi bu bir ylz karasidir. Kamu ve sivil

toplum kuruluslari buraya sahip cikamadi. Bundan hepimiz =
sorumluyuz. Yani bu biyikliige ragmen istanbu'da heniiz =~ =~

yeteri kadar yabanci restoran yok. e
T.A.: Benim bildigim birsey var. Amerika'da ev disinda | -_ =
yemek yeme sayisi ayda 5-6 kez iken bizde heniiz 1-2 Eoiia

seviyelerinde. Bu acik giderek kapanacak degil mi?
0.S.: Amerika'da 300 milyon kisi yaslyor, ve ortalama
glnde 300 milyon kisi ev disi yemek hizmetlerinden
yararlaniyor. Orada ¢cok énemli olan take away ve send
away sistemini de unutmamak lazim. Amerika'da kahvalti
artik evde yapilmiyor. Isyerine yakin kafelerde yapiliyor. Bu
bizde de baslad. istanbu'da beyaz yakalilarin ¢calistig
semtlerde kahvaltinin artik isyerine yakin yerlerde
yapildigini goriiyoruz. Ornegin Maslak'ta Levent
bolgesinde bu aliskanlk giderek yayginlasiyor.

A.T.: Hatta artik isyerlerinde yapiliyor kahvalti. Bizim
projelerimizin bir cogunda sabah kahvalti hizmeti
veriyoruz.




T.A.: Ama bu bizim anladigimiz
geleneksel peynirli zeytinli
kahvalti seklinde mi oluyor?

0.S.: Ona bakmak lazim ama
haftasonlari uzun kahvaltilar veya
brunchlar, serpme(!) "kéy" kahvaltilari
yaplliyor. Hafta arasi daha ziyade tost,
acma, simit gibi Grlnler popiler ama
orada da zeytinli, otlu vb. cesitleri ile
bir zenginlesme var. Ama alafrange
drlnlerde de gelisime var. Bizde
ornegin eskiden kahvaltida portakal
suyu icilmezdi. Omletler vb. yiyecekler
cok yayginlastr.

Dolayisiyla basa donersek,
Amerika‘da ortalama 300 milyon
yemek yeniyor ev disinda, bizde
ise, toplu yemek ve kayitdisi
seyyar vb. hari¢ olmak lizere
ginliik ev disinda yenen yemek
sayisi 5 milyon kisi/gun. Yani
nifusun onyedide biri. Nisantasi'na
falan bakmayin. Anadolu'da disarda
ailecek yemek yemek hala ayip
sayilir. Evde yemek pismiyor gibi
algilanir. Bunu ne degistiriyor, alisveris
merkezleri degistiriyor. Buralar
Turkiye'deki aile yapisini, sosyal
davranis aliskanliklarini, sosyallesme
olgusunu degistirebiliyor. Alisveris
merkezleri cok énemli bir sosyal
degisim araci haline geldiler.
Sektorimizdeki degisimin baslangic
Turgut Ozal dénemidir. Turizm
sektorindn gelismesine paralel
olarak 80 lerde basladi bu strec.

Ben bu sektoriin o yilardan beri bir
emekgisiyim. Kendimi yemek ve
lokanta elestirisi yapan bir kisi olarak
konumlandirmiyorum. Yani yaygin
degisle gurme degilim. Bu sektdrde
yurt icinde ve disinda danismanlik

ve idarecilik yaptim. Sektériin ¢ok
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degisik alanlarinda danismanlhk
yaplyorum. Alisveris merkezlerinde
yatirrm danismanligindan, ithalat ve
ihracatcilara bir Grindn i¢ pazardaki
talebinin arastiriimasina kadar genis
bir alanda calisiyorum. En son Taiwan,
Taipei'de bir restoran actik ve ¢cok
basarili oldu.

T.A.: Tiirk mutfaginin yeri nedir bu
diinyada?

0.S.: Turk mutfagi Ortadogu

ve Balkanlarda bir aristokrat
mutfak olarak biliniyor. Batida
Fransiz mutfaginin nasil bir algisi
varsa biz de Ortadogu'nun basat
mutfagiyiz. Digerleri de Yunan ve
LUbnan mutfagidir. Buna " Eastern
Mediterranean" deniliyor. Balkan

ve Yunan mutfagini, ayrica Libnan,
Suriye, israil ve Kibris'i da icine aliyor.
Diinyada 17-18 tanimlanmis
Gastronomi cografyasi var.

Bunlar cografi sinir tanimaz. En
onemlilerinden biride Akdeniz
mutfagidir. Burada kullanilan
malzeme de ortaktir. Domates,
zeytinyadi, balik, sebze ve bakliyatin
bol kullaniimasi dnemlidir. Akdeniz
mutfagi da dort alt bolgeye ayrilir.
Northwest dedigimiz ispanya, Fransa
ve ltalya gelir 6nce. Bizim mahalle
balkanlardan baslar ve Misir'a

dogru bir kavis cizer. Burasi aslinda
eski Osmanli cografyasidir. Sonra
magrep mutfagi var. Misir ayri bir yer
tutar. Ama bizim mutfagimiz Dogu
Akdeniz denilen bu bélgenin basat
mutfagidir ve cimentosdur. istanbul bu
Gastronomi rotasinda énemli bir yer
tutar. Benim bir Ermenistanli dostum
ermeni yemeklerini agiz tadiyla
sadece istanbul'da yedigini soyliyor.
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Yunanlilar géziinde de istanbul'un
mutfak olarak 6nemli bir yeri vardir.
Dolayisiyla Istanbul bir Gastronomi
baskentidir. Avrupa acisindan da
egzotik bir yerdir istanbul. Ornegin
balik bizde baska turld yapilir.

Bizde balik basli basina ustalik ister.
Avrupa'da balik sosla yenir ve fileto
yapilir. Bizde balik pisirilirken sekli
bozulmaz, kafasi kuyrugu yerinde
kalr.

istanbu'da gelir seviyesinin
yiikselmesi ile birlikte Gastronomi
giicleniyor ve pahali malzemelerin
islendigi restoranlar aciliyor.
Alafranga et lokantalari giderek
yayginlasiyor. Steak ve hamburger
restoranlari gittikce artiyor. Bunun
sosyolojik sebebi Amerika'da okuyan
ogrencilerdir. Amerika'da en cok
ogrencisi okuyan altinci tlkeyiz. Elli
bin 6grencimiz okuyor Amerika'da.
Her sene bunlarin onbin tanesi
Tarkiye'ye donlyor. Oradaki tiketim
aliskanlklarini buraya tasiyorlar.
Ozellikle Istanbulda yasayan belirli bir
gelire sahip olanlar artik diinyanin her
tarafina seyahat ediyorlar ve oralarda
yediklerini burda da gérmek istiyorlar.

A.T.: 2000 ekonomik krizinin
yiyecek sektoriiniin gelismesinde
onemli bir yeri var. Bu donemde
issiz bankac, borsaci gibi
calisanlar bu sektére yoneldiler ve
bir degisimin 6nciisii oldular.

0.S.: Bunu ben soyle teyit edebilirim.
Biz Beyoglu'nda ilk yemek okulunu
actigimizda isletme dersine gelenlerin
nerdeyse tamami finans sektorinden
geliyordu. Bu insanlar sektore bir
soluk, kalite ve vizyon getirdiler.
Eskiden restoran isi babadan



Sektorel Giindem

ogula el vermek seklinde gelisirdi

ve sektdr disindan girmek hos
karsilanmazdi. Simdi babalar oglunu
yemek okullarina kendileri getiriyor.
Bu sektdrde son yirmi sene buytk
degisimlerle gecti ve bu devam
edecek. Onemli markalarin franchise
vermeleri de bu degisime katki yapti.
Degisimin sasirtici kismi bitti bundan
sonra Ustline konacak.

T.A.: Bunda kadinin ¢calisma
hayatina daha fazla girmesi ve
evlerde yemek pismemesinin de
etkisi var mi?

0.S.: Bu hepimizin basinda. Calisan
kadinin yemek yapmasi ¢ok zor.
Bunun bir kag ¢6zUmd var. Hafta
sonunda bu hazirliklarin pesinen
yapilmasi bunlardan biri. Diger
yandan, kadin calisiyorsa evin geliri
ikiye katlaniyor ve disarida yemek
olanagi artiyor. Yapilan arastirmalar
bir numarali take away cografyasi
olarak Atasehir'i gosteriyor. Burada
yasayanlarin buydk kismi beyaz yakali,
yUksek egitimli ve calisan aileler.

T.A.: Yeme igme sektoriindeki bu
gelismeler sonucunda Anadolu
yemek kiiltiirii nereye gidecek,
kaybolacak mi?

0.S.: Hi¢ kaybolmayacak o kurtuldu.
Ayni Turk kahvesi gibi. Gittikce artan
calisan kadin tehdidine ragmen bu
oldu. Dlinyada ve Turkiye'de nasl|
endUstriyel yemek gelisiyorsa, otantik
degerli ve az bulunani aramak da
bir kulttrel gosterge haline geldi.

Bir kilttirel ispat oldu. istanbul'un
cesitli yorelerinde Anadolu'nun
mutfak kiiltirina yasatan bir

lokanta furyasi bagladi. Eskiden
sadece kebap ve Antep mutfagi
var iken simdi Karadeniz, Ege,
Orta Anadolu mutfagi da var ve
hem cesit hem miktar artt.

Bu yemeklerin gerektirdigi
malzemeler daha kolay bulunur
oldu.

A.T.: 15-20 yil sonra Tiirkiye'yi nasil
bir gastronomik hayat bekliyor?
0.S.: Bunu ancak istanbul icin
konusabiliriz. Orta gelir Gstd egitimli
insanlar uluslararasi mutfaklara
daha fazla ilgi duyacaklar. Bu iki
tdrlU olacak. Birincisi mekanlarin
sayisl artacak ya da genis menuli
lokantalar uluslararasi mutfaga daha
cok acilacaklar. AVM ler burada yine
sosyal bir islev gérecek ve yemek
alanlarinda ¢ok cesitli yemekleri
yemek miimkiin olacak. Dort
kisilik masada biri lahmacun, biri
pizza, biri sushi digeri schnitzel
yiyebilecekler. Bu siire¢ zaten
basladi. Ulke zenginlestikce

et agirlikh pahali malzemeler
disarida daha ¢ok tiiketilecek. Bu
arada saglhk endiseleri de artiyor.
insanlar daha az kilo aldiran,
yoresel, organik yiyeceklerede
yonelecekler.

T.A.: Bu noktada diinyada gelisen
ve lilkemizde de var olan "slow
food" hareketi hakkinda ne
soyleyebiliriz?

0.S.: Turkiye'de de bu konu gelisiyor.
Otuza yakin slowfood olusumu

var Ulkemizde. Daha da gelisecek.

Bu endustriyel yemek sektortinin
gelisimine engel degil. Kaliteli sanayi
Urlnleri de olacak. Turkiye'yi siz ciftlik

tavugu ile doyuramazsiniz. insanlarin
maddi glicline gore, daha az bulunan
daha seckin yiyecekleri zenginler, daha
endustriyel olanlari dusik gelir grubu
tuketecek.

T.A.: Bir stiredir dolastigim
Sardunya projelerinde genis

bir menii secenegdi goriiyoruz.

Fast food dan salatalara, ev
yemeklerine, tencere yemeklerine
yelpaze cok genis. Endiistriyel
yemek sektorii tencere yemeginin
yasamasina da katkida bulunuyor.
0.S.: Tencere yemeginin hazirlanmasi
emek ve zaman istiyor. Calisan kadinin
boyle bir zamani olmuyor. Beyaz
yakalilarin calistigi Maslak Levent
bolgesindeki restoranlarda 6glen %30
oraninda tencere yemegi yeniyor.
Insanlar artik evlerinde alisik olduklari
yemegi hazirlayacak bilgi ve zamana
sahip degiller.

A.T.: Okullarda bunu yasiyoruz.
Aileler cocuklarinin sebze yemesini
istiyor.

O.S.: Tark mutfaginin soyle bir
potansiyeli var. 4.5 milyon Trk
Avrupa'da yastyor. Dolayisiyla bir
yerli marka Avrupa'ya acildiginda
pazarlama yapmasina gerek yok.
Pazar hazir. Turkiye altinci en fazla
ziyaret edilen Ulke. Yilda 8 milyon
Alman Ulkemizi ziyaret ediyor ve
ortalama 14 gln kalip Turk mutfagini
taniyorlar. Ayrica THY de dlnyanin
blylk havayolu sirketlerinden oldu
ve ucuslarinda Turk yemegi secenegi
veriyor. Dolayisiyla Turkiye artik
diinyada 6nemli bir gastronomi
oyuncusu oldu.

Sadece Amerika'da 20 milyon

Dogu Akdenizli yasiyor ve bunlar
benzer mutfak kdltdrinden geliyor.
Neredeyse ismen yemekleri taniyorlar.

T.A.: Peki hocam kendi kendine
yeten 7 lilkeden biri olmaktan
saman ve bugday ithal eden lilke
haline geldik. Bu niifusu nasil
besleyecegiz?

