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Editor'den

Degerli Mdisterilerimiz,

016'nin ilk sayisi ile karsinizdayiz.
2Yeni seneye yeni iceriklerle

merhaba diyoruz. 40. yilimizda
40. sayimizin yorgunlugunu
atamadan, oturduk, uzun uzun
toplantilar yaptik ve elimizdeki
imkanlarla daha iyi nasil yapabiliriz'i
tartistik.

Yeni sayimizda ve bundan sonraki
sayllarimizda Food&Art boélimdinde
Yemek ve Etkinlik Tasarimaisi Sn. iffet
AKIN bizlerle birlikte olacak. Yine
bizim icin yeni bir baslk olan Food
Sytling boliminde Sardunya Karakoy
Yali seflerimizden cok 6zel masalar icin
ozel tariflerle karsinizda olacagiz. Bu
sayimizda Sef Makbule YALCIN bizlere
muazzam bir sofra yaratti. Kendisine
bir kere daha tesekkir ediyoruz.

Bir diger yepyeni basligimiz ise Food
Photography bolimimuz oldu. Bu
bolimde ise dzellikle uluslarlarasi

platformlarda, énemli yarismalarda
basarili dereceler elde etmis olan ve
fotograflar Long Island’dan Louvre
Mizesine kadar sergilenmis olan
yemek fotografcisi Ekim GOKTURK
bizlere kalemiyle ve birbirinden gtizel
fotograflariyla eslik edecek.

Bu kadar yeniligin icerisine bir de
glzel bir kapak konusu yapalim
dedik ve Gourmand 6dulli yemek
kitabi yazari, dergi yazari, yamac
parasitd hocasl, egitimci, kendini
Selcuklu Mutfagi'na adamis Unlu Sef
Omir AKKOR ile keyifli bir sohbet
gerceklestirdik.

Keyifle okuyunuz.
Saygi ve sevgilerimle...

Kerem KARABAYIR
Pazarlama Ydneticisi
kerem.karabayir@sardunya.com
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Sektorel Giindem
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Omtir AKKOR deyince; Selcuklular, tarih, yasam ve
en dogal en lezzetli yemekler akla geliyor.

Peki kimdir Omiir AKKOR ?

Gourmand Cookbook Awards &ddllu kitap yazari,
yamac parasUti hocasi, sef, arastirmaci, Universite
de egitimci.

Odilli kitabr "Selcuklu Mutfagi" "Ddnya’nin En lyi
Mutfak Tarihi Kitabi" éddliine layik gordldd.

Sunumlarinda aslina uygun olarak, yemekleri
hangi yizyilda yeniliyorsa o ylzyila uygun
tabaklarda servis etmektedir. 1000 yil boyunca
neler yenmis, nasil, hangi tabaklarda sunulmus,
merak edilen bu sorulari, sunumlari ile bizlere
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yasatip gostermektedir.

Buradan da anliyoruz ki; kullanilan her tabagin bir
hikayesi var. Ornek olarak; Cini kase, tabakta eger
kirmizi renk varsa 16 yuzyil sonrasi kullanilmistir.
Eger mavi-beyaz ise 11.ylzyil da, yesillik var ise
Selcuklulara aittir. Sadece tabaklarla sunumun
yani sira, helva tatlisi verilirken, hentiz helva
konulmadan tabagin ici gdl suyu ile silinirmis.

Bu sadece bir 6rnek, her seyi titizlikle sunumlarina
yansitmaktadir.

www.sardunya.com



Omiir Bey bu ise nasil basladiniz?
Aslinda ben bu is icin dogmusum. Cocuklugumdan beri
lokantaci olacagim diye hep sdylerdim.

Her basarili calisma hayatinin arkasinda bir hikaye vardir.
Omiir Bey'inde hikayesinde cesaret ve girisimciligi ile
kimi zaman ailesinin karsi clkmasina ragmen, basari ile
basamaklari ctkmis.

ilk lokantami mezun olduktan hemen sonra, Bursa'da
actim. Kebap ve yoresel yemeklerden visne kebabi, ayva
kebabi gibi 6zel yemeklerden olusan bir menim vard.
Mdsterilerimin gelmesi gerekiyordu ve ben de okuldaki
arkadaslarima, hocalarima gidip lokantaya gelmelerini
yemegimi yemelerimi soyledim. Onlarda geldi, hatta o
kadar cok begenildi ki daha sonra profesorler, belediye
baskani, vali gibi Ust dlzey yoneticiler gelip misafirlerini de
lokantaya getirdiler ve musterilerim bu sayede cogald.

Yapilan is aslinda cok zor. Hafta sonu, bayram tatili, 6zel
gunler de hep calisiliyor, insanlarin tatili bizim en yogun
calisma zamanlarimiz. insani manevi olarak yoran bir is
aslinda.

Su anda da danismanlik yaptigi birkag firma var. Ayrica yeni
kitap calismalari da devam ediyor.

Su anda yiriittigiliniz projeleriniz var mi?

Evet. Ulkemizde ve diinyada eksi maya arayisi (asirlik)
calismalari devam ediyor. Bir markanin Ar-Ge calismalarini
ylratlyorum ve fuar ylzU olarak da destek oluyorum.
Tdm bu calismalarin yaninda da Universitelerde egitim
gorevlisi olarak; Anadolu Mutfaklari, Tirk Mutfak Tarihi
konularinda dersler veriyorum. Ayrica Hitit kazilarina
gidiyorum. O zamani, insanlarin neler yedigini (haslama
yemislerse nasil yemisler vb.) gibi bilgileri 6grenmek, isim
icin yeni bilgi kaynaklarina ulasmak bana mutluluk veriyor.

Sizi en ¢ok etkileyen ve heyecanlandiran
calismalariniz hangileridir?

Tum calismalarim beni heyecanlandiriyor. Bursa mutfagini
kitap olarak yazdim mesela. Ben aslen Gaziantepliyim fakat
Bursa mutfagi hakkinda yazil bir kaynak yoktu.

Ama yazilmasi gerekiyordu.

Dinyada ya da bizde yazil kitaplar var. Her sey sifa, corek
otu sifa, baska bir ot sifa, ama nasil yapildiginin detayi yok.
Peki ama nasil yendi, nasil kullanilmasi gerekiyor? Butin
okudugum otlu sifalar kitabinda hurma sifa, zeytinyagi
sifa, ama naslil yendigini hic distinmemisler, ben de nasll
yapildigini, nasil pisirildigini yazdim.

Mesela; Arabistan'da piring unu ekmegini yerlermis. Fukara
ekmegidir diyorlar. Yorenin en zengin ekmegi bugdayl
hurma ekmegimis.6-7 ylzyil'da en populer ekmekmis. Biz
piring unu ekmegini pisirmeyi denedik. Nasil yapiliyordur
diye arastirdik ve bazlama ekmegini andiran bir kivamda
ekmege ulastik. Daha sonra bu bilginin altina en fazla bu
sekilde yapilabildi diye notlar dusttk. Clnkd yapilirken
birkac cesit pisirme sekli denendi ve hepsinin notlarini
yazdik.

Yazdigim yemek kitabi demek benim icin tabak demek ve
tabaklari cesitli Glkelerden alip, ciniciye verip tamamlayarak
hangi doneme aitse o tabakta ve o ddoneme gdre sunum
yaplyorum.

17 yildir maya besliyorum. Bizim icin blyUk bir gurur. Bir
ekmek icin 4 cesit bugday kullaniyorum. Tum bugdaylar
Turk mutfagina ait ve blylk bir haz duyuyorum.

Omiir Bey, sizin icin bir giin kac saat?
Cok (gultyor). Daha az uyku uyuyorum ama sikayetci
degilim.

Basarili, alcak gonulld, yardim etmeye bilgilerini paylasmaya
her zaman hazir ve hep destekgi.

Tesekkiir ederiz Omiir Bey.




Miigsteri Roportaji

BiZI BASARIYA

@ Fibabanka

Lale Aktiirk Levent Bozkaya
idari isler Ve Hizmet Satin Alma Yénetmeni Destek Hizmet Bolim Yéneticisi

emekhane lokasyonunun olusu arti bir motivasyon kaynadi. Unvan,

makam vs. gbzetmeden herkes ayni masada ayni yemekleri yiyebiliyor.
Yemek karti varken en zorlandigimiz sey, “bugtin ne yesek acaba” sorusunun
yanitini duisiinmekti. Su anda bu soru otomatik olarak elendi ve zaman
kazandik. Hizli bir sekilde yemegimizi yiyip doyuyoruz.

Lale Hanim, kendinizden - arlin ve hizmetleri en
ve Fibabanka’dan s6z eder hizli sekilde sunan banka
misiniz? ) olmaktir”. Vizyonu ise

Sn. Husn Ozyegin'nin son “GUgl bir marka olmanin
bankasi olarak 27/12/2010 bilinci icinde karli, verimli
tarihinde 18 sube ile Fiba Grup blnyesine katilan ve girisimci bankacilik modeliyle 2020 yilinda orta 6lcekli
Fibabanka A.S., 5 yilda 10 mislinin Gzerinde buyUyerek 17 bankalarin en degerlisi olmaktir”.
ilde 68 subesi (Ocak 2016'da Marmaris Subemiz acildi) ile
Kurumsal, Ticari, KOBI, Bireysel, Tarim ve Ozel Bankacilik Sardunya ile ne zamandir calisiyorsunuz ve hangi
alanlarinda hizmet veren aktif bayUklGga 10 milyarin hizmetleri aliyorsunuz?
Uzerinde bir bankadir. Aslinda tanitim brosurlerimizde Finansbank’tan satin alinan Esentepe lokasyonundaki Genel
belirttigimiz gibi 40 yillik tecribeyi 5 yila sigdiran bir MUdUrlik binasina Agustos 2015’de tasinmis, sonrasinda
bankadir. 1 Ekim 2015'de, yemekhanemiz hizmete agiimistir.
Sardunya’dan alinan hizmetler kahvalti, 6gle yemegi ve
Bu yil 5. yilini kutlamanin heyecanini yasayan bankamizin katlara ara 6gun satisl, toplanti ve/veya sunumlardaki
misyonu “Mdusterilerin beklenti ve ihtiyaclarina en uygun catering hizmetlerini aliyoruz.
- .
6  SARDUNYA BULTEN 2016/1 www.sardunya.com



Meniileri nasil belirliyorsunuz? Personel daha ¢ok
hangi meniileri tercih ediyor?

Aylik olarak Sardunya yetkilileri ile birlikte belirliyoruz.
Mendleri olustururken tlketici tercihlerini ve dnceki
tlketimlerini g6z ondnde bulundurarak saghkl mend
tercihi yapiyoruz.

Sizin tercih ettiginiz 6zel meniiler var mi?
Geleneksel menide en cok tercih edilenler; Dolma,
karniyarik, sebzeli glveg, 1zgaralar, salatalarda 6zellikle
mercimek koftesi, ezogelin corbasi ve profiterol. Akdeniz
lezzetleri meniisiinde italyan makarna, pizza cesitleri ve
karisik izgaralardir.

Yemek hizmeti personel motivasyonunu nasil
etkiliyor?

Yemekhane lokasyonunun olusu arti bir motivasyon
kaynagi. Unvan, makam vs. gozetmeden herkes ayni
masada ayni yemekleri yiyebiliyor. Yemek karti varken en
zorlandigimiz sey, “buglin ne yesek acaba” sorusunun
yanitini disinmekti. Su anda bu soru otomatik olarak
elendi ve zaman kazandik. Hizli bir sekilde yemegimizi yiyip
doyuyoruz. isteyenler kalan zamanlarinda yani basimizda
bulunan Astoria’ya gidip kahvelerini iciyor ve alisverislerini
yapabiliyorlar. Ust Yénetim ya da yonetim calisanlari ile
ayni masalarda yemek yeme sansi yakalaniyor. Yogunluklari

nedeniyle goriisemeyen calisanlarimiz bir sekilde bu
ortamda gorUsebiliyor. Ne yedigimizi ve denetimlerin

nasil yapildigi bilindigi icin saglikli ve hijyenik ortamda
beslendigimizi dustndyoruz. Motivasyonu arttirmada lezzet
ve farklilik yaratma da 6n planda. Beklentilerinin hayata
gectigini géren tiketici memnun ve mutlu oluyor. Ozellikle
Karadeniz Yemekleri konseptinde cok fazla olumlu geri
donusler aldik. Sozlesmemizde yilda 2 kez olarak goértinen
bu etkinligin sayisini arttirmak icin calisiyoruz. Memnuniyet
anketimizin genel ortalamasi %79.5 seviyesinde ¢ikt.

Eklemek istediginiz bir sey var mi?

Hizmet ve 6zellikle yemek sektori beklentisi her zaman
Ust noktaya cikabilen bir sektor. Ne kadar farkli ya da

iyi yaparsaniz yapin; beklenti seviyesi degisen ve artan

bir durumda oluyor. %100 memnun etme sansiniz yok.
Sektordeki ortalama %60-65 araliginda. Biz de baslangicta
bu seviyenin Gzerinde bir seviye yakaladik. Memnuniyet
anketi sonuclarinda bize iletilen ve ana gruplarda
toplayabildigimiz “diger gorUs ve oneriler” disindaki tim
istekler icin aksiyonlari aldik ve hayata gecirdik.

Sonug olarak calisan memnuniyeti ve motivasyonu icin
Fibabanka olarak biz bu sekilde hizmet almaya devam
edecegiz. Burada ¢6zim ortagimiz Sardunya'ya icten
tesekkdrlerimizi sunariz.

www.sardunya.com
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Sektorel Giindem

Kaynak: Gida Guvenligi Dernegi /

RASFF
35 yildir riskleri paylasiyor

Gida ve Yem icin Hizli Alarm Sistemi (RASFF) 1979 yilinda kurulmus; 2014'de
35. yilini kutlayan, gida ve yem kaynakli risklerin mahiyeti; izlenmesi ve alinan
onlemler hakkinda hizli ve etkin iletisimini amaclayan bir yasamsal bilgi

paylasimi sistemidir.

bildirim iletilmis, bu bildirimlerin 751 uyari (alarm),

410'u takibe yonelik bilgi ve 1373’0 sinirda ret
bildirimi olarak sinflandinimistir. Ozgiin bildirimler icin
5.224 takip bildirim iletilmis, ortalama her glin 6zgin
bildirime 1,9 takip bildirim gerceklesmistir. ihbar bildirimleri
acisindan, bu ortalama 6zgin bildirim basina 4,4 takip
bildirimiyle oldukca etkileyici bir seviyeye varmistir.

2014 yilinda, toplamda RASFF araciligiyla 3157 6zgiin

2013 ile karsilastirildiginda 6ne cikan bazi farkliliklar

50z konusudur. Alarm bildirimlerindeki rakam %25 ten
ylksek bir artis gosterirken, diger bildirim tlrlerindeki
rakamlar 2013 yilina gore oldukca dustk gerceklesmistir.
Rakamlara genel olarak bakildiginda, 2013 yilina gore
Sh
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6zgln bildirimlerde % 1,1 dizeyinde 6nemsiz bir azalma
gozlemlenirken, takip bildirimlerindeki artis % 14,6 ile genel
artisin %38,7'ye ulasmasini saglamistir. Dolayisiyla genel
olarak RASFF'In 2014 yilinda “temel gorevi” olan yetkili
otoritelerin tiketiciler acisindan ciddi risk arz eden gida
veya yemleri piyasadan geri cekmesine olanak tanima ve
boylece, agin verimliligini arttirma goérevine odaklanmis
oldugu sonucuna varilabilir.

Bu, diger Ulkelerin ve otoritelerin risk, analiz sonuclari,
alinan tedbirler ve risk arz eden UrUnlerin izlenebilirligi
hakkinda bilgilendirilmesini saglayan takip alarmlari ile
mUmkin olmaktadir.

www.sardunya.com



AGIR METALLER

Arsenik

Ozellikle inorganik formu toksik olan
arsenik, 2014 yilinda tekrarlayan
bicimde gida katki maddelerinde
bulunmustur. Yilin ilk yarisinda E 153
bitkisel karbon ile ilgili tekrarlayan
arsenik (3) ve kursun (2) bildirimleri
yapilmis; Temmuz ile Ekim aylari
arasinda ise E 331 trisodyum sitratla
ilgili olarak 13 adet bildirim yapilmistir.
Bu bildirimler, gida katki maddelerinin
saflik kriterlerinin takip edilmesi
gerekliligini bir kez daha acikca ortaya
koymaktadir.

