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Editor'den

Vi
Degerli Mdisterilerimiz,

zaman Adana’da kebabin basina oturdunuz?

Ya da ne zaman esinize veya dostunuza haydi
kalk Antakya'ya gidelim de bir kiinefe yiyip gelelim
dediniz? Tabiki hersey yerinde gizel, an’'da keyifli...
Lezzeti belki ustanin hinerli ellerinde ama o lezzeti
lezzet yapan baska seyler de var kimbilir. Belki
masasl, sandalyesi... Ya da masasinin Uzerine orttiga
basit bir 6rtl veya oturup etrafiniza baktiginizda
gordUklerinizdir lezzeti lezzet yapan.

En son ne zaman iskender’i Bursa'da yediniz? Ne

Elbette kolay degil. Ozellikle biiyiik sehirlerin
karmasasina ve plansizligina kendini kaptirip
yasayan cogumuz icin hi¢ de kolay degil. O
karmasanin icinden siyrilip izmir'in boyozuna,
Adana’nin kebabina, Antakya’nin kiinefesine, Van'in
kahvaltisina, Erzurum’un cag kebabina gitmek...

Yeni sayimizla karsinizdayiz. Artik ¢cok da uzaklara
gitmeden bildigimiz, 6zledigimiz, kimi zaman hayalini
kurdugumuz bircok lezzeti bir arada bulabilecegimiz
bir mekani sizler icin ziyaret ettik. Turk Lezzet Mizesi!

Mehmet Yasin'in danismanliginda kurulan bu
yasayan muzede Anadolu’nun dért bir yanindan ¢ikip
gelmis yerel markalari ve o yerel markalarin hinerli
ustalarinin ellerinden cikan lezzetleri bulabilirsiniz.

O lezzetlerin birgogunu tatma firsati bulduk ve o
ustalarla uzun uzun konustuk. Yeterli ilgiyi henliz
goremedikleri icin biraz hayal kirikligina ugramis

olsalar da umutlari hala
taptaze ve o muhtesem
lezzetlerle sizleri

bulusturmak icin sabirsizlikla bekliyorlar.

Yeni sayimiz icin Gram restoranlari sefi Esra ACAR'|
ziyaret ettik. Cok keyifli bir roportaj gerceklestirdik.
Zaten bildigimiz ve hafizamizdan asla ¢cikarmadigimiz
“Temiz Yemek" ilkesinin yanina yeni bir kavram daha
ekledik; “DurUst Yemek”.

Sizi son zamanlarda Ispanya’nin en hareketli
bolgelerinden birine Katalonya'ya yani Barcelona'ya
gotdrlyoruz. Mimarisi, farklari tatlari ve rengarenk
sokaklariyla Katalanlarin arasina karistik.

Son olarak gectigimiz glnlerde aramizdan ayrilan
dinyanin biyuk seflerinden biri, gastronomi
diinyasina yon veren bir 6ncl, giinimdiz Fransiz
mutfaginin Fransiz mutfagi olmasini saglayan énemli
bir isim ve “Ko&tu asgr yoktur, kot malzeme vardir.”
s6zUyle hafizalarimiza kazinan Paul Bocuse'e geride
biraktigl miras icin bir kere daha tesekkir ediyoruz.

Keyifle okuyunuz...

Sevgi ve Saygilarimla,

Kerem KARABAYIR
Pazarlama Sefi
kerem.karabayir@sardunya.com
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, En 6nemli gelisim kaynaklarindan biri:
Miisteri Geri Bildirimleri

o
U

S . o

elismenin kaynagi olarak farkli bircok noktay ele
Galabilirsiniz ancak en verimli ve dogru sonuca

ulastiran kestirme yol tlketicilerinizden gelen
bildirimlerdir. 2010 yilinda TS ISO EN 10002 Mdsteri
Memnuniyeti Yonetim Sistemlerini belgelendirmeden
once de Sardunya olarak bu bildirimlerin, altindan
degerli oldugunun farkindaligiyla yola cikmistik. Bir yilin
degerlendirmesini daha sizlerle paylasmak istemekteyiz.

Tasima ve yerinde hizmet verdigimiz tdm tiketicilerimizden,
oneri, sikayet ve talep basliklari altinda toplamda 4450

geri bildirim aldik. Gegtigimiz yila nazaran daha fazla
tuketicimizin bize ulasmasi, isimizi daha iyi yapmamiz igin
bize glic ve motivasyon sagliyor.

Bu bildirimleri tiketilen yemek sayisina oranladigimizda
ise 75 sayisina ulasiyoruz, bir milyon porsiyonda

Merhaba, :
ii ET’te 08le ye
Bugiin MNGJ A !
[ olara
a tarafindan 0z€ !
du:ri}ﬂ ile agwrlamncd gercekten cok Ei;{ X
mldlk Zaten sizlerin yaptiklart ye.meNesrm
airke;imizde hizmet veren Sevda ile ¥
i]amm’m gayretlerini hfzr. zaman tc;ndi
ediyorum. Ozellikle bu iki harjlmsji‘ye o
iSi 1Z
i emek servist yapacag i
blzézrljyyorlar. Hastalik demeden, klél‘an:)eg
i in sicak demeden gall;zyorlar. ;z L
};Zim@ oldugunuz hizmetlerden dolay

tesekkiir ederiz.

meginde Sar-
azirlanmis

MNG Jet

Boyner Brandium’daki mutfaginizda
gorev yapan Meral Sahin adli sefimizin isine
olan baglilig1, caliganlarimiza olan yaklagi-
mi ¢ok diizgiin.

Sizinle paylasmak istedik.

Boyner Brandium
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75 bildirim geliyor.

Diger yandan Kurumsal Musteri Memnuniyeti
anketlerimizin sonuclarina bakarsak;

Genel memnuniyet orani 2017 yilinda %88.98 olarak
gerceklesti. 2016 yilinda ise bu oran %87.63 olarak
degerlendirilmisti, yani % 1,35 oraninda bir yukselme
gozlemlendi. 813 misterimizin tarafindan yapilan
degerlendirmede en yiksek memnuniyet ise 95,23 ile
Personel basliginda gozikmektedir.

Sikayetlerin ele alinmasi ve degerlendirilmesi konusundaki
sonucumuz ise %91,02'den % 91,44'e yikselmistir.

Mdsteri ve tlketici gozuyle Sardunya'yl paylastiktan sonra
sira yine sizlerden gelen memnuniyetlerde...

Berk Bey,
Sardunya olarak Aybey Elektronik ve Bulut
Makinaya oncelikle hos geldiniz. Bugiin ilk
hizmet giiniiniiz olmasina ragmen Cumartesi
giinii siz ve ekibinizin yapnug oldugu yogun
calisma neticesinde aksaklik yaganmadan
bugiinii tamamladigimiz, personelimizin
memnuniyeti ve ilginiz icin oncelikle tesek-
kiir ederiz.
Uzun yullar birlikte calismak dilegiyle ..

Aybey Elektronik

ortam vay.

Bata siz olmagg,

birlikte biitij
n m
arkada;larmzza lesekkiir ederi; e

Akkom / Mobimary



. him Bey, s ~ler~ind€
Sayw Ib:f;e I e olan lllSk;k sakin
S5 0 OBTE '
@Rt vb-yevll eleman™ lk an tutumlar
her bﬂ’s o mesaf 5
ye sicaks ne i ve kiigi
pizleri 6Ok ™ L i ozenler’ - ncileri
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Alibeykoy rayli sistemler IBB Depart-
manindan size memnuniyetimizi iletmek
istiyoruz;

Yemekleriniz, gorsel sunumlariniz ve istekle-
re karsi beklentileri karsiladigi icin Sardun-
ya gsirketine, Sanem Hanim’in sunumundaki
titizligi icin asciniza ve Senem Hamim'a

cok tesekkiir ediyoruz; yemeklerinizi goniil
rahatligryla yemekteyiz,

IBB Alarko

Metin B ”
lilerine, ey ve Tiim Sardunya Yeu;.

harika sohbetiy;, ;
; 1niz ile bizjere /
: : erm q
::f le;ﬁet kalitesinj py, denli anlciftlo fld”g”'
edl-jolfw sevei:ek Yapugimz igip takdf;”zz
E/lermblfzzt. f’u(g:lu/;: ;u SUrpriz bir harikayd,
© Saglik, firmanz, daha ¢ .
G 2 a once g,
zi Z]:n l;g;m .Hfzbertur/c den biliyoryy, oraé;Zf'V
€riniz de muazzamg, p: :
i . : L. Biz miisterijor;.
e arak, sl.zl.er.m bu konudg cigr :zggtz l"zfz”
Ao i};f:z{ek.zgml. g'ok 8tizel ve farky, biré;oll :
o s a lz{edtgzniz kanaatindeyiz tebrik
: Uz. Bugiin Meg Turkuaz Sirket : :
sanlari olgray Sizlerin : e

Pt ve Niyazi Ustq'

arzkcvz‘sunumuyla birlikte harika b, a..njn
yemegi yedik. e
Tiim Sardyy,

Ya calisaniaripng tesekkijr

ediyor, by
> bu yoldq p
diliyoru;, asarilarinizy, devamn,

Mes Turkuq,

Merhabalar,

Oncelikle yemeklerinizin kalitesi ve temiz-
ligi icin tesekkiir ederim. Uzun zamandir
sizden yemek yemekteyiz, insan Kaynak-
lart Departmani olarak hi¢cbir sikayetimiz
olmadi. Ayrica Intertech biinyesinde hizmet
veren ¢alisanlariniz ¢ok iyiler bu konuda
her zaman anlayislt ve olmasi gerektigi gibi
davraniyorlar.

Gectigimiz Cuma yapmuis oldugunuz ozel
gilin meniisii harikayd:. Burhan Giildiik

bu konuda ¢ok basarili bizi anladigi ve
yardimct oldugu icin ozellikle kendisine ve
sizlere cok tesekkiir ederim. Basarilarinizin
devanumn dilerim.