O.S.: Evet Turkiye'de et cok pahali.
KlcUk bas hayvan Uretimi azald.
Bizde kesimlik buyukbas hayvan da
yok. Daha cok karasigir dedigimiz
yerli karma hayvan var, endUstriyel
tarim yok ve yem cok pahali. Yemin
ucuz olmasi icin mekanize tarima
ihtiyac var. Yem bitkisinin blyUk tarim
alanlarina ihtiyaci var.

www.sardunya.com
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Sektorel Giindem

Turk ml)tfak kijitiiriine -t'arihi yaklasimlar

eslenme kaltarQ; bir toplumun beslenme ile ilgili
hayat tarzidir. Kultdrel gorecelik kuralina gore
davranis bicimleri bir toplumdan digerine gore
degismektedir. insanlarin acikmasi ve achgini
gidermek icin yemek yemesi genel bir biyokimyasal olay
iken, bu acligi ne sekilde, ne zaman ve hangi yemegi
secerek giderecegi antropolojik ve dolayisiyla kilttrel bir
olgudur. Bir toplumda tiksindirici sayilan bir gida maddesi
baska bir toplumda en 6nemli agiz tadi 6rnegi olabilir.
Mutfak kaltdrd kavrami, beslenmeyi saglayan yemek,
yiyecek, icecek tirleri ve bunlarin hazirlanma, pisiriime,
saklanma ve tlketilme slrecini; buna bagh mekan ve
ekipmani, yeme icme gelenegi ile bu cercevede gelisen
inanis ve uygulamalardan olusan buttnsel ve kendine 6zgu
bir kilturel yapiyr anlatir.
Turk mutfagi Turkiye'nin ulusal mutfagidir. Osmanli
kdltdrdndn mirascisi olan Turk mutfagi hem Balkan ve
Ortadogu mutfaklarini etkilemis hem de bu mutfaklardan
etkilenmistir.
Selcuklu mutfagimiz ile birlikte Turkler, mutfak konusunda
zengin bir kulttre sahiptirler. Bu zenginlik, kendisini bol
cesitli yemeklerde gostermektedir. Ayrica tim yiyecek ve
iceceklere iliskin davranis kaliplari gelistirilmistir.
Orta Asya Turkleri tarim ve hayvancilikla ugrasmislardir.
Yemeklerde en cok bugday ve bugday unu ile yapilan yagli
hamur isleri daha 6n plana ¢ikmistir. Daridan yapilan boza,
Orta Asya Turklerinin ilk gidalari arasinda yer almaktadir.
Orta Asya Turklerinde av hayvanlari da énemli bir gida
teskil etmektedir. Eski Turklerin temel yiyecegi, koyun ve sit
drdnleridir. Koyunu sirasiyla keci ve sigir izlemektedir. Turk
sofrasinda sUt tek basina tlketildigi gibi, tereyagd, peynir,
yogurt, ayran, cokelek gibi sut trtnleri ile sttli yodurtlu
yemek ve tatlilar oldukca cesitlilik gdstermektedir.
Yemek zenginligini ifade eden birkag 6rnek verebiliriz.
Ornegin sadece Karadeniz bolgesinde bilinen misir karisimi
yemekler 20'yi gecer. Yine Karadeniz bélgesinde hamsiden
yapilan yemek tirlerinin belirtecegimiz isimleri mutfak
zenginligimizi gésterir. Hamsinin icli tavasi, hamsili ekmek,

hamsi tavasi, hamsi diblesi, hamsi haslamasi, hamsi izgaras|,

hamsi boregdi, hamsi bugulamasi gibi.
Kayseri'de 20 tir pastirma s6z konusudur. 20 tir
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pastirmanin her birinin ayri ézelligi, ayr tadi oldugu soylenir.
Kayserili birisine ‘say 20 tur pastirmanin adini’ dedigimiz
zaman saymaya baslar. ‘Sirt, kusgdnu, kenar mehle, egrice,
omuz, dilme, sekerpare, kirek, kapak, dos, etek, bacak,
orta, bez, kavrama, meme, kelle, kanli bez, arka bas,
tatanluk’.
Patlicandan yapilan yemek tirleri, salatalar ve kebap
tlrlerimiz de oldukca zengindir. Bildircin kebabi, cevirme
kebabi, kuzu cevirme, ¢dp kebabi, sis kebabi, deri kebabl,
pideli kebap, Adana kebap, sac kebabl, tas kebap, tandir
kebabi birkag drnektir.
Anadolu yemeklerinin genellikle bitkilerden, etlerden
ve hamurdan olmak Uzere Ug¢ kaynaktan olustugunu
gormekteyiz. Bunlarin cogu eski caglardan itibaren
kullanilmistir. Esasen uygarlikta yemek tdrleri arasinda bir
baglanti vardir. Yemek yapiminda kullanilan arac gereclerin
niteligi, sayisi, tard, diizenlenisi, pisirilen maddenin kendisi,
pisirilis bicimi, dogadan oldugu gibi elde edilip yenip
yenmedigi gibi hususlar o tlkenin uygarlik dizeyi ve yasam
zevki hakkinda bir fikir verebilir. Yemek yeme aliskanliklari,
antropolojik deyimle bir kdltir karmasigidir.
Yani yemek faaliyetinde bir cok kulttrel 6zellikler bir arada
bulunur. Ozetle mutfak, bir uygarlik belirtisidir. Tarim
bitkilerinden yararlanmayan genellikle etle, av hayvanlari ile
beslenen toplumlarin ilkel diizeyde olduklarini sdyleyebiliriz.
Turkler cesitli uygarlik asamasinin bugtinkl yemek yeme
aliskanliklarina etkisi olmustur.
Turk yemeklerine genel olarak bakacak olursak, asagidaki
niteliklere sahip oldugunu goruruz.
- GOcebelik ve tarimsal ekonomik yapi, Turk yemeklerini
etkilemistir.
- Yemekler Glkemizin cografi bolgelerine gore cesitlilik
gostermektedir.
- Ailelerin, sosyo-ekonomik diizeylerine F
gore yemeklerde genellikle bir
farklilasma gordldr.
- Yemek cesitleri bakimindan baska
kdltdrlerden etkilenme ve onlari
etkileme s6z konusudur.
- Dinsel yapimiz ve normlarimiz,
degerlerimiz mutfagimizi etkilemistir.
‘SARDUNYA BULTEN 2014 | 7




Miisteri Roportaiji

Bu sayimizda; perakende
sektériandan énemli
markalarindan Boyner’in
Genel Maddr Yardimcisi
Murat AKGUN ile sohbet
ediyoruz.

Tuna ATALAY

““Calisanlarin giizel bir ortamda, secenekli bir
mend, 6zenilmis bir hizmet almasi kendilerini
degerli hissetmelerini saglayan ve motive eden

faktérlerden birisi’”’

Murat bey kendinizden s6z eder misiniz, Boyner'de
gecmisiniz nedir?

istanbul Universitesi iktisat FakUltesi mezunuyum.

Daha sonra Bogazici Universitesi'nde MBA programini
tamamladim. 8 yildir perakende sektoriindeyim. Oncesinde
yaklasik 14 yil bankacilik yaptim. Garanti bankasinda

Teftis Kurulu, insan Kaynaklari ve Cagri Merkezi yonetimi
gorevlerinde bulundum.

Boyner'de 2013 Ocak ayindan itibaren calismaya basladim.
Operasyondan sorumlu Genel Madur Yardimcisi olarak
gorev yapiyorum. IT, Lojistik ve idari isler fonksiyonlarindan
sorumluyum. Boyner éncesinde 6 yil YKM de gdrev yaptim.
Bildiginiz gibi 2012 yilinda YKM Boyner tarafindan satin
S
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alindi ve iki sirket birlesti. Bu stirecte genel madurltkler
birlesti ve tek bir organizasyon altinda calismaya baslad.
YKM madgazalari ve markasi ise aynen devam ediyor.

Sardunya ile birlikte yaptiginiz projeden de s6z eder
misiniz?

Sardunya firmasi benim bankacilik doneminden bu yana
yakindan tanidigim bir firma ve marka. Garanti Bankasi’'nda
bulundugum sure icinde de Sardunya firmasiyla calistik ve
basarili projeler yaptik. YKM de ilk basladigim dénemde
farkli bir firma vardi. Kaliteyi ve calisan memnuniyetini
arttirmak amaciyla bir degisiklik ihtiyaci hissettik ve
Sardunya ile yollarimiz kesisti. Gorlstigumuz diger firmalar
arasinda on plana ¢ikti ve calismaya basladik. Boyner'de

WWW.sardunya.com



uzun yillardir Sardunya ile calisiyor.
Birlesme sonrasinda da aynen devam
ettik. Sardunya ile Genel Merkez
disinda tiim istanbul magazalar ve
Ankara magazalarinda da calisiyoruz.

Yemek hizmeti calisan
motivasyonunu nasil etkiliyor?
Yemek konusunu sirket yonetimi
olarak cok 6énemsiyoruz. Calisanlarin
motivasyonunu 6nemli Olglide
etkileyen bir faktor. Yemegin kalitesi,
saglikl olmasi, hijyen kurallarina
uygun Uretilmesi ve servis edilmesi
disinda; ortam, hizmet veren

firma calisanlarinin kaliteli hizmeti,
davranislari, misteri yaklasimi da
son derece etkili. Calisanlarin glzel
bir ortamda, secenekli bir mend,
6zenilmis bir hizmet almasi kendilerini
degerli hissetmelerini saglayan ve
motive eden faktorlerden birisi. Ayrica
biz merkez ofis ve magazalarimizda
yemek menUsindn ayni olmasina

da ¢ok 6nem veriyoruz. Bu nedenle
mUmkdn olan tim magazalarda ayni
firma tarafindan yemek hizmetinin
verilmesi politikasini benimsemis
durumdayiz.

Meniileri nasil belirliyorsunuz,
calisanlar katiliyor mu?

Her ay farkli bir magazada yaptigimiz
toplantilarla belirliyoruz. Toplantilara
oncelikle katilmayr arzu edenleri her
departmani kapsayacak belirli sayida
olacak sekilde mutlaka dahil ediyoruz.
Sardunya temsilcisi ve merkez ofis
idari islerin Sorumlusu’nun da
katilimiyla o ayin men(su, varsa diger
Oneriler konusuluyor ve ortak kararlar
veriliyor. Karar verilen men( tim
Ankara, istanbul magazalari ve merkez
ofiste uygulaniyor. Bu ekibe zaman
zaman merkez ofis calisanlarimizin

da katilimini sagliyoruz. Oncelikle
talepleri ve dnerileri/elestirileri alip;
genel master mentden personel ile
beraber menu detaylarini belirliyoruz.

vvvvvv.sardunya.com

Bu toplantilar menU disinda da hizmet
kalitesinin arttirilmasi konusunda

bize geri bildirim veriyor. Ornegin,
genellikle merkez ofis ile magazadaki
mendlerin farkli oldugu yoninde,
hijyenle ve malzemelerin kalitesi ile
ilgili geri bildirim aldik. Bunun Uzerine
calisanlarin Sardunya Uretim tesislerini
bizzat gérmelerinin faydali olacagina
karar verdik ve isteyen calisanlarimizla
bu ziyaretleri yapmaya basladik.
Magazalardan Sardunya yemek
Uretim tesisleri ziyaretine katilanlarin
yorumlari oldukca olumlu oldu. Bu
projede 6ncelikle Sardunya firmasi ile
calisan tim magazalar kapsayacak
sekilde ilerliyoruz. Anadolu
magazalarinda da ayni uygulamaya
baslayacagiz.

Calisanlar en ¢cok hangi meniileri

tercih ediyor, sizin favori meniiniiz
hangisi?

Calisanlar fast food (pizza, kumpir,
ddrim, hamburger, italyan makarna
gibi) menulerini begenmekle beraber
ozellikle Turk gund ve yoresel

yemek menulerini cok begeniyorlar.
Benim tercihim daha cok etli

sebze yemeklerinden yana. Her
6ginde mutlaka yogurt ve salata
yemeye calisiyorum. Patlicanli her
yemegi ¢cok sevdigim icin mentde
varsa kagirmiyorum. Mendyl ben
belirlersem, herhalde her giin bir
patlicanli yemek olurdu. Bunu
bildikleri icin de arkadaslar men(
belirleme toplantilarina beni davet
etmiyorlar.

Bize zaman ayirdiginiz icin cok
tesekkiir ederiz.




Hamburger ve salata

gelistirme calismalarimiz

Midisterilerimize 6zel glinlerde ve glinliik mendilerde farkli lezzetler sunabilmek icin
SARDUNYA tedarikgi ortagi, UFS biinyesinde faaliyet gosteren, Chef-inn ile arastirma ve
denemeler yaparak yeni Hamburger ve Salata cesitleri gelistiriyoruz.

02.07.2014 tarihinde gerceklestirilen
bu calismamiza icra Kurulu Uyelerimiz,
Direktorlerimiz, Bolge MUddrl ve
Bolge MUdur Yardimcilarimiz ve Proje
Yoneticilerimiz katilmistir. Iste size
yapilan bu calismadan ornekler.

Hamburgerler

iki dilim yuvarlak sandvi¢ ekmegi
arasina yerlestirilen bir kofteyle

yapilan sandvic trd. Genellikle

ketcap, mayonez, tursu, sogan,
domates, hardal ve bunun gibi degisik
malzemelerin de ilavesi ile servisi

yapllir. Yapiminda kullanilan kofte
genellikle kirmizi et olmakla beraber
tavuk etinden (tavuk burger) yapilanlar
da yaygin olarak tiketilmektedir.

Ayrica peynirli olanlari (cizburger) da
yapiimaktadir.

Peki, catering sektorinde yeri nerededir
ve Sardunya olarak musterilerimize

nasil bir calisma yaparak Hamburger
cesitlerini Grln yelpazemizin icinde
sunuyoruz?

Hamburger yapiminin uygun kosullar
kullanildiginda cok basarili olmasi
catering sektorinde de kullanimini
kolaylastirmistir. Ozellikle miisteri

- .
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portfoytnin genc oldugu yerlerde
tercih edilen Urtnler arasinda yer
almaktadir.

Hamburgerler yapim ve sunum olarak
cok fazla cesit gostermektedir. Ve
bu Urin cesitliligi yemeklerimizde
farklh sunumlar ile musterilerimize
neseli,farkli lezzetler ile bulusturma
firsati vermektedir.