Kadmiyum

Kadmiyum miktari limit asan

pek cok gida ve yem bildirildigi
gozlemlenmektedir. Degisik orijinli
cok sayida kalamar ve supyanin
cok ylksek miktarlarda kadmiyum
icerdikleri saptanmistir.

EFSA'nin kadmiyum beslenme
maruziyeti ile ilgili bilimsel raporunda
blylk miktarlarda tiketilen gidalarda
en blyUk maruziyetin oldugu ifade
edilmektedir.

Bu bakisla, viicuda alimin %3'Unun
su yumusakcalarindan, % 16'sinin ise
sebzelerden oldugu hesaplanmistir. Bu
nedenle Belcika kaynakli ispanaklarla
ilgili olarak yapilan 4 bildirim 6nemli
gorulmektedir. 0,39 ppm seviyelerine
kadar kadmiyum varligr belirlenmistir
ki, bu miktar yasal sinirin yaklasik 2
katidir.

Diger bir kadmiyum bildirim kaynagi
ise boyanmis cam malzemeler gibi
gida ile temas eden materyaller
olmustur.

Kursun

Kadmiyum miktar ytksek bulunan

10 bildirime konu gida ile temas eden
materyalin timinde ayni zamanda
cok yuksek miktarlarda kursun tespit
edilmistir. Ozellikle kiiciik cocuklarda
artan miktarlarda kursun aliminin riskli
oldugu dikkate alindiginda; gida ile
temasa uygunlugu bilinmeyen dekore
edilmis materyallerden uzak durulmasi
gerektigi vurgulanmistir. Limit asimi ile

www.sardunya.com

ilgili diger bildirimler oldukca azdir.

Civa

Civa ile ilgili bildirimlerin 6nemli
bolim cok ylksek civa icerigi ile
baliklarda olmustur (114). 2014 yilinda
AB kokenli bildirimler bir dnceki

yila gore daha fazla gerceklesmistir.
Bildirimlerin 70 tanesi AB orijinlidir.
Bildirimlerin cogu kiligbaligs,
kdpekbalidl, tuna vb.'ne aittir.
Bunlarin 58 adedi ispanya, 15 adedi
Portekiz ve 12 adedi Vietnam'dan
olmustur. Ancak en ¢ok bildirim 69
adetle italya'ya aittir.

GIDA ZEHIRLENMELERI

Bu raporda “gida zehirlenmesi”
terimi bakteri veya virts nedenli klasik
hastalik semptomlarindan daha genis
olarak tanimlanmistir. istenmeyen
kimyasallar; takviye gidalardaki yanlis
kompozisyonlar veya alerjik maddeleri
icermeyen yetersiz etiketlemeler

de gida zehirlenmelerine neden
olabilmektedir.

E. Coli

2014 yilinda 126 adet E. Coli
bildiriminde bulunulmustur. Bunun
60 adedi kanatli haric et ve et
UrGnlerinde, 40 adedi cift kabuklu
yumusakca ve Urtinlerinde, 15 adedi

S

de st ve stt Urnlerinde (adirlikla
Fransa orijinli ¢ig sttten yapilan
peynirlerde) gerceklesmistir. 2011
EHEC krizi ardindan tim Ulkelerde
numune alma sikhigr artirilan E. Coli
(STEQ) bildirimlerinin 2013 yilinda en
(st rakama ulastigl, 2014 raporunda
ise daha dustk seyrettigi gortlmuUstar.

Salmonella

2014 yilinda 544 adet salmonella
bildiriminde bulunulmustur. Bunun
185 adedi yemler ve evcil hayvan
mamalarina, kalan 359 adedi gidalara
aittir. Gidalar igerisinde en yUksek
bildirimler sirasiyla kanatl eti ve
Urlnlerinde (167), et ve et Urlinlerinde
(40), meyve sebze (39) ve bitkiler ve
baharat (34) gelmektedir. En ylksek
sinirda ret bildiriminin 49 adet ile
Hollanda tarafindan Brezilya kokenli
kanatli etler icin yapildigi goralmdstar.
Tdm bildirimler Brezilya'da Gretim
yapan tek firmaya ait olup, s6z
konusu isletme 2013 yilindan bu yana
% 100 sinir kontrollne tabi tutulmakta
ve buna ragmen hala ¢ok sik bildirim
almaktadir.

Fransa tarafindan yapilan bildirimlerin
6nemli bir bélimd Fransa kokenli
Grlnler icin yapilmistir. ( Toplam 30
bildirimin 22 adedi.)

ARDUNYA BULTEN 2016/1 9



Sektorel Giindem

Histamin

Biyobulasanlar biyolojik aktivite
sonucunda olusan ; gida ve yemi
kontamine eden ve insan ve
hayvanlar icin toksik olan kimyasal
maddeler olmalari nedeniyle bu
raporda yer almistir. Biyobulasanlarla
ilgili bildirimlerin énemli bir kismi
histaminle ile ilgili olmustur. Histamin
donmus veya taze balikta uygun
olmayan depolama sicakligi nedeni
ile bozulmaya bagli olarak olusan

bir maddedir. YUksek dizeydeki
histamin gida zehirlenmesi etmeni
olarak gorilmektedir. 2014 yilinda
balik Grlnlerinde ¢ok yiksek miktarda
histaminle ilgili 33 bildirim yapilmistir.

DIETETIK GIDALARIN VE TAKVIYE
GIDALARIN BILESiMi

Takviye gidalarin ve diyetetik gidalarin
kompozisyonlari, iclerinde bulunan
ancak etkilenmeyen bazi maddeler
nedeniyle gida kontrolinden sorumlu
otoritelerin glindeminde 6nemli yer
isgal etmeye devam etmistir. 2014
yilinda yapilan kontroller sonucunda
154 adet bildirim yapilmis olup,
bunlardan 88 adedi izin verilmeyen
(yasal olmayan) madde icerigi ile
ilgilidir. Bu maddeler arasinda bilesen
olarak kullaniimasina izin verilmeyen
aminoasitler, mineraller oldugu gibi;
yine bilesen olarak kullaniimasina izin

10 Sh

verilmeyen sibutramin, sildenafil gibi
maddeler de bulunmaktadir. Ayrica
28 adet kullanilmasina izin verilmeyen
yeni gida bileseni ve 23 adet kendisi
izinli olmayan diyetetik gida ve takviye
gida bildirimi yapilmistir.

PESTISIT KALINTILARI

2014 yili RASFF bildirimlerinde pestisit
kalintilarina dair sayilarda hafif bir
disme olsa da; toplamda 435 bildirim
yapilmistir. Bu bildirimlerin 6 adedi
yemlere aittir. Bu konuda kontrollerin
giris noktalarinda guclendirilmesi
sonucunda, kontrolde ithalata
odaklanilmis ve bu nedenle AB

orijinli bildirimlerin sayisi sadece 41
adet olmustur. 2014 yilinda yapilan
bildirimlerde toplam 138 degisik
madde bildirime konu olmustur.

Raporda en sik yer alan pestisitler
olarak hexaconazole, chlorpyrifos,
carbendazim and chlorfluazuron;
imidacloprid, anthraquinone,
acetamiprid, carbofura, nomethoate/
dimethoate, acephate, fipronil,
dichlorvos, ethephon, tebuconazole,
profenofos, carbaryl, methomyl,
formetanate, clofentezine, iprodione
olarak bildirilmistir.

ARDUNYA BULTEN 2016/1

GIDA SAHTEKARLIGI

2014 yilinda, RASFF Uye devletler
tarafindan tarimsal gida zinciri
gerekliliklerinin mali veya ekonomik
kazanc icin kasten ihlal edildigi at eti
skandali gibi gida sahtekarliklarindan
stphelenilen durumlar hakkinda

bilgi alisverisine yonelik bir platform
olarak kullanilmaya devam edilmistir.
2014 yilinda, gida sahtekarliginin
goruldigu vakalardan sorumlu ulusal
irtibat noktalarindan olusan Gida
Sahtekarligi Agi'nda (FFN) 60 vaka
paylasilmistir. Semada gordldigu gibi,
one surllen ihlallerin cogu etikete
dair uygunsuzluklar (Orn: dayaniklilik
tarihleri, su veya icerik ekleme), sahte
sertifika ve/veya belgeler veya daha
yUksek degerli tdrlerin daha disuk
degerli turlerle degistirilmesi gibi
ikame uygulamalariyla ilgili olmustur.

2014 yilinda, bu ag araciligiyla
bilgi alisverisinde bulunulan gida
kategorilerine bakildiginda, et ilk
sirada yer almakta ve bunu balik
Urlnleri ve bal izlemektedir.

RASFF Gzerinden gerceklestirilen 24
olay gida sahtekarligi haberi olarak
paylasilmistir.

Komisyon, su anda Gida Sahtekarligi
Agi'na gida sahtekarligi vakalarinin
ele alinmasi icin 6zel bir bilisim araci —
idari Yardim ve isbirligi (AAC) Sistemi
- sunmak icin gerekli calismalari
tamamlamaktadir. Bu bilisim aracinin,
2015'in ikinci yarisinda hizmete
girmesi beklenmektedir.

il
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MEC-BU-RUZ!

Degerli Coziim
Ortagimiz,

Her glin milyonlarca insanimiza
saglikli ve ekonomik yemek
hizmeti sunan sektorimuz,
genel enflasyonun Uzerinde
artan gida fiyatlar enflasyonu
ve asgari Ucret politikasindaki
keskin degisiklik gibi nedenlerle
stirdurdlebilir olmaktan maalesef uzaklasmaktadir.

Gecgen yil, maliyetimizin yariya yakinini olusturan, basta
kirmizi et olmak Gzere, hammadde fiyatlarindaki artislari,
gerek kendi isletmelerimiz, gerekse federasyonumuzun
kurumsal kimliginin olusturdugu biling ve sorumlulukla,
siz degerli c6zUm ortaklarimiza yansitmadigimiz
bilinmektedir. Ancak, asgari Ucretin 2016 itibariyle

net 1300 TL (%30’luk bir artis) seviyesine cikarilmasi,
neredeyse sifir karla calisan sektorimuze altindan
kalkamayacag bir yiik getirmistir.

Endustriyel Yemek Sanayi, yaklasik 400 bin calisaniyla,
Ulkemizde en blyuk istihdam saglayan sektor

www.sardunya.com

konumundadir. Dolayisiyla, asgari licret artisinin getirdigi ek
ylk, hem 6zel sektére hem de 6zellikle devletin kurum ve
kuruluslarina yemek hizmeti sunan sanayicilerimiz agisindan
hayati 6nem tasimaktadir.

Asgari Ucret artisinin genel enflasyona yapacagi olumsuz
etkinin yani sira domino etkisi nedeniyle tim Gcretlerin
artacak olmasi, kacginilmaz olarak emek-yogun bir sektor
olan yemek sanayini diger tim sektorlerden daha fazla
etkileyecektir.

Hepimizin 6nceligi olan; gida glivenligi, saglik,

lezzet, hijyen, kalite gibi hususlarda 6din vermemiz
de mimkin olmayacagindan, miicbir sebep olarak
adlandirabilecegimiz bu sartlar altinda, yeni donem
sozlesmelerimizi asgari % 18 oraninda artisla diizenlemek
zorunda kaldigimizi vurgulamak isterim.

TUm samimiyetimizle hazirladigimiz ve sizlere
sundugumuz bu bilgiler 1siginda, hassasiyetlerimizin ve
zorunluluklarimizin, tarafinizdan anlayisla karsilanacagini
umut eder, glzel bir yil olmasini temenni ederim.

Sedat ZINCIRKIRAN
YESIDEF Genel Baskani

SARDUNYA BULTEN 2016/1 11



Sektorel Giindem Kerem KARABAYIR / Pazarlama Yéneticisi /"

EDT Expo 2016

"Ev Disi Tiiketim-Gida Uriinleri, Sarf Malzemeleri,
Ekipmanlari Ureticileri ve Tedarikgileri Fuari” kapilarini acti.

.r_-!

.

NR Holding kuruluslarindan istanbul Fuarcilik ve
‘ Ev Disi Tiketim Tedarikcileri Dernegi (ETUDER) is

birliginde, CNR EDT Expo 2016-Ev Disl Tuketim-
Gida Uriinleri, Sarf Malzemeleri, Ekipmanlari Ureticileri
ve Tedarikcileri Fuari, 23-26 Mart 2016 tarihleri arasinda
gerceklestirildi.

Restoran, otel isletmeleri ve yiyecek-icecek sektoriiniin
Trkiye'deki en kapsamli bulusmasi haline gelen EDT
Expo, "Localchef, 4. Gastrobosphorus Patisserie
ve 2. Universiteli Sefler Yarigiyor" etkinlikleri ile
ziyaretcilerine gastronomi soleni
yasattl.

Ev Disi Tuketim Tedarikcileri
Dernegi (ETUDER) ve CNR
Holding'in destekledidi,
organizasyonunu Goékmen
Sozen'in gerceklestirdigi,
profesyonel mutfak
sponsorlugunu Oztiryakiler
EndUstriyel Mutfak'in,
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sofra ekipmanlari sponsorlugunu Se Plus’in, Gniforma
sponsorlugunu White Uniform‘un Gstlendigi, Pinar
Profesyonel’in ise “Universiteli Sefler Yarisiyor'a ana
sponsor oldugu 72 profesyonel mutfak sefinin ve 40
gastronomi bolim 6grencisinin kurumsal takimlar halinde
katildigi Uc ayri yarismayla bu blyUk sektériin en kapsamli
bulusmasina renk katti.

Localchef Yarismasi jiri baskanhgini duayen sef Vedat
BASARAN, Gastrobosphorus Patisserie Yarismasi jUri
baskanhgini pastaciigin duayeni Niyazi CAPRAZ ve
Universiteli Sefler Yarismasi jiri baskanhigini ise Kurumsal
Mutfak Yonetici sefi Mehmet Gok Gstlendi.

www.sardunya.com

Yoresel lezzetler TASPAKON'LA tanitildi.

Tum Ascilar ve Pastacilar Konfederasyonu (TASPAKON)
yoresel Urlnleri ve Anadolu’nun yuzlerce yillik lezzet sirlarini
fuar katilimailariyla paylasti.

Yorelerimize ait orjinal lezzetleri fuar alaninda kurdugu
kendine ait restoraninda katilimcilarin begenisine sunan
Taskapon, 1.gin Dogu Anadolu Bélgesi, 2.gln ic Anadolu
Bolgesi, 3.glin Marmara Bolgesi ve 4.gin Ege-Akdeniz
bolgelerimize ait yemekleri, yurdun dort bir yanindan gelen
usta seflerin elinden fuar siresince Ucretsiz olarak ikram
edildi.
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Sektorel Giindem

Turk mutfagini ¢
anlatan bes

Kaynak: Food in Life /e‘
Banu OZDEN / Tirk Mutfak Arastirmacisi

JJ

Ttirk mutfagi diinyanin en genis kapsamli mutfaklarindan biri olarak yemek
dinyasindaki yerini ispatlamistir. Fakat Ttirk mutfagini bes kelime ile yabanci
birisine anlatmak isteseniz hangi kelimeleri secerdiniz? ik olarak hangi
ozelliklerini vurgulamak isterdiniz? Kendi kendime bu konuyu dlistiniirken
aklima gelen ilk 5 maddeyi siraladim. Tesadlifen hepsinin bas harfleri ayni
oldu. Iste Tiirk mutfaginin bes “t’si; tarih, tarif, terbiye, tatli ve Tiirk kahvesi.