Intertech

Merhaba ; whi
Yemeklerinizden duydugumuz memnunty
devam etmektedir. i
ilginize ¢ok tesekkiir e

o R el
Avyrica, ekibimzin ozZv
yiyizlti hizmetlerinden dolayt

ediyoruz.

iyoruz. ;
ili, titiz ve giler
da tesekkiir

Bimas Atasehir

Ahmet Bey Merhaba,

Her gordiigiinde giinaydin ya da afiyet
olsun kelimesini insanlardan esirgemeyen,
pozitif enerjisi olsun, giileryiizii olsun tiim
samimiyeti ile bizleri su yogun i temposu-
nun icerisinde tebessiim ettirebilen Ebru
Hamm’a ilgi ve alakasindan dolay: sonsuz
tegekkiir ediyor, calisma hayatinda basari-
larmin devamini temenni ediyorum. Ayrica
size de boyle nitelikli ve giizel caliganlar ile
bize hizmet sundugunuz icin tesekkiirlerimi
iletiyorum.

Finansbank

SARDUNYA 2018/1



Sevgili Cigdem Hanmim,
Boyle olduktan sonra goniil sadece Isvicre
degil tiim diinya iilkelerinin bagimsizligin
kutlamak ister.
Sevgili Salim Usta, ellerine kollarina
saglik, yine harika lezzetlere imza atmigsin
!.. Sevgili Buse, yine sunum ve arkadasla-
rimzin giizel hizmetleriyle organizasyon
harikaydi...
Ben kendim ve arkadaglarim adina ¢cok
sansl oldugumuzu bir kez daha belirtmek
isterim.
Sevgili Cigdem Hanim, basta size ve emegi
gecen tiim arkadaslarimiza ¢ok ¢ok ¢ok
tesekkiir ederim.

Swissotel The Bosphorus, Istanbul

grev-
Merhabay < i unzsﬁbaymlz
: n
M d'e?'oni}zg Jsant n g 4%
lendlrdlgl e " atik sziimle
s arZ f)’akl i p'rn Yet r Aslan
e 1;00’ s enak,en, temizli
o ot Zd yranislart h
smil ekle e :
Jayrsr ve M i
igrli}i takdirtt jistiind
Koton

Wow Otel Sardunya mutfakta
mecburen yemek yemek zorunda kaldim.
Mecburen, ciinkii diyabet hastastyim + gida
intoleransim var, laboratuvar ile kanit-
lanmus. O nedenle yemeklerimi yanmimda
gezdiririm. O giin yemegimi almayt unutmu-
sum, mecburen Sardunya’da yemek yedim.
Bagsima gelecekleri bekledim. Bir yakinmam
olmadi, tekrar denedim yine yakinmam yok.
Bu nedenle mutfak sorumlusu ile konusma
ihtiyact hissettim. Bana mutfakta malzeme
seciminin ne kadar ozenle yapildigint ve
odiillii mutfak oldugunu anlatti.

Benim i¢in evimin diginda yemek yiyebildi-
gim tek yer oldunuz. Hepinize sonsuz tegek-
kiirler. Emegi gecen herkese, ozellikle Wow
Hotels Sardunya mutfak yoneticisi Giilcan
ve ekibine minnettarim.

Sizlere de kaliteli hammadde ile katki mad-
desi kullanmadan lezzetli yemek yapilaca-
gumin ornegini olusturdugunuz icin sonsuz
tegekkiirler. Emeginize saglik.

Wow Hotels
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Merhaba Sardunya Ailesi,
Maltepe Egitim Bilimleri Ortaokulu olarak
yemekhanemizde calisan Ruken Hanim ve
ekibine temiz ¢calismasindan, bize gostermis
oldugu ilgi, alaka ve giileryiizlii hizmetten
dolayr okulumuz adina tesekkiir ederiz.
Ayrica bizlere ozel hazirlamis olduklar
vejetaryen pizza ile bizi daha da mutlu
etmiglerdir.
Daha giizel projelerde sizlerle olmaktan
mutluluk duyariz.

Maltepe Egitim Bilimleri Ortaokulu

ili Sardunya Ailest .
Sevgllndimi tanitayum. Eien Pem.izi.cm
Era kolejinde beden egitirm: t?gren;fn;)]i ;

98’den beri 12 sene igensz.nfk iy o
lo?ellerde calistum, 2008 den lttbgrer\z} eoi £
ik hayatimd ba§ladzm.. Turz.zm b
menlllik hayatim boyunca nice nice yeme
meec;lim ve insanlar tamdim amaﬂbu”sve;’; >
y dik Era’da su and kadar gordiig 0
ieln'telli yemekleri yedim ve insa.nla_rl tant
dczylebilirim. Sizlere basarilar dilerim.

Oncelikle ke

Era Pendik

Iletisimin cok dogru yapildigi ve gii-
ler yiiziin bol oldugu bir ortam sagladiginiz
icin tesekkiir ederiz. Senay Hamim sayesinde
egitim siirecimiz boyunca ¢ok keyifli zaman
gecirdik.

Onur Awr



Sirketinizin Sabuncubeli Tiinel insaa-
t1 projemizde gostermis oldugu ilgi ve alaka
icin basta Sn. Buket SARPER ve Sn. Havva
TURKGOZ olmak iizere tiim Sardunya
ekibine tesekkiir ederiz. Kendisi ve miisteri
memnuniyeti ilkesini benimsemis Sardunya
ailesi ile ¢calismak bizim icin onur verici

olmusgtur.

Dagcan Insaat

m, .
Merhabd Tub a:ﬂ um ve Gin®Y
nellerinizde” $ Gper 1'r
person” s i¢in sizte
nellert egim tinde,
2 gl ¢l B
t€§ekklﬂ,'ﬂiz ik b et ted [makl bll’h‘;(te
- pt:flell iniz Y Kart ragimsta”
ers
uan ¢
toplam a
ilig
Egis Tiinel I Ij::"f ya T
Eurasia Tu

Sardunya'dan hizmet almaya
baslamadan once ogle yemegi konusunda
neredeyse her giin yasadigumiz olumsuzluk-
lar, personelimizin motivasyonunu olumsuz
yonde etkiliyordu.

Sardunya'nin hizmeti hijyen, malzeme ve
sunum kalitesi, lezzet, miktar yeterliligi ve
cegitlilik kriterlerinde gercekten iist sevi-
vede. Calisanlarmiz, hizmet kalitesinden
duyduklart memnuniyeti ifade ediyorlar ve
bu durumun motivasyonlarint olumlu yonde
etkiledigini acikca gorebiliyoruz.
Gerek Tiirkiye'den gerekse yurtdigindan ge-
len miisterilerimize ve misafirlerimize stan-
dart olarak gelen yemegimizi ¢cekinmeden
sunabiliyoruz. Hepsi de fikirlerine miiracaat
edilmeden begenilerini ifade ediyorlar.
REPKON olarak memnuniyetimizi bir kez
daha ifade ederiz.
Basta firmamiza hizmet veren caliganlariniz
olmak iizere emegi gecen tiim ekibinizin
ellerine saglik olsun.
Tesekkiir eder, basarilarinizin devamin

dileriz.

Repkon

tebrik
a ﬁrmastfjL purd
Ben Sariﬁg on sofortt Ol;ﬂafyemi}o
tiyorum-B 5 qusarda P47 i
csim ye
yedlglm
rum-
Frimpeks

Merhaba,

ING Bank’da uzun yllardwr ¢caligtyorum.
Bize giiler yiiziiyle her zaman hizmet veren,
yardimct olan personellerinize ben de
tesekkiirlerimi sizin araciliginizla ileteyim
istedim.

Ozellikle ING Bank Maslak'ta Merve
Kuru’ya, Umraniye Ergo Plaza’da Burcu
Hamim’a ve Pinar Karahan’a bizlerin
isteklerine her zaman giiler yiizle, yapict
yaklasimiyla ¢oziim buldugu icin de ayrica
tesekkiirlerimi ileteyim istedim.

Sizlere de ilginiz icin tesekkiir ediyorum:

ING Bank

halinde oldugumuz;

}S;i;clan’ Hamm, Zehra Hanim ve

5 ﬁgnz ;zkg;k lesekkijr ederiz,

e ﬁ- asiniz gercekten her zaman,
YUZlit, modumy,; diistiigiinde onerdik-

leri tatlilar, i,
s Icecekler 2
g G 7 ile her aman bizlere

Béyle bir firmq ve
hgimiz icin kendj

Ozge

giizel arkadaglayi, calig-
mi sansi; 80riiyorum.

timle sizler]e pay.
byi calismalay.

Tiirkiye Finans Kathm Bankag,
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Saym iloil;
Demir gy, s

port Bak £
Yaklagik 2 y,1,,. Viepe Isletmenmiyq,

Merhaba Pinar Hamim;
Yemek sirketi olarak bize hizmet veren
Sardunya Catering firmasi caliganlarin-
dan sorumlu Erhan Usta ve sorumlu Onur
Bey’e yemek saatleri araliginda personele
gostermig oldugu yakin ilgi, giiler yiiz, talep
ve isteklerin bir an once karsilanmast gibi
konularda hizlr alinan aksiyonlardan dolayt
memnuniyetimi ve tesekkiirlerimi iletmek
istedim.

Global

Ozkan Bey, ;
Madenciler giiniine 0z¢
ve ikram organiz.asyon.u i
oldugunuz destek ve hizmet o
ayrica ikramlarin sufl.um i;lizesi :

oldugunuz 0zen ve P.ujyen
size ve sizin nezdlmlz
ra tesekkiir ederiz.

| planlanmis yemek
muzda vermis

° Y . . -k
Polyak Eynez Enerji Uretim Madencili

ALKEYV Ailemiz olarak diizenledi-
gimiz Sosyal Sorumluluk Projesi dahilinde
Yeni Yil Panayiri etkinliginde sponsor
olarak katkida bulundugunuz icin tegekkiir
eder, bagariarimzin devamn dileriz.

Alkev Ozel Okullar
Okul Aile Birligi
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nizden Otiir,
de gostermig
cisindan

de Sardunya ¢alisanla-

Degerli Sardunya Ailesi,
2014 yilindan beri birlikte ¢calistyoruz. Bu
yul birlikteligimizin ticiincii yui ve biz bu sii-
re¢ icerisinde mutfagumizdan mutlu oldugu-
muzu her yerde dile getirdik. Ancak bugiin
sunu fark ettim ki digarrya dile getirdigim
bu memnuniyeti sizlerle paylasma firsatim
olmamis. Bu konuda iizgiin oldugumu belirt-
mek isterim.
Tiim ekibimize, Sardunya ailesine destek-
lerinden ve Ozenlerinden dolay: kurumum
adina tesekkiir ediyorum. Birlikteligimizin
ayni saygi ve sevgi cercevesinde daha uzun
yillar devam etmesini diliyorum.