Yapilan calismalarda denenen 10
cesit hamburgerden karar verilenler
musterilerimiz ile paylasilacaktir. Ortak
galismalarimizda asagida yer alan
hamburger cesitleri denenmistir.

e Klasik Burger

¢ Cheese Burger

¢ Mantarli Burger

¢ Fiime Burger

¢ Beef Burger

¢ BBQ Burger

¢ Islak Hamburger

¢ Meksika Burger

e Sebzeli Burger

o Citir Burger

Salatalar

Fransizlar, onu damaklarini bir an
Once peynir tadina hazirlamak icin ana
yemekten sonra tercih ederler. Tirkler
ve talyanlar, ana yemekle; ozellikle
balikla beraber tiketir bu vitamin
deposunu... Amerikalilar ve ingilizler
ise sofraya oturur oturmaz yerler; istah
duyularini harekete gecirmek icin.
Evet, tlketilme sekli farkli da olsa,
dinyanin hemen her sofrasinda

yer bulan 'salata‘dan bahsediyoruz.
Gastronomi diinyasinda ne yazik

ki hak ettigi yeri bulamayan salata,
Latince'de tuz anlamina gelen 'sal'
kelimesinden tiremistir. ‘Tuzlanmis
seylerin, cig sebzelerin zeytinyag,
sirke ile hazirlanip yenilmesi' anlamini
tasir.

Salata, belki de insanlik tarihi

kadar eskidir. Zira ilk insanlar atesi

www.sardunya.com

ve pisirmeyi icat edinceye kadar
beslenme ihtiyaclarini karsilamak

icin sebze, yesillik, meyve ve yemis

gibi gidalari tiketirlermis. Bir bakima
insanlarin ilk kesfettikleri beslenme
tarzinin aslinda salatanin alt yapisini
olusturdugunu soyleyebiliriz.
Sardunya'da salata ve cesitliliginin
O6nemini ve 6zenle hazirlanmasi
gerektigi bilincinde olarak arastirma ve
gelistirme calismalari yapilmaktadir.
Sardunya olarak salatalar da cesitliligi
arttirmak icin;

¢ Bulgurlu Maydanoz

e Misirli Turgulu Bugday Salata

e Enginarli EImali Brokoli

e Arpa Sehriyeli Akdeniz Salata

e Lahanali Kereviz

¢ Bademli Brokoli

¢ Kurutulmus Domatesli Penne Salata
¢ Tavuklu Fasulyeli Salata

*Ton Baligi Salatasi

¢ Limonlu Nohutlu Bezelye Salatasi

¢ Yabani Pirin¢ Salata

¢ Kuru Meyveli Bugday Salatasi
¢ Feslegenli Kuskus

Granlerini gelistirdik.

Afiyetle yiyebilirsiniz.
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Sektorel Giindem

Elvin ZALOGLU  /”

-

Yeni pazarlama ana VISI

Sunum

Dikkat ediyor musunuz, giin gectikce hem baskalarina giderek daha fazla seyi
“sunar” hale geldik, hem de, benzer sekilde, hatta cok daha fazla birileri bize bir

seyler “sunar” oldu...

ir yandan siz, ailenize, arkadaslariniza, yoneticinize,
musterinize distncelerinizi, fikirlerinizi, dnerilerinizi,
tavsiyelerinizi, taleplerinizi sunarken; bir yandan da
baskalari kendi distincelerini, fikirlerini, dnerilerini,
tavsiyelerini, isteklerini size sunuyorlar. Hem de hemen her
glin ve giderek artan sayida... Cesitli ydntemlerle... Ote
yandan, 6zellikle de tiiketici olarak bize bir seyler satmaya

calisan firmalar gazetelerden, TV ekranlarindan, radyolardan,

acik hava reklamlarindan, internetten, telefondan giderek
daha fazla seyi sunuyor, bizi bir seylere ikna etmeye
calisiyorlar. Kisacasi hayatimizin blyUk kisminda “sunuyor”
ve “sunuluyoruz”...

insan, kurum ve {riin sayisinin patlama yaptigi; teknolojinin
akillara durgunluk verecek bir hizda ve sekilde hayatlarimizi
donistdrdigu; bilginin katlana katlana ¢cogalmaya devam
ettigi, insan beyninin, birakin diinya, tlke, hatta sehir
Olceginde, kendi evi ve isyeri 6lceginde bile degisimi ve
¢ogalan bilgileri kavramasina imkan ve ihtimal olmadigi bir
S
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dinyada “zaman” ve “dikkat” en az bulunur, en degerli
kaynaklardan ikisi haline geldi.

Teknoloji ne kadar fazla nimet sunarsa sunsun, a) cok
onemli konular, ve b) carpici/ sira disi/ kayda deger seyler,
insanlar, durumlar disinda kalanlara ayiracak “zamanimiz”
ve “dikkatimiz” giderek daha azaliyor. Bu arada, insanin
gorsel yonintin ¢coktan farkinda olan reklamcilar, iletisimciler
ve digerleri bizi bir sirti gorsel teknikle, uygulamayla etki
altina almaya calisiyor, bize bir siri isitsel mesaji bu gorsel
tekniklerin, uygulamalarin yaninda vermeye calisiyorlar.
Bilincimiz yetmiyor, glya bilincaltimiza mesajlar falan
vermeye calisiyorlar. GUnde birbirine benzer binlerce
uyarana, mesaja, gorsele maruz kalan beynimiz hangi biriyle
ugrassin ki... Nafile yani. Zira, artik sadece cok énemli, cok
carpicl mesajlardan ve gortntilerden biri veya ikisi aklimizda
kalabiliyor, o da yeterli stire ve siklikta maruz kalirsak...

Ote yandan, sikici Griinler, sikici mesajlar, ne kadar sislenip
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puslenerek, ne kadar bagirip cagirarak verilseler de
mUsteride/tlketicide arzu edilen etkiyi yani “satin alma”
ihtiyacini uyandirmiyorlar. Yani cogu durumda yutmuyor,
gargara yaplyoruz, ama her haltkarda “daha iyi” ye, “daha
hizli” ve " daha ekonomik” bir sekilde sahip olmak istiyoruz.
Bunu yaparken de gérme duyumuz basta olmak Gzere tim
duyularimizla bizde hos duygular yaratacak deneyimler
yasamak istiyoruz. Eh, bir sey hem bes duyumuzu,

hem de duygularimizi ve aklimizi tatmin ediyorsa, (istek

ve ihtiyaclarimizi karsilayan yararlariyla)... o seyi niye
“almayalim”ki?

Sonug itibariyle; gintimuziin yUksek etkilesimli dlinyasinda
iletisim, sunum ve satis kavramlari birbiriyle ic ice geciyor...
Gerek bireyler, gerekse de kurumlar bir seyleri strekli baska
bireylere, kurumlara satmaya calisiyorlar. Bu kétd bir sey

mi? Elbette degil. Zira satisi, “baskalarini &nerilerimizi kabul
etmeye ikna etmek ya da onlari bu yonde etkilemek icin
mantik, veri, sezgi ve duygu kullandigimiz stire¢” olarak
tanimlarsak ve bu strecin “isteklerin ve ihtiyaclarin” karsilikl
olarak giderilmesi icin isledigini dustnursek, satis, gelismenin
ve mutlulugun anahtarlarindan biri gibi gértintyor. Sorun
su: Herkes her seyi birbirine hemen hemen ayni yontemlerle
satmaya, bir baska deyisle birbirini kaniksanmis, kayda deger
olmayan yontemlerle bir seyleri “almaya” ikna etmeye
calisiyor. Bu da, zamani, dikkati ve parasi sinirli olan alicilarin,
bircok saticinin kendince cok énemli gordigu, ozelliklerine
ve yararlarina ¢ok inandigi, ugruna yUzlerce, binlerce saat
emek, caba harcanan Grlnlerinin (mal/hizmet) bircogunun
farkina bile varmadiklari, bos gectikleri, umursamadiklari
anlamina geliyor. Neden? Ortada “satiimak” istenen,

ancak birbirinden farklilasamamis binlerce, on binlerce

ayni mal, hizmet, fikir var ve insanlarin bunlarin hepsini
degerlendirmeleri mimkun ve gerekli degil de ondan...

WWW. sardunya.com

Bu noktada farklilasmayi ve otomatikman tercih edilmeyi
kolaylastirmasi bakimindan marka bir ¢6zimmds gibi
gortnlyor, ancak o da bir yere kadar... sonucta ortalik
ylzlerce, binlerce markayla dolu, hangi birine dikkat
edelim? Marka UrUnler, marka hizmetler, marka gurular,
marka profesorler, marka siyasetciler... strlslne bereket.
Ayrica “mal” kot oldugu halde marka danismanlarinca
bir donem cilalanip piyasaya strllen markalar, bir stire
sonra gimbUr gimbur devrilip gidiyorlar. Dolayisiyla nihai
¢tkis markada da degil... Nihai ¢ikisin nerede oldugunu,
gercekten fark edilmek igin neler yapilmasi gerektigini bir
avu¢ cagdas pazarlama, isletme, psikoloji distinlrl ortaya
koyali en az bir on yil oldu. Bunlara gére her tur satis ve
ikna cabasinin altyapisini kuran “pazarlama” artik klasik
4P (Uriin, Fiyat, Promosyon, Yer) ile degil, bircok P ile
ugrasmak zorunda; bu yeni P’lerden ikisi de, Gnld “new
age” pazarlama gurusu Seth Godin’in diinyaya tanittigi
Purple Cow (Mor inek) ve digeri de Presentation. Buna bir de
yine UnlU yénetim danismani, is distndra Peter Drucker’in
su sozlerini eklersek anlatmaya calistigimiz sey epey bir
aciklik kazanacak saninm: “isletmelerin iki temel fonksiyonu
vardir: bunlardan birisi innovasyon, digeri Pazarlama’dir.”. O
zaman, toparlamak gerekirse, hem Grindndz inovatif olacak,
yani kar getirici yenilikcilige sahip olacak, hem de 2010’lu
yillarin pazarlama anlayisiyla calisacaksiniz; yani farklilasmaya
Onem veren, parasini “eski pazarlama” anlayisinin kara
deliklerine atmayan ve belki de en az digerleri kadar
Onemlisi Prezentasyon’a yani SUNUMUNA dikkat eden yeni
pazarlama anlayisiyla... Bu anlamda sunum, satisa konu olan
sey Urlnse onun ambalajindan, sirketin web sitesine; sirketi
temsil eden satis gorevlilerinin kilik-kiyafetinden, musteriyle
gerceklestirecekleri satis stireclerine, sosyal sorumluluktan,
ic ve dis halkla iliskilere, sadece toplam kalite yonetimi
uygulamaya degil, toplam kalite algisi yaratmaya kadar her
'SARDUNYA BULTEN 2014 13



Sektorel Giindem

seyi kapsiyor. Béyle bakildiginda, sadece daha fazla GrinG
daha cok kisiye/ kuruma satmak isteyen isletmeler icin bir
takim Onerilerde bulunuyormusuz gibi anlasilabilir ancak
biz bunun hi¢ de boyle olmadiginin altini cizmek ve ayni
anlayisin dustincelerini, fikirlerini, dnerilerini baskalarina
“satmak” bir baska deyisle baskalarini “ikna etmek”,
baskalarinda kendi amaclari dogrultusunda “davranis
degisikligi yaratmak”, baskalarina “yon vermek”, kisacasi
“liderlik” etmek bireyler icin de gecerli oldugunu belirtmek
istiyoruz.

Sunumun, daha dogrusu buytk harflerle SUNUM'un 6nemi
gec anlasiimaya baslanmis olan bir pazarlama bileseni
oldugunu belirttikten sonra, glinimuzde sunum deyince

en cok anlasilan eylem olarak Powerpoint esliginde yapilan,
kicuk harflerle sunum’un, dneminden, gereginden, genelde
yapilis tarzindan ve daha iyi yapilmasi icin neler gerektiginden
bahsetmek istiyoruz.

Sunum eylemi, muhtemelen insanlik tarihi kadar eski olsa

da giinimizde sunum, Powerpoint denilen, kimine goére
Tanr'nin bir 1Gtfu, kimine goére de cezasi bir yazilimla es
anlamli olarak aniliyor. Powerpoint ilk olarak, Presenter adiyla
1987'de piyasaya ¢ikmis. Daha sonra, Microsoft tarafindan
satin alinarak 1990'da Microsoft tarafindan Office paketinin
bir parcasi olarak lanse edilmis. Buglin 1 milyardan fazla
bilgisayarda yUklU olan Powerpoint saniyede 350 kere
kullaniliyor; bir baska deyisle gtinde 30 milyondan fazla

Powerpoint sunumu yapildigi tahmin ediliyor. Netice itibariyle
cesitli dzellikleri ve kolayliklari sayesinde Powerpoint,
neredeyse tim sunumlarin ayrilmaz parcasi olmus durumda.
Ortalama bir PowerPoint sunumu 2 saat strtyor ve sunumu
olusturan slide’larin her birinde ortalama 40 kelime yer aliyor.
Bu rakamlar iyi mi, degil mi simdilik bunu tartismayalim

ama gerek son 14 yili PowerPoint’le hasir nesir gecmis is
yasamimdaki gézlemlerim, gerek okudugum/uz konuyla
alakali yazilar ve izledigimiz sunumlar, gerekse de sunum
konusunda uzman kisilerin gorusleri paralelinde bir sorun
tespitinde bulunalim: bu kadar popdulerligine ve kullaniminin
“iyi-k&tu” bilinirligine ragmen PowerPoint'ta hazirlanan
sunumlarin cogu kotul, basarisiz, sikicr ve uyutucu.