— ncelikle tarih ve tarifi birbiri ile baglantili oldugu

O icin birlikte ele almak istiyorum. Turk mutfaginin
kdkenleri cok uzun bir tarihe dayanir. Gelisimi

ylzyillar siren bu mutfagin temelleri Orta Asya’da 9.
ylzyilda atilmis, Tdrklerin tarih boyunca yasadiklari cografya
ve bu cografyanin sundugu malzemeler, genis mutfak
kalttrinin olusmasinda cok buytk katki saglamustir.
Orta Asya’da tarim ve hayvancilik ile geginen Turklerin,
ortam sartlarinin uygunsuz hale gelmesi ile Anadolu’ya
goc¢ edip yerlesmeleri ve Anadolu topraklarini yakindan
tanimalari ile yavas yavas mutfak kdltdrleri gelisir. Bu verimli
topraklarda daha 6nce bilmedikleri ve tanimadiklari Grinler
ile karsilasan Turkler, yeni Grdnler ile 6nceleri basit daha
sonrasinda karmasik pisirme teknikleri kullanarak zamanla
cok zengin bir mutfak yaratmislardir. Daha sonralari
Osmanli Devleti'nin kurulmasi ve Istanbul’un fethi ile daha
da gulclenerek imparatorlugun her bir kdsesinden getirilen
ascilar ve farkli malzemeler ile mutfak kiltlrG de gittikge
zenginlesip cesitlenmistir.

14 ?ARDUNYA BULTEN 2016/1

Tarih boyunca yasamis tim Tirklerin olusturdugu mutfak
kaltard, ginimdzin modernlesmis Turk mutfagi ve
Anadolu’nun ydresel mutfak kultirlerinin hepsi bir araya
geldigi zaman ortaya gercekten de bir tarif deryasi ¢ikar.
iste bitlin bu tarih boyunca yapilan yemeklerin timiind bir
tarif kitabinda yayinlamaya kalksaniz herhalde dinyanin en
genis yemek kitabi olarak rekor kirabilir.

Ben isim dolayisiyla cok sik Tirkce'den ingilizce'ye yemek
tarifleri ceviriyorum ve cogu zaman terciime etmekte
zorlandigim ve birkag kelime ile agiklama geregi buldugum
kelimelerden birisi ise ‘terbiye’dir. Kliclkken kebapgiya
gittigimizde ve annem terbiyeli kuzu sis siparis ettiginde,
“Bir de bunun terbiyesizi mi var?” diye kendi kendime
gulerdim... Ama zamanla yemek isine girmem ve terbiye
kelimesinin, aslinda hem ‘marinasyon’ hem de yemeklere
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kivam veren karisim oldugunu 6grenmemle ufkum
genisledi. Terbiyenin aslinda yemeklere muthis lezzet veren
dogal bir kivam arttirici oldugunu anladim. Diger diinya
mutfaklarinda da cesitli terbiyeler bulunmasina ragmen
hicbirisinin Turk mutfagindakilere benzerlik gosterdigini
zannetmiyorum. Turk yemegi kaynaklarinda terbiye
kelimesi, kullanildigi duruma gére anlamini kendi icinde
barindiryor. Mesela terbiyeli kuzu sis ya da herhangi bir
1zgara eti terbiyeli yapacaksaniz, kullanacaginiz klasik
terbiye sogan suyu olacaktir. Ama bir corba ya da sulu
yemek yapiyorsaniz; (6rnegin; Yayla Corbasi, Terbiyeli
Kereviz vb.) o zaman birkac cesit terbiye kullanilabilir.
Bunlarin icinde limon-un-yumurta terbiyesi, limon-yumurta
terbiyesi ve yogurt-un-yumurta gibi cesitli terbiyeler, yemek
ile corbalara besleyici deger ve lezzet kattigi icin mutfak
kiltirimuzin cok énemli unsurlarindandir. Ozellikle icinde
yogurt kullanilarak yapilan terbiyenin tamamen bize 6zgu
oldugu inancindayim.

Biraz da tatli yiyip tatl konusalim. Yemeg@imizi genelde bir
tatli ile noktalamaya alisik bir kilttr olarak tathlarimizin cok
buytk bir 6nem tasidigini da belirtmem gerekir. Turkler'deki
tath kltdrd, ashnda Turkler'in Arap etkisinde kalmasi ve

Muslimanhigr kabul etmesi ile artan ve zenginlesen bir
kltardar. Tathlarimiz, icinde bircok sembolik anlamlar
barindirmakta olup Tirk halki icin manevi bir degere
sahiptir. Osmanlilar zamaninda Ramazan’in 15’inde
yenicerilere dagitilan baklavalar, uzun kis gecelerinde
yapilan helva sohbetleri, hem kutlama icin hem de 6lim
yildéntdmlerinde kavrulan helvalar, Muharrem ayinda yapilip
dagitilan asure gibi manevi dnemi olan tatlilarimizin yeri
baskadir. Bunlarin disinda serbetli hamur tatlilari, sitli
ve meyveli tatlilar olarak da bolimlere ayirabilecegimiz
ylzlerce cesit hem Osmanlilar déneminden kalma hem
de yoresel mutfaklarda hazirlanan bir tath zenginligimiz
mevcuttur.

Yemeklerden sonra icmeye alisik oldugumuz Turk kahvesi,
caydan ¢ok daha onceleri klltirimUze girmis. Hatta
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kahvaltinin (kahve-alti) bile varolusuna sebep olmus olan
bu lezzetli icecek, Turkiye'de kahve yetismemesine ragmen
Turklere has pisirme yontemi ve 6zel servisi ile Tirk kahvesi
ismini alarak diinya capinda tGn yapmistir. Kanuni Sultan
Stleyman zamaninda sarayda ¢ok sevilen bir icecek olan
Turk kahvesi, Avrupa kulttrine de Osmanlilar'dan gitmistir.
Kahve ve kahvehane kilttrinin hizla yayginlasmasi ile
kahve icmek, Osmanlilarda 6nemli sosyal faaliyetlerden
birisi olmus, basl basina bir kilttr 6gesi haline gelmistir.
Ancak Turk kalttrinde kahve icmek, dostlar ve sohbet
esliginde olur ve atalarimizin dedigi gibi “gonul ne

kahve ister ne kahvehane, gonul sohbet ister kahve
bahane” sozleri ile de bu dnemi ortaya koyar. Eskilere
dayanan kultirimuzde kahve deger verilen kisilere ikram
edildiginden "bir aci kahvenin kirk yil hatiri vardir” sz,
size sunulan bir fincan kahvenin, size verilen dnemini
vurgulamaktadir.

iste kisaca aklima ilk gelen birkac 6gesi ile Tirk mutfad...
Tabii ki ylUzyillardan beri varligini sirdiren mutfak
kdltlrimza anlatmak icin cok daha fazlasi gerekir. Ancak
bazen karmasik ve yogun bilgi iceren konulari karsi tarafa
aktarirken, biraz daha anlatimi kolaylastirarak o kisinin
anlamasini saglamak, bilgi paylasimini arttirmaniza yardimci
olabilir.
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Sardunya’'dan

10 yilda

Kerem KARABAYIR / Pazarlama Yéneticisi /’.

sayli

‘Sardunya Bulten’in hikayesi...

On yildir yayimlanan ve Sardunya’nin 40.nci yilinda 40.nci sayiya ulasan
Sardunya Biilten’in hikayesini Tuna ATALAY ve Atilla TOPUZDAG ile konustuk.

Tuna Bey, Sardunya 40. yilinda ve gectigimiz
dénemde 40. sayisini cikartti. En bagsindan beri bu
yolda Sardunya ile birliktesiniz. Oncelikle bu siireg
nasil basladi?

Biraz geriye gidelim. Sardunya ile biz ajans olarak nasil
calismaya basladik, kisaca onu anlatip oradan bdltene
geceyim. 1999 yilinda ajans olarak Sardunya ile ufak bir

is ile calismaya basladik. Atilla Bey bizden soguk sandvig
ambalajinin Gzerine bir etiket yapmamizi rica etti. O etiketi
yaparak Sardunya ile basladigimiz yolculuga 2013 yilina
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kadar ajans olarak devam ettik.

Bu sirecte cok daha buytk capli isler yaptik. Bilten de bu
sUrecin icinde yer alir.

2006'da ilk bultenimizi ¢ikardik. Bu bultenin amaci,
kurum ici ve kurum disi bir iletisim mecrasi olmasiyd.
Bunun sayesinde hem kurum icine seslenip hem de
musterilerle iletisim halinde olalim istedik. Fakat bu isin ilk
baslamasinda Ferhunde ATALAR (Hijyen Kalite Direktoru)
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ismine deginmeden gecemeyecedim. Ferhunde ATALAR
Hijyen ve Kalite departmaninin verilerini toparlayip bir
mecra haline getirerek, biltenin ilk olusumunu sagladi.
Biltene ilk basladigimizda cok az sayfali, kalite olarak da
daha cok yeni bir dergiydi. Fakat zamanla, hem Sardunya
calisanlarinin bu konuda kendilerini gelistirmeleri, hem
de bizim ajans olarak bu konudaki perspektifimizin
gelismesiyle bu gunlere geldik. Simdi gdzUyoruz ki 40.
saylya ulasmisiz ve 10 sene olmus. Kurumsal yayincilikta
onemli bir caba olarak degerlendirilmesi gerektigini
dastntyorum.

Peki bu siirecte cok zorlandiginiz zamanlar oldu mu?
Baslangicta tabiki cok stresli strecler yasadik, ¢ctinkli hem
ajans calisanlarinin hem de Sardunya calisanlarinin birbirine
bir uyum saglamasi gerekiyordu. Ayni dilden konusmalari
gerekiyordu. Yazilar nasil toparlanacak, fotograflar nasil
olacak, gorseller nasil iletilecek, iletisim nasil kurulacak
konularinda sikintili zamanlar yasadik. Ferhunde Hanim

ile bilgisayar basina oturup uzun saatler calistigimizi
hatirliyorum. Fakat sonradan hem ajans hem de Sardunya
bu konuda ilerledikge, artik insanlar ne yapacaklarini
ogrendiler, gorevlerini 6grendiler, ayni dili konusmaya
basladilar ve boylelikle rahat calismaya basladik. Bu
gelismeler tabii ki blltenin gorsel kalitesine, yazi kalitesine
yansidi, gittikce daha iyi bir Grlin ortaya ¢ikmaya basladi.

Bildiginiz gibi 41. say1 ctkmak tizere. Bununla ilgili
olarak planlarinz nelerdir? Ozellikle dijitallesmeyle
beraber e-dergicilik ilerledi. Artik dergilerin

cogu farkh formatlarda ve internette cok rahat
okunabiliyor. Béylelikle basili islerin sayisi azaldi.
Sizin bununla alakali ileriye déniik hedefleriniz
nelerdir?

Zaten dijital yayincihga dogru dinya da bir egilim var.
New York Times bile dijital yayinciliga gecti. Ulkemizde de
dijital yayincihiga gecen bir cok basin yayin organi var. Biz
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bultenle beraber bir e-bilten calismasi da yapmistik, bu
e-blltenle musterilere dijital ortamda bilgiler aktariyorduk,
kurum ici iletisimi dijital ortamda sagliyorduk ve hala

da devem etmekte e-bultenler. Fakat insanin bir Griind
eline alip okumasi da baska bir sey, onun da sirmesi
gerektigini distindyorum. Ama Sardunya bilteninin de
dijital ortamlarda e-dergi olarak yayinlanmasi da her zaman
hedefledigimiz bir is. Bunu da sanirim énimuzdeki yillarda
yapacagimizi ddstindyorum.

Sayin Atilla TOPUZDAG, su ana kadar ajans
tarafindan baktik ama tabi asil is iceride yiriyor.
Sizin bu karari vermeniz, ig iletisimin 6nemli hale
gelmeye basladigi zamanlarda béyle bir olusuma
karar vermeniz nasil oldu?

ilk olarak 40. yilin hayirli ugurlu olmasini diliyorum. Bir
kere 2006 yilindan 6nce de, 7-8 yillik, sadece kendi
calisanlarimizla iletisim kurmaya calistigimiz bir ic bilten
deneyimimiz vardi. Bu ihtiya¢ nereden ¢ikmisti peki? Biz o
dénemde Anadolu'nun cesitli sehirlerinde, istanbul'un bir
kosesinden bir kdsesine, slrekli ylz yize gelemedigimiz
calisanlarimiza sesimizi duyurmak istedik. Clnku sadece
prosedrlerle, talimatlarla iletisim halinde olmak isin
tatsiz yaniydi. Sardunya kultirdnan diger yani; ictenlik

ve samimiyettir. Biz de bunu bllten Gzerinden devam
ettirmeye calistik. Daha sonrasinda hijyen sonuclarimizi
mUsterilere teker teker sdylemek yorucu oldugu icin
toplu bir bilten cikartip bitdn musterilerimizle paylasma
arzusu olustu ve bu sekilde baslamis oldu. Fakat daha
sonra, bunu daha keyifli, kaliteli bir is haline getirmek
icin, cesitli kaynaklar ve dneriler dogrultusunda bugtnk
haline geldi. Bizdeki tek profesyonel katki Tuna Bey'in
katkisidir. Onun disinda bu dergiyi ¢ikaranlar tamamen bu
sirketin calisanlaridir, yani benim deyimimle isteklilerden,
gonullilerden olusmaktadir.

Derginin tek amaa “iletisim” . icte iletisim, dista iletisim.
Fakat giderek, dista iletisim kismi agir basmaya basladi,
musteriler burada répdrtaj vermek istediler.
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Sardunya’'dan

Fakat kolay degil. Bizim isimiz yemek yapmak, dergi
yapmaktan anlamayiz. ilk basta bu dergiyi cikarirken
girdigim toplantilarda beni ter basiyordu. Ancak son 1 - 2
yildir gerilmedigimi hatirliyorum. Hi¢ aksatmadan 10 yildir
3 ayda bir, bir dergiyi dnemli hatalar yapmadan cikarmak
kolay bir stire¢ degil. ClnkU kamu ile muhatap oluyosunuz,
musterilerinizle, rakiplerinizle muhatap oluyorsunuz ama en
onemlisi tedarikcilerinizle muhatap oluyorsunuz ve eli yliz
diizgun bir is yapmaya calisiyorsunuz.

Cok buyuk hatalar yapmadik diye distnlyorum. Bir cok
eksigimiz oldu, hala da bir cok eksigimiz var ama hig bir
zaman mahcup olacak bir sey yapmadik. Bu 10 yillik stre¢
icerisinde sizi en ¢cok mutlu eden sey nedir diye sorarsaniz;
mahcup olmamaktir, eli ylzi dizgln isler ¢cikarmaktir
diyebilirim.

Sanirim sektorde bir ilkten bahsediyoruz degil mi?
Kesinlikle ilktir. Hatta bir yemek sirketi neden dergi cikartir
ki diye sorulara maruz kaldigimizi da hatirliyorum. Ama

su anda 8-10 tane yemek sirketinin benzer sekilde isler
cikardigina tanik oluyorum.

Peki Tuna Bey, bize bir derginin cikis suirecini
aktarabilir misiniz?

Dergi ¢ilkacagi zaman Sardunya ile toplanti yapiyoruz. Bu
toplantiya ajans tarafindan ben katiliyorum, Sardunya’dan
bu konuda calisan diger arkadaslar katiliyor. Hijyen
kaliteden arkadaslar katiliyor, Atilla Bey katiliyor, dergide
yazl yazan, goruds belirten, dizetmeler yapan bdtin
arkadaslar arti Pinar Elif SAYALI, Metin BIRSEN, Filis
GERGERLI, Kerem KARABAYIR katiliyor. Toplantida, bir
onceki saylyl degerlendiriyoruz. Bastan sonuna kadar,
sayfa sayfa ilerleyerek. Herkes goriistini belirtiyor. Oradaki
eksiklerimizi tespit ediyoruz ve bu eksikleri gidermek icin
neler yapacagimizi konusuyoruz.