Vega Okullar

lu Fen Bilimleri
3 yiddur Cortut pryorum. Bunun 2

f Y a
taokulu’nda gorevy e
Ol?l ogretmen olarak calistin. BIZA Sf:fvi_
b nda ortaokul miidiirii olara gol. 3
ba§ld vam ediyorun. Okulumuz faaltye :
e . . a
r;:gig”inden itibaren yemeklertr’;uj;< L}:Zf)muz_
irketi nu
o yemek sirkett vg or .
flbcllﬁugr;};@i}nlarma kaliteli hizmetlerinden
layt tesekkiir ede ! Lo
io ZZa her daim saburly, giiler yu--ZlL:dg:im.
n? etli tavirlarind da gokA tesekkiir
U}r}narlm uzun yilar pirlikte caligiriz.

rim.

Corlu Fen Bilimleri

Merhaba Sedat Bey;
Sardunya personelleri ile ilgili tegekkiirleri-
mi iletmek istedim.
Ozellikle pide/firin kadrosunun, salata ve
wok tava kismindaki ¢aligan personellerin
pozitif davrams sekilleri, hal hatir sorarak
ve giiliimseyerek konusmalari, pidelerin,
salata ve makarnalarin lezzeti icin tesekkiir
ederim.
Ayrica alakart kisminda destek elemani ola-
rak ¢alisan 2 arkadagimizin, ellerimle ilgili
fiziksel rahatsizlik yasadigim 6 ay boyunca
tepsimi, ben daha onlari cagirmadan gelip
tasryarak bana yardimct olmalariyla ilgili
kendilerine sizlerin araciligi ile tesekkiir
etmek istiyorum.
Iyi calismalar dilerim

TEB
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10. Teknik Performans Toplantimizi
gectigimiz glinlerde gerceklestirdik.

PUKO nedir? Daha énce hic duymus muydunuz? Gelin éncelikle 16 Subat tarihinde
Tiliyap Fuar Merkezinde gerceklestirdigimiz Yonetim Gézden Gegirme toplantimizdan séz
etmeden bu 4 harften olusan ve hayatimiza etkisinden bahsedelim.

UKO, sizin de tahmin edebileceginiz gibi 4 kelimenin
Pba§ harflerinin bir araya getirilmesinden meydana

gelmektedir. Planla, Uygula, Kontrol et ve Onlem al.
PUKO, Japonlarin “Strekli Gelisim” yasam tarzlari ve bilim
insanlarinin essiz fikirleriyle ortaya gikan bir yaklasimdir.
Muakemmele yaklastiran “daha iyi nasil yapilir” sorusuna
yon veren bir cevaptir PUKO.

PLANLA

Bir ddngu olarak PUKO’nlin en dnemli ve stratejik
basamagidir. Kim, nerede, nasil, ne zaman, ne igin,

ne yapacak sorularinin timdnln ele alinarak yapilan
planlamayi kasteder. Hedef belirleme, organizasyonu
olusturma asamalarini kapsayan baslikta, etkin yapilan her
planlamada olasi aksilikler de gerceklesmeden 6nlenmis
olacaktir.

UYGULA
Planlanan faaliyetleri, hedeflenen noktalara ulasmak
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icin gerceklestirilen asamalar basamagidir. Plana sadik
kalmak kritik noktadir. Onemli faaliyetlerin plan dahilinde
yapildiginin kaydedilmesi gerekmektedir.

KONTROL ET

Planladik, hedeflerimizi belirledik, gorevlileri sectik, zaman
ve yer gosterdik. Sonra planlarin hayata gecirilmesine tanik
olduk. Simdi ise aksayan yénleri gbzden gecirme zamani.
Bu basamakta, gerceklestirilen faaliyetler kontrol edilir.

www.sardunya.com




ONLEM AL

Sira simdi kontrol asamasinda ortaya ¢ikan ve tespit edilen
aksayan yonler icin dnlem almada. Aksayan bir ydnimuiz
yok ki, dnlem alacak bir noktamiz olsun diye distinmeyin.
“Daha iyi nasil yapilir” sorusunu sorarak “Hep Daha lyiye”
bakis acisini faaliyetlerle eslestirdiginizde géreceksiniz ki
onlem alinmasi gereken bir nokta muhakkak var.

PEKi SIMDI?

Her basligi inceledik, isimiz bitti mi? Elbette hayur,
onlemlerimizi alarak yeniden planlama yapacagiz. Bu
kez biraz daha iyi planlayacagiz, tecriibelerimizden
faydalanarak. Daya iyi uygulayacagiz. Daha iyi kontrol
edecegiz.

Peki neden bahsettik PUKO déngiisiinden? Yénetim
GoOzden Gecirme Toplantimizla oldukga iliskili. Sardunya’nin
2017 yilina ait tam faaliyetlerini gdézden gecirdigimiz,
aksadigimiz yonlerimizi ortaya koydugumuz, énlemlerimizi

aldigimiz bir toplanti da ondan.

Yonetim Kurulu Baskani Sedat ZINCIRKIRAN tarafindan
yapilan acilis konusmasinda; dérdiinct sanayi devriminden
ve gelismelerin yansimalarindan bahsedildi.

Akabinde, tim departman ve slrec yoneticileri, bir
onceki yilin degerlendirmelerini ve gelecek yilin planlarini
paylastilar.

Yilin departmanini belirledigimiz i¢ anketimizde ise,

2017 yiliicerisinde PERYON finalistligine sektére ve
Sardunya'ya yeni bir bakis acisi kazandiran insan Kaynaklari
Departmanimiz birinci oldu.

Kapanisi, heyecanla beklenen ve Hijyen-Kalite Yonetim
Departmani tarafindan gerceklestirilen denetimler
sonucunda 8 ayri kategoride dereceye giren mutfak
yoneticilerine 6dullerinin dagitilmasi ile son buldu.

www.sardunya.com
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Bu sayimizda, istanbul Gram
Restoranlari sefi Esra ACAR ile
Kanyon Gram restoranda bir
soylesi gerceklestirdik.
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Tuna ATALAY 'g
tunaatalay78@gmail.com

Aslinda malzemeye ulasma stirecinden basliyor yemek yapmak.
Direk iireticiden saglayip aradaki insanlari ortadan kaldirmak istiyoruz. Ornegin
malzemelerimizden nar eksisi ve zeytin Hatay'dan, yumurta haftanin iki glinti Bolu'dan
geliyor. Yani biz malzemeye ulasirken de bildigimiz, glivendigimiz tedarikgilerle ¢alisip
onlarin da bildigi rtinleri kullanmak istiyoruz. Bu da stireci daha dlir(ist yapiyaor.

Esra sefim, nce kendi hikayenizi,
sonra Gram’in hikayesini
dinleyelim sizden.

Esra A.: 2006 yilinda Bogazici
Universitesi Turizm isletmeciligi
boliminden mezun oldum, asciligi
hic disinmuyordum. Stajlarimi

Satis Pazarlama boliminde yaptim.
Son stajimi tesadifen Ciragan’in
mutfaginda yapinca mutfakla tanistim
ve ¢ok eglendim. Boylece hayatimi
ofis ortaminda degil, mutfakta
gecirmek istedigime karar verdim.
Okulu bitirmeye yakin, yari zamanli bir

12 SARDUNYA 2018/1

yerde calisip bu kararimdan da iyice
emin oldum. Ondan sonra da ascilik
okumaya Cape Town'a gittim. Bir yil
ascilik ve sarap Uzerine egitim aldim.

Niye Cape Town'‘u sectiniz, 6zel bir
sebebi var mi?

Esra A.: Avrupa ve ABD cok pahaliyd.
Ailem asci olmami istemiyordu ve
kendi paramla gitmek zorundaydim.
Okul programlarina baktigimda,
hepsinin ¢ok benzer oldugunu ve
Fransiz mutfagi egitimi verdigini
gordim. Aslinda kisisel gelisimim

acgisindan da dogru oldu bu tercitiim.
CUnkU zor bir yer orasi. ABD ve
Avrupa gibi degil. insanlara daha farkli
bir sekilde bakmami sagladi. Sanki
askerligimi yapmis gibi oldum orada.
ilk 6 aylik egitim sonrasi, 6dulli bir
restoranda 6 ay staj yaptim. Orada
kendi aralarindaki konusmalarini
anlamadigim Alman seflerin
ydnetiminde zorlu bir staj donemi
gecirdim, sonra Ulkeye dondidm.
Gelince ascilik yapmamaya karar
verdim. Clnkd calisma sartlarinin cok
zor oldugunu goérdim.

www.sardunya.com



Mutfakta demokrasi yok, bol hiyerarsi
ve askeri bir diizen var. Yani o
basamaklarin en altindayken hayat cok
zor. Ben de, yiyecek icecek alaninda
calismaya karar verdim ve garson
olarak ise basladim. Bir bucuk senenin
sonunda, orda da yapamayacagimi
anlayip yeniden mutfaga dondim.
Park Hyatt ve Amanda Bravo'da
calistim. Sonra tekrar mutfak disina
¢tkmak istedim ve bir sene DO&CO'da
calistim.

Bu arada Karakdy'deki Lokanta
Maya'nin sefi ve sahibi Didem
Senol’dan bir teklif geldi. Sishane’deki
Gram’in acllisini birlikte yapmayi
onerdi. Kosa kosa gittim ve 2012-
2014 yillar arasinda Sishane'deki
Gram’daydim. Orasi kdclcuk bir yerdi
ve yazili bir mentiimiz yoktu. Pazara
gidip, ne varsa onu aliyor ve ona

gore bir menU hazirliyorduk. MenUy(
degistirmek cok kolaydi, neredeyse
gunlik mend yapiyorduk. Ondan
sonra isler biraz daha buylidu. Higbir
sey kuguk kalamiyor ve kiglk kalan
hicbir sey de devamli olamiyor. Once
Sariyer'de merkez mutfagimizi actik,
sonra Maslak subemizi actik. Ardindan
Kanyon'un girisindeki ‘Gram Corner’
acildi. Restoranin kiclk, kompakt

bir hali. 2016 yilinda Sishane subesi
kapanip, Bebek’e tasindi. Gegen sene
ise, su anda bulundugumuz restorani
actik ve merkezi buraya tasidik.