Bunun 2 temel nedeni var: 1) PowerPoint iyi bilinmiyor,
dogru kullaniimiyor ve &zen gdsterilmiyor; 2) Powerpoint'in
icinde kullanildigi sunum etkinligiyle ilgili kisisel bilgiler,
beceriler ve deneyim zayif. Zaten, bilgi-beceri-deneyim
GUclUst bir araya geldiginde de “yetkinlik”ten bahsetmis
oluyoruz. O anlamda da Sunum Yetkinliklerinin genelde zayif
oldugundan soz edebiliriz.

Daha once kicuk harflerle yazarak belirttigimiz “sunum”
zayif olunca, blylk harflerle yazilan “SUNUM" da zayif
oluyor. Bu da hem kisisel planda, hem de kurumsal planda,
farklilasmanin ve pazarlanabilirligi artirmanin yeni P'si,
Presentation, yani sunum alaninda iyi olmadigimizi ifade
ediyor.
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/} Oya CAKMAK / Sealed Air Stratejik Msteriler Mdd(ird

Unimuz toplumlarinda
insanlar zamanlarinin
giderek daha buytk bir
b6limuni ev disinda
gecirmekte ve temel ihtiyaclarini
ev disi kaynaklardan karsilamaya
calismaktadir. Yerlesim alanlarinin
buyumesi, calisanlarin zamanlarinin
buyuk bir bolumini evlerinden uzak
noktalarda strdirme zorunlulugu;
is, gezme, dinlenme, eglenme, spor
vb. etkinlikler bu olguyu destekleyen
nedenlerden baslicalaridir.

Yukarida sayilanlar i¢inde yer

alan is yasami, uyuma bir kenara
birakildiginda, insanlarin evlerinden
daha ¢ok vakit gegirdikleri bir ortam
olma 6zelligi gostermektedir.

Dogaldir ki, beslenme; insanlarin
calisma suresi icinde karsilanmasi
gereken ihtiyaglarinin basinda
gelmektedir. isletmeler de bu
gereksinimi ya kendi kaynaklari ile
ya da giderek artan oranda disaridan
hizmet alimi yoluyla karsilamaya
calismaktadirlar.

Kisi ve toplum sagliginin
korunmasinda, saglikli beslenmenin
yeri ve 6nemi hemen herkes
tarafindan bilinmektedir. Talep

ve beklentiler cok farkl ve cesitli
olmasina karsin, bu ihtiyacin saglikli,
hijyenik ve guivenli kosullarda ve
konusunda uzman kisi veya kurumlar
tarafindan karsilanmasi ortak bir
beklenti olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Ancak, bu beklentilerin yeteri kadar
pratige yansidigini séylemek ne yazik
ki mimkin degildir.

Basta ABD ve AB ilkeleri gibi hijyen
standartlarinin daha ileri, denetimlerin
daha siki, yasal yaptirimlarin daha

agir ve tiketici bilincinin daha

yUksek oldugu ulkelerde bile, gida
zehirlenmelerinin neden oldugu
6lumler binlerle ifade edilmektedir.
Ulkemizde, istatistiklere yansiyan

klcik rakamlara karsin, daha iyi
bir noktada olmadigimizi séylemek
sanirim haksizlk olmaz.

Dunya Saglik Orgutii raporlarina

gore dunyada her yil 1.8 milyon insan
diyareye bagh hastaliklardan 6lmekte
ve kontamine olmus su ve besinler de
bu élimlerin blyik bir cogunlugunun
nedenini olusturmaktadir.

Besin kaynakli saglik sorunlari
dogrudan kontamine olmus besin
maddelerinden kaynaklanabilecegi
gibi; hijyen agisindan olumsuz cevre
kosullar, Uretici ve tuketicilerin bu
konudaki eksik bilgi, aliskanlik ve
davranislari gibi nedenlere bagli
olarak da gelisebilmektedir.

Gida zehirlenmelerinin neden oldugu
veya tetikledigi hastaliklar can
kayiplarinin yaninda, isglci ve imaj
kaybi, tedavi masraflarina yol agmakta
ve ¢alisma yasaminda verimlilik ve
motivasyonu distrmektedir.

Her yurttasin dogal, yasal ve
vazgecilmez haklarindan biri olan
saglikli beslenme kosullarinin
saglanmasi isletmeler acisindan aslinda
zor degildir. Beslenme ihtiyacini
hizmet alim yolu ile gerceklestiren
isletmelerin atacaklari ilk dogru adim
dogru tedarikgi secimi olacaktir. ilk
adimin yanlis olmasi durumunda, daha
sonraki adimlarin diizeltilmesi zor veya
imkansiz olacagindan, dogru hedeflere
ulasilabilmesi mimkiin olamayacaktir.

Hijyenin 6nemini bilen ve talep eden
isletmeler acisindan hizmet alinacak
firmalar belirlerken; glvenilir bir ticari
itibar ve 6zge¢mise sahip olmasinin
yanisira asagidaki tedarikci secim
kriterleri son derece agiktir:

e Saglikli, gavenli, yiksek standartta
bir Uretimin strekliligini saglayacak
konum, altyapi ve donanima sahip
yemek Uretim tesisleri,

* Bilgili, deneyimli ve glvenilir bir

Sektorel Giindem
m

hijyen ortagina sahip olmak,

* Yiksek standartta servis yapabilecek
bilgili ve deneyimli personel,

* Hijyenik kosullarin stirdtrilmesine
yardimci olacak danismanlik
hizmetleri,

¢ insan hatasini ortadan kaldiran
otomatik dozaj sistemleri ve seyreltme
aparatlari,

e Yiksek performansli, insan ve cevre
dostu Urdnler,

e Egitim ve denetimi kolaylastiran
renk kodlu riin ve sistemler,

* Duzenli ve etkin hijyen denetimleri,
e Olasi problemlerde sorumluluk
bilinci ile yapilan hizli ve etkin
mudahaleler,

* Bilgili, deneyimli ve egitimli
personel,

o Uretilen gidalarin giivenli ve
hijyenik kosullarda saklanma, tasinma
ve sunumunu saglayacak alt yapi
kosullari.

Hijyenin elbette bir maliyeti olacaktir
ve bunu hesaplamak son derece
kolaydir.

Gelin, simdi bir de “hijyensizligin” yol
acacadl ve bazen telafisi olanaksiz olan
kayiplari hesaplamaya calisalim!

Ne dersiniz; hangisi daha buyuk!




Dr. Veysel KARAGOZ  {0)

Sektorel Giindem

Okullar aciliyor,
hastaliklara
dikkat!

Okullarin agilmasiyla beraber,
cocuklarin soguk alginligiyla

karsilasma riski de artiyor. Onlari e
hastaliklardan korumanin en basit
yolu; hijyene ve beslenmelerine %

dikkat etmek.

zmanlar, okullarin

acilmasiyla birlikte velileri

bulasici hastaliklara

karsi uyariyor. Ozellikle
sarilik, nezle, grip, kizamik, sugicedi,
kabakulak gibi hastaliklar coguklari
bekleyen tehlikelerin basinda geliyor.

Yaz aylarinda solunum yolu
hastaliklarinda genelde azalma
goraltrken, okullarin acildigi

eylUl ayindan itibaren cocuklarda,
ozellikle gribal enfeksiyonlarda artis
yasaniyor. Gelin okul déneminde
cocuklari bekleyen hastaliklari ve bu
hastaliklardan korunma yollarina bir
g6z atalim.

Kapal alanlar

Cocukluk ¢caginda en yaygin gorilen
hastaliklarin basinda soguk alginliklari
geliyor. Yetiskinler, yilda ortalama
Uc-dort kez soguk alginligr gegirir.
Oysa cocuklar dokuz-on kez soguk
alginligina yakalaniyor.

Okul, toplu tasima araclari, alisveris
merkezleri ve kafeler gibi kapali ve
kalabalik ortamlar, solunum yolu
enfeksiyonlarinin artmasina neden
oluyor.

Beslenme

Okul cagi ile birlikte cocuklar, daha
fazla mikroorganizmaya maruz
kaliyor ve bu dénemlerde hastalik
sikligr artiyor. Bogaz agrisi ve ates,
cocuklarda en sik gorilen enfeksiyon
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belirtisidir. Cocuklari enfeksiyondan
korunmak icin; dengeli ve saglikli

beslenmelerine dikkat edilmelidir. SUt,

balik gibi A vitamini iceren besinler

tliketmeleri cok onemlidir. Cocuklarin,

ayrica C vitamini iceren sebze ve
meyveler, E vitamini iceren bakliyatlar
ve bitkisel yag icerikli gidalar
tlketmelerine dikkat edilmelidir.

Beden temizligi onemli
Cocuklarin, okullarin aciimasiyla
birlikte hasta olmalarinin en 6nemli

nedenlerinden biri; hijyen kurallarina
yeterince dikkat edememeleri. Bu
nedenle cocuklari okula baslayacak
olan anneler; bir kez daha onlari
hijyen konusunda bilgilendirmeli.
Beden temizligi bircok bakteri ve
hastaliktan korunmak icin oldukca
etkili bir yoldur. Hastaliktan korunmak
icin, hijyen kosullarina uyulmasi, el-
ayak bakimi, ortak esya kullanimina
dikkat edilmesi gerekir. Bu sayede
hastaliklardan korunulabilinir.

www.sardunya.com



Rota viriisiine dikkat!

Rota virlisi enfeksiyonu ilk 4-5 yastaki
cocuklarda akut baslangicli ishalin

en sik gorulen etkenlerindendir.Rota
virlist enfeksiyonuna &zellikle iyi
beslenemeyen cocuklarda rastlaniyor.
Baslica belirtileri genellikle 48 saatten
az slren kulugka dénemini izleyen
ates, kusma ile baslar. Sik, sulu,
ozellikle cok kétl kokulu kansiz

ishal belirtilere eklenir. ishal 5-7 giin
strebilir. Ozellikle stit cocuklarinda
kusma, ishalin neden oldugu
dehidratasyon gelisebilir. Bagisiklik
sistemi yetersiz olan hastalarda
hastalik daha uzun ve agir seyir
gosterir.

Rota virlis solunum yoluyla ve
diski bulasmis su ve yiyeceklerin
tUketilmesiyle bulasiyor. VirUs,
vlUcudun sivi kaybetmesi sonucu
vlicutta kolayca yayiliyor ve kisa

strede cocuklarda bas donmesi, ates

ve mide bulantisiyla etkisini gosteriyor.

Rota virls ishalleri, cocuklarin toplu
halde yasadigi kres ve okullarda
salginlar seklinde gordlebiliyor.

Genel temizlik kurallarina uymak
ve elleri yikamak ¢ok 6nemli
Rota virGstinden korunmada genel
hijyen kurallarina uymanin ¢cok
6nemli oldugunu biliniyor. Ellerin sik
sik yikanmasi, kreslerde ve okullarda
ortam temizligine dikkat edilmesi,
hasta cocuklarin diger cocuklar ile
temas etmelerinin engellenmesi
hastaliktan korunma yontemlerinin
basinda geliyor.

Hastaliklardan korunmak icin puf
noktalar:

e Eller sik sik yikanmali.

e Havalandirmasi iyi olmayan
yerlerden uzak durulmali.

e Kalabalik ortamlardan kacmnilmali.
¢ Kalem, kitap, bilgisayar ve bardak
gibi 6zel esyalar ortak kullanilirlen
dikkat edilmeli.

e Mendiller tek kullanimlik olarak
taketilmeli.

¢ Bol miktarda meyve, sebze ve su
tdketilmeli.

e Dizenli olarak uyumaya dikkat
edilmeli.

Sardunya Calisanlarindan

Calisanlarin gézinden Sardunya

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

vvvvvv.sardunya.com

Ahmet DEMIR

26.02.1968 istanbul dogumluyum.
Evli ve 2 cocuk babasiyim. 1999 yilinda beri Sardunya’da Soférlik yapmaktayim. Gorev

tanimim geregi sizlerle strekli bir arada olamasam da, Sardunya ailesinin bir Uyesi olmaktan
ve sizleri tanimaktan dolayr mutluyum. Hep birlikte basarilarimizin artarak devamini dilerim.

Dursun BASARAN

10.01.1967 Amasya Merzifon dogumluyum. Gida sektériinde calismaya 1983 yilinda
basladim. Meslegi sevdigim icin de calismaya devam etme karari aldim. Meslek hayatim
boyunca Abela, Sofra firmalarinda asci olarak gorev yaptim. 1995 yilinda Sardunya‘da
Otosan Projesinde gdreve basladim. Su an ise Umraniye Merkez Mutfakta Ascibasi olarak
calismaktayim.

Sardunya da hem 6grenerek hem de 6greterek bu zamana kadar basarili ve lezzetli bir
seklide ilerledim. Bundan sonraki amacim da isimi, yemeklerimi her zaman daha iyi bir sekilde
yapmak ve sizlere glzel bir sekilde sunmaktir.
Afiyet Olsun.
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IYSAD, kamu ve yemek
sektort temsilcilerini iftarda
bulusturdu.

]
YSAD'In sektor temsilcileri ile kamu yoneticilerini
bir araya getirdigi yemekte; beklentiler, kamu
destegi, sorunlar ve ¢6ziimleri degerlendirildi.

Ev sahipligini IYSAD (istanbul Yemek Sanayicileri Dernegi)
Yonetim Kurulu Baskani ve ayni zamanda Sardunya
Yonetim Kurulu Baskani Sn. Sedat Zincirkiran'in yaptig
organizasyona aralarinda Gida Tarim ve Hayvancilik
istanbul il Miidirt Kasim Piral, iice Mudiirleri, YESIDEF
(Yemek Sanayicileri Federasyonu) ve IYSAD Uyeleri, ayrica
Turkiye'nin cesitli illerinden dernek baskanlarinin da
bulundugu 200 davetli katildi.