Sonrasinda yeni sayinin konularini konusmaya basliyoruz.
Ilk once kapak konumuzun ne olacagini konusuyoruz.
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Ortaya ana konuyu cikartiyoruz. Daha sonrasinda dergi
icerisindeki, musteri réportajl, proje tanitimi, Sardunya’nin
sosyal sorumluluk projelerinin tanitildigi bolim,
Sardunya’nin egitimleri bolima, hijyen kalite bolima, keyif
- kaltar bolum, gezi bolimu, Sardunya’nin yeni mendlerini
tanittigr “arln gelistirme” bolimU ve okuyucuya bilgi
vermeye yonelik olarak, gidayla, yemekle, mutfakla

ilgili bir film yada bir kitap 6nerdigimiz bolimlerimizi
konusuyoruz. Bu bolimlere bazen yeni bolimler ekliyoruz,
bazen cikartiyoruz. Bu boltmlerin iceriklerini doldurduktan
sonra bir gorev bolima yapiyoruz. Bu gorev bolimu
dogrultusunda yeni sayinin hazirligina basliyoruz. Yeni
sayinin hazirliklari strecinde de, fotograflar cekiliyor, yazilar
yaziliyor ve diizenleniyor ve en son tasarima gonderiliyor.
Tasarimin da Uzerinden bir kag kere gectikten sonra, en son
matbaaya baski icin gonderiyoruz. Burada yaklasik olarak
ajans tarafindan ve Sardunya tarafindan 10 kisinin emegi
var.

Ozetle, amator bir ruh ile profesyonel bir yayin cikarmaya
calisiyoruz.

Atilla Bey sizin eklemek istediginiz bir sey var mi?
Strekli destek aldigimiz kurum ve kisiler var. Doktor

Aybars AKKOR bize surekli destek veriyor kurum disi bir

kisi olarak. Kurumumuzun asci bagsisi Cigdem ALAGOK '(in
sikca destegini goriyoruz. Food In Life, Gida GUvenligi
dergilerinde zaman zaman cok ilging yazilarla karsilasiyoruz.
Aramizdaki bir anlasma geregi onlarin bazi sayfalarini
okuyucularimizla paylasiyoruz. Bu katkilari da hatirlatmak
istiyorum.

Dergiyle ilgili gelecege yonelik hedefleriniz nelerdir
Atilla Bey?

Biz bu dergide neler yapmaya calistik, Sardunya’nin bir
felsefesi var, kurum kaltard var; 6zenli olmak, samimi
olmak, strdurulebilir olmak. Bu kurum kultGrind bu
dergide, gelisen teknolojiler, gelisen imkanlar cercevesinde
sUrdUrmeyi hedefliyorum. Su an 40. sayidayiz ama Allah
bana émir versin de 100. Sayisini da goreyim diye
diliyorum. Bu bir hedef degil tabi, bir kisisel arzu. Hedefim
sUrdurUlebilir olmak.




Tedarikgi glnleri

Toplam kalite yonetimi geregi Sardunya “Tedarik¢i GUnleri”
adi altinda tedarikgileriyle bir araya geldi.

Onceki yillarda sadece unlu mamullerin temin edildigi teda-
rikciler ile gerceklestirilen organizasyona bu yil kapsamin
genisletilmesiyle son Urlin alimi yapilan firmalar da davet
edildi.

Sardunya, tuketicilerine verdigi hizmet ve yemek kalitesinin
ayni standartta olmasi amaciyla hem mutfaklarina hem de
tedarikcilerine diizenli olarak ve belirli araliklarla denetimler
gerceklestirmektedir. Sektorinde bir ilk olarak yaptigi de-
netimlerin akredite edilmesiyle uluslararasi gecerlilige sahip

Tepebasi Belediyesi Mavi Bayrak
Projesi’ne destegimiz devam ediyor |

skisehir Tepebasi Belediyesi sorumluluk alanlarindaki isletmeler icin
E"I\/Iavi Bayrak Projesi” ile uzun zamandir hijyen uygulamalarinda basarili

isletmelerini 6dullendiriyor.

Mavi bayrakli isletmeler sadece denetime tabi tutulmayip; ayni zamanda Eskisehir
Belediyesi ve Sardunya grubuyla olan ortak calismasi ile 6zellikle gida guvenligi
ve hijyen basta olmak Uzere; denetci egitimi ve diger kalite yonetim sistemleri

hakkindaki egitimler ile desteklemeye devam ediyor.

Her yil oldugu gibi bu yil da Eskisehir Tepebasi Belediyesi ile ortak olarak
ylrattdgumdz Sosyal Sorumluluk Projesi olan mavi bayrakli isletmelere “Hijyen ve
Gida Guavenligi” egitimleri bu sene de devam etti. 16'si gida sektoértiinden olmak
Uzere 25 isletmenin katildigi egitim karsilikli soru cevap seklinde 4 saatlik bir
oturumla tamamlanmis oldu. Biliyoruz ki bilgi paylastikca glzeldir ve fayda retir.

www.sardunya.com

olan bu denetimler ile sahip olunan kalitenin korunmasi ve
eksik kalinan noktalarin tespiti saglanmaktadir.

2015 yilinin genel degerlendirilmesinin yapildigi organizas-
yonda, denetim tespitleri ve alinmasi gereken aksiyonlarin
yani sira musterilerimizden de iletilen ve gelistiriimesi talep
edilen noktalara deginildi.

Bu organizasyonlarla sadece Sardunya’nin, tiiketicilerin
degil; kalite ¢itasi daha yukari ¢ikan tedarikgilerden Urtin
temin eden tim tlketicilerin de faydalanmasi, bir sosyal
sorumluluk olarak devam etmemizi saglayan en énemli
motivasyonumuzdur.

Sosyal Sorumluluk
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Sardunya’'dan

Sardunya Hazir Yemek’ten haberler

izmirR

izmir, 3.blyiik sehrimiz. Glizel izmir
eski deyisle “Iyonya’nin incisi”. Me-
zeleri, zeytin Uretimi, muhtesem tadi
olan zeytinyaglari ve zeytinyaglilari. Ve
tabii ki boyoz...

Sardunya olarak izmir sehrimizde de
hizmet vermeye basladik. Hazir Yemek
grubumuz, Glkemizde dogudan -bati-
ya, kuzeyden-giineye tiim sehirlerimiz-
de bizden hizmet isteyen sirketlere ve
calisanlara ulasmaya devam ediyor.

Sizlere bu sayimizda tlkemizin en bati-
sinda, izmir'de bulunan mutfaklarimizi
tanitacagiz

ilk duragimiz KALYON mutfagimiz
Yonetici ve calisanlarimiz 4 kisi. Proje
Yoneticimiz Nagihan hanim énderli-
ginde birbirleri ile uyumlu ve basarili
bir sekilde islerini yapiyorlar. Gece

gundlUz demeden, hizmetin en iyisi
icin calismalari, mUsterilerimiz tara-
findan da memnuniyet duyulmasini
saglamaktadir.

ikinci duragimiz PROJIMA mutfa-
gimiz
Bizlere calismasi glic ortamlarda nasil

=l N,

basarili olunacagi, nasil iyi hizmet
verebilecegimize Ornek teskil eden

ve tecrlbeli calisanlarimizin da buytk
katki sagladigr mutfagimiz hizmetle-
rine devam etmektedir. 7/24 calisan
mutfakta Proje Yoneticisi Buket hanim
ile birlikte calisanlarimiz sayesinde
lezzetli yemekler Gretmeye devam
etmektedirler.

MANISA

Sehzadeler sehri; Mesir Macunu ve
Sultaniye Uz{imii ile taninan sehrimiz-
dir.

Kanuni Sultan Stleyman’in annesi
Manisa'da hastalandiginda doktorlar
bir tirld tedavi edememisler ve daha
sonra 41 cesit baharatin karisimi olan
bu macun ile sifa bulmus. Annesi
iyilesen Padisah da geri kalan macunu
halka dagitmis. Bu durum geleneksel-
leserek festivale dontsmdas. 475 yildir
bu senlik devam etmektedir.

SOMA

Soma ilcesi icin adinin ‘sumak’ bit-
kisinden geldigi sdylenir ve gittikce
‘somakli’ dan Soma ismine donustigu
rivayet edilir.

Soma’nin tahin helvasi, cevizli loku-
mu meshurdur ve maden ocaklari ile
taninir.

Soma da 3 mutfagimiz bulunmaktadir.

Manisa Soma - POLYAK

Soma maden isletmesinde Polyak
mutfagimizda 7 calisanimiz, Yonetici
Ascibasi Ozkan ustamiz ile hizmet ver-
mekteyiz. Verilen hizmet ile maden-
cilerimize ve yoneticilerine en lezzetli
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yemekler giler ylzimuzle sunumu
yapllip memnuniyet saglamaktir.

Soma - DEMIREXPORT

Maden isletmesine hizmet veren
mutfagimizda 3 6gUn yemek ve-
rilmektedir.15 personelimiz en iyi
hizmeti vererek calismalarina devam
etmektedirler.

Soma - MADENCI EVLERI SITE
iNSAATI

19 calisanimiz ile birlikte maden kazasi
sonucunda vefat eden madencilerimiz
icin yapilan ev insaati yapan firma icin
yemek hizmeti vermekteyiz. Hijyenik
ve lezzetli yemekler ile calisanlari mut-
lu etmeye calisiyoruz.

Sehir disinda gdrev yapan tim cali-
sanlarimiza hem hijyen basamaginda
hem de kisisel gelisim ve musteri
iliskileri egitimleri konularinda destek
de vermekteyiz. Egitimler mutfaklara
sene basinda gonderilen ve tim yili
kapsayacak sekilde (her ay bir egitim
konusu) egitim konu kitapgiklari ile
personellerimize ulasmaktayiz. Ayrica
kisisel gelisim konularinda sinif egitim-
lerimiz ile de desteklemekteyiz.

www.sardunya.com



2016’ya hep birlikte merhaba dedik

016 yilini Sardunya Karakdy Yali'da hep birlikte Sn. Atilla TOPUZDAG'in 40.Yili iceren ve yeni yil
2 karsiladik. Bu yil ile birlikte Sardunya artik 40 yasinda. mesajlarindan olusan konusmalari ile basladi. Ardindan bu
40.yilimiza yakisir sekilde diizenlenen gecemiz, basarida hakli emegi olan calisanlarimizla, geleneksel yilbasi
yoneticilerimizin ve merkez ofis calisanlarimizin katilimi ile pastamizi kestik. Hediye cekilislerimizi yaptik ve mizik
coskulu ve gururlu bir sekilde kutland. esleginde doyasiya eglendik.
Kutlamamiza Yénetim Kurulu Baskanimiz Sn. Sedat Nice guzel yillara Sardunya...

ZINCIRKIRAN ve Yonetim Kurulu Baskan Vekilimiz
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Sardunya’'dan

2 o\
hiih

Yoneticilerimiz 2015 deg”erle di

2016’y1 daha verimli gecirmek icin hedeflerimizi belirledik.

u yil sekizincisi dizenlenen
BSardunya Grubu Yonetim

Gozden Gecirme Toplantisi, 19
Subat tarihinde her yil oldugu gibi yine
TUYAP Fuar ve Kongre Merkezi'nde
gerceklesti.

ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi’nin
de bir geregi olarak her yil organize
edilen toplanti tim departmanlarin
yonetici ve calisanlarinin katilimiyla
sabahin erken saatlerinde enerjik bir
sekilde basladh.

Sektorde 40 yilini tamamlayan

Sardunya’nin dindnl bugundnd
gorme sansimizin oldugu gosteri
sirasinda duygusal anlar yasandi.

Yoénetim Kurulu Baskanimiz

Sayin Sedat ZINCIRKIRAN'in acilis
konusmasinda Ust yonetimin
destegi, glivencesini de alarak
basariya ulastigimiz ve gelistirilmesi
gereken yonlerimizin farkindalidiyla
hedeflerimizi degerlendirdik.

Tum departmanlar 2015 yilinda
hedeflerine ulasmak, hizmet
sunduklari birimleri gelistirmek

ve daha verimli olmak icin ne gibi
calismalar yaptiklarindan ve 2016 yili
icin planlarindan bahsetti.

Tum departmanlarin genel hedefleri
degerlendirildiginde vizyonumuzun
on gordigu temel 6 hedef ele alinmis
oldu. Bu hedeflerin, “mevcut kalite
¢rtasini yikseltmek”, “gida guvenligi
risklerini yonetmek”, “is Saghg

ve Guvenligini korumak”, “en Ust
seviyede mUsteri memnuniyeti”,
“yarinlar icin daha yasanilabilir bir
cevre”, "ticari varligimizi sirddrmek”
ve “slrekli geliserek sektor liderligimizi
korumak” amaclarina hizmet ettigini

de belirtmemiz gerek.

Hedefler ve hedeflere ulasmada
pozitif ydnetimin etkisini de bizlerle
Sn. Devrim KEKLIK paylasti. Zaman
zaman kahkahalara teslim olan ekip,
keyifli vakit gecirmenin yani sira yasam
kalitelerini arttiracak ufak ipuclarina
da erisme sansi buldu.

Sardunya bunyesinde artik
geleneksellesmis olan “YILIN
DEPARTMANI" birinciligini bu sene
“EGITIM DEPARTMANI" kimselere
kaptirmazken; bu departmanimizi
“HIJYEN KALITE YONETIMI” ve
“IC DENETIM” takip etti. Egitim
Departmanimiz basta olmak Uzere
tim departmanlarimizi tebrik ediyor,
Ozverili ve sabirli calismalari icin
tesekkdr ediyoruz.
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Mutfak yoneticilerimiz tarafindan
glintn en heyecanla beklenen ani
ise slphesiz Hijyen Kalite Yonetim
Departmani tarafindan yapilan

-

denetimlerde ilk 3 kategorisine giren
mutfaklar icin gerceklestirilen 6ddl
téreniydi. 7 kategoride toplam 8
birincilikle 2015 yilini kapatarak,
Operasyon Yoneticilerimizden 2016
yiliicin daha da basarili olma s6zU
aldik.

Yonetici Beceri Gelistirme (YBG)
egitimlerine katilan gelecegi parlak
yoneticilerimizi de unutmadik. Egitim
sonrasl yapilan sinavda basarili olan
katiimcilarimiza basari belgelerini
takdim ettik.

www.sardunya.com



Sardunya’nin Kadinlari...

Gectigimiz ay icerisinde "8 Mart Diinya Emekgi Kadinlar Giinii”nii geride
biraktik. Hic stiphe yok ki kadin olmak emek ister.

tirkiye de kadin olmak !
_I_TUrkiye'de evlenmis kadinlarin
% 38'i yasamlarinin herhangi bir
déneminde fiziksel ve/veya cinsel
siddete maruz kaliyor. Bosanmis ya
da ayri yasayan kadinlarin maruz
kaldiklari fiziksel ve/veya cinsel siddet
dizeyi % 75 ile tim kadinlar arasinda
maruz kalinan siddet oraninin iki kati.
4 kadindan 1'i ise ekonomik siddete
maruz kaliyor; yani ya calismasina
engel olunmus, ya isten ayriimak
zorunda kalmis ya da kazanci elinden
alinmis durumda.

iste boyle bir ortamda Sardunya olarak
kadinlarin her alanda potansiyelini
gerceklestirebildigi bir kurum kaltira
ve kurum iklimi yaratmak hicte kolay
olmad.

Yénetim Kurulu Baskan Yardimcisi

Sn. Atilla TOPUZDAG 2015 yilinda
katildigr bir programda konuyla ilgili
su sozleri soyledi;

“Biz bu ise basladigimizda bize daha
cok hanimlardan talep geldi. Biz proje
mudCirl hanimlari istihdam ettik. Daha

sonra onlar bizimle beraber biydidu-
ler, gelistiler. Hi¢ yapabilirler mi acaba
diye stipheye dismedik. Kariyerlerini
de yaptilar cocuklarini da yaptilar, ve
basarili da oldular. Biz yemek isindeyiz
ve hanimlarin yemekten daha iyi an-
ladiklarini ve yapabildiklerini, daha iyi
iletisim kurabildiklerini ddistinlyoruz.
Egitimsiz personele erkeklerden daha
sefkatle ve toleransla yaklasabildikleri-
ni disdndyoruz.”

Giler CAKMAK (Asc Yardimcisi)

Dort yildir Sardunya binyesinde Ascl
Yardimcisi olarak emek veren Gdler
CAKMAK, 8 Mart Dlinya Emekgi Ka-
dinlar GUnu mesaji Milliyet Gazetesi,
Pazar ekinde yayinlandi.

“Calistigim icin, ayaklarimin (zerinde
durdugum icin mutluyum. Her kadinin
da kendi ayaklari tizerinde durabilme-
sini, calisip para kazanabilmesini, o
calisma deneyimini tatmasini isterim.
Esim de cocuklarim da calistyor ama
ben de calisiyorum ve evime bir kat-
kida bulunabiliyorum. Insanin kendi
parasini kazanabilmesi, calismasi,
6zqgur olmasi, kimseye muhtac olma-
masi, ¢cocuklarinin gelecegi icin bir sey
yapabilmesi gercekten ¢ok glizel bir

duyqu.