Bu arada, ‘Gram Evde’ adinda yeni bir
heyecanimiz var. Onu da merkezden

T

A
Cigdem ALAGOK
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Tuna ATALAY

yapiyoruz. Boéylece yavas yavas
blyUyoruz.

Kolay gelsin, hayirli olsun. ‘Temiz
ve dlrlist yemek’ sloganiniz var.
Temiz yemegin ne oldugunu
biliyoruz ama diirist yemek ile ne
kastediyorsunuz?

Esra A.: Aslinda malzemeye ulasma
strecinden basliyor yemek yapmak.
Direk Ureticiden saglayip aradaki
insanlari ortadan kaldirmak istiyoruz.
Ornegin malzemelerimizden nar eksisi
ve zeytin Hatay'dan, yumurta haftanin
iki giinli Bolu'dan geliyor. Keske daha
cok yapabilsek.

Bunu yapabiliyor musunuz,
nerelerden temin ediyorsunuz?
Esra A.: Biraz 6nce bahsettigim

gibi Hatay’dan zeytin geliyor. Bir
avokado tedarikcimiz var. Sadece

bu mevsimde iki ay boyunca
avokado agaclarindan toplayip bize
yolluyor. Onun da bazi gkmazlari
var. Biz haftada 100 tane avokado
tiketiyoruz, ama agactan 100 tane
¢tkmayinca 30 tane gonderiyor.

Yani artilari, var eksileri var. Keske
yardim edip iki aga¢ daha dikmesini
saglasak. Ama baska faktorler de var
tarimsal tretimde. iklimi, yagis, hava
kosullari gibi elimizde olmayan bir
surl sebep var. Yani biz malzemeye
ulasirken de bildigimiz, gtvendigimiz
tedarikcilerle calisip onlarin da bildigi
arlnleri Gretimde kullanmak istiyoruz.
Bu da slreci daha dirUst yapiyor.
Normalde balikgi size der ki ‘abla ben

Esra ACAR

sana en taze bali§i gdnderiyorum’
ama geldiginde bakarsiniz ki balik
taze degil, neredeyse Ug¢ dort glnlik.
Bu nedenle biz dogru malzemeye
ulasirsak, son tlketiciye de durist
yemek sunabiliriz. ‘Gram evde’ ile

de bltln sureci ve recetelerimizi
tlketicilerimizle paylasiyoruz. Boylece,
birlikte temiz ve dlrlst yemege
ulaslyoruz.

Hazir konu acilmigsken, ‘Gram Evde’
yi anlatir misiniz?

Esra A.: Restoranlarda ulasamadigimiz
ve evde yemek yapmak isteyen

ama malzeme temini konusunda
zorluklar yasayan calisanlara ulasmayi
hedefliyoruz bu projemizle. Her giin
restoranda yemek yemenin maddi bir
yUkU de var tabii. Kendimize alir gibi
aldigimiz malzemeyi dogrudan, hig
islemeden talep edenlere gbnderiyoruz
O da soyle oluyor; haftada 6 tane
yemek tarifi hazirliyoruz. Bunlardan

2 veya 3 tanesini seciyorlar.
Mdsterilerimize, iyi ve restoran
kalitesinde malzemelerle nasil

restoran yemegi evde yapilir bunun
tarifini veriyoruz. Tarife gore bltln
malzemeleri dlctlendiriyor, paketliyor
ve gonderiyoruz. ‘Gram Evde’ projesi
cok buylk potansiyele sahip.

Daha cok basindayiz. ileride bu konu
cesitli alanlara yayilabilir. Bazi gida
malzemelerini dogrudan Ureticiden
alip tlketiciye ulastirmak s6z konusu
olabilir. Kiclk Ureticiyle de daha cok
baglanti kurmak gerekir. Uzun vadede
oraya dogru gidebilecek bir girisim.

Tiiketicinin 6zellikle kentlerde
daha cok bilinclenmesi ile birlikte
once organik, sonra dogal gida
talep etmeye basladl. Sizin

de soylediginiz gibi diiriist
ureticilerden tiiketiciye olan
yolculugun hayata ge¢cmesi lazim.
Esra A.: Son tlketicinin daha cok
bilinclenmesi ve daha secici olmasi
lazim. Gerektiginde hayir deyip
almamasi lazim. Mesela cinekop
satiliyor ¢linkd talep var. Hepsi
birbirine bagli, tuketici talep ediyor
ne yazik ki. Metro marketlerde de cok
glzel seyler yapiyor. “Buglnin Baligini
Yarina Birak” diye bir kampanya var.
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Bilinglenme yavas yavas olusuyor
bence.

Gram'in miisteri profili nedir?

Esra A.: Daha ¢ok beyaz yakalilar.
Maslak bu konuda daha belirgin.
Kanyon’da biraz daha degisiyor

profil. Aksamlari gala dncesi gelen
musteriler oluyor. Ayrica gencler de
geliyor sinema 6ncesi. Bebek mdsterisi
cok farkli. Aslinda mekanin oldugu
bolgeye gore de degisiyor profil.
Sishane'deki misterilerimiz turistler
ve cevredeki is yerlerinde calisanlardi.
Klcuk ajanslarin oldugu, daha 6zgur
calisan, daha yaratici insanlarin
bulustugu bir cevreydi orasi. Gézimin
ontinde yapilan bircok is baglantisina
tanik oldum. Ama orasi da bitti iste.

Disarida yemek yeme aliskanlgi
Amerika’da ayda 5-6 gece.
Tiirkiye'de ise 1-2 gece oldugu
soyleniyor, bunu bir gastronomi
soylesisinde dinlemistim. Herhalde
bizde de ézellikle istanbul gibi
biiyiik kentlerde, disarda yeme
icme aliskanliklarinin gelismesi
artarak siirecektir. Ozellikle, calisan
esler, calisan beyaz yakalilar evde
yemek yapmiyorlar.

Esra A.: Evet, iste biz de onlari
distnerek ‘Gram Evde'yi kurduk.
Evlere hazir yemek sunan bircok firma
var. Ama bizim anlayisimiz daha farkl.

Ama sizde yemek yapma siirecine
katiliyorlar daha giizel bir sey
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bence.

Esra A.: Bence de daha gizel, ¢link(
malzemenin kendisini de gorlyor.
Kesilmeden, bicilmeden dnceki halini
de goruyor o daha glzel. Kendisi de
Uretim sUrecinde bulunmus oluyor ve
boylece insan yedigi yemekle arasinda
bag kuruyor. Zaten hazir yemek

yapip gondermek gibi bir amacimiz,
misyonumuz yok. ‘Gram Evde’nin de
farki biraz 6zenilmis yemek. Her glin
yediklerimizi degil de, biraz daha farkli
yemek. Bu arada insanlar Turkiye'de
disarida da yemek istiyorlar ama bir
sUrG dis faktor var.

Ne gibi?

Esra A.: Mesela bir patlama oluyor.
Reina saldirisindan sonra, gecen sene
Ocak ayi bizim icin cok kotlyda.

Yani givenli bir ortam saglanmasi
lazim degil mi?

Esra A.: Evet, bir de insanlar tam
disarida yemeye alisacak oluyor, dis
faktorler bunu engelliyor. Tam bir
destinasyon olusmaya basliyor, sonra
bir anda bitiyor. Strdurulebilirlik de
olmasl lazim. Biz de Gram olarak, bu
ortamda daha glvenli bolgeleri tercih
ediyoruz.

istanbul’da gelisen yeme icme
bolgeleri nereler?

Esra A.: Gecenlerde Nisantasi’'nda
yemek yedik. Sonrasinda, kendimize
gore, hafif dans edebilecegimiz,
kokteyl icebilecegimiz bir yer

bulamadik. Bebek'e bir strii yer acildi.
Yenikdy'e cok yer agildi. Karakoy
parladi, sénlyor gibi ama yeni yerler
var. Ama, belirgin bir restoranlar
boélgesinden ziyade, farkli yerlerde
gelisen minferit restoranlar var
diyebilirim.

Orta sinif icin daha ¢ok Kadikoy
gelisiyor. O taraf epey hareketli.
Kadikéy, Moda bélgesine hafta
sonu adim atilmiyor. Daha ¢ok
gencler tercih ediyor.

Esra A.: Her seyin bir modasi var
Turkiye'de. Simdi Gg¢lincl dalga
kahveciler moda, humus yapmak
moda. Eskiden Sezar salata yapardi
herkes. Herkes Tiirk yemegi yapiyor
su an. Hep bdyle modalar var. Bence
bu bir stire¢, zamanla yolunu bulacak
ve insanlarin damak tadi da daha cok
gelisecek.

Biz buraya gelirken MSA (Mutfak
Sanatlari Akademisi) Miizesini
gezdik. MSA Tiirkiye'de egitimli sef
yetistiren 6nemli bir okul. Egitimli
seflerin bu sektére katkisi nedir,
nereye dogru gidiyor, bunu nasil
gortiyorsunuz?

Esra A.: O da cok genis bir konu.
MSA'dan veya baska okullardan bize
gelen calisanlar var. MSA'nin olanaklari
cok genis, yurtdisina da gdnderiyorlar,
15 yillik tecrbeleri var ama yine olay
insanin kendisinde bitiyor. Orada
tanidigim, orada okuyup bu sektorde

1 sene calisip, hatta calismadan bile
bu isi yapmak istemeyen insanlar var.
Bana gelip okula mi gideyim diye soran
insanlara dnce bir yari zamanli ya da
tam zamanli birkag ayini mutfakta
gecir diyorum. Cunkd uzaktan ¢ok
glzel gorindyor ama aslinda fiziksel
olarak ozellikle ilk baslarda cok zor.
GUg gerektiren bir is. Yani ayakta
durmak bile zor gtinde 10 saat
boyunca, bir de sicak var. Bazen tempo
Ogle saatlerinde cok ylkseliyor. Ama
biraz dayanikli olmak lazim. Bu slreci
atlatan biraz daha yemek Uzerine
dlstnUp Uretme kismina gecebiliyor.
Biz ne yazik ki, her sektdrde oldugu
gibi hazira cok alisigiz. Yeni bir s6z
sOylemek icin hep arastirma yapmak
gerekiyor ama o arastirma kismi cok
eksik genelde. Mutfaga yeni gelen
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herkes menl yapmak istiyor.