Lezzetli yemeklere samimi ve sicak sohbetlerin eslik ettigi
gecede acilis konusmasini Sn. Sedat ZINCIRKIRAN yapti.

Zincirkiran, yaptigr konusmasinda; sektorde yasanan
zorluklarin bir érgttlenme ve birlik bilinci ile ele alindiginda
daha iyi sonuclar meydana geldigini dile getirdi.
Zincirkiran, “Gida Guvenliginin Turkiye'nin en dnemli
konulari arasinda yer aldigini” isaret ederek, son yillarda

hazirlanan yonetmeliklerin sektdrel uygulamalarina degindi.

Federasyon ve dernek olarak uygulama sonuclarinda,
uygulamada yasanan zorlugu asma ve yonetmeliklerdeki
uygulama etkinligini artirma konularinda, Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi yetkilileri ile paylasimda bulunularak
yol alindigini ifade etti. Son yillarda yemek sanayicisinin
S
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Giiray NARMANLIOGLU / Hijyen Kalite Yonetim Sefi /

yasadigl ekonomik zorluklari kamu ile
beraber yUrutdlen calismalar sayesinde
asmay! hedeflediklerini, Gnimuzdeki
guinlerde daha verimli calismalar yapilacagini
soyledi. Zincirkiran daha sonra mikrofonu
Gida Tarim ve Hayvancilik istanbul il Madard
Kasim Piral’e birakti. Piral, konusmasinda;
0zel sektdr ile Gida Glvenligi, Yeni Hijyen Yonetmeligi
gibi calismalar yaptiklarini, benzer calismalarin ise devam
ettigini, sektore beraber yon vereceklerini ifade etti.

Katilimcilarin blyuk bir keyif aldigi gecede hem sektorel
kararlar alindi, hem de dostluklar artmis oldu.

WWW.sardunya.com




Sektorel Giindem

Mikrodalga firinlar icin glda guvenllgl kurallarlna dikkat!

Mutfakta yaygin olarak
kullanilmaya baslanan
mikrodalga firinlar icin 6zel
gida giivenligi kurallari
oldugunu biliyor muydunuz?

ikrodalga firinda bir

seyler pisirirken, gidalarin

her tarafinin esit

araliklarla yerlestirilmesi
onemlidir. Zararli bakterilerin hayatta
kalabilecegi soguk noktalari ortadan
kaldirmak icin, mikrodalga firinda
pisirme suresinin yarisina geldiginizde
gidalari karistirmak veya donduirmek
gerek.

Gidanin glvenli bir asgari i¢ sicakliga
ulastigini dogrulamak icin, bir gida
termometresi veya firinin sicaklik
probunu kullanmak gerekmektedir.
Firinlar guic ve verimlilik acisindan
farklilik gosterdiginden, pisirme
sureleri degisebilir. i¢ sicakhigi gida
termometresiyle kontrol etmeden
once, pisirmeyi tamamlayan
dinlendirme suresini beklemek
gerekmektedir.

Giivenli asgari i¢ sicakliklar syle
olmahidir:

e Biftek, kotlet, rostoluk et parcalari
(dana, kuzu, buzagi vb) icin, gida
asgari 62,7 derece sicakliga ulasacak
sekilde pisirilmelidir.

¢ Dana, kuzu ve buzagi kiymasi

icin, gida asgari 71 derece sicakliga
ulasacak sekilde pisirilmelidir.

e Tum kanatli etleri, asgari ic sicaklig
73,8 dereceye ulasacak sekilde
pisirilmelidir.

e Yumurtali yemekleri ve glvecleri

71 derece sicakliga ulasacak sekilde
pisirilmelidir.

 Onceden kalmis tiim yemekleri 73,8
dereceye ulasacak sekilde pisirilmelidir.

Bitun, doldurulmus kanatlilarin
mikrodalgada pisirilmesi énerilmiyor.
Dodurulan malzemeler, zararh
bakterilerin ortadan kaldiriimasi icin
gerekli olan sicakliga ulasmayabilir.

Peki, gidalari mikrodalga firinda
¢dzdlrmenin en iyi yolu nedir?

Etin paketlenmesinde kullanilan
kopuk tepsilerin mikrodalgadaki

vvvvvv.sardunya.com

1slya dayanikli olmadigini biliyor
muydunuz? Siz bunu denemeseniz
bile, cocuklarinizdan biri kati képikten
bir bardagi veye tepsiyi mikrodalgaya
koymus ve ne oldugu belirsiz beyaz
yigin haline getirmistir. K6pigun bu
sekilde egrilmesi veya erimesi, zararli
kimyasallarin gidalariniza tasinmasina
neden olabileceginden, cézdirmek
istediginiz giday paketinden
ctkarmanizi, mikrodalgaya dayanikli
bir tabaga veya kaseye koymanizi ve
nemi korumak, glvenli ve esit 1sitma
saglamak icin, bu tabak veya kaseyi
mikrodalgaya dayanikli plastik bir
filmle kapatmanizi tavsiye ediyoruz.

Mikrodalgada et, yumurtali gliveg
veya balik ¢dzdurecekseniz; bu
maddeleri ¢6zdirme isleminden
hemen sonra pisirmek énemlidir.
Dondurulmus gidalarin bazi bélgeleri
¢bzdirme surecinde pismeye

baslar. Bu nedenle, gidanin daha
sonra pisiriimek icin bekletilmemesi
onemlidir.

Cozdlrmenin en iyi yontemi
buzdolabini kullanmaktir. Ama
bildiginiz gibi bu da cok zaman alir.
O ylzden, cozdirme icin mikrodalga
firini kullaniyorsaniz, gidanizi hemen
pisirin. Sosisli sandvicler, 6gle
yemeginden kullanilan etler, tam
pismis jambonlar ve dnceden kalan

yemekler gibi hazir gidalar, Gzerinden
buhar cikana kadar mikrodalga da
isitilmalidir. Bununla birlikte yalnizca
mikrodalga firinda kullaniimak

icin 6zel Uretilmis pisirme kaplari
kullanmak da dnemlidir. Cam, seramik
ve plastikten mamul tim kaplar,
mikrodalgada kullanima uygun oldugu
belirtilecek sekilde etiketlenmelidir.
Mikrodalgaya 6zel plastik filmler,
yagli kagitlar, pisirme torbalari

ve mikrodalgaya dayanikli beyaz

kagit havlular gtvenle kullanilabilir.
Mikrodalgada islem sirasinda, plastik
filmin gidaya temas etmesine izin
vermeyin. Mikrodalga firinda ince
plastik saklama torbalarini, kahverengi
kagit veya plastik alisveris torbalarin,
gazete veya altiminyum folyoyu

asla kullanmayin. Ayrica, margarin
kutulari paket yemek konteynirlari,
kremsanti kaseleri ve tek kullanimhk
diger konteynirlarin damikrodalgada
kullanilmamasi gerektigini unutmayin.
Bu konteynirlar egrilerek veya
eriyerek, zararl kimyasallarin gidaya
gecmesine neden olabilir. Son olarak
mikrodalga firininizi temiz tutmayi da
unutmamalisiniz. Mikrodalga firinin

ic yuzeyine yapisip kalan gidalar, bir
gida glvenligi tehlikesi olusturabilir.
Mikrodalga firinlar diizenli olarak
temizlenmelidir.

Kaynak: Gida Guvenligi Dergisi ve Cumberlink
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Hijyen - Kalite Yonetimi

Kalite yolculugumuz devam ediyotr...

Kalite yolculugumuzda iyilestirme 6lcltd olarak kullandigimiz denetim
sonuclarimizda ana hedefimiz”istikrarll bir basar1” grafigi yakalamaktir.

GIDA GUVENLIGi / iSG/CYS/KYS/MUSTERi MEMNUNIYETi
DENETIM SAYILARI (OCAK - TEMMUZ 2014)
200 — —
190 -
-
180 p
175 P 172 P
170 P 167
160
150
140
OCAK SUBAT MART NiSAN MAYIS HAZIRAN TEMMUZ

DENETiIM PUAN ORTALAMALARI (OCAK - TEMMUZ 2014)
90 — — y -
89,26 —
89— — 88,76
P 88,36
88 87,41 =
87,04
87 -
-
86 | 85,83
85 |
84
OCAK SUBAT MART NiSAN MAYIS HAZIRAN TEMMUZ

Sardunya’da temel stireclerden biri olan egitim en énemli yatirimimizdir. Sdrekli gelisim icin interaktif
metotlar uygulayarak bilginin hizla her bir bireye ulastiriimasi ve bilginin bilincle
birlestigini gorlyoruz.

Toplam Egitim Verilen Siire 407 Saat

Toplam Egitim Verilen Personel Sayisi 3658
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Bu meyve cikolatali puding tadinda!

eksika'nin dogusuyla Kolom-
M biya arasindaki bolgelerde
yetisen ve hurma ailesinden

gelen Black Sapote (Diospyros nigra),
diger adiyla Cikolatali Puding Meyvesi,
ilging malzemeler arayan pastacilarin
yeni favorisi.

Normal bir portakaldan 4 kat fazla C
vitamini iceren Black Sapote'nin disi
yemyesil, ici ise cikolatal puding ren-
ginde ve yumusacik. Bu tropik meyve
Meksika, Guatemala ve Kolombiya'da
kokenli. Florida, Avustralya, Filipin-
ler, Dominik Cumbhuriyeti, Kiiba ve
Hawaii'de de yetistirilmeye baslanmis
durumda.

Black Sapote ister cig olarak tiketili-
yor, istenirse cikolatali tariflerde ciko-
lata yerine kullaniliyor. Milkshake'te
veya limonata ve yogurtla karistiranlar
da var. Meksika'da ici ezilip portakal
suyu veya brendiyle karistirilip kremay-
la servis ediliyor.

Black Sapote agaclarinin yiksekligi
8 metreye kadar ulasiyor. Bahce tipi
olanlarinin boyu ise 4 metreyi buluyor.
Henlz ABD'de marketlerde yayginlas-
mamis olsa da Kaliforniya'da internet

Gzerinden tohumlari satiliyor.
Kaynak: Foodinlife

Diinyada her giin (lretilen yemedgin 1/3'ii c6pe gidiyor!

Birlesmis Milletler Cevre Programi (United Nations
/\A Environmental Program - UNEP) verilerine gore

her giin Uretilen 1,3 milyar metrik ton (1 metrik
ton 1000 kg) gida, her giin ¢dpe atiliyor. Bu oran total
tretimin 1/3'tine denk geliyor. ABD ve ingiltere gibi gelismis
Ulkeler, gida atiginin en fazla oldugu Ulkelerin basinda
geliyor. 222 milyon metrik ton gida, bu Ulkelerde her gln
cope atiliyor. Bu rakam Afrika'nin gtineyindeki tim gida
Uretimine esit!

Dinya nlfusunun 7 milyara ulasmasi, global gida Ureticile-
rini tedirgin ediyor. Bu nifusu doyurmak icin yapiimasi ge-
rekenlerin basinda, gida atigini azaltma zorunlulugu geliyor.
Cunku gida atiklarinin bytk bolim, yenebilir vaziyetteki
gidalardan olusuyor.

Catering ve restoran sektord, 6zellikle Finlandiya ve Norvec
gibi Ulkelerde gida atigina sebep olan sektdrlerin basinda
geliyor. Stuttgart Universitesi'nin yaptigi bir arastirmaya
gore, gida atiginin Almanya ekonomisine verdigi zarar yilda
20 milyar Euro. ABD'de ise her yil Gretimin 1/3'U atiga do-

WWW. sardunya.com

nustyor. Bu gidalari Gretmek icin kullanilan su da boylelikle
bosa harcanmis oluyor. Kuzey Amerika'da marketlerde
satilan meyve ve sebzelerin %30'u satilip tiketilmeden
curlyor. Kaynak: Foodinlife
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Sardunya'dan T2 PTel

Yaz performansimizda
2013°U degerlendirdik,
2014 icin yeni hedefler
belirledik.

Calisanlarimiz igin
ozenle hazirladik, sun-
duk, afiyetle yedik.

Gline keyifli bir
M\ kahvaltiyla baslangic yaptik!

ars
4
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¥ VHDA TOTON PL
KAPAK TOPLA?

100 SANDALYE iy
SAHIPLERINE
TESLIM EDILp|
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Basarilarimizi hep birlikte kutladik, odtillendirdik.

Hijyen Kalite Odliil-
lerimizde basarili
' olan mutfaklarimizi
acikladik.

A Vefali 6zverili, Sardunya’ya anlam katan ¢alisanlarimiza
Al kidem plaketlerimizi verdik.

X

et
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Sardunya'dan Tuna ATALAY

Sardunya Turkcell Global Bilgi

projesini taniyalim.

ardunya’nin yerinde pisirme projelerinden biri de, Turkcell
Global Bilgi Projesi.

Turkcell Global Bilgi Genel Midurlik ofis calisanlarinin dahil
oldugu projede toplam 1.300 kisi yemek ve hizmet aliyor. Sabah
07.15'te baslayan ve ortalama 30 cesitten olusan agik bufe kahvalti
servisi saat 10.00'a kadar devam ediyor. Sardunya personeli
kahvalti sonrasinda hemen 6gdle yemedi hazirliklarina basliyor.
Saat11.30'da baslayan 6gle yemegi servisi 15.00'e kadar surtyor.
Servisin baslamasi ile birlikte calisanlar, fastfood, firin bolimu
ve special makarna boélimlerinden olusan yemek standlarina
yonelmeye basliyorlar.