Kadinlar cok e
sikinti cekiyor, , i g _5}'
siddet gortiyor, \

cok kisitl hayat-

lari olanlar var.
Kadinlarin hayat
sartlari diizelsin
isterim.”

Te 1
Focet

Umariz Guler Hanim'in bu guizel
dilekleri gergeklesir ve kadinin gliciini
hayatin her alanina esit bir sekilde
katabiliriz.

Calisma hayatimizin en glizel 6rnekle-
rinden biride;
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iK’'nin En Giiclii 50 Kadini1 Arasinda
Sardunya Grubu Kalite ve iK Direk-
torii Filis GERGERLI de yer ald;

Para Dergisi’nin Mart ay! igerisinde
yayinladigi “50 Yildiz Kadin iK'c1”
listesinde Sardunya Grubu Kalite ve
iK Direktdrimiz Filis GERGERLI'de yer
ald.

Kadinlar iK diin- &
yasini, iK diin-
yasl ise kadinlari
cekiyor. Sadece
Ulkemizde degil
globalde de
insan kaynaklari
sektord kadin
egemen bir top-
luluk. Amerika
ve Avrupa’da
yapilan arastirmalara gére, insan
kaynaklari sektoriinde kadinlarin orani
yaklasik ylzde 70 ve bu oran artmaya
devam ediyor.

Bu oran, elbette kadin yoneticilerin
erkek insan kaynaklari yoneticilerinden
daha iyi oldugu anlamina gelmiyor.
Kadinlarin bir kariyer alani olarak
insan kaynaklarini tercih etmesinin
nedenleri, ydnetim, organizasyon ve
problem ¢6zme becerilerinin ¢ok gelis-
mis olmasina dayaniyor. Bu yetenekleri
de erkeklere oranla daha fazla bu
alani tercih etmeye yonlendiriyor.

Biz Sardunya olarak kadinlarimiza
deger veriyoruz.

Bir kere daha hem Sardunyali kadin
calisanlarimizin hem de tim kadin-
larin 8 Mart Dlnya Emekgi Kadinlar
GUNU'nU kutluyor, zor sartlarda ve gec
kazandiklari cagdas hak ve dzgurlikle-
rinin toplumun her kesimine ulasmasi
diliyoruz.



Sardunya’'dan

Is Giivenligi

Geleneksel olarak diizenledigimiz is Saghdi Giivenligi Bienalimizin 5. sini
26 Mart Cumatrtesi glinii gerceklestirdik. Bu seneki bienalde ana temamiz
”Is Glivenligi Senin Elinde” idi.

331 sayil is Saghgi ve Glvenligi Kanunu geregi temsilcilerimiz ve destek elemanlarimizdan olusan yaklasik
6i§ saglhgi ve glvenligi calismalarinda sorumluluk 500 kisilik bir ekiple basarili bir sekilde gerceklestirdik.

devlet, isveren ve calisanlar olmak Uzere 3 tarafa
verilmistir. Bu yonetim taraflarinin koordineli calismasinin "Is Guvenligi Senin Elinde” ana temali bienalimizde
saglanabilmesi ve is sagligi glvenliginin bltin olarak temel hedefimiz is saghgi ve glvenligi kdltarind calisma
uygulanabilmesi icin calisanlarin isin her asamasinda hayatimizin her asamasinda kalici bir sekilde oturtmak,
slrece dahil edilmesi gerektigi bilinciyle dizenledigimiz calisma ortamlarimizi glvenli hale getirmek, is glivenliginde
organizasyonumuzu Ust ydnetimimiz, operasyon calisanin rolindin énemini vurgulamakti. Gida gavenligi ve

yoneticilerimiz, merkez ofis calisanlarimiz, calisan hijyen dallarinda oldugu gibi is saghgdi gtvenligi alaninda




sektorlinde 6ncl kurulus olma gayesiyle yaptigimiz
calismalardan biri olan organizasyonumuzda dinyada,
Turkiye'de ve Sardunya’da is glivenliginin dini, bugin
ve yarini masaya yatirildi. Sardunya bunyesinde yasanan is
kazalari ve ramak kala olaylarin analiz edildigi, tedbirlerin
degerlendirildigi, calisanlarin fikirlerinin alindigs, is saghg
ve guvenligi kurul calismalarinin aktarildigi, 2016 yili
hedeflerimizin aciklandigi bienalimizde is saghgi ve
glvenligi ile ilgili sunumlar gerceklestirildi. Misafir olarak
agirladigimiz Yildiz Teknik Universitesi Ogretim Gérevlisi Sn.
Adem ALTAY, is sagligi ve givenliginin personelin elinde
oldugunu, calisan isterse bu kavramin uygulanabilecegini,
calisanin can glvenliginin her seyden énemli oldugunu
vurgulayan guzel ve etkili bir sunum gerceklestirdi.

Basarili ve hedefine uygun bir sekilde tamamlanan
organizasyonumuzdan tdm katilimailarimiz iyi ki katiimisim,
iyi ki is sagligi ve glvenligi calismalarina destek oluyorum,
iyi ki Sardunya’liyim duygulariyla kendilerinden emin bir

GUVENLIGI
SENIN
ELINDE

www.sardunya.com

sekilde ayrilmakla birlikte, hizmet sektoriinde olmamiz

ve 7/24 hizmet vermemiz sebebiyle organizasyonumuza

katilamayan arkadaslarimiza gerekli bilgi ve birikimleri
aktarmak Uzere is gtvenliginin herkese lazim oldugu

bilinciyle ceplerine gline dair, is sagligr gtvenligine dair

onemli bilgileri yuklemislerdir.

Biliyoruz ki insan sagligi her seyden ama her seyden

dnemli. Is saghgi ve glvenligine bir nebze de olsa katkida

bulunabilmek gayesiyle kazasiz, saghkli ve mutlu calisma

ortamlari yaratmak icin strekli calisiyoruz ve calismaya
devam edecegiz.

SARD YN
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Sardunya’'dan

eFacto projemiz Ocak 2013 tarihinde
D hizmete 200 kisi ile baslamis ve
yolculugumuz 800 kisiye ulasmistir.

DeFacto blnyesinde bulunan "mutluluk
departmani” personeline diyet programi
yapmalari icin Yrd.Dog.Dr. Haluk SACAKLI ile
anlasma yapmis olup, 6zel listelerle Sardunya
olarak hem kahvalti, yemek 6gle yemegi, hem de
ve ikindi hizmeti sunmaktadir.

Ekim 2015 itibariyle DeFacto Ust yonetim
karariyla tim blnyesine yine Dr. Haluk SACAKLI
denetiminde saglikli yasam programina
gecilmistir. Saglikli yasam programinda beyaz
olan tdm drdnler (un, seker, piring) kaldirilip
yerine kepekli ve tam bugday kapsamindaki
arlnlerle calisiimaya baslanmustir.

N
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Nedim BAHAR / BUYER

Yemek komitesi baskanligim
vesilesiyle yakin temasta
oldugum Sardunya ekibinin
islerine olan bagliliginin,
yemeklere de yansidiginin
buydk sahidiyim. Yeni
yemekhanemiz ile birlikte
qgller yizli seflerimizin
hazirladigi farkli lezzetlerle,
64gle aralarin da bizi yogun
stresli calisma ortamimizdan

uzaklastiran ekibimize
tesekkdr ederim. ELINIZE
SAGLIK...

DeFacto'da saglikl yasam

Um dinya “tatsiz tehlike” olan
_I_§ekeri sinirlarken ne yazik ki

Ulkemizde; gazozdan, biskiviye
hatta sebze yemeklerine kadar bir cok
Urdnde bulunan bu katki maddesi
insan saghgini olumsuz etkiliyor.
Fazla seker alan bir blnyede, hiicreler
duyarsizlastigi icin strekli insulin
salgilarken, kanserli hiicreler kandaki
insllin ve seker oranlari sayesinde
buylydp yayilacak “yakiti” buluyor.
Bu nedenle DeFacto ailesi icin;
sebzelerden sekeri kaldirdik,
kurabiyeler, kekler,dogal seker olan
kuru meyveler ile hazirlaniyor.

Beyaz ekmek = Siinger ekmek
Allah’in bize bahsettigi o dogal
bugdayin da yapisini degistirdik.
Bugdayin en degerli kismi olan
“ruseym” (emriyo) ve kepegini ayirip,
sadece dolgu kismi olan gévdesini
yani nisastasindan un yaptik. Bugdayin
en degerli kismi “ruseym” dir. Tam

bir vitamin ve mineral deposudur.

Cok etkili aminoasit ve omega 3-6-9
yag asitleri icerir. E vitamini basta
olmak Uzere, kalsiyum, fosforu,
magnezyumu,demiri ve ¢inkosu beyaz
ekmek tlketmeyerek DeFacto ailesi
olarak bedenimizi koruma altina aldik.
Bu sekilde yashligin geciktiricisi olan
"E vitamini” sayesinde vicudumuzun
bagisiklik sistemini destekleyerek
kansere karsi 6nlem aldik.

Zararl yaglardan uzak duruyoruz!
Yeni yontemlerle miktar azaltilsa da

margarinlerde “trans yag"” orani diger

www.sardunya.com

yaglardan daha fazladir. Rafine edilmis
bitkisel yaglarda da “trans yag”
miktarlar oldukca fazladir.

Bizler; DeFacto ailesinde Omega -3'ten
zengin yag olan soguk pres yontemi
ile elde edilmis sizma zeytinyagin;
soganlari kavurmada isi ile temas
edeceginden sicak zeytinyagini,
margarin yerine de tereyagini tercih
ederek bitdn yemeklerimizde “6nce
saglik” ilkesini 6n plana cikardik.

Sentetik tuzu mutfagimiza
sokmuyoruz!

Masalarda dogal tuz (himalaya ya
da kaya) dahil konulmuyor. Cok tuz
tuketimi saghg olumsuz etkiledigi
gibi, glin icerisinde daha sik idrar
cikarir. idrar ile birlikte cok énemli
minerallerden sodyum, potasyum,
magnezyum ve kalsiyum kaybi olur.
Tam yemeklere; kaya tuzu (dogal tuz)
viicudun ihtiyaci kadar konuluyor.
Dinya saglk 6rgittndn en sakincali
3 besinden biri olan kolali icecek
yemekhanedeki makinelerden artik
akmiyor.

Onun yerine; ayran, maden suyu,
sekersiz limon suyu ve salgam tercih
ediliyor.

Maden suyu; kalsiyumu ve
magnezyumu dogal olarak icerir.
Kadinlarda osteoporuzu énlemede,
prostat ve meme kanseri riskini
azaltmada, kalin bagirsagin,
karacigerin ve safra kesesi yollarinin
calismasina olumlu katki saglar.
Salgam suyunun antioksidan acisindan
cok zengin olmasi, limon suyunun
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Hulya KOSE / BUYER

Haluk Bey'in

gelisiyle birlikte hem
yemekhane hem

de mentde yapilan
degisikliklerden
fazlasiyla memnunuz.
Artik saglikli yemekler
yiyebildigim icin
mutluyum :) Herkesin
emegine saglik :)

Yrd. Dog. Dr. Haluk SACAKLI / Kaliteli Yasam Uzmani ‘/'.

bagisiklik sistemini gliclendirmede,
ayranin iyi kaliteli proteinden
zengin olmasi ayrica kalsiyumun
cok olmasindan dolayr DeFacto
ailesi olarak bu saglikli icecekler ile
serinliyoruz.

Kisaca merkezde calisan tim
DeFacto’lular; saglikli beslenerek,
bilincli egzersiz yaparak, is verimlerini
%25-30 oraninda arttirabiliyorlar.
Ayrica hastaliklardan kaynaklanan
izinler ve ise gelmeme oraninda %
1.27 dusus de saglayabiliyorlar.

Egzersiz ve saglikli beslenmeye tesvik
veren kuruluslar saglik harcamalarini
%20 ile %55 oraninda azaltabilirler.



Sardunya’'dan

Sardunya Ankara Bélgesi kahvalti organizasyonu

asim ayinda Ankara
Bolgemizde Bolge Midurd,

Proje Yoneticilerimiz ve
Hijyen sorumlularimiz ile kahvaltida
bulustuk.

icra Kurulu Uyemiz Sn. Sonay
OGUR ve iK/Kalite Direktérimiiz
Sn. Filis GERGERLI'nin katiimlari

ile gerceklesen organizasyonda;
guzel bir kahvalti esliginde ekip
olarak birlikte olmanin mutlulugunu
yasadik. Glzel menlinin yaninda
bizlere eslik edenlerle sohbet ve
nese ile kahvaltimizi tamamladik.

Sardunya'da egitimler tiim hiziyla devam ediyor

2015 yilinda Egitim Takvimimizde yer alan tim egitimlerimizi basari

ile tamamladik.

Gelistirme Egitimi) idi. Bu programimizda egitime

katilan yoneticilerimize mesleki, sektorel, kisisel
gelisimleri saglayici ve genel kiltdr konularini kapsayan
egitimler verilmistir.

En son programimiz YBGE (Y&netici Becerileri

Programimizin en son egitimi ‘Sofra Adabi’ egitimiydi.
Egitimcimiz Fulya KABAS'In gerceklestirdigi bu egitimde
yapilan uygulamali anlatimlar ve gorsel sunumlar ile aktif
olarak basariyla tamamlanmustir.

3 ay boyunca gerceklesen egitimlerimiz sonucunda
katilimcilarimiza final sinavi uygulanmistir.

Merve SERCE ALGIN

Aylin TURHAN ’

2

Tugba YILDIRIM

?ARDUNYA BULTEN 2016/1
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Hadimkdy Merkez Mutfak Hijyen Sorumlusu Merve SERCE
ALGIN birinci olmustur.

3 ay boyunca hafta ici ve hafta sonu tam giin olarak
gerceklesen egitimlerimize egitimci olarak gorev alan
blnyemizde gorevli 16 yoneticimiz ve Universitede gorevli
hocalarimiza verdikleri destekten dolayi tesekkdir ederiz.

www.sardunya.com




2016 yilinda Ust yonetim egitimlerimiz

Calisanlarinin ve Proje Yoneticilerinin egitimleri yer
almamaktadir. Bizler planli egitimlerimize Ust dizey
yoneticilerimizi de dahil ettik.

Sardunya’mn yillik egitim takvimlerinde sadece Mutfak

Ornegin 19 Subat 2016 guinl icra Komitesi Uyelerimiz ve
Direktorlerimizin de katildigr “Etkili Konusma ve Diksiyon”
egitimini gerceklestirdik.

Bu egitimimizde,
- Sesimizi ve nefesimizi nasil kullanacagimizi,

- Diksiyon ve fonatik (kelimelerin dogru kullanimi),
- Konusma ve hitabetimizin nasil olmasi gerektigi

F'T'
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konularinda degerli hocalarimizdan bilgiler aldik.

Bu egitimde konusmanin en énemli enstrimani olan sesi
ve nefesi dogru kullanmaya yoénelik teknikler 6grendik

ve egzersizler yaptik. Rahatlama, heyecani kontrol altina
alma, sahip oldugumuz sesimizi en ideal bicimde kullanma,
kelimeleri dogru sekilde artiklle etme gibi konularda bircok
bilgiler edindik. Daha basarili bireysel iletisim kurmak,
topluluk 6nlnde etkili konusmak gibi konularda da
calismalar yaparak bilgiler aldik.

2 glin boyunca hem bilgi dolu, hem eglenceli hem de
takim olarak birlikte olmanin mutlulugunu yasadik.
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Food Styling

Makbule

YALCIN

-

SARDUNYA

KARAKOY

HUMUS

Malzemeler:

*Nohut: 500 gr

*Tahin: 300 gr

*Limon :110 gr
*Zeytinyagi:350 ml
*Tuz:259r.