Geleneksel Tiirk mutfagimiz var
biliyorsunuz. Anadolu mutfak
kiiltiirii var. Bir de kentlerde
gelisen, sizin gibi seflerin actigi
mekanlar var. Bunlar arasinda bir
bag var mi yoksa bir kopukluk
mu var? Oradaki deneyim buraya
aktarilabiliyor mu, yoksa insanlar
tepeden mi bunu égreniyorlar?
Esra A.: O da bir siirec. Once hizl
tlketebilecegimiz seyleri sehirlerde
tUketiyoruz. Bag kurma cabalari var
ama parca parca oluyor. Ciya'nin sefi
Musa Bey'in cabalari cok onemli. Ciya

Ordek bun ve pembe patates cipsi
Ordek butlarinin tzeri yagla kaplanir, targin, yildiz
anason, yenibahar ve kekikle 100°C de 12 saat
boyunca firinlanir. Firindan ¢ikinca yag@i stzulr ve
ordek tiftiklenir. Tiftiklenen et soya sosu, portakal
kabugu, zencefil ve sarimsakla tatlandirilir.

Pembe patates cipsi

Pancarlar haslanir, renginin daha ¢ok ¢ikmasi
icin haslanirken sirke eklenir. Patatesler ince ince
cips seklinde kesilir, bir gece pancar suyunda

bekledikten sonra stzllerek kizartilr.

Bun’lar 6rdek ile doldurulup tzerine ince salatalik
ve susam yerlestirilir, yaninda yesil harissa sos ve

pembe patates cipsi ile servis edilir.
Afiyet olsun.

www.sardunya.com

benim en begendigim lokantadir. Ona
Ozenip isin kdkenine inmek isteyen
bircok insan taniyorum. O sadece
doygunlukla alakali. Belli bir birikim
gerekiyor. Hem entelekttel acidan,
hem de maddi acidan. Her seyin cok
basindayiz ama ben karamsar degilim.
Tuketici bilinclendikce Gretici de bu
sefer daha diizgln Uretmek istiyor.
Mesela Metro marketler bir stredir
“Cograf isaretler” uygulamasi yapiyor.
Oyle olunca Uretici tabi Urettigi Grine
dikkat ediyor. Sadece miktar olarak su
kadar Ureteyim, satayim demiyor da
kalitesine de bakiyor. Keske Ureticinin
arlnU biraz daha degerlense o da
daha cok Uretse. Zamanla olacagini

dastnltyorum, bu konuda umutluyum.

Eklemek istediginiz bir sey var mi?
Esra A.: Bizim Gram restoranlari
olarak yaptigimiz is bir ekip isi.

Bizim ise aldigimiz insanlar, beraber
calisabilecegimiz, Uretebilecegimiz,
yorgunlukla da bas edebilecek ama
emeklerinin karsiligini da gorebilecek
insanlar. Zaten giinin yarisindan
fazlasini beraber geciriyoruz. Gramin
bu glnlere gelmesinde ekip ruhu cok
onemli.

Bu ara sakatatta da ylikselis var.
Meniiniizde kokoreg, paca ve ciger
gordiim. O konuda ne diyorsunuz?
Esra A.: O konu da surdurulebilirlikle

ilgili. Sadece bonfilesini yiyemiyoruz
hayvanin. Onun ayagi da, bagirsagi da
var. Zaten yetmeyecek bir slre sonra.
Defne KORYUREK ascilik dgrencilerine
bir 50 yil sonra 6grendikleri yemekleri
yapmak icin gereken malzemelere
ulasamayabileceklerini anlatiyor.

Onun icin su an varken cok da ragbet
gbrmeyen parcalarini kullaniyoruz.

Paca ¢orbasini cogu restoran
menlisiinde gérmeyiz. Genelde
esnaf lokantalarinda olur.

Kanyon ile pacanin yan yana
gelmesi enteresan olmus.

Esra A.: Sadece paca icmeye gelen
insanlar var ¢inkl 6zlenen bir tat. Bir
de kemik suyu da yeniden moda oldu.
Eski seyler hep geri geliyor. Hakikaten
cok faydali ve stirdurdlebilir onun icin
kullaniyoruz. Her yerde bulunmayan
bir Grdn.

Dinyada da bunun érnekleri cok var.
Staj yaptigim Londra’nin St. John isimli
restoraninda takim elbiseli adamlar
gelip bir kadeh sarap ile beraber
domuz kafasini yiyip gidiyorlardi.
Avrupa’da sakatat yenmez derler ya,
hi¢ dyle bir sey yok. Onu gizel bir
sekilde sunmak ve temizlik 6Gnemli.
Ama herhalde insanlar boyle lezzetleri
ozllyor artik.

Tesekkiir ederiz Esra Hanim.
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Muifak Alolyesi Projesi

‘Mutfak Atélyesi Projesi'ni ilk kez Ozel Kiiciik Prens okullarinda faaliyete gecirdik...

Mutfak Atolyesi Nedir? Amaclari Nelerdir? degisimlerini inceleme, karisimlari koklama ve tatma gibi
pek cok deneyim saglayabilirler. Saglikli ve iyi beslenmenin
Mutfak atolyemiz, mutfakta yemek hazirlama calismalari, 6nemini kavrayabilir ve yeni yiyecekler tadabilirler. Bu
cocuklarin zevk aldigi ve ayni zamanda bilimsel olarak pek sebepten 6tlrl cocuklara mutfakta 6lcme, karistirma ve
cok kavramin 6grenildigi konulari iceriyor. yogurma yapabilecekleri firsatlar sunulmaktadir.
Cocuklar, mutfakta yemek hazirlarken icerigindeki her Sardunya bu amac ve bakis ile, ‘Mutfak Atélyesi Projesi’ni
"__birmaddeyi dlcme, karistirma, yiyeceklerin yapi ve renk ilk kez Ozel Kiiclik Prens Okullari'nda fa_a\li_zg’@ gecirdi.
+ . .
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Mutfak atolyesi faaliyetlerinde 6grencilere
yonelik yapilacak olan calismalar:

o Mutfak hijyen kurallari

* Yemek receteleri ve tarifleri

e Besin 6gelerini ve igeriklerini tanima,
genel bilgilendirme

* Yemek 6n hazirlik

e Yemek hazirlik ve pisirme esnasinda kullanilan
ekipmanlari tanima

e Pisirme teknikleri

e Tadim ve degerlendirme becerileri

Mutfak atolyesi faaliyetlerinde yapilacak
yemek calismalari:

e Eylil - Komposto Cesitleri

e Ekim - Kurabiye/Kek Cesitleri

e Kasim - Pizza Cesitleri

e Aralik - Meyve Salatasi

e Ocak - SGtlu Tathlar

e Subat - Makarna Cesitleri

e Mart - Ev Yapimi Recel

e Nisan - Limonata/Ayran

* Mayis - Mevsim Sebzeleriyle Salatalar

www.sardunya.com
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Yemek Kiilttirti Uzerine Notlar

Asli ERDURSUN / Arge Uzman Yardimcisi | '9
asli.erdursun@sardunya.com 5%

Eskiden yemek sofralari gosterisli ortamlar olup, stattiyti temsil
ederken fast food ile birlikte bu sofralar yemegin hizlica yendigi ve daha az
cesidin oldugu bir hale blirlindLi.

ve degisen yasam sekillerinin, yemek kaltiri

Gzerinde etkileri olmustur; toplayiciliktan avciliga
gecis, atesin bulunmasi, tarima gecis ve sanayi devrimi
gibi. GUnUmUz kosullarinin olusmasina ve yiyecek icecek
aliskanliklarinin buytk degisimine yon veren en énemli
asama, buharl makinalarin bulunmasi ile birlikte ortaya
¢ikan sanayi devrimidir. Sanayi devrimi ile birlikte hizli bir
ekonomik blylme, hizli bir ntfus artisi meydana geldi.
Ona alinamayan bu hizli artis ise gida yetersizligi, Gretilen
gidalarin saglik riskleri, dogal kaynaklarin hizla tikenmesi
gibi hem insan saghgini hem de dogayi etkileyen olumsuz
sonuclara neden oldu.

Eski caglardan itibaren devrim niteligindeki buluslar

Sanayi devrimi sosyoekonomik agidan bircok toplumsal

18 SARDUNYA 2018/1

etkiye sebep oldu. insanlarin is yasamlar, aile yasamlari,
ekonomik diizenleri, yedigi yemekler timuyle degisime
ugradi. Fabrikalarda artan isci alimi ile birlikte erkeklerin
yani sira kadinlar da is hayatina girdi. Hatta ¢ok sayida
cocuk isci calistirildi. Gogmenleri bile illegal calistirdilar.
isciler az maas ile kotl kosullarda calisiyorlardi ve niteliksiz
bir is yaptiklari icin, isten cikarildiklarinda yerlerine rahatlikla
birileri konulabilirdi. insanlarin aslinda pek de is secme sansi
yoktu. Cok uluslu blytk sirketler ne istiyorlarsa o oluyordu.
is bolima artti ve insanlar yaptiklari ise yabancilasmaya
basladilar. En fazla Griind en kisa strede Gretmek
zorundalardi. Hizli ntifus artisi ile birlikte gida sektori de

farkli bir yone dogru evrildi. Mevsimlik gida tiketimi yerini

kimyasal maddeler iceren, her Griintin her mevsim raflarda
bulundugu endustriyel bir sisteme birakti.

www.sardunya.com




Kesimhaneler ¢cogaldi. Hayvanlarin en kisa strede kilo
almasi gerekiyordu. O ylzden onlara kilo aldirtabilecek

ve maliyeti distk olan misir yemi veriliyordu. Misir en

kisa zamanda bUyuyebilsin ve daha ekonomik yollarla
Uretilebilsin diye yetistirilirken tarimda kimyasal yollar
kullaniliyordu. Fazla olan misirlari da diger gidalarin
iclerine karistirdilar, dolayisiyla yedigimiz ketcabin, ictigimiz
mesrubatlarin icinde bile misira ait maddeler var. Etin

hizli bir sekilde ve cok sayida Uretilmesi ile birlikte ylksek
et tiketimi ve artan talep, tarimda kimyasal kullanimini
daha da arttirdi. Hayvanlar ot yerine misir tikettikleri

icin bagirsaklari bakteri olusturdu. insanlarin saghgi bu
nedenden dolayi risk altina girdi. Gida guvenligi agisindan
tehlike olusturan ve hayvan refahinin olmadigi bu
endustriyel et Uretiminin yani sira tarimda da hayvan yemi
icin kullanilan tarim GrGnlerinin haricinde bircok Grinin
genetigi ile oynandi. Genetigi degistirilmis organizmalar
olarak gecen GDO; tarim Urlnlerinin tam olgunlasmadan
gorsel ve tat olarak iyilestirilmesi, iklim kosullarina daha
dayanikli hale getirilmesi icin uygulaniyordu. Biyolojik
bozulmaya sebep olan GDO, bir yandan saglik riskleri
tasirken bir yandan da tlketicilerde bir huzursuzluk
yaratiyor. Tarim ve hayvancilik konusunda baslayan bu seri
uretim, kentlesmenin hizlanmasi, yogun is yasami, kitle
iletisim araclarinin artmasi, kadinlarin is sahibi olmalari gibi
faktorler hizli yemek yani fast food'u karsimiza cikardi.