Ev yemekleri bolimU; vejetaryen, et ve tavuk yemekleri, bakliyat
olmak Uzere dort ana yemek, iki corba, iki yardimci yemek, salata
bufesi ve tatl bufesinden olusuyor.

Fastfood bolimU; 16 cesit Grlin arasindan secilerek talebe gore
hazirlanan soguk sandvic, 8 cesit hazir Grtinden olusan zengin
fastfood Urlnleri, sosisli, hamburger ve bir cesit izgaradan
olusuyor.

Firin boldmnde ise; glinlik olarak degisen, yumurtali-yumurtasiz
karisik pide - 1spanakli kasarl pide, lahmacun ve dort cesit pizza
servis ediliyor.

Special makarna bélimunde; 10 ¢esit sos arasindan secilen ve her
gun iki cesit olarak uygulanan soslu makarna sunuluyor.

Ayrica 10 cesit 6zel tost ile giinlin her saatinde calisanlara
hizmet veriliyor. Binanin giris katinda yer alan Mor Cafe’'de de
Sardunya hizmet veriyor. Burada; sabah pogaca, simit, giiniin
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diger saatlerinde, mini pogaca, mini pizza gesitleri, ev yapimi
cikolatali ve meyveli kek cesitleri, tatl ve tuzlu kurabiyeler,
sicak icecek cesitleri, el yapimi limonata ve taze sikilmis meyve

kokteylleri servis ediliyor.

Saat 15.00'te biten 6gle yemegi ardindan Boélge Madur Yrd.
Pinar Karahan yonetimindeki Sardunya personeli hemen aksam
yemegi hazirliklarina bashyor. Giin sonunda hijyen kontrolleri
yapiliyor, carsamba gunleri ise saat 16.00'da, mUsterilere daha
iyi hizmet verebilmek amaciyla mesleki egitimler veriliyor.
Hizmet yelpazesinin genis oldugu projede her ay, menuye

yeni Urdn ilave edilerek musteri memnuniyetinin strekliligi

saglaniyor.

Projede aksam yemedgi servisi 18.00'de basliyor ve ev yemekleri

boluminde iki cesit ana yemek, iki cesit yardimci yemek, corba,

salatabar ve tath bufesiyle saat 21.00 e kadar strtyor. Fast
food bolimi ise, aksam yemedgi sonrasi, gece 02:00'ye kadar
calisanlara hizmet vermeye devam ediyor.

“:&- ; -i_' -
Taylan Tiftik / Idari isler Uzmani ~ Aslihan Ozalp
2011 Ocak ayindan beri GUndn en keyifli saatini
Sardunya’dan hizmet Sardunya ile yasiyoruz.
aliyoruz. Personelimiz Griin Ozellikle citir tavugu benim
cesitliliginden ve hizmet icin vazgecilmez. Lezzetli
kalitesinden oldukca yemekleri ve guler yizl
memnun. Ben en ¢ok pide personeli ile glinimuzln

ve lahmacun bolimuna ayrilmaz bir parcasi olan
begeniyorum. Sardunya‘ya tesekkurler.

vvvvvv.sardunya.com

(Yoggrtlu naneli sos
* Glivecte meysim
~ Yildiz sehriyelj

e, il
.

omatesli special

+ lzgara, fasg food Uriinleri,
FIRIN BOLUM

+ Kasarli pide
SPECIAL MAKA

Nagihan Ozalp

Hergln bol cesidi arasinda
secim yapmak zorunda
kalsam da ¢zellikle soguk
sandviclerine bayiliyorum.
Hijyenik, lezzetli yemekleri
ve giler yuzll personeli icin
Sardunya'ya tesekkurler.

SARDUNYA BULTEN 2014

EV YEMlilgLERi BOLUM(j
* Diigin corba
* Ezogelin corba
: + Akcaabat kofte
(Fasulye tursu kavurma esliginde)
3 _* Fajita sosly pilic biftek
(Soganli patates gami esliginde)
* Tereyagli el mantys

' _=Sebze graten
* Akdeniz yesillikli ton bal i
ikl s
* lzgara tavukly roka ve cerj gg%tseﬂ?ta
Wl Special salata
eynirli, akdeniz yesillik, roka ve ceri

FASTFOOD BOL{jMmij

soguk sandvi cesitleri
U

* Ispanakli pide

. Ispanakh—ka;arh yumurtali pide

pk RNA BOLUM{j :

010nez soslu penne makarma e

+ Kremali ton balikli makarna i
SALATA BUFES|

TATLI VE MEYVE BUFES

esliginde)
tirldi(V)
pilav

salata

special tostve

Buse Uysal
1,5 yildir bu sirkette
calisiyorum Sardunya'yla
tanismam da ise girisimle
birlikte oldu. Sabah
kahvaltilarini kacirmaz
oldum; hem taze, hem de
cesitliligiyle istah acici. Oglen
yemeklerimiz de ayri bir
keyif; 6zellikle ev yemekleri
bolimine bakmadan
gecemiyoruz.

25



Diyetisyen Goziiyle

N

N

/
N

o

A

Dyt. Gillbu TOKCAN / Beslenme ve Diyet Uzmani

£
(y

i s

AN <A

Ideal kilomuz, hayal ettigimiz kilo mudur?

°
deal kilo dedigimizde rakamlar,

aslinda cok da 6nemi olmayan
ancak hayatimizin her aninda yer
alan kavramlardir.

Baskalariyla yarismakta, kendimizi
asmakta, sifatlarin basina "daha"
vurgusunu yapmamizi saglarlar.
Ornegin, suyun altinda arkadasimizin
nefesini 1 dak. daha fazla tutmasi,
yeni mezun meslektasimizin bizden
daha az maas almasi, birinin bizden
daha uzun veya kisa olmasi, yolu
bisikletle kardesimizden daha hizh
tamamlamamiz, kiz arkadasimizin
bizden daha zayif olmasi, is
arkadasimizin daha kasli olmasi gibi.
Rekabetci olmak ve hayatta zayif halka
olmamak acisindan bir yandan bizi
strekli daha iyiye itmeye calisirken, bir
yandan da bizi yersiz baskilara maruz
birakan ve kendimizi dogal halimizle
kabullenmemizi engelleyen rakamlar.

Bazi rakamlar vardir ki; artik
hayatimizda cok rastlanmasa da, sanki
sadece biz o degerden uzakmisiz
gibi hissettirir ve strekli ideal olan

)
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o hedefe ulasmaliyiz gibi bir algi ve
baski olusturur Ustimuzde... Ornek
vermek gerekirse; bir bayanin ideal bel
kalinligi 60 cm.dir veya her bayanin
ideal kilosu 55'dir gibi...

Bir cok danisanimla én gorisme
yaparken “"hedefiniz nedir?” sorusuna
aldigim cevap tabi ki 55 kg. hatta
bazen 48 kg. bile olabiliyor! Clnku
cok kucuk yaslardan beri farkinda
olmadan bizlere ytklenen algi budur.

Evet... Kilo veya ideal gorintiyle
de ilgili bircok dayatma var
hayatimizda... Ondan beklenen
gorlntlye tezat bir yaradilisa sahip
olan ve cocuklugunu barbi bebeklerle
geciren kucuk bir kizin zihnini bir
dlstinsenize!...Ya da, en 6nemli isi
guzel gériinmek olan top model,
sinema aktrist veya aktorlerinin
oldugu magazin dergilerini
karistiran, blyime déneminde
olup viicudunda degisiklikleri
kabullenme modundaki bir

genci distndn... Bu dergilere
bakan yeni dogum yapmis bir

ev haniminin psikolojisi ne durumda
olur acaba?..."ideal olan tek gorinti
vardir, sen Oyle degilsin, acil degis!!!”
mesajindan ve kisinin kendisini

kot hissedip, tehlikeli ve sagliksiz
hirslandirmadan baska hic birsey
degildir!

Peki nedir ideal kilo?

ideal kilo, saglikli yasam strdirmek
icin boy ile orantili olan ve vicut
yapisina gore degiskenlik gosteren kilo
degeridir. Ortalama olarak beden kitle
indeksine (B.K.1.) gére hesaplanir.




N

r .
Beden Kitle Indeksi
P Kadn 4

Kadin

f

Fazla Kilo

25.0-29.9

Zayif Obez

L <185 >30.0 ‘

B.K.l.=agirlik (kg) / boy2 (mg)
isterseniz elinize hesap makinanizi
alin ve simdi hemen hesaplamanizi
asagidaki tabloya gore- verecegim
ornek gibi -beraber yapalim.

¢ Oncelikle boyunuzun karesini aliniz.
Boy: 1.74 cm ise boy2= 1.74 x 1.74= 3.02
¢ Kilonuzu aldiginiz sonuca béllnaz.
78 kg. agirligindaysaniz eger: 78 / 3.02
=258

Beden kitle indeksiniz 25.8 cikt.
B.K.I.=25.8

Asagidaki tabloya gore kilo
durumunuzu ortalama olarak
saptayiniz.

25-29.9 arasinda bir sonug

¢iktigr icin hafif sisman olarak
degerlendiriliyorsunuz.

Saglikli Kilo
18.5-24.9

B.K.I. KiLO DURUMU
<18.5 Asirn zayif
18.5-19.9 | Zayf
20-24.9 Normal
25-29.9 Hafif sisman
30-34.9 1. derecede sisman
35-39.9 2. derecede sisman
40 > Morbit obez

Peki, olunmasi gereken ideal kilo
kag, gelin yine oérnekle beraber siz de
hesaplamanizi asagidaki tabloya gore

yapin...
Yasa Gore B.K.i
Yas B.K.I Ortalama B.K.I
19-24 yas 19-24 21
25-34 yas 20-25 22
35-44 yas 21-26 23
45-54 yas 22-27 24
55-64 yas 23-28 25
65 yas ve Uzeri 24-29 26

Ortalama ideal agirlik=B.K.I. x boy 2
e Yasiniz 42 ise:
35-44 yas araliginda ortalama B.K.I.'i

vvvvvv.sardunya.com

ortalamasi 23, yani en az 21, en fazla
26 Oneriliyor.

e Yukaridaki formule gore: 23 x 1.74
x 1.74=69.6 kg. ortalama olarak
olmaniz gereken agirliktir.

e Su anki agirlik- ideal agirlik= vermeyi
hedeflediginiz kilodur.

78 - 69.6= 8.4 kilo fazlaliginiz var
demektir ki bunu ortalama 2, en fazla
3 ayda rahatca, saglikli bir sekilde, asla
ac kalmadan verebilirsiniz.

e Eger saglikli sinirlar iginde daha zayif
gorinmek istiyorsaniz veya hizl kilo
alma, geleceg@e yatirm yapma gibi bir
dUsUnceniz varsa o zaman alt siniri
hedefleyebilirsiniz.

e Yasiniza gore alt sinir B.K.1.'i 21 ‘di.
21 x1.74 x 1.74=63.5 kg.ya kadar
inebilirsiniz. Ancak daha fazlasi, tipki
fazla kilolu olmak gibi size zayif da
olsaniz zarar verir.

Eger ideal degerlerin altinda veya
Ustiindeyseniz saglikli yasam
programiyla idealinize ulasmaniz
uygundur. Ideal kilo kisinin yasi, boyu,
cinsiyeti, genetigi, vucut yapisi, spor
gecmisi gibi bir cok faktérden etkilenir.
Benzer boy, yas, cinsiyette olmasina
ragmen iki kisinin ideal kilosu farkli
olabilir.

BMI Body Comparison

HEIGHT

WEIGHT

g
EIET

5 .

Resimdeki iki erkek ayni boy ve kiloda
olmalarina ragmen nasil oluyor da
biri ideal, digeri kilolu gozikuyor?
Kilo, viicudun yagsiz viicut kitlesi
(FFM) ve yag agirliginin toplamidir.
ikisi de ayni kiloda ancak ilkinde kas
agirhigr fazlayken digerinde yag agirhg
fazladir. Bu ylzden ideal rakama
inmekten cok bunun saglkli yollarla,
saglikh bir beslenme programi ve
spor aktivitesi isbirliginde olmasi,
boylece kilonun yagdan agirlikli
verilmesi, yagsiz dokunun yani kas ve
su agirliginin artmasiyla saglanmasi

.

cok énemlidir. Bu ise ancak konunun
uzmani olan diyetisyenlerden, bilimsel
verilerin hayatiniza uyarlanmasiyla
saglanabilir.

Verdigimiz degerler ortalama
degerlerdir. GUnimdizde detayl
vicut analizi yapan hassas tartilarla
kisiye 6zel 6lcimler yapiimaktadir.
Danisanlarimdan érnek vermem
gerekirse; 6n gortsmede hedef

kilo olarak kendisine 55 kg. koyan
bayan danisanimin yagsiz vicut
kitle agirhiginin sadece tek basina 54
kilo oldugunu yani kendisine gore
oldukca acimasiz ve Gtopik bir hedef
koydugunu goriyoruz.

Su anda malesef oldukca obez
durumda olan erkek danisanimin
yagsiz vicut kitlesinin sadece tek
basina 110 kg. oldugunu biliyorum.
Yani bu danisanima hedef kilo olarak
90 vermek mimkdin degildir ve saglikli
degildir.

Peki ya bel cevresi? iste asagidaki
tabloda 6zellikle kardiyovaskuler
hastalik riskinden korunmak icin
olmasi gereken bel cevresi olcllerini
bulabilirsiniz.

Bel Cevresi
Derecelendirme Bayan Erkek
NORMAL 60-79 cm 70-93 cm
RISKLI 80-87 cm 94-101 cm
YUKSEK RISKLI | 88 cm iizeri | 102 cm izeri

Tam bu sebeplerden dolayi, evet
haftada bir dizenli tartilahim.
Tartilara, aynalara kUs yasayip,
farkinda olmadan kisir dongulye

ve bol giysilere siginmayalim.