*Targin: 2 gr

*200ml soguk su veya buz

Yapilist:

Bir gece dncesinden islatmis oldu-
gunuz nohudu suyundan stzdn.
Soguk tuzlu suda nohutlarinizi 1 tatli
kasigl karbonat ile haslayin. Karbonat
nohutlardaki dis kabugun rahatlkla
cikmasina ve purdzsiz bir humus elde
etmenizi saglayacaktir.

Haslanan nohut sogudugunda kalan
kabuklari cikartin.

Geri kalan tim malzemenizi mayonez
tenceresinde birlestirin.

Nohutlari miksere koyun igine tahinli
karisimindan ekleyin ve calistirin. 3
dakika sonra robotun kapagini acin
biraz buz veya su ekleyin. Tadini

30 S

Makbule YALCIN /"

986 Konya dogumlu olan
Makbule YALCIN, 6grenimini

Cumbhuriyet Universitesi Tiirk Dili ve
Edebiyati Béliimii'nde tamamladik-

tan sonra 5 sene ¢esitli okullarda
Edebiyat 6gretmenligi yapti.

Mutfaga ve asciliga olan sevgisiyle

o 2014 yilinin Mayis ayinda Mutfak

kontrol edin, limon veya tuzu eksikse
tamamlayin.

Robotunuzu tekrar calistirin pirtizstiz
kivama gelene kadar devam edin.

Servis Onerisi: Servis edeceginiz zaman

ARDUNYA BULTEN 2016/1

Sanatlan Akademisi Uluslararasi

Ascilik Egitim Programi'na giderek;
kariyerinde bir degisiklik yapmaya

karar verdi.
Profesyonel ascilik egitimini ta-

mamladiktan sonra 1 Nisan 2015de

aramiza katilan Makbule Sef'e

calisma hayatinda basarilar diliyo-
ruz ve bizler icin hazirlamis oldugu

mendintin tariflerine gegiyoruz.
Afiyetolsun...

bir tavada tereyag eritin icine ince

dogranmis pastirma dilimleri ve biraz
toz tatli kirmizi biber ekleyin ve sotele-
yin. Humusunuzu servis tabagina alin
ve sicak pastirma ile tamamlayin.

www.sardunya.com
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BAHCEDEN
Malzemeler:

*1 adet gobek

*1/2 marul yapragi

*1 bag roka

*2 adet havuc

*10 adet sari ceri domates
*10 adet kiraz domates
*5 dal dereotu

*5 dal maydonoz

*5 dal taze nane

www.sardunya.com

*1 bag mini turp
*20 ml nar eksisi
*20 ml zeytinyagdi
*1 adet limon
*tuz

Yapllisi:

Gobek, roka ve marul yapraklarinizi
soguk sirkeli suda yikayin ve guzel-
ce kurutun. Ayni 6lctide dograyin.
Havuglarinizi soyun ve rendeleyin.

Domateslerinizi ikiye boltn. Dereotu,
maydanoz ve naneyi ayiklayin. Turplari
yikayin ve temizleyin.

Salata sosu: genis bir kapta nar eksisi,
zeytinyagd, limon ve tuzu cirpin.
Sunum sirasinda:

Tum yesillikleri ve domatesleri ayni
kapta karistirin ve soslayin. Rende-
lenmis havuclarinizi ve turplari ayrica
soslayin ve salatanizi stsleyin.
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FOOd & Art iffet AKIN / Yemek ve Etkinlik Tasarimcisi }/"

Dali, Gala’ya adanan stirrealist bir kitap ve dahasi

Kata/an, fasist Franco yanlisi bir Rus kadini olan Helena'yi (Kocasl

“gibi” goriinen, monarsi hayrani  Unli Dadaist ve Surrealist sair olan

(oldugunu kendisinin de séyledigi Eluard’in, Gala adini verdigi) kocasinin

hatta ama yine de bundan asla elinden alabilmesi veriyordu belki

emin olamayacagimiz) ge¢misi, de ona bu kibirli narsizmi? (Ya da;

simdiyi ve gelecegi akiskan bir 6len kardesinden hemen 9 ay sonra

stirecin icinde devindiren, siirre- dogmasiyla, ailesinin onu bu kaybin

alist bir asiktan bahsedecegim, reenkarnesi olarak gérmesi ve aslinda

hep as¢i olmak isteyen bir deliden, 6lene duyulan sevginin Uzerine

kendi deyimiyle “bir deliden tek yamanmasi sonucu, icinde gelistirdigi

farkinin kendisinin deli olmadigi” 6lumle cinselligi bulusturan acimasiz

bir narsistten, “siirrealizmin tam komplekslerinin disavurumu?)

da kendisi oldugunu” s6yleyen bir

gezginden, Daliden... Gala'yla Eluard evliydiler o sirada iceriyordu.
Ustelik. Gala tatil bitiminde kizini

Siirrealizm, 1. Diinya harbinin yakip ve esini evlerine goénderdi, kendisi Dali'nin 68 yasindayken hazirladig

gectigi ruhlara bir dirhem nefes dénmedi... bu kitapta, Gala'yla Paris'te gittikleri

uflemek amacli sekillendi Avrupa’da. Sonra; Dali'nin ona sundugu essiz lokantalarda deneyip sevdikleri

Aslinda, net bir tepkiydi, acimasiz bir 6zgurlagun kanatlarinda, cinsel tariflerle, Gala'nin kendi mutfagindan

vahsetin izlerini, bilin¢ disindan bilince tutkularini diledigi kisiyle yasadigi tarifler vardi. Afrodizyak 6zellikler

tasima dehasina isaret ediyordu. bir satoda, dliinceye kadar bu tastyan yemekler; litografiler icin

Rasyonalizmi yadsiyan dadacilara cllgin strrealistin ona oldugu kadar, secilen kabuklu deniz hayvanlari,

dykiinerek gelisti, iki diinya harbi kendisi de ona asik kalarak, tutkulu cinselligi sembolize ediyordu; monarsi

arasinda riiyalari tasimaya calisan Salvador’un karisi, biricik Gala‘si diye sembolU taclarla taclanan bu figurler,

ipten bir kopri gibiydi. Dali, tutkuyla anildr. Dali’nin derinlerinde sikisip kalan

asildigi bu képraden, onun biling hazzin Gala'ya saygl durusuydu.

disini sembolize ettigini disindigim Bilincaltini ve rlyasinda ona gelen

annesinden izleri, derin bir askla yine gorlntaleri resimlerinde yansittigini Oyle ifade eder Dali; asla bir diyet
soyliyordu Dali, Freud'un etkisiyle recetesi icermedigini sdyler kitabinin,
elbet; kendi psikolojik didiklemelerinin  bilakis hazza adanmistir Gala'yla
Freud'un cikarsamalariyla bulusmasi Aksam Yemedgi.
kacinilmazdi, bir dahi psikiyatrist olan
Freud'un ortaligi kasip kavurdugu bu Litografilerin bir baska tanimlamasi,
dénemin en iddial delilerindendi! acliktan 6lmek Uzere olan sanatclya

vurgu olarak da degerlendirilmistir.

Daha Picasso'nun kubik formlarini Burada sanatgilar yemegin gostergesi
kendi resimlerine tasidigi glinlerde olarak sanati yemektedirler adeta,
ve sonrasinda, Bunuel'le cektigi tutkuyla, gosterislerinden de 6din
srreal filmlerde, yargisiz ve somuttu vermeyerek ayrica.
figurlerine yukledigi anlamlar. Sanat, yaraticilarini daima tutkuyla
Eriyip akan zamanlarin resimlerinde koruyup kolluyor Dali’'nin dussel

kendi bilincine tasiyan karisi Gala boy gosterdigi donemleri, Gala'ya sofralarinda, acizanelik duygusu,

sayesinde gecti. en tutkun dénemleriydi. Gala'yi Dali’'nin muptelasi oldugu beseri
yanindayken bile 6zledigini soyledigi bilimlerin icinde eriyip gidiyor...

Yine de “Her sabah uyandigimda dénemler. Ayni yillar bu glzel asiga

Dali olmanin keyfini bir kez daha adanan bir kitap da var, Les Diners De

yastyorum” diyebiliyordu... Gala.

Pirene daglarinin eteklerindeki Srreal olarak gastronomiyle

cocuklugunun kasabasinda bir yaz harmanlanan hikayeler litografilerle

bulusmasinda- ki bu bulusmada de desteklenerek kitabi olusturuyordu.

kimler yoktur ki; Lorca, Bunuel, 324 sayfadan olusan bu eser, 12 renkli

Aragon... Ve Eluard!) glzeller glizeli litografi, 136 adet de yemek tarifi

) .
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Diyetisyen Gozuyle Dyt. Beril YILDIZ / Beslenme ve Diyet Uzmani ‘/’.

Okul 6ncesi dbnhemde
beslenme (3-6 yas)

Saghk/l bir hayat stirdiirebilmek i
icin yasamin her evresinde dengeli '
bir sekilde beslenmek esastir. Anne
karninda baslayan beslenme; bebeklik
ddneminin ardindan yerini oyun ¢agi
olarak da bilinen okul 6ncesi dbneme
birakmaktadir. Viicut fonksiyonlarini
kontrol etmeyi 6grendigi bu yaslarda
cocuk; dil yerine yanaklarini kullanarak
besini yuvarlar, bardak ile su icmeye
baslar, catal ve kasik yardimi ile
yemegini yemeye calisir. Asin taklitci

ve merakli olunan bu yas grubunun
beslenme davranisinda ailenin ve
cevrenin etkisi cok bliyliktiir. Bu sebeple;
saglikl beslenme aliskanliklari edinme
konusunda bu dénem aileler tarafindan
bir firsat olarak gériilmeli, edinilen
bilgilerin hayat boyu kalici olacagi
diistiniilerek dogru bilgilerle cocugun
blytimesi saglanmaldir.
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Davranis

Gitgide aileden uzaklasilan bu
doénemde bagimsizligini kazanmaya
baslayan cocuk, dengeli bir tutum
sergilemeyebilir. Bir yiyecegi bir giin
severken ertesi giin sevmeyebilir ya da
cevresindekilere tepkisini yememekle
gosterebilir. Bu durumda; sabirli
davranilmali, yapici bir sekilde cocuga
yaklasilmalidir.

Sofra

Sofra dlizeninin olusturulmasi;
cocugun fiziksel ve ruhsal gelisimine
o6nemli katkida bulunarak beslenme
aliskanliklarini da olumlu yonde
etkiler. Yiyecekleri yeni yeni tanimaya
basladigl bu donemde; sofrada
devamli saglikli yiyecekleri goren
cocuk bir stire sonra bu yiyeceklere
alisacaktir. Sofrada yer alan besinlerin
tdrd ve iceriginin ne oldugu kadar
pisirme sekli de oldukca dnemlidir.
Asirt yagh, tuzlu, baharath, eksi
yiyeceklerden uzak durularak cok
sicak ya da soguk yiyeceklerin de
tlketilmesi engellenmelidir. Besin
kaynakli zehirlenmenin olmasini
engellemek icin meyve ve sebzeler cok
iyi bir sekilde yikanmali ve yiyecekler
uygun sekilde muhafaza edilmelidir.
Besinlerin saglikli olmalarinin disinda
dikkat edilmesi gereken baska bir
konu ise; televizyon, bilgisayar ve
oyuncaklardan uzak yerde yemek
yenilmesinin saglanmasidir. Bu sekilde
oyalanmasi engellenmis olan cocuk
yemek yemeyi bir oyun dedgil; ihtiyac
olarak gorecektir. Sofrada konusulan
konularin dikkatle secilmesi 6Gnemlidir.
Ozellikle sevilmeyen yiyecekler
hakkinda konusulmasi cocugu
sofradan uzaklastiran bir sebeptir.
Cocugun yemek yemesi icin gerekli
catal, kasik gibi ekipmanlarin agiz
yapisina uygun secilmesi, oturus
ylksekligi ve masa boyutunun

iyi ayarlanmasi yeme davranisini
gelistiren énemli bir unsur oldugu
unutulmamalidir.

Ogiinler / Porsiyon

Ogiin dizeni oldukca énemlidir.
Genelde dizensiz beslenen bu yas
grubunun az hacimde sik beslenmesi
blylmesine yardimci olacaktir.
Yapilan calismalarda 4 6glinden az

www.sardunya.com

beslenilmesi ile viicudun ihtiyaclarinin
tam karsilanamadigi tespit

edilmistir. Bu sebeple 6gin sayisinin
siklastirilmasi onemlidir. GUnlUk 5-6
6gun tuketilmesi dengeli beslenmesi
acgisindan faydali olacaktir. Ancak
blylme ve gelismesi iyi olan cocugun
arada bir 6gun atlamasinin problem
yaratmayacagdi unutulmamalidir. Seker,
cikolata gibi besleyici niteligi olmayan
drlnlerin tlketimine oldukca dikkat
edilmeli, bu besinlerin istahi kapatarak
saglikl beslenmeyi engelleyecedi
unutulmamalidir. Beyin gelisiminin
saglanmasi ve butln gece a¢ kalan
vlcudun enerji ihtiyacini karsilamak
icin gline iyi bir kahvaltr ile baslanmasi
gerekmektedir. Haslanmis yumurta,
peynir, zeytin, 1 bardak sut, biraz
yesillik ve 1 adet meyvenin yer aldig
kahvalti yeterli ve dengeli beslenme
icin iyi bir érnektir. Yetiskinlerin ihtiyac
duydugu sekilde cocuklarin da ayni
besinlere ihtiyaci vardir. Ancak mideleri
yetiskinlere oranla kicuk olan bu yas
grubunun ihtiya¢ duyacagi miktar

az olcldedir. Porsiyon miktarlarinin
yetiskinlere gore 1/4'G ile 1/3'0
arasinda tutulmasi yeterli olacaktir.

S

1 giinliik enerji ihtiyacini karsilayan
menii 6rnegi asagidaki gibidir:

Kahvalti:

1 bardak sut

1 yumurta

1 dilim peynir

1 dilim tam tahilli ekmek
1 tath kasigr pekmez

Oglen:

1 kepce sebze corbasi

3 adet 1zgara kofte

2 yemek kasigi makarna
1 kase salata

ikindi:
1 bardak st
1 dilim elmali cevizli kek

Aksam:

1 kepce mercimek corba

4 yemek kasigr kiymali ispanak
(yogurtlu)

1 dilim peynirli borek

1 porsiyon meyve

Gece:

1 bardak sit
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Diyetisyen Goziiyle

Ozel Durumlarda Beslenme

istah, hastalik durumlarinda genel
olarak pek olmayacaktir. Ancak
protein-enerji malnutrisyonu olarak
da adlandirilan yetersiz beslenme,
basit guatr, vitamin yetersizlikleri
Ulkemizde siklikla gorllen D vitamini
yetersizligi, ileride dogabilecek kalp
damar, diyabet gibi hastaliklarin
online gecilmesi icin her zaman
saglikl beslenmek gerekmektedir.
Bu yas grubunun &zellikle, inek
sUtl, yumurta, balik, fistik, soya
fasulyesi, deniz Grdnleri, bugday
gibi Urtnlere alerjisi vardir. Ancak
blylme ve gelismenin hizli oldugu
bu cagda; vicudun verecegi

tepkiler degisebileceginden alerji
durumunun yok olabilecegi de
unutulmamal, takibi iyi bir sekilde
yapiimalidir. Ozellikle yaz aylarinda
siklikla karsilasilan ishal durumlarinda
vicuttan kaybedilen sivi ve
minerallerin yerine konulmasina dikkat
edilmelidir. Tiketilen sivinin az olmasi,
sismanlik, hareket azligi ya da vicut
fonksiyonlarindaki anormalliklerden
kaynakli olusan kabizhigin
engellenmesi icin ise tuvalete

belli saatlerde gitme aliskanligi
edindirilmesi fayda saglayacaktir.

Genel olarak saglkl ve dengeli
beslenmek icin;

1. Cocugun agirligina, yasina,
boyuna, cinsiyetine ve fiziksel
aktivitesine gore harcadigi enerji
dastnulerek; gunlik ihtiyaci olan
enerjiyi besinlerden karsilamasi
saglanmalidir. Ortalama olarak
bu yas grubunun enerji ihtiyaci
gunlik; 1650 kaloridir.