Eskiden yemek sofralari gosterisli ortamlar olup, statlyU
temsil ederken fast food ile birlikte bu sofralar yemegin
hizlica yendigi ve daha az cesidin oldugu bir hale
blarindu. Ucuz ve lezzetli olan fast food Urinleri, tim
dlnyaya standart menduler ile sunuldu. Hedef en kisa
zaman icerisinde en cok musteriye hizmet etmekti. Kisa
zamanda tim dinyaya yayilan fast food, yerel yemekleri
ve kalturleri tehlikeye soktu, ctinkd bir sey kiresel ise
bir yoreye ait degildir. Bir cok kdltlrin parcasi olan
ailece ve evde yemek yerine restoranlarda yemek yeme,
sofrada yemek yerine koltukta tepsiyle yemek yeme tarzi
yayginlasmaya basladi. Kdltarler icin oldugu kadar fast
food Urlnlerinin icinde bulunan katki maddeli besinler
insan saglidr icin ciddi bir tehdit olusturuyor. Obezite
hastaligi bunlardan en bilineni ve fast food tiketimi ile
tim dlnyayr sarmis durumda.

Sonuc olarak, et ve tarim endustrisinde kullanilan
yontemler ve besin icerigine karisan kimyasallar sebebiyle,
yedigimiz Urdnlerin nereden geldigini merak etmemiz ve
bu konuda bilinclenmemiz gerekiyor. Yemek yemek her
ne kadar bireysel bir durum gibi goriinse de ayni zamanda
tm ekolojik sistemi etkileyen bir Gretim strecine sahip
oldugu icin hem hayvanlari, hem dogayl hem de kendi
saghgimizi disinmek zorundayiz. Yedigimiz yemeklere
yabancilasmamak igin bir yiyecek alirken Griin paketinin
Ustiinde yazan besin icerigini dikkatlice okumamiz ve

bir karar vermemiz gerekiyor. Yiyecek alirken bir secim
yaplyoruz ve bu secim bircok degiskeni etkiliyorken sizin
seciminiz nedir?

www.sardunya.com
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Endiistriye[tt;’;klﬁa R'
Yangin Algilama ve Ihbar
Sistemlerinin Onemi

Endlistriyel alanlardaki yangin 6nleme ¢bztiimlerinde, diger yapi kullanim
ozelliklerinden farkli ekipmanlar kullanilmahdir. Agir sartlara uygun, dayanikl
ve bakim kolayligi olan, ancak kurulumda saha ekipman ve makine parkinin
ozelliklerinden etkilenmeyen ¢éztimler 6n planda olmalidir.

ndustriyel mutfaklarda yangin algilama yapmak Mutfakta, pisirmeden ve buhardan dolayi duman
Eoldukga zordur. Ortam, elektronik cihazlarin dedektorleri yanlis alarm vereceginden genellikle sicaklik
saglikli calismasini zorlastiracak nem, toz, kimyasal dedektorleri tercih edilmelidir. Sicaklik dedektéri tercihinde,
asindiricilar ihtiva edebilir. Yanlis alarm riski agisindan ortam sartlarina ve koruma alanina bagli olarak noktasal
yaniltici efektler olusabilir, 6rnegdin firin kapadr agildiginda sicaklik dedektorleri (sabit sicaklik ve/veya 1si artis),
¢ikan sicak buhar duman dedektorlerini alarma gegirebilir. fiberoptik kablo tipi sicaklik dedektorleri, dijital kablo
Bu zorluklarin yaninda, kolay alevlenebilen yag v.b. tipi sicaklik dedektorleri gibi secenekler bulunmaktadir.
materyallerden dolayi erken algilama yapmak son derece Bunlardan biri veya ayni anda birkagi kombine olarak
onemlidir. kullanilabilir, cdztm tercihi, uygulamanin yapilacadi
20 ?’\ RDUNYA 2018/1 www.sardunya.com



alanin 6zelliklerine gére uzman personeller tarafindan
belirlenmelidir.

BlyUk pisirme kaplari, kizartma tavalari ve kizgin

tavalar ticari mutfaklarda cok ciddi bir yangin tehlikesi
olusturmaktadir. Bunun nedeni, asiri Isinmaya ve yerel
yUksek yangin yiklne bagli olarak yangin olasiligi nedeniyle
bu alanlarin izlenmesi icin duman / 1si algilama ve sofistike
sinyal isleme kombinasyonu 6zel algilama yontemleri
gerektirmektedir. Duman veya buhar gibi aldatici olgularin
kacinilmaz olmasindan dolayr istenmeyen alarmlardan
kaginmak icin dedektérlerin bu tlr uygulamalarda
konumlandirilmasina iliskin derin bilgi ve tecriibe gereklidir.

Bir yangin durumunda, tehlikedeki tim taraflari iyi anlarda
ikaz etmek ve tahliye etmek en yiksek oncelige sahiptir.
Hizli, glvenilir yangin algilamasini garanti eden ve hem
alarm cihazlarini hem de ilgili yangin kontrol tesisatlarini
harekete geciren bir yangin koruma sistemi gereklidir. Bir
yanginin erken uyarisi dnemlidir; yalnizca insanlari korumak
icin degil, ayni zamanda is surekliligini ve isyerinin itibarini
saglamak icindir. Bununla birlikte, yanlis alarmlardan dolayi
gereksiz bosaltma faaliyetlerinden kaginiimalidir.

Kablo tipi (lineer) algilama yontemi
Yangin riskleri sadece "sicak Uretim” alanlari ile sinirli
degildir.

Olasi yangin kaynaklari sayisina bagh olarak, mutfaklarda
yangin riski yUksektir. Bu nedenle endustriyel mutfak
alanlari en tehlikeli alanlardan biridir. Bir mutfaktaki tim
yangin riskleri ortadan kaldirlmamasina ragmen basit
onlemlerle dnemli derecede azaltilabilir. Bunlar arasinda
sunlar bulunur:

o Elektrik tesisat ve donanimin agir sartlara (nem ve yiksek
isilar) uygun secilmis olmasi

¢ Dogalgaz kacaklarinin izlenebilmesi (gaz dagitim hatlari,
vana gruplari, tiketim noktalarina gaz algilama sistemi)

e Pisirme araclarinin bakimi ve temizligi

¢ Yag yanginlarina neden olmamak icin dnlemler alinmasi
ve Ozel Séndirme Sistemleri'nin tesis edilmesi

¢ Periyodik bakim ve temizligin yapilmasi

o Atiklarin tesis disinda degerlendirilmesi

Bir yanginin tipik gelisimi;

Ticari mutfaklarda tipik bir ates ile yangin gelisimi yoktur.
Yangin, yanan bir evreden baslayabilir veya dogrudan acik
alevle baslayabilir. Bir elektrikli cihazin asiri yiiklenmesi
veya kisa devresi, yanan bir asamadan baslayan ve giderek
artan miktarda goérinlr duman Ureten bir yangina neden
olabilir. Béyle bir baslangic yangininin erken bir asamada
algilanmasi halinde, kolayca ele alinabilir (6rnegin, yangin
glclnu saglayan, elektrik veya gazin kesilmesi gibi). Kolay
yanicl malzeme gUclu bir 1si kaynagi veya alevle temas
ederse, aniden acik atese neden olabilir. Boyle bir yangin
zamaninda tespit edilirse, cogunlukla su, yangin battaniyesi
veya uygun bir yangin sondiricu ile sondiralar.

www.sardunya.com

Her turld yanginin erken tespit edilmesi icin yiksek neme
sahip sicak bir ortamdaki ekipmanlarin IP korumasi en az 43
olmalidir. Buna manuel yangin ihbar butonu ve sirenler de
dahil olmalidir.

Adreslenebilir Yangin Algilama ve ihbar sisteminin
Genel Durumu

Sonug: Endustriyel alanlardaki yangin énleme ¢ézimlerinde,
diger yapi kullanim 6zelliklerinden farkli ekipmanlar
kullanilmalidir. Agir sartlara uygun, dayanikli ve bakim
kolayligi olan, ancak kurulumda saha ekipman ve makine
parkinin ¢zelliklerinden etkilenmeyen ¢ézimler 6n planda
olmalidir. Aksi halde bir cok sistem bakimsizlikta atil
durumda, islev yapamaz hale gelmektedir.
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42 Maslak’ta acilmis olan yoresel lezzetleri

tadabilecegimiz buyuk bir platformdur. Geleneksel
lezzetleri tek bir cati altinda toplamak ve bir gastronomi
merkezi olmak hedefiyle acilmistir. Bir miize anlayisi ile
bircok yoresel restorani ve geleneksel Grlin satan markalari

TUrk Lezzet Muzesi, Mehmet Yasin'in danismanhginda

22 SARDUNYA 2018/1
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biraraya getirmistir. Turkiye'de Turk lezzetlerini tanitmak ve
yurtdisinda bilinirliligini arttirmayi amaclamislardir.