Ancak yaratilis olarak herbirimizin
bambaska genetik dzellikler ve
guzelliklere sahip oldugumuzu asla
unutmayalim. Baskalarina gore degil,
kendi ozelliklerimize gore saglkli
kararlar verelim. Nasll ki en iyiye
herseyde ulasmaya calisiyorsak, tim
bunlari anlamli kilan saghgimiza ve
beden yapimiza maksimum 6zen
gosterelim. Biliyorum, énce kendiniz
deneyeceksiniz ancak yolunda
gitmeyen birseyler oldugu anda lttfen
uzmaninizdan destek alin. Rizgari
arkaniza alin.

Sagliklr ve fit kalin.
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Is yasaminda
Isteksizlik ve

_'_‘ T
l'(:l.’f.‘y”_]",’\,Avﬂ"(:ﬂmjﬂ_’yixq‘~ dromu sadece
yogun is temposundda a”’r’u}uwiu" (;J';hn;\

.-(l_(:i]m( J_lmumu a(:gllu: viodei uwugg,tm

lkemizde hizli toplumsal ya da calismayan her farkl toplum dinyanin birer parcasi haline getirmis-
degisim yasanmaktadir. kesimini de icine alan bir olgudur. Top-  tir. Bu durum duygusal yakinlasmayi,
Her degisim, calisma lumsal degisimin meydana getirdigi ilgiyi azaltmistir. Kisisel motivasyon
hayatindaki insanlara strekli  kriz srecinin yonetilememesi sonucu olarak da tanimlayabilecegimiz bu
yeni sorumluluklar ve is yikU getiriyor.  ortaya cikan stres faktorlerine baghdir.  beklentilerin yoneticilerce karsilanama-
Bu sorumluluklar ve is yikU bireylerin Bireylerin egitim dizeyinin yikselmesi,  masi zamanla Gretim verimliliginin de
gelisimine neden olurken; bir taraftan Uretim ve iletisim araclarindaki degisim  dUsmesine neden olmaktadir. Diinya
da refah dizeyi yiksek bir toplum is hayatinda yalnizligi saglamistir. Go- Saglik Orguti'niin (WHO) verilerine
icinde giderek artan problemli kisilere rintd olarak bir arada calisan bireyler gore, dinya genelinde bugtin depres-
dondsmesine ortam yaratmaktadir. kendi sorumluluk cemberlerinin icinde  yonla bogusan kisilerin yaklasik sayisi
yalnizlasmis ve insancil duygulari- 110 milyon olarak tahmin ediliyor.
Kurumsal sirketlerde daha belirgin ola-  ni paylasim azalmistir. Teknolojinin WHO, gerekli dnlemler alinmazsa,
rak olarak gézlemlenen is yasaminin getirdigi Uretim takibi, raporlama ve 2020 yilina gelindiginde bu konunun
rekabeti arasinda, mutlak basari bek- iletisim olanaklari kisileri mekanik bircok Glkede ciddi ekonomik sikinti

lentisi icinde calisan bireyler asiri stres
baskisi altinda kaliyorlar. Sehir hayati
icinde Uretime ve tiketime odaklanip
kendilerine yeterli zaman ayiramiyor-
lar. Bu durumda yasamina yon verecek
saglikli degerler olusturmadig icin
mutsuzluk, huzursuzluk, givensizlik,
caresizlik ve tikenmislik duygusu
icinde calistyorlar. Bunun devamlilig
ise bireyi, bir stre sonra isteksizlik,
hayattan zevk alamama yani “tiiken-
mislik sendromu”na sGrUkltyor.

isteksizlik/tikenmislik sendromu
sadece yogun is temposunda calisan-
lari tehdit eden bir durum degildir.
Tukenmis sendromu, modern hayatin
beraberinde getirdigi kadin-erkek,
egitim duzeyi dustk-yUksek, calisan
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dogurabilecegini 6ngdruyor.

Uzmanlar, emeginin sonucuna karsl
ilgisizlik ile yarinlara olan guvensizligi
calisanlari depresyona surikleyen
nedenlerin basinda gosteriyor. Agir
sorumluluklar ve is yUka ile bas et-
meye calisan, ancak yoneticilerinden
yakin ilgi gérmeyen calisanlar bir sire
sonra stres ve bunalima strlkleniyor.
Duygusal ve fiziksel bitkinlik yasamaya
basliyor. Yorgunluk, bas agrilari, uyku-
suzluk ve bedensel yakinmalar artiyor.
Bedensel sorunlara paralel aile, sosyal
gevre ve is yasamina duyarsizlasiyor.
Ofke, kizginlik patlamalari gésteriyor;
ya da ice kapaniyor ve diger insanlar-
dan uzaklasiyor. Caresizlik, degersizlik
duygulariyla hayattan zevk almama,
kendisini mutsuz, huzursuz, glcsuz ve
yetersiz hissetme basliyor. Bir cogu bas
dénmesi, bedensel yakinmalar, kas ag-
rilari, uyku problemleri yasiyor. iletisim
ve yasam kalitesi dsdyor.

Calisan kadinlarda yayiliyor
Kadinlarin egitim dlzeyinin ytksel-
mesi, Uretim araclarinda degisim is
hayatina aktif katilmasina saglamis-
tir. Ancak kadinin aile icinde es ve
anne olmanin yani sira mesleki rol

ve sorumluluklari yerine getirmede
karsilastigr guclukler, disuk Ucret,
calisma kosullarindaki olumsuz
faktorler, cocuklarina yeterli zaman
ayiramamasl, esinden yeterince ilgi,
destek gdrmemesiyle beraber ekono-
mik ve sosyal sorunlar, kadinin hayat
icinde yasam kalitesini distrms ve
tlkenmislik sendromuna yol acmistir.
Kari-koca arasindaki rol paylasimi
degismesine paralel otoriter, baskici ve
mudahale edici yaklasimlar aile ici ile-
tisim catismalarina yol acmistir. Aile igi
iliskilerde mutlu olmayan bireyler is ve
sosyal yasaminda da uyum ve davranis
sorunlari yasamaktadirlar. Sehir hayati
icinde Uretime ve tlketime odaklan-
mis bireyler kendilerine yeterli zaman
ayirmadigi, hayatina yon verecek
saghkli degerler olusturamadigr icin
mutsuzluk, huzursuzluk, givensizlik,
caresizlik ve tikenmislik duygusu igin-
de yasamlarini sirdirmektedirler.
C6zUm icin neler yapilabilir?

Bireyler dncelikle kendini tanima,
anlama ve saglkli yasam kosullarini
bilincle, bilgiyle gerekirse uzmanindan
yardim alarak surekli gelisim icinde
olusturmalidir. Aile ve sosyal cevreyle
farkliliklara saygi ve uyum icinde iliski
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kurmalidir. Net, anlasir, somut sinirlar,
gercekci hedef ve beklentiler gelistir-
melidir. Yasam icinde rol ve sorumlu-
luklarini belirlemelidir. Kendi sinirlarini
zorlayan tutumlar karsisinda hayir
diyebilmelidir. Yasamin getirdigi zor
duygularla bas edebilecek duygu y6-
netim becerisine sahip olmalidir. Tim
bunlarin yaninda bir insan olarak;

¢ Asiri rekabete diskin olmayin. M-
kemmeliyetcilik takintisi tikenmislik
duygularina davetiye cikarir

e Her yaptiginiz iste basarili olmak
zorunda degilsiniz

e Aceleci olmayin

e Saldirgan olmayin

e Her seyin kontroltni elinizde tutma-
ya ugrasmayin

e Kendinize guvenin ve kendinizle
barisik olun

isteksizlik ve depresyon, sadece kisinin
kendisi Uzerinde degil cevresi lize-
rinde de, baski yaratabilir. isteksizlik,
nesesizlik, zevk alamama gibi belirtileri
nedeniyle sosyal iliskilerde de bir bo-
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zulma olur. Ustelik bu durum ne kadar
uzun sirerse bozulma da o denli agir
hale gelir. Ortada belirli bir neden
yokken kisinin kendisini Gzntdla, ka-
ramsar, tahammdulsiz hissetmesi cogu
zaman cevresindekiler icin anlasilir
degildir. Isteksiz, hicbir seyden zevk
almayan insanin neselenmesi, onun
hosuna gitmesi icin onu aktivitelere
zorlamak dogru olmaz. Bu durumda
planlanan aktiviteyi enerji kaybi ya da
isteksizlik nedeniyle gerceklestireme-
yen kisi kendisini aciz ve beceriksiz his-
sedebilir. Onu yUk altina sokmayacak
kisa gezintiler gibi tekliflerde bulunun
ancak israr etmeyin. Iyilesmesi zaman
ilerledikce kisinin enerijisi, istegi yerine
gelecek, tekliflerinize daha sicak
bakacaktir

Hepinize sevkle/istekle calisabilecegi-
niz ve yakin ilgi ile takdir géreceginiz
basarili calismalar dileriz.




) Keyif Kiiltiir
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Bu sayimizda yeni bir isim ve dekor ile sezona
baslayan Sardunya Yali Karakdy Restoran
Chef'i Cigdem Alagék Coskun ile sohbet ettik.

Cigdem Hanim, restoranin hikayesini anlatir misiniz ?
1998 Yilindan beri hizmet veren restaurantimizi 2014
haziran ayinda yenilemeye karar verdik. Yenilenen
enerjisinin yaninda ismini de Sardunya Yali Karakdy olarak
degistirdik. Siir gibi sehre, siir gibi bir mekan ile yeni sezona
kapilarimizi actik.

Yenilenen konseptiniz ve meniiniizden s6z eder
misiniz?

Lokasyon olarak restoranimizin kendine has bir karakteri
var. Gerek dekorasyon gerekse ment olusumunda, icinde
oldugumuz alanin ruhu ile hareket ettik. Bogazin sifir
noktasinda, misafirlerimizin neler arzu ettiklerini hissederek
S
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menudmuzl olusturduk. Deniz Grlnleri tabi ki bas sirada
yerlerini aldilar. Arkanizda bogazici, yaninizda Kiz Kulesi,
onundnlzde de Topkapi Sarayi olunca Tirk mutfagi
esintileri de mentimuzde yerini aldi. Mutfagimizda lezzet
cok 6nemli, geleneksel tatlari orjinal halleriyle sunmaya
Ozen gOsteriyoruz.

Sarap menlUmuzU de misafir portflylimuze gore
olusturduk. Yerel Ureticilere 6ncelik verdik. Topraklarimizda
yetisen nadide Gizimlerden yapilan siseleri kavimiza aldik.
Bira menUmuz( de Tirkiye'ye yeni gelen tatlardan
olusturduk. Misafirlerimizin daha énce deneyimlemedikleri
aromalari istanbul bogazi esliginde tatmalarini istiyoruz.

Restoran hangi miisteri profiline hitap ediyor?
Misafir yelpazemiz oldukca genis. Istanbul asiklari,
meze tutkunlari, lezzetli yemegi vazgecilmez manzara
ile birlestiren, her yastan misafirimize ve bitceye hitap
ediyoruz.

WWW.sardunya.com



Meniide 6ne cikan ve en ¢ok tercih edilen bir {iriin var
mi, nedir?

Mezelerimiz oldukca basarili ve cok ilgi gortyor. Aslinda
farkli birsey yapmiyoruz. Sadece olmasi gerektigi gibi
geleneksel tariflere bagli kalarak hazirliyor ve sunuyoruz.
Sous-vide yontemiyle hazirladigimiz kuzu kol, menimuzuin
nadide Urtnlerinden biri. Piring sirkeli nane salatasi ve
naneli cilav ile sundugumuz bu yemek oldukca sevildi.Balik
seceneklerimizi avlanma mevsimine gére giincelliyoruz.
Izgara baliklarimizi kendi hazirladigimiz limon tursusu ile
lezzetlendiriyoruz.

Eklemek istediginiz bir sey var mi?
istanbulda hem tiirk hemde yabanci misafirleri memnun
edecek glzel bir ortam hazirladik.

Tesekkiir ederiz.

Rezervasyon: 0532 442 1341




Yasam Tarzi

Bu tutku adami yoldan cikarir.

|

Kerem KARABAYIR / Pazarlama Yoneticisi /’.

| Off Road en yalin kelime anlamiyla “Yol Disi” demektir. Off Road’un ¢ikisi,
normal ara¢larin ulasamadigi yerlere ulasma isteginin dogurdugu sonuctur.

UnUmUzde doga ve motor
sporlari kategorisinde
gosterilen Off Road; ilk
olarak devletlerin sinirlarini
koruyabilmek adina ordularindaki
kara araclariyla gidilemeyen
yerlere gidilebilmek icin ctkmis ve
gelistirilmistir. Off Road daha sonralari
uzak is sahalarina erismek icin
kullaniimistir. Ordu ve is icin kullanilan
kara araclarinin araziye uygun hale
getirilmesi ve gidilemeyen yerlere
gidilebilme istegi, ginimuzde cikis
degerlerinin yani sira; hobi amacli
bir spor haline gelmis ve giderek
yayginlasmistir.

GUnUmuzde Off Road denildiginde;
arazi araclariyla dogada engelleri
asmak, beraberlik ve grup calismasi
icerisinde dogayla micadele etmek
olarak tanimlanabilir. Off Road
insanlarin birbiriyle yarisma istegiyle
birlesmistir. Off Road, hem arazide
yol almak, hem de yarismak olarak
algilanmaktadir. ilk baslarda standart
4x4'lerle yapilan bu spor, ginimuzde
modifiye edilmis ve Off Road
donanimlariyla glclendirilmis 4x4'ler
ile yapilmaktadir.