2. Tek yonli beslenmenin;
¢ocugun ihtiyaci olan vitamin,
mineral degerlerine ulasmasini
engellediginden her besinin
alternatifi oldugu bilinerek;
gunlik ihtiyac olan vitamin ve
mineral degerlerine ulasmasi
hedeflenmelidir.

3. Yemek yemenin oyun degil, bir
gereksinim oldugu 6gretilerek;
bunun icin ayri bir zamanin
olusturulmasi gerektigi ve grup
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icerisinde yemek yemeyi seven
bu yas grubu ile birlikte yemek
yemenin ruhsal ve psikolojik
acidan ¢ocugun gelisimini
saglayacagi bilinmelidir.

4. Cocugun kendine has bir damak
zevki oldugu kabul edilerek;

asirt israrlardan kaginilmahdir.
Odullendirme, cezalandirma gibi
yollara basvurulmadan yapici

bir sekilde cocuga yaklasim
saglanmali; asiri ya da az ilgili
olmadan dengeli bir sekilde
davranma yoluna gidilmelidir.

5. Fiziksel aktivitenin, buyime ve
gelismesi hizli olan bu yas grubu
icin cok 6nemli oldugu bilinerek;
spor gibi aktivitelere ydonlendirme
yapilmali ve bu konuda
cesaretlendirilmelidir.

6. Porsiyon miktarlari yetiskin

ile ayni tutulmayip; yeterli
miktarlarda tabaklara koyulmali
ve ¢ocugun tabagini bitirmesi
hedeflenmelidir.

7.Bu yaslarda cocugun hassas

bir viicuda sahip oldugu
unutulmayarak; yemek hazirlama
ve pisirmeye ¢cok 6nem verilmelidir.

8. Cocugda verilen en guzel 6dulun;
onun saglikl bir sekilde buytimesi
ve gelismesi olacagl unutulmadan;
kilosu ve boyu bir uzman yardimi
ile dlzenli olarak takip edilmelidir.

9. Kisacasl; ¢ocugun ruhsal ve
fiziksel acidan en iyi sekilde
blyamesi hedeflenmeli ve bu
yaslarin ilerisi icin bir yatirim
olacagi dustnulerek saghkl
beslenme aliskanliklari edinmesi
saglanmalidir.
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Hijyen - Kalite Yonetimi

Kalite yolculugumuz devam ediyor...

Kalite yolculugumuzda iyilestirme él¢citd olarak kullandigimiz denetim
sonuglarimizda ana hedefimiz”istikrarl bir basari” grafigi yakalamaktir.
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Sardunya’da temel stireclerden biri olan egitim en énemli yatirimimizdir.

Surekli gelisim igin interaktif metotlar uygulayarak bilginin hizla her bir bireye ulastiriimasi
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ve bilginin bilincle birlestigini gériyoruz.

2015
Toplam Egitim Verilen Siire

Toplam Egitim Verilen Personel Sayisi
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i;yerinde Sag",k Op. Dr. Aybars AKKOR / Beyin ve Sinir Cerrahisi Uzmani ‘/”

Bel agrisinin
nedenleri

Zaman zaman hepimizin beli agrir; bazen hicbir
sey yapmasak bile kendiliginden gecer, bazen
dayanilmaz olur. Bu gibi durumlarda neler
yapmamiz gerektigini Beyin ve Sinir Cerrahisi
Uzmani Op. Dr. Aybars AKKORa sorduk.

bir yere uzanin veya oturun. Yatarsaniz; yan yatin, ayaklarinizi

karniniza dogru cekin, mutlaka belinizi értln. Sicak su torbasi
veya Utlyle 1sitilmis bir havluyu belinize koyun. Basit bir agri kesici de
kullanabilirsiniz. isteyseniz; bir yere oturun ve bacaklarinizi éne dogru
uzatin. Belinizle oturdugunuz koltuk arasinda mesafe kalmamasini
saglayin. Eger bir yastik yoksa; bir kazagi veya bir 6rtlyU rulo yapip
belinizi destekleyin. Ne uzanabilir ne de oturabilir durumdaysaniz;
ellerinizi belinizin ortasina koyup sirtinizi mimkdn oldugunca arkaya
egin, sonra 6ne dogru egin. Varsa bir kazagi belinize sarin, mimkunse
basit bir agri kesici alin ve calismaya devam edin. Ama ayni noktada
durmayin, hareketli olun. Eve dondigundzde sicak suyla doldurulmus
klvete girmeniz ve belinize agri giderici merhemler siirmenizin de

Eger sadece beliniz agriyorsa ve uygun bir durumdaysaniz; hemen
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faydasi olur. Agrilariniz bu yéntemlerle geciyorsa mesele
yok, kas tutulmasi yasadiniz demektir. Tim bunlara ragmen
agn Uc gunden fazla srlyorsa; mutlaka bel agrilari ile ilgili
bir doktora basvurmalisiniz.

Agri bacaga dogru yayiliyorsa

Agri bacaga dogru yayiliyorsa; belden bacaga giden
sinirlerden birine basi var demektir. Bu basi bir bel fitigi
nedeniyle olabilecegi gibi, omurganin arkasinda bulunan
eklemlerin bicimsiz bir pozisyona girmelerinden dolay:
da olabilir. Boyle bir durumda istirahat etmeniz gerekir.
istirahat, yine yan yatarak bacaklar karina cekili olmalr,
bacaklarin arasina yastik veya yorgan konmal, belin tzeri
mutlaka ortilmelidir. istirahate ragmen agr gecmiyorsa;
yine beyin cerrahi, fizik tedavi uzmani ya da ortopediste
basvurmalisiniz.

Bel agrisi muayenesi

Eger kaslardan kaynaklanan bir agri ise; herhangi bir
tetkik istenmeden tedaviye baslanabilir. Ama uyusukluk,
guc¢ kaybi, ylrime bozuklugu varsa MR istenebilir. Kaza,
dusme gibi travmatik durumlarda tomografi de istenebilir.
Kaslarda gerginlik veya eklemlerde sorun ¢iktiginda basit
agn kesiciler yaninda mutlaka manuel terapi denilen elle
kaslari gevsetme yontemi veya masaj terapisi veya fizik
tedavi uygulanabilir. ilag kullanimi sadece agriy azaltir, kalici
bir cdzim icin kyroprakti denilen, ézellikle Amerika’da

ve Fransa’da cok yaygin olan tedavi veya manuel terapi
uygulanabilir.

Ameliyat gerektirmeyen bir fitik olmasi durumunda
Eger sadece agri ve/veya uyusma varsa; ameliyat gerekmez,
ama fitigi buytmeden yok etmek gerekir. Bunun icin en

frgi yerine koymaktir. Bu konuda en gelismis en etkili
yontem antaljiktrak denilen masaj koltuguna benzeyen ve
omurgay yavas yavas cekerek fitigi yerine sokan metottur.
Bunun disinda bel ceken aletler, fizik tedavi metotlar
kullanilabilir. Eger agrilariniz fazla ise veya fitiginiz biyikse;
epidural enjeksiyon denilen agri kesici ve 6dem ¢ozicl
tedavi yontemi uygulanabilir.

Bir frtigin ameliyat gerektirmesi icin, frtiktan bir parca
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kopma, guc kaybi ya da ydrimekte zorluk cekilmesi gerekir.
Ayrica gece uyandiran agrilar da ameliyat gerektirebilir.
Bel kaymasinda, yani sizi tasiyan iki omurganin Ust Uste
olmadigi durumlarda “dinamik lombergrafi” denilen

ilave bir film daha cektirilmesi gerekir. E§er kayma
hareketliyse; ameliyat gerekebilir. Hareketsizse ylrime
mesafeniz dikkate alinir. E§er 200-300 metrede bir
durup, dinlenme geregi duyuyorsaniz; ameliyat olmaniz
gerekir, ama kilometrelerce yUrUyebiliyorsaniz antaljiktrak,
kyroprakti, fizik tedavi gibi metotlar kullanilabilir. Beldeki
kayma nedeniyle ameliyat gerekiyorsa; bele vida koymak
gerekebilir. Gelisen teknoloji sayesinde artik butin
ameliyatlar basariyla yapilabilmektedir.

Unutmayin, bel sorunlari baslangicta yakalanirsa cok kolay
tedavi edilir. Ama bekledikce, omurilikte, sinirlerde hasar
olustukca tedavi glclesir. Hem tedavi olacaginiz hem de
gerekirse ameliyat olacaginiz doktoru secerken cok dikkatli,
cok 6zenli davranmaniz, iyice arastirmaniz gerekir.

N A '- -
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Metin BIRSEN / IK Egitim Danismani }/"

Is yasamina yeni baslayacaklar icin

stajin onemi

Is yasamina atilirken egitimin cok 6nemli bir yeri var. Egitime ek
olarak kazanilan deneyimler, bireyi is hayatinda basariya ulastiriyor...
Staj gercekten gerekli mi?

glumun Universite yasami
boyunca; yaz aylari
yaklasmaya basladiginda

kimileri tatil planlari yaparken

bizler (ben ve oglum) farkl seyler
distnUrdak. Yazin en verimli sekilde
gecirilecegi, yeni seyler 6grenilecegi ya
da okulda 6grenilen seylerin pratikte
pekistirilecegi yerlerin arayisi icinde
olurduk. Peki tatil yapip dinlenmek
varken neden bazi 6grenciler staj
yapmak icin bu kadar ugrasiyor? Staj
yapmak bu kadar énemli mi?

Bircok 6grenci yaz aylari yaklastiginda
staj yapabilmek icin firmalarin
kapilarini agindiriyor. Stajin dnemini
ve gelecek planlarina katkisini cok

iyi bilenler her yil yaz aylarinda uzun
tatiller yapmak yerine yazi ¢alisarak,
yeni bir seyler 6grenerek ve mezun
olduklarinda kendilerine is hayatinin
kapilarini aralayacak insanlarla
tanisarak ve isler yaparak gecirmeyi
tercih ediyor.

40 S

Peki gercekten staj yapmak bu kadar
onemli mi? Bu sorunun cevabini iki
farkl yonden érneklemek istiyorum.
Birincisi, aktif is yasamimizdan iki

Ust dzey yoneticinin bu konudaki
Hurriyet iK'da paylastiklar gérusleri:

Microsoft Tiirkiye iK Direktor(i
Vlad BOG, “Her pozisyona yilda
1.500 basvuru geliyor. MACH'da
deneyimlere bakiyoruz, tabii yeni
mezunda deneyim kolay degil ama
yaz tatillerini feda edip staj yapanlar,
CV'sini Gyeliklerle dolduranlar
oncelikli. CV'de egitime degil, ne
yaptiklarina bakarim.”

CarrrefourSA Genel Muduru
Mehmet NANE, “is diinyasinda
egitimin cok énemli bir yeri var.
Egitime ek olarak kazanilan
deneyimler, bireyi is hayatinda basariya
ulastiriyor. Isin, iste égrenilecegini
ddstnlyorum. Egitim ise isin
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temelini veriyor. Is hayatina tniversite
yillarinda staj dénemleriyle ya da
kendini gelistirerek hazirlanmak cok
daha faydali olur. Staj, is dinyasina
ilk adim oluyor. Bu dénemi verimli
gecirebilmek icin isi beklememeli, is
icin girisimci olmali. Gengler, stajda
hem sorumluluk almayi hem de
hiyerarsik diizende takim halinde
calismayi 6grenirler. Calisma hayatina
erken baslamak basariyi da getiriyor.”

ikincisi, gecen yil vizyonda olan
Robert De Niro’nun oynadigi
STAJYER filmi.

Filmin konusu, mikemmel bir
potansiyel yakalamis ozel sirketin
kadrosuna katilan 69 yasindaki
stajyerin (Robert De Niro) yasadiklari.
Sirketin CEO'su sistemden
memnundur. Ancak, calisanlarinin
dinamik olmasina ragmen potansiyel
bir tecrtibesizliklerinin oldugunu ve
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bu durumu dizeltebilmek adina daha
olgun bir yas ortalamasi tutturmak
amaciyla bir seyler dtstndr. Yasl
sayllabilecek kadar olgunluga ermis
kisileri stajyer olarak bunyesine katar.
Bunlardan biri olan Ben Whittaker
(Robert De Niro) adeta taze bir kan
olur ve bircok problemin ¢6zimunde
hizli, basarili sonuclar elde etmeye
katki saglar...

Stajyerin bu defa kendisine degil ama
kuruma katkisina gtizel bir 6rnek.
Kisilere gore degisse de stajin
profesyonel yasamda etkili oldugu
cok acik. Stajin en glzel tarafi ise
ogrenciyi okul hayatindan tam olarak
koparmadan is hayatiyla tanistirmasi
ve bunun da 6grencinin hem kendini
hem de is hayatini tanimasi agisindan
essiz bir tecriibe olmasidir.

Teorik bilginin uygulanarak

pekistirilmesi icin stajlar cok énemlidir.

Okulda edinilen bilgiler genellikle
teoriden dteye gecmez. Ogrenciler
alanlaryla ilgili bircok kaynak okur,
calisir ama bunlari gercekte nasil
uygulayacaklarini bilmeyebilirler.

iste stajin dnemi de bu noktada
ortaya cikiyor. Uygulanmayan bilgiler
ise bir stire sonra unutulmaya
mahkumdur. Universitede okurken
yapilan staj ise dgrencilere bilgiler
hala tazeyken pratik yapma ve bu
bilgileri uygulamaya gecirme imkanini
sunuyor.

Genclere tavsiyeler
-Oncelikle staji bir zorunluluk olarak

degil bir 6grenme, is hayatina adim

www.sardunya.com

atma sureci olarak gorun.

-Staj yapmak istediginiz alani dikkatli
secin. Neye ilginiz var, hangi alanda
gulclUstndz, hangi alanda ilerlemek
istiyorsunuz once buna karar verin.
Eger imkaniniz varsa farkli birimlerde
staj yaparak kendi yeteneklerinizi daha
net kesfedebilirsiniz.

-Staja basladiginiz sirketin kurum
kdltdrtne uyun; giyiminize kusaminiza
dikkat edin, isyerine yirtik kotlar, sort
veya uygun olmayan ayakkabilarla
(bot, terlik vb.) gitmeyin.

-Hitap seklinize dikkat edin;
yoneticilerinize amca, teyze demeyin.

-Tipki oranin bir elemani gibi size
verilen tim gorevleri kiicimsemeden
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Ozenle yapin.

-Elinizden geldigince gézlem yapin;
insanlar telefonda nasil konusuyor,
nasil oturup kalkiyor, nasil giyiniyorlar,
birbirleriyle nasil iletisim kuruyorlar...

-Is yasaminizda size rol model olacak
insanlar bulmaya gayret edin. Bu
insanlarla yakin temasta bulunun.
Onlarin deneyim ve tecriibelerinden
yararlanin.

-Belki de en dnemlisi insan iliskileri.
Size cok klise gelebilir ama guler
yUzIl, yardimsever olmak, saygili
davranmak size ummadiginiz kadar
arti katacaktir.

-Sirkette kalmak istediginizi,
yapabileceklerinizi yoneticilerinize
hissettirmeye calisin.

-Ogrenciyken kariyer gunleri gibi
aktiviteleri kagirmayin. Bu tur
etkinliklerde hem sirketleri taniyacak,
hem de yapmak istediklerinizi biraz
daha netlestireceksiniz.

-Stajiniz bitse dahi o sirkettekilerle
iletisiminizi sirdirmeye calisin.

Hepinize mutlu ve basarili bir is yasami
dilerim.




Sinem ISTEMI / Proje Yéneticisi /"

Avrupa nin en pahali tlkesi

Cantinetia
Antinori

Isvicre, turkuaz mavisi gélleri, ziimriit yesili ormanlari ve gékytiziine kadar
uzanan Alp daglari ile doga harikasi bir (ilke.

erhaba
M Herkesin bana sordugu bir soru var. Neden bu

kadar geziyorsun? Cevabini sdyleyeyim; merak!
Ogrenme meraki, okuma-arastirma meraki, kendini,
dinyayi kesfetme meraki. Olay bir yerler gérmekten cok,
dinyayl tanima arzusu. Bazen fiziki olarak oldugun yerde
dursan bile aklin baska yerdedir. Benim aklim hig oldugu
yerde degil. Kontrol edemedigim gezgin bir ruhum ve ona
ayak uydurmaya calisan bir bedenim var.