Turk lezzet mizesinde bulunan markalar Trkiye'nin dort

bir yanindan ve oldukca cesitlidir; Adana kebabinin zirvesi
Adanuna, Dinyanin en eski ylz markasindan biri olan

www.sardunya.com



sekerci Ali Muhiddin Haci Bekir, Hatay'in 6zgln lezzetlerini
denemek icin Anadolu Restoran, en sevdigimiz sokak
lezzetlerinden biri olan midye dolma icin Barakam, ilk kez
1905 yilinda kapilarini acan Dede Bursa Kebapgisi, Deli
Dane Peynir, Deli Dane Zeytinyadi ve Sarap, taze st ve
gercek meyveleri bulusturan Dondurmacci, birbirinden
farkli bal cesitleriyle Fer Bal, Fevkinde Lahmacun & Pide,
taze ve lezzetli Gaziantep baklavalari ile Fistikzade, nostaljik

gazozlar icin Gazozcu, Malatya'nin meshur lezzetlerinin
adresi Haci Ahmet Malatya Sofrasi, baharat ve kuruyemis
cesitleri ile Hayfene, Hiinkar 1950, Konya'dan Ustalar,
Kuzucu Ali, lezzetli Rize caylaryla Lazika, nefis bir cilingir
sofrasi ile Peyderpey, tanidik tatlar ve yaratici lezzetler icin
Mixim Gurme, Isparta gl Griinleri ile Rosense, Sadabad
Cag Kebap, Tahtakale Filibe Kofte, Taksim Tarihi Bey
Kurukahvecisi, Tarihi Cinili Bérekgisi, babadan ogula gecen
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nefis bir lezzet icin Tarihi Bizim Klnefeci, Varan Lezzet
Duragi, go¢ mutfagi icin Zamarott... Tirk Lezzet Miizesi'nin
icerisinde bulunan kokli markalar sayesinde artik en

iyi kiinefeyi yemek icin Hatay'a ya da en iyi etli ekmegi
yememiz icin Konya'ya gitmemize gerek yok!

Ayrica mUzenin icerisinde Mutfak Atolyesi'de olacak.
Mutfak Atolyesi'nde markalarin lezzet hikayeleri
paylasilacak, yerli ve yabanci bircok as¢i davet edilecek, yeni
ve yaratici yemekler yapilacak.

Anadolu’nun dért bir yanindan gelmis olan ascilarla
edilecek o sicak sohbet, dinlenecek yemek hikayeleri,
tadilacak nefis lezzetler icin en glizel durak; Tirk Lezzet
Muizesi!
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Bal kabag lifi bol bir meyvedir. icerisinde potasyum, ozellikle g6z ve beyin saglgi icin mikemmel bir besindir. /
( Iy fosfor, kalsiyum, magnezyum, sodyum ve demir Bagisiklik sistemimizi glclendirir. Balkabagi tlkemizde -._}_;;1_5_
gibi madensel elementler icerir. Bu sebeple cocuklarda Ekim ayindan itibaren tezgahlarda yerini alir. .
saglikl kemik gelisimine katkida bulunur. Demir icermesi R ~
nedeniyle de kansizligi dnler. Kalsiyum, bobrek tasi Ulkemizde balkabaginin ana yurdu Akdeniz bélgesidir. l
~ olusumunu engellemekte, potasyum ise yiksek tansiyonu  Bunun disinda Samsun ve Bafra ovasi, Amasya, Tokat, AV s
* dengeleyici rol oynamaktadir. Tekirdag, Mersin, Canakkale ve Balikesir'de de balkabagi .i..l_- ;
yetistirilmektedir. J\\ '
Bal kabaginin en 6nemli 6zelligi, yliksek miktarda beta L R
karoten (A vitamini) icermesidir. Bu vitamin cildimizin ve Turk mutfaginda balkabagindan en cok tath yapiminda .

© tlm ylzey dokunun, kendini yenilemesi ve onarmasi igin yararlaniriz.

| gereklidir. Alzheimer hastaligindan koruyucu etkileri olan, R 2
N Y

Kabak Tatlisi

Malzemeler

¢ Soyulmus temizlenmis bal kabagi 4 kg

e Toz seker 3.5 kg

e Karanfil 4gr
W °Su 1.51t

Yapiligi ve sunumu

Temizlenmis, soyulmus kabaklari tencereye alin. Uzerine

sekeri ekleyin. Karanfil ve suyunu da ekledikten sonra,

/' orta ylksek ateste kaynatin. Kaynadiktan sonra, 45-50
. dakika daha kisik ateste pisirin.

Kabak Piiresi
Malzemeler

e Kabak tatlisi 400 gr
e Kabak tatlisi serbeti 50 gr
* Krema 40 gr

| Yapilisi ve sunumu

Standart miksere kabak tatlisi ve kabak tatlisi serbetini
alin. DUstk devirde baslayip, plrtizsiz olana kadar
¢irpin. Mikser orta devir hizda iken yavas yavas kremayi
ekleyin.

Tahinli Krema
Malzemeler
* Krema 200 gr

SME e Tahin 100 gr
C p e Kabak tatlisi serbeti 70 gr
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Tolga ATALAY / Uzman Sef ve Konsept Danismani '9
FOODINLIFE  ~

Diinya genelinde sevilen lezzet pizzanin ilk pisirilme yéntemi; odun atesi tas firindan, elektrikli
firna sonrasinda elektrikli tas firina, sonrasinda gazl tas firina ve paletli otomatik gazli firna
derken bugtin 11 ayri pizza pisirme teknigi bulunuyor (buna izgaralanmis pizza da dabhil).
Ulkemiz pizza tiiketiminde diinyadaki 220'den fazla iilke icinde 11. sirada yer aliyor.

ilattan dnce 4000'lerde Misir ve Anadolu
bolgelerinde ilk ekmek izlerine rastlanmistir.

Misir ekmegi mayalandirma ve kabartma islemini

gelistirirken, Anadolu’da yasayan irklar kisin karbonhidrat
ihtiyaclarini karsilamak icin yuvarlak ve tas Uzerinde
pisirilmis ekmekleri iplerde kuruturlar ve kis aylarinda su
ile hafif nemlendirerek ekmek olarak yerler. Aradan 600
yil gecer ve Anadolu’dan yuvarlak ve kuru muhafaza
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edilen pita adindaki bu ekmekler istanbul’un limanlarina
ulasir. O dénemlerde Bizantenliler bu kiltird yaklasik 4

yil istanbul topraklarinda surdirmslerdir. Milattan sonra
1500'lerde istanbul’dan yola cikan ticaret gemilerinde
karbonhidrat ve calisanlara kolay enerji yiklemenin yolu
yine pita ekmekleriydi. Kumas cuvallarda Ust Uste istiflenen
ve ticari limanlardaki tas firinlarda pisirilip sonrasinda
kurutulan ekmekler gemilerde haftalarca karin doyurmaya
vesile oluyordu. 1600’lerde ana ticaret limanlarindan birisi
olan Napoli Limani yogun sekilde Yunan gemilerine ev
sahipligi yapiyordu. Tabii ki gemilerin Napoli cikisinda yeteri
kadar pita ekmekleri kalmadigi icin Napoli'nin meshur
Alba Limani'nda tas firinlar yapildi ve Alba Limani'nda
yapilan pita ekmekleri gemicilere satiimaya baslandi.
italyan halki bu limandaki firnlardan bu leziz ekmekleri
alarak tiketmeye basladi ve bazi firinlar ekmeklerin
Uzerine zeytinyag! ve taze baharatlar serpistirmeye
baslayarak bu ekmekleri tatlandirdilar. Tabii

ki 1600'lerde denize yakin yasamak

ticarete ve berekete yakin yasamakti.

Yoksullugun yogun yasandigi bu

doénemde liman calisani olarak

Napoli bolgesindeki Napoliler

bir odadan daha klcuk

alanlarda ailece yasiyor ve

nakliyeye dayall olan gemi




ticaretlerinde hamallik gibi agir islerde calisiyorlardi. Hem
ucuz hem de hizli tiketilebilen ve enerji ve gli¢ veren pita
ekmegi o dénemin olmazsa olmazi haline geldi.

Kralicenin favorisi Pizza Margherita

1700’lerin baslarinda sarimsak ve domateste (domates
Peru’dan Avrupa'ya 1500'lerin baslarinda gelmis ve
Napoli‘de yoksul sebzesi olarak yer almis ve italyanlar

icin daha yeni sayilacak bir meyvedir) bu ekmekleri
sUslemeye basladi. 1889 yilinda Kral Umberto ve Kralice
Margherita Napoli'yi ziyaret ederler. Cift Fransiz yiksek
gastronomisinden olusan rejimlerinden sikilirlar ve eski Da
Pietro Pizza’nin sahibinin mekani olan Brandi Pizza'dan
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lezzettir. Ancak 1940’lardan sonra Napoli sinirlarini ciddi
anlamda asmistir. Diger taraftan 19. ylzyilin sonlarinda

ve 20. ylzyilin baslarinda Napoli‘den yogun sekilde Kuzey
Amerika'ya giden isci adaylari Boston, Chicago, New York,
Trenton ve New Haven basta olmak Uzere belli sehirlere
tasinirlar. Amaclari fabrika iscisi olmaktir. Aralarinda
bazilari yerel lezzetleri olan pizzayi vatandaslarina satmak
icin pizzacilar acar fakat Amerikan halki bu lezzete bayilir
ve italyanlardan cok Amerikalilar pizzacilara akin ederler.
Amerika Birlesik Devletleri’'ndeki ilk pizzaci 1905 yilinda
Genaro Lombardi’s Pizzacisidir (Spring Street Manhattan/
NYC). Bugtn 100 yillik bir strecte diinyanin en ¢ok satan
hazir gidasi olan pizzanin hikayesi budur. Fakat olay bence

pizza yemek isterler. Kralicenin favorisi mozzarella peynirli
olan pizzadir. Bu pizzada beyaz fior di latte mozzarella,
kipkirmizi domates ve yemyesil feslegen yapraklari vardir.
Tabii ki pizzay begenip italyan bayraginin renklerinden
dolayi kendi ismini koydugu ve o glin bugln bu pizzaya
Pizza Margherita denildigi biliniyor. Fakat ben yine de
kralice mi bu ismi koydu yoksa Brandi Pizza'nin kurnaz
isletmecisi mi koydu emin degilim. Aslinda pizza 1940'lara
kadar kuresellesememis hatta ulusallasamamis bir