Teknoloji ile insanoglunun olusturdugu
takimin her tirden zorluklara karsi
e
S
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bir cesit micadelesi olan bu spor,
sehir hayatinin kosusturmasindan,
egzoz ve baca dumanlarr arasinda
devam edip giden hayattan kagma
istegi dogrultusunda giderek daha
cok ilgi cekiyor. Off Road'lara talebin
artmasinda bir de cevre sevgisini
kendine hayat tarzi secmis insanlarin
etkisi var. Yeni yerler gérmek,
kesfetmek onlar icin vazgecilmez

bir tutku. Tutku dog@a olunca adres
Off Road kultpleri oluyor. Su an
Turkiye'de her ilde en az bir Off Road
kultibt bulunmaktadir. Ntfusun
yogun oldugu bolgelerde bu sayi
iller bazinda da artabiliyor. internet
Uzerinden bu kulUplere ulasmak
oldukca kolay.

iyi donaniml ekip

Off Road'da takim tam tesekkdllU
olmak zorunda. Yolculuk esnasinda
GPS (elektronik harita), Laptop
(dizUstu bilgisayar) gibi teknolojinin
son nimetlerinden faydalaniliyor. Yol
alirken genelde kus ucusu gittikleri
icin GPS ile sik ormanlar, daglar gibi
yolu izi belli olmayan yerlerde yén
buluyorlar. Laptop'larla da yol notlari
tutuyorlar. Arabalar kafes, ving, telsiz,
cok iyi lastik gibi donanimlara sahip
4x4 arazi araclari. Araclarin cok zor
kosullarda yol alabilmesi icin bu

tlr donanimlara sahip olmasi sart.
Lojistik olarak yanlarina yeteri kadar
benzin, su, 6Gnemli yedek parcalar,
kamp malzemeleri aliyorlar. Onlerine
ne gibi zorluklarin ¢ikacagi hic belli
degil. Ama artik cok egimli ucurumlar,
nehirler, batakliklar onlar icin
gecilmez olmaktan cikmis. Clnkl her
maceralarinda kendilerini gelistirecek
yeni yeni teknikler deniyorlar.

Off Road kulUpleri yarislar disinda
zorlu tabiat sartlarinda programlar
duzenliyorlar. Teknoloji harikasi
jeeplerle yapilan bu turlarda hem
yeni yerleri kesfediyorlar, hem de
katilanlar arasinda siki bir dostluk
bagi olusuyor. Kullplere Gye olmak
icin de dyle cok fazla formalite
gerekmiyor. Techizatinizi toparlayip
bir haftasonu konvoya katilip daglara
yoneliyorsunuz. Yolun bittigi yerde ise
dostluk ve macera basliyor.



/ Kerem KARABAYIR / Pazarlama Yéneticisi

Sosyal Sorumluluk

Seni gordayorum...

en, yuksek ve kemerli kapilardan gecerek okula
girerdim. O kapidan ayni anda belki ylzlerce cocuk
gecebilirdi. Ben daha fazlasini hayal edemezdim.
Cinka elimin altinda hep daha fazlasi vardi. Bir
defter, bir kalem veya herhangi birsey eksik olsa bile zaten
yan sirada vardi.
O kadar sinava girdik, yuzlerce kitap gecti elimizin altindan.
Ne kaldi aklimizda? Su an Caldiran Savasi’'nin tarihini hatir-
lamiyorsam, sinis ve kosintse dair aklimda birsey kalmadiy-
sa, enlem ve boylam muhabbetlerini hala ¢cdzemediysem,
Mai ve Siyah'in yazarini hatirlamiyorsam ya da Sair Evlen-
mesi denildiginde aklima Sinasi gelmiyorsa o zaman bana
saatlerini, aylarini hatta senelerini harcayan cok degerli
o6gretmenlerim hic tGzdlmesinler...
Demek ki bunun altinda cok daha buyUk bir 6greti var.
Zaten hep soylemezmiydik o siralarda otururken; Hocam,
bu ileride bizim ismize ne sekilde yarayacak?
Ben okudukca blytdidm, buylduikce de okudum. Okuduk-
¢a, o siralarda oturdukca actim gdzlerimi diinyaya.
iste 0 biyik 6greti gérmekti...
Aslinda tim o anlatilanlarin hicbir dnemi yoktu, en azin-
dan benim icin. O anlatilanlar bana bugini gérmem igin
lazimd.
“Seni gortyorum minik kardesim”
Gectigimiz glnlerde bir dost vasitasiyla bir mesaj ulasti. Bu
mesajl aynen sizlere aktrayorum.

Merhaba,

Ben, Mus'un Malazgirt ilcesinde gérev yapan yeni
atanmis bir sinif 6gretmeniyim. Mail adresinize M-
min Kabadayi araciligi ile ulastim. Kendisine okulu-
muzun ve civar okullarin durumundan bahsettim.

Sag olsun elinden gelenin fazlasini yapmaya calisti ve
icimizdeki umudun yesermesine, blylimesine sonsuz
destek oldu. Dogu ve bati arasindaki farki gercek an-
lamda buraya atandiktan sonra anladim ve ayrimina
vardim. Buradaki cocuklar hayatlarini sadece aile bi-
yliklerinin ¢izdikleri ybnde yasamaya calisiyorlar, tabi
ki bilingsiz ve cogu zaman mutsuz bir sekilde. Yardima
ve ilgiye Ulkemizin bir ¢cok yerinden daha ¢cok muh-
taglar. Biz 6gretmenler elimizden gelenin fazlasini
yapmaya calisiyoruz ama bazi durumlarda uzanama-
digimiz bir cok konuda yetersiz kaliyoruz. Mimin Bey
duyarliliginizdan bir cok kez bahsetti ve sizinle bulus-
mamizi sagladi. Sizden ¢ocuklarimiza el uzatmanizi ve
onlari bir nebze olsun mutlu etmenizi cani génilden
ve bliylk bir heyecanla temenni ediyoruz. Cocuklari-
mizin ciddi anlamda kirtasiye malzemesine ve hikaye
kitaplarina ihtiyaci var. Lutfen sesimizi duyun, bizler
de buradaki 6gretmenler olarak sizlerin 6mdr boyu
duaciniz olalim. Sevgilerimle.

Sinem OTAY

Biz, Sardunya Ailesi olarak sosyal sorumluluk projelerimizin
planlamalarini yillik yapariz. Ancak yil ortasinda gelen bu
yardim ¢agrisini yanitsiz birakamazdik.

Wwvv.sardunya.com

Gelen bu cagrinin Uzerine bir de Soma faciasinin yasanmasi
bizi alt Ust etse de; kisa bir stirede kendimizi topladik ve
Sinem 6gretmen ve dlnya tatlisi 6grencileri icin tek yurek,
tek yumruk olduk.

Kitaplar, kirtasiye malzemeleri, egitici oyuncaklar, defter-
ler... aklimiza ne geldiyse topladik. Sardunya Ailesi bir kere
daha birlik ve beraberlik glictini gostererek elinden ne
geliyorsa yapti.

Tatli bir yorgunlukla beraber 22 koli malzemeyi Mus ilimize
ulastirdik. Ogrendik ki nice okullar, nice minik yirekler
varmis Mus'ta bizden beklentisi olan...

Gondl isterdi ki o kolileri bizler gotirelim, kicik kardes-
lerimizle beraber acalim ve o mutluluga ortak olup o ani
beraber yasayalim. Bu sefer olmadi ama umut ediyorum ki
ileride o da olacak.

Son olarak tesekkiir etmeden gecemeyecedim 3 kisi var. ilk
olarak bu projenin basinda tanistigim ve projeyi duyunca
gozlerindeki heyecani hi¢ unutmayacagim Sayin Alptekin
Yildiz, genc bir girisimci, Ofix.com projesinin kurucularin-
dan ve cok degerli bir Sardunya musterisi.

Ofix.com olarak gonderdiginiz o rengarenk kolilerce kirtasi-
ye malzemeleri ve oyun hamurlari icin Sardunya Ailesi adina
ylrekten tesekklr ediyorum.

ikinci olarak kadim dostum sevgili Miimin Kabadayi. Boyle
bir projeye vesile oldugun icin, bu cagriyi bana ulastirdigin
icin yUrekten tesekkdr ediyorum.

Son olarak Sinem Ogretmenim. Cesaretiniz icin, sesinizi
ylkseltip farkindalik yarattiginiz icin ve gérmemizi sagladi-
giniz icin ylrekten tesekkdr ediyorum.




Ar-Ge Mutfagindan

Ar-Ge mutfagindan tarifler...

Bu sayimizda Ar-Ge ¢alismalarimizdan bir ana yemek ve bir tatl tarifini
sizlerle paylasiyoruz. Simdiden afiyet olsun!

KATEGORI

Ana Yemek

URUN ADI

Hardal Soslu Ispanak Begendili Kofte
(1 Kisilik)

Malzemeler: Pire icin malzemeler:
Kiyma 80 gr Ispanak 50 gr
Kuru Sogan 20 gr Hardal 2qgr
Ekmek 5gr Aycicegi Sivi Yag 5 gr
Maydanoz 0,04 gr Sut 5gr
Kimyon 19r Kasar Peyniri 5gr
Karabiber 1gr

Kirmizi Pul Biber 1 gr

Tuz 19r

Yapilisi:

Kiyma 2 defa cekilip tim baharatlari eklenir sonra
yumurta ilave edil ve iyice yogrulur. Yogurulduktan
sonra kofte sekillendirilir ve tepsiye alinarak klvetlere
dizilir. 180°C'de pisirilir.

Plre yapimi icin; ispanaklar kavrulur sonra Gzerine st
ilave yapilip begendi haline getirilir. Sekillendirilmis
koftenin Gzerine pire konulup en son kasar peyniri
konur ve 175°C'lik firnda 20 dk pisirilir.

Garnitlr icin; 40 gr brokoli - 40 gr karnabahar - 40 gr
havuc haslanip yaninda servis edilir.

KATEGORI

Tath

URUN ADI

Hashasli Revani (15 Kisilik)

Malzemeler: e _ et
Toz Seker 200 gr

irmik 200 gr

Sivi Yag 200 gr

Hashas 100 gr

Un 150 gr

Kabartma Tozu 1 Paket

Yapihsi:

Serbet kaynatilip sogumaya birakilir. Seker ve yumurta
mikserle 5 dakika cirpilip Gzerine sivi yag ilave edilir, iyice
karistirilir. irmik, hashas, un ve kabartma tozu harca eklenip
iyice karistirilir ve tepsiye bosaltilir. Onceden isitilmis 170°C 'lik
finnda pisirilir. Firindan cikartip 1lik serbet Gzerine dokdldr.
Dilimlenip, soguk olarak servis yapilir.
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Sefer Tasi

Biraz vizyon filmlerinin disinda ama; sizler icin keyifle
izleyeceginiz bir filmi sectim bu sefer.

Film Hindistan'in en kalabalik sehri Bombay'da geciyor.
Bombay’'da her glin binlerce ev kadini 6gle yemegi
hazirlamakta ve bu yemekleri sefer taslarinda, 120 yildir
geleneksel olarak devam eden mucizevi sayilabilecek
bir sistemle kocalarina ulastirmaktadirlar. Her sabah
dagiticilar kadinlarin evde yaptiklari sicak yemekleri
eslerinin is yerlerine tasiyorlar ve bos kutulari da
aksama dogru eve geri getiriyorlar. Ancak bir gin
kurye, bir sefer tasini yanls adrese teslim ediyor ve
hikaye burada basliyor. Oysa Harvard Universitesi bu
konuda bir arastirma yapmis, 8 milyon sefertasinin
yalnizca 1 tanesi yanlis adrese gidiyormus. iste bu film,
o 1 tanenin hikayesi! Orta halli ev hanimi lla Singh’in
Ozenle hazirladigi sefertasi bu sefer emekliligine az
kalmis yalniz bir adam olan Saajan Thomas'a ulasiyor.
Yanlis ulastirilan bir sefer tasi iki insanin hayal dinyasini
ve yasamini degistirir. Bu film, hayal ettigimiz hayat
ve gercek hayati karsilastirirken hayalleri gercege
donistiirme cesaretinden bahsediyor.

2013 yapimi bir romantik ve dram filmi olan yapim
Ritesh Batra tarafindan yonetildi. Filmde gercek yasama
dair kesitler de bulabilirsiniz.

Ailece keyifli seyirler dileriz.
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OKUDUK

Pinar Elif SAYALI /

Ask Tanricasi’nin Yemek Okulu

Yemegin tarifi hic bu kadar guzel verilmemisti.

RISOTTO AL SALTO

1 yemek asigi tereyagi
1 hiiziinli hatira

1 tutkulu dilek

Sevinclerin, hiiztinlerin, askin kisacasi tim duygularin
yasanmasl ve gerceklesmesini istedigimiz her seyi
yaptigimiz yemegin icine fisildamak ve sevgiyle
heyecanla yemek yapmak...

Kitabin konusu muhtesem bir italyan sosunu
andiriyor. Romanda kullanilan malzemeler bol ve
lezzetli, karakterler oldukca derin ve etkileyici; ilk defa
tadacaginiz bir italyan yemegi gibi.

Holly MAGUIRE'nin yasadigi hayal kirkligini,
buytkannesinin 6liminden sonra Mavi Yengec
Adasi’'ndaki evine yerleserek yemek okulunun basina
gecmesini, 6grencileri ile olan iliskilerini ve ‘sa cordula’
seven birisiyle evlenecegi kehanetinin gerceklesip
gerceklesmeyeceg@i merakini ve bunun bekleyisi icindeki
tutku ve lezzeti.
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