Gectigimiz bayram tatilini degerlendirebilecegimiz bir yere
gidelim dedik ve Isvicre'yi sectik. Isvicre'nin (ic buyuk sehri
Zirih, Bern ve Cenevre'yi gezdik. lyi mi yaptik bilmiyorum.
CUnkd Euro’nun yukseldigi bir donemde Avrupa’nin en
pahali Ulkesine gitmek sanirim mantikli bir is degildi.
isvicre, turkuaz mavisi gélleri, zimrit yesili ormanlari ve
gokylzlne kadar uzanan Alp daglari ile doga harikasi bir
ulke. ilk olarak Ziirih ve ihtisamli hayatindan basladik. 350
bin ndfusta 150 bin milyoner yasiyor. Yani sokaktaki ¢
kisiden biri milyoner.
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Isvicre, bankalariyla meshur bir tlke. Paradeplatz
Meydani'nda Credit Suisse, UBS ve adini bilmediginiz bir
cok bankayi burada gérlyorsunuz. Gelmisken parami
yatirayim diye dUsUnebilirsiniz ama “6zel bankacilik”
uygulamalari ytzinden 1 milyon Frank’in altindaki tutarlari
kabul etmiyorlar.

Zurih, cikolatanin da kalbi! Enfes cikolatalarini yemek
isterseniz; ilk gordigundz Laderach dikkanina girin.

Elle yapilmis cikolatalarini pestil gibi dokerek vitrinde
sergiliyor ve istahlari kabartiyorlar. 10 top cikolata, 10 adet
klctk makaron icin yaklasik 30 frank (100.TL) 6demeniz
gerekiyor. Hayat Zurih'te gercekten cok pahali.

Ve gelelim meshur isvicre saatlerine. Her yerde buyik
markalarin magazalari var. Dustinebiliyor musunuz? Bir
saat 450.000. dolar. Saat ve saatcilik okadar dnemli ki

her caddeye saatler koymuslar. Hatta St. Peter kilisesi
kulesindeki saatin, Avrupa’nin en buyuk saat kulesi oldugu
sdyleniyor.

Futbol federasyonun merkezi olan FIFA'da Zurih'te. Eger
toplanti yoksa iceriye girip gezebiliyorsunuz. Buraya
gelirken yesilligin ve doganin kalbinden gegiyorsunuz.
Temiz hava ve doganin gorsel soleni sizi mest ediyor. Alp
daglarinda yetisen “mutlu inekler”i gérebiliyorsunuz. Bu
inekler Alp daglarinin eteklerinde yetistigi icin sttleri verimli
ve oldukca lezzetli. Mutlaka sUt icmenizi oneririm. SUtU
glzel olan memleketin cikolatasi glizel olmaz mi? Kendinizi
cikolata yemekten alamiyorsunuz.

Gidelim mi Avrupa’nin en pahali caddesine? Bahnhof
caddesindeyiz. (Bahnhofstrasse) liks, gorkemli ve
ihtisamli... Her sey bu caddede. Caddenin sag tarafinda en
pahali markalar, sol tarafinda ise ara ara ikinci el magazalar
var. Hemen bir ikinci el micevher dikkanina giriyorum.
Pariltidan gézlerim kamasti. ikinci el magazalarda, en
buytk markalarin ikinci el Grinleri satiliyor. Ancak yine de
oldukca pahalilar. Orta halli aileler alamadiklari Grinleri
gunlik kiraliyorlar. 25.000 dolarlik canta ile gezmek hayal
degil burada. Asgari Ucreti 2.500 frank (8.000.TL) olan bir
sehir burasi. Hayat standardi oldukca yUksek. Caddenin
sonundaki tren istasyonuna gittik. Burada ulasim tren

ve tramvaylarla saglaniyor. OtobUs ise tercih edilmiyor.

Tren istasyonunda el yapimi 300 cesit bira dikkatimizden
kacmadi. Denediklerim hafif ve oldukca giizeldi. istasyonun
girisinde Nordsee balik restoranini gériince dayanamadim,
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girdim. Nefis bir somon baligi yedim. Soslar harikaydi.
Keske Istanbul'daki Nordsee restoranlari da ayni kalitede
olsa dedim.

Buradan Zirih'in seyir tepesi olan Lindenhof tepesine dogru
ylrGytsimiz basladi. Manzara muhtesem. Uzun kubbeli
kiliseler sehrin durusunu olusturuyor. Sehir, ismini Zirih
golinden aliyor. Son buzul cagindan kalan bir gél. insanlar
her mevsim burada ydzlyorlarmis. Karsl tepedeki ihtisamli
bina Eidgenossische Technische Hochschule Zurich. Kisaca
ETH Teknik Universitesi. Buradan (inli bilim adamlari
Einstein ve Rontgen mezun olmus. isvicre denildiginde
akliniza sadece banka, saat ve cikolatalari gelmesin. Bilim
ve teknolojinin de 6n planda oldugu bir cografyadan
bahsediyorum.

isvicre'nin en 6nemli gelirlerinden biri de sanat. Sokak
sanatgilari Zurih'in her duvarini boyuyorlar ve bundan kimse
rahatsiz olmuyor. Her giin mizayedelerin yapildigr bir yer
burasi.

Zurih "lGks” kavraminin anavatani. Buradaki gtzel ve
konforlu hayat herkese ic cektiriyor ama isvicre kurallar
Ulkesi. Burada yasama hayali kurmadan 6nce kurallarini
bilmeniz gerekiyor. Mesela, her evin anahtarinin bir kopyasi
poliste de bulunuyor. Anahtarin kopyasini yaptirmak
mUmkun olmadigi icin kaybederlerse burokratik islemlerle
veya para cezaslyla ugrasmak zorundalar. Butin sokaklarda
arabalarin park cizgileri belli, disina cikamazlar. Trafikte
insani ¢ildirtacak derecede yavas ve kurallara uyuyorlar
Elektrik ve su faturasi yok. Eger kaloriferi az yakarsaniz siz
degil, devlet size para 6duyor. Burada hirsizlik oranindan
bahsetmek de mimkin degil. Yalniz intihar, alkol tiketimi
ve uyusturucu bagimhihgr agisindan iskandinav Glkeleri

ile basa bas gidiyor. Zengin ekonomisi, dogal guzelligine
ragmen Isvicreliler pek de mutlu gériinmyorlar. isvicrelileri
ozetlemek gerekirse; kuralcl, saglikl, sportif, suskun,

titiz, egitimli, otoriter, milliyetci diyebiliriz. Sahip olduklari
degerlere bu kadar siki sikiya sarilan baska bir toplum
bulmak zor.

Ben istanbul'u ve hareketli diinyasini sevenlerdenim.
Saatlerce trafikte Istanbul’u seyretmekten zevk
alanlardanim. Anlayacaginiz sikayetim yok Istanbul’dan.

Ama isvicre cok glzel bir tlke. Yasamayi degil gezmeye
tercih edebilecegim Ulkeler arasinda ilk Gg siraya girer...
Size de gezmenizi tavsiye ederim.
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Eyylibiye Corbasi

Malzemeler

2 yemek kasigi kiyma

1 yemek kasigr arpa sehriye
2 yemek kasigi un

2 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

1 tath kasigi sebze cesni
1 cay bardagdi sivi yag

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi tuz biber

1 cay kasigr karabiber

1 su bardagi yogurt

1 tath kasigr kuru nane

Yapilisi ve sunumu

Kuru soganlar ve sarimsak klp seklinde dogranir ve
pembelesinceye kadar kavrulur. Kiyma ilave edilerek
5 dakika daha kavrulur. Daha sonrasinda sicak su
ilave edilir ve 10-15 dakika kaynatildiktan sonra
arpa sehriye ilave edilir. Sehriyeler haslanincaya
kadar kaynatilarak corba yari hazir hale getirilir.
Terbiyesi icin; yogurt ve un karistiriip corbaya ilave
edilir. 1-2 dakika kaynatildiktan sonra baharatlari
eklenir. Corbaya hafif eksi bir tat vermesi icin 1-2
damla limon sosu eklenir. Son olarak nane tereya-
ginda hafif kizartilarak corbanin Gizerine dékdlup,
ocak kapatilir.

Uygun kaplarda servisi sicak ve karistirilarak yapilir.

Eristeli Bulgur Pilavi

Malzemeler

e 1 yemek kasig eriste

e 2 yemek kasigi pilavlik bulgur
e 1 cay kasigl tuz

e 1 cay kasigi et bulyon

e 2 yemek kasigi sivi yag

e 2 su bardagi su

Yapilisi ve sunumu

Uygun bir tencereye sivi yag ve eristeler konarak
pembe renk alincaya kadar kavrulur. icerisine pilaviik
bulgur ilave edilerek bir miktar daha kavrulur. Tuz,
et bulyon ile suyu konarak kisik ateste 15-25 dakika
arasi pisirilir. Pisen pilav ocagin alti kapatilarak, ka-
pagi agllmadan 10-15 dakika dinlenmeye birakilir.
Sonrasinda da uygun tabaklarda sicak olarak servisi

yapilir.

www.sardunya.com
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Hindi Etli Macar Gulas

Malzemeler

e 70 gr.lik 2 parca hindi but
¢ 1 orta boy havuc

e 1 orta boy taze dilimlenmis patates

e 1 tatl kasigi salca

* 1 cay kasigi feslegen

¢ 1 orta boy kuru sogan

¢ 1 tath kasigi soya sos

e 2 yemek kasigi sivi yag

e 1 yemek kasigi un

¢ 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi kekik

¢ 1 cay kasigi nane

e 1 cay kasigi pul biber

Yapilisi ve sunumu

Hindi butlar 70’ser gramlik 2 parca olacak sekilde
kesilerek haslanir ve sonra da sogumaya biraki-

lir. Hindiyi hasladigimiz sudan bir miktar alinir ve
sos yapiminda kullanmak Uzere bir kenara konur.
Havuc ve patates julyen seklinde dogranip haslanir.
Soganlar iri kusbasi olacak sekilde dogranip yagda
pembelesinceye kadar kavrulur. Hasladigimiz hindi
butlar soganla birlikte 15 dakika kavrulur. Uzerine
salca eklenerek bir miktar daha kavrulur. Uzerine
baharatlar ve hindi suyu ilave edilerek 30 dakika
pisiriimeye birakilir. Sonra da hasladigimiz havug ve
patates ilave edilerek 15 dakika daha pisirilir. Etlerin
ve sebzelerin pismisligine bakilarak; Gzerine cirpiimis
unla yapilan yemek marinasi dokulur. 10 dakika
daha pisirilerek ocagin alti kapatilir.

Yemek 15 dakika dinlendirildikten sonra uygun
tabaklarda servisi yapilir. Servis yapilirken tabaklara;
kisi basi 2'ser parca hindi, havug, patates konur.

Karistk Kirmizi Salata

Malzemeler

e 1 adet kirmizi lahana

e 4 yaprak roka

e 1 adet pancar tursusu

e 1 adet kirmizi sogan

Yapilisi ve sunumu

Kirmizi lahana makinede cekilir. Rokalar ve pancar
tursusu kusbasi dogranir. Kirmizi sogan dilim dogra-
nir. Hepsi birlikte harmanlanip salata kabina alinir.
Gerekli stslemeler yapilarak soguk servis edilir.

www.sardunya.com
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stanbul dogumlu, son 5 yil iceri-
I sinde Istanbul- Sydney arasinda

yasamini ve profesyonel is hayatini
sUrdartyor.Uzun yillar gida sektérin-
de calisti. Yerli yabanci bir cok sef ile
birlikte calisma ortamlarinda bulundu.
Yillarca yemek yapmanin bir sanat,
sofra ve tabak diizenlemelerinin
tasarim boyutunda énemini hissede-
rek sofrasinda dost ve musterilerini
agirladi.
2007 yilinda; icten gelen bir karar
dogrultusunda profesyonel is yasamini
birakarak; fotograf sanatcisi Muam-
mer Yanmaz'dan temel ve ileri teknik
fotograf egitimi, New York'ta Lou
Manna ile yemek fotografciligi, Lisa
Golden Schroeder ile yemek stilistligi
egitimlerini alarak yemek fotografciligi
ve stilistligine basladi. New York'ta
bagli bulundugu grup Gzerinden katil-
digi yarismalarda énemli sonuclar aldi.
2012 yilinda; ITQI tarafindan dizen-
lenen yarisma kapsaminda segilen
fotografi, Briksel ITQI studyolarinda
sergiye katilmak Uzere secildi, sergi-
lendi.
2013 yilinda; See Me tarafindan
dizenlenen, The Story of the Creative
yarismasi kapsaminda sergilenmek
Uzere secilerek; New York'un Long
Island sehrinde sergilendi.
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2014 yilinda; See Me tarafindan du-
zenlenen yarisma kapsaminda Times
Square meydaninda yarismaya 6zel
olarak hazirlanan dijital animasyon
kolajinda sergilendi.

2015 yilinda; Exposure Award yaris-
masi kapsaminda secilip, Louvre muU-
zesinde gerceklesen dijital sergide yer
aldi. Sergiye katilmaya hak kazanan
fotograflar "Ultra Color Collection"
adiyla bir kitapta toplanarak Amerika
da basildi.

Yemek fotografciligi ve stilistligi

ARDUNYA BULTEN 2016/1
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disinda gida firmalarina mend, stil, or-
ganizasyon ve fotograf bazinda sosyal
medya danismanligi yapiyor.
Kariyerine hali hazirda; Turkiye'nin ve
Sydney'in énde gelen firmalari ile yap-
1191 calismalarla devam etmektedir.
Hayat bakis acisi ve farkindalik bilin-
ciyle sosyal sorumluluk projelerine ¢zel
ilgi duyuyor.

www.sardunya.com



[zledik
Zengin Mutfagi

izledigimiz, filmi de cevrilen (Sener SEN oynuyordu)
glzel bir tiyatro oyununu sizlere tanitarak, izlemeniz
icin Oneriyoruz.

I | ala gitmediyseniz; gecen yildan beri sahnelerde

Oyunun adr: Zengin Mutfag

Yazan/ydneten: Vasif ONGOREN — Asli ONGOREN
Oyuncular: Murat GARIPAGAOGLU, Ozan GOZEL, Ali Mert
YAVUZCAN, Selcuk YUKSEL, Irmak ORNEK

Oyun daha ¢ok 1970’li yillardaki toplumsal catismalari konu
ediniyor. Bunu érneklemek icin o dénemdeki bir zenginin kos-
kiindeki hizmetlilerin yasadiklari olaylar trajikomik bir sekilde
sunuluyor. insanlarin gecim ve yasamsal sikintilarinin baskisinda
nasil degistigini gozlemleyeceksiniz.

Yasananlar bir mutfakta geciyor; oradaki asci, temizlikci, sofor
gibi kisilerin iliskileri canlandiriliyor. Alt sinif insanlarin yasamsal

ve dUslnsel secimleri ve yansimalari sorgulaniyor.

izlerken dustinecek ve benzerlerinin giinimiizde de oldugunu
goreceksiniz.

Okuduk

Metin BIRSEN =/~

Pinar Elif SAYAL  /”

Selcuklu Mutfagi
Omdir AKKOR

www.sardunya.com

yasamislardir. Bu zenginlik en ¢okta mutfakta yasanmistir.

Tdrk ve Osmanli Mutfak Kalttri'ntin temellerini olusturan
Selcuklu Mutfagi icin donemin kosullari distintlddginde ve
yazili kaynaklarin azligi gdze alindiginda; glinimdize kadar ¢ok
az tarifin ulastigini gérmekteyiz.

Selguklular Anadolu’nun en zengin zamaninda Anadolu’da

Omiir AKKOR, bu konudaki eksikligi gidermek icin yaptigi
arastirmalari ve tarifleri en dogru sekilde glinimdze bu kitapla
ulastirmistir.

Fakat Selcuklu Mutfagi tariflerinin hepsi bu kadardir demek
cok yanlis olur. Asil amag kicuk bir 1sik tutarak daha cok bilgi-
ye ulasiimasini saglamaktir.

Bu kitabin gizli bir gizelligi de; Beysehir'de yasanan bir hayatin

yemek kitabina ayri bir tat katarak okunmasini saglamasidir.
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