www.sardunya.com

hikayeden cok pizza Napoli'de nasildi ve bugin 90'in
Uzerinde hamur cesidi ve 1500'Un Gzerinde kombinasyona
sahip pizza nasil bu evrimleri gecirdi? Napoli'deki orjinal
recete cok kolay agimi olan ve hamurun curttulerek 2-3
haftanin sonunda elde edilen dogal ve eksi mayali bir
pizza hamurudur. Petemek domatesi, suda mozzarella ana
karakteristikleri icindedir. Pizza uzmanlarinin ortak gorisd
pizzanin en dnemli iki kriterinin hamur ve sos oldugudur
yani peynir Gclncl siradadir. Zaman ile Kuzey italya’da
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Italya'y
Kesfet

baslayan pizza kilttrd daha pratik hamurlara yoneldi. Yani
yas ve kuru mayalarin eklenerek hizli fermantasyon ile pizza
hamurunu elde etmek. Tabii ki de hizli fermante hamurlar
hicbir zaman dogal mayali ve yaslanmis hamurlar kadar
rahat hazim edilemezler. Neyse konuyu dagitiyorum. ikinci
Dinya Savasi sonrasinda 1950'lerde jeans pantalon, rock'n
roll mizik veya hamburger gibi pizza da bir Amerikan
mucizesi gibi dinyaya lanse edilmis ve artik italyan
kimliginden cok kiresel bir lezzet haline dondsmdaistar.
Buglin sadece Amerika Birlesik Devletleri’ndeki yillik pazar
46 milyar USD’dir yani Turkiye'deki tim ev disi yeme icme
tUketiminin 1,8 katini temsil etmektedir. Sadece 1958
yilinda Kansas'ta agilan Pizza Hut zincirinin diinyada 16 bin
500'den fazla restorani mevcuttur. Kiresel pizza piyasasi
150 milyar USD'ye dayanmistir. Bu rakamlar bizlerin
Anadolu topraklarindan cikan pitamizin basari 6ykdsu
keske bizlerin Gzerinden bu 6ykl yUruseydi.

italya’nin Napoli haricindeki meshur pizza sehri: Roma
Dénelim isin gastronomisine ve italya’nin Napoli haricindeki
meshur pizza sehirlerinden birisi de Roma’dir. Roma
pizzasinin hamuru ytzde 60’a yakin nem igerir ve bu
hamurda orta vadede mayalandirirlir fakat hamuru 5 mm.
kalinligi gegmemektedir. Roma usull bu pizza cogu zaman
tavalarda yapilir ve pistikten sonra dilimlenir. Bir diger pizza
tdrQ ise Sicilya pizzasidir. Bu pizza daha kalin hamurlu ve
kare tavalarda pisirilir. Aslinda foccaccia hamurunun da
orijini Sicilya'dir. Sicilya pizzalarinda yoresel malzemeleri
kullanilir, angliez, zeytin, peccorino peyniri, keci peyniri
cesitleri yani burrata veya fior di latte dedigimiz taze
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mozzarella peynirleri gercek Sicilya pizzalarinda son siralari
alir. 1850’lerde sekillenen bu Roma kultliri de zaman icinde
Milano bélgesine sicramistir. Hepimizin bildigi gibi kuzeyi
zengin glineyi yoksul olan italya’da makarnalar gibi Pizza
cesitleri de domates ve mozzarella agirlikliyken kuzeye
ciktikga zenginlesir ve sarkiteri cesitleri ile sislenmeye
baslar. Milano pizzalari ince hamur olurlar hatta bazen ¢itirsi
olurlar. Milano pizzalari her ne kadar son 30 yildir diinyanin
tim sehirlerindeki giindelik kalite italyanlarin ana pizza tipi
olsa da son 5 yildir diinyada dogallik, kilttrel kok ve saglik
trendleri ile beraber Napoli hamuru son derece hizli bir
sekilde yerini almaktadir. Pizza pisirmenin ilk yontemi odun
atesi tas firndan, elektrikli firina sonrasinda elektrikli tas
firina sonrasinda gazli tas firina paletli otomatik gazli firma
derken bugin 11 ayri pizza pisirme teknigi bulunmaktadir
(buna i1zgaralanmis pizza da dahil).

Ulkemiz pizza tiketiminde diinyadaki 220’den fazla tilke
icinde 11. sirada yer almaktadir. ilk 10'da ise Cin, Japonya,
Rusya, Avusturalya, Fransa gibi cok farkl kdltdrler yer
almaktadir. italya 5. sirada olup enteresan sekilde Alimanya
ise 4. siradadir. Birinci sirada Amerika Birlesik Devletleri
yer alsa bile kisi basi en cok pizza tiketen lke Norvec'tir.
Sanirim pizzanin tarihcesi, gesitleri, evrimi ve su anki
diinyadaki ticari pozisyonu ile ilgili bilgiler verdim. Zaten
neden 90 cesit hamur ve 1500 malzeme kombinasyonu
sorusunun cevabi burada yatiyor 200 Glke 500 yil ve

bu kadar serbest bir recete igin kombinasyon ve hamur
cesitlemesi bile diyebilirim.
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Merakli Gurme

Swousva Sardunyacatering
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W 1,496 kisi begendi

Top seklindeki hamurun icine doldurulmus 6zel krema ve (stu eritilmis ¢ikolata ile kapli bir tatli olan
profiterol, bugiinkli anlamini 19.yy‘da kazanmis ve Fransizca sozliikte krem dolu hamur toplari ve ¢ikolata
ile yapilan bir tiir tatli olarak tanimlanarak yer almistir. Tam olarak nereden ¢iktigi kesin olmasa da birkag
tane sdylenti vardir. Bu sdylentilerin birine gére; 16.yy'da Fransa Krali icin calisan Italyan bir asci hamur
toplarinin icini meyve jolesi ile doldurarak sunum yapiyormus. 18.yy'da ise Fransiz bir as¢i tarafindan
degistirilerek, icini krema ile doldurup ¢ikolata sosu ile kullanarak sunulmus. Dolayisiyla Fransiz tatlisi
oldugu sdyleniyor. Bir baska sdylentiye gore; 1910 Arnavutluk dogumlu Luca Zgonidis 15 yasinda
istanbul’a gelir ve pastaci ¢cirakligi yapmaya baslar, ardindan yillar sonra iki ortak ile birlikte istiklal
Caddesi’'nde bir diikkan tutarlar. ismi ise inci Pastanesi‘dir. Luca, profiteroliin ismini de tarifini de kendilerinin
ortaya cikarttigini sdylemistir. Profiteroliin kelime kdkenine bakacak olursak; Profit kar, sonuna eklenen
ole ise kiigliltme anlami tasir. Yani profiterol * kiiciik kazan¢’ anlamina gelmektedir. #sardunya
#sardunyacatering #profiterol
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Mutfak
Muzesi

004 yilinda kurulmus olan Mutfak Sanatlari

Akademisi, ascilik konusunda vermis

oldugu profesyonel egitimler ve diizenlemis
oldugu cesitli workshoplar ile diinyanin en iyi
ascilik okullarindan biri olarak gosterilmektedir.
isminden sik sik séz ettiren MSA'nin icerisinde
bir de yiyecek icecek tarihi konusunda 2000'i
askin eseri barindiran bir muzesi var. MSA Muzesi
binanin icinde belirli bir bolgede degil, binanin
her bdlgesine yayllmis bir mizedir. Yani dolasirken
karsiniza bir anda eski bir stit gigumu veya
eski bir zeytinyagi tenekesi ¢cikabiliyor! Mizede
bulunan makineler ve objeler, Osmanli'nin son
dénemlerinden Cumhuriyet'in ilk ve orta dénemine
dek uzanan sUrecteki yiyecek icecek sektdrinin
yolculugunu gérmemizi sagliyor.
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MSA'ya girdiginizde sizi, zamaninda

Sana icin 42 sene calismis ve yaklasik
1.000.000.000 paket margarin Uretmis bir
makine karsiliyor.

Ayni katta Ulker icin calismis olan bir Kong
Makinesi ve bir baskdl bulunmakta. Kong
makinesi Cokoprens, Cikolatal gofret gibi
Urtnlerin hamurlarini ¢ikartmis, baskdil

ise cikolata karisimina déndsecek olan
hammaddeleri tartmis. Eski makinelere
g6z attiktan hemen sonra yukariya

ciktik. Yukarida ise eski yag siseleri ve
kutulari, mesrubat ve alkolll iceceklerin
kasa ve siseleri, eski donemlerden kalma
bardaklar, kurabiye ve kek kaliplari,
cirpicilar, stizgegler, huniler ve bakkaliye
Urdnlerinden temizlik icin kullanilan
Urlnlere dek uzanan kapsamli bir icerige
sahip. Eskiden evlerimizde kullandigimiz
Urdnleri gozlemledigimizde bizleri hem
zamanda bir yolculuga ¢ikariyor, hem de
eski ile yeniyi karsilastirmamizi saghyor.
MUzenin bir ayricaligi da yiyecek icecek
sektorl icin bir ilk olmasidir.

www.sardunya.com
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MSAnIn icerisinde bulunan “Yeme - icme Konulu

Uzmanlik ve Nadir Eserler Kutlphanesi’ de gérmeye
deger. 5000’e yakin yayin bulunan kittphane, dinya
genelinde yayinlanan bircok yayina sahip.

Mdzelerin gelistirilmesi ve korunmasi kultirel aktarim
acgisindan oldukca énemlidir. Yeme aliskanliklarr kltGrd
olusturan ana faktorlerden biridir. Bu sebepten dolay!
gastronomi alaninda oldukga zengin bir tarihe sahip
olan Ulkemizde, kultirel degerler 1siginda sektorel tarihe
1sik tutacak mizelerin sayisi arttirilmalidir. MSA, mizesi
ile bu konuda da oldukca énemli bir adim atmistir.




Ucuz etin

yahnisi!

Sektorel Glindem

Turkiye Yemek Sanayicileri Dernekleri Federasyonu
Bagkani Sn. Sedat ZINCIRKIRAN, Gélcitk Donanma

Komutanligi'na 2015‘te alinan 12 bin 500 kilo et

konservenin 4 bin 50 kilosunda at eti tespit edilmesi ve
askeri birliklerde askerlere verilen yemeklerin kalitesine
iliskin gorislerini 21.12.2017 tarihli Hiirriyet'te paylasti.

Olctk Donanma Komutanhg@i'na 2015'te alinan 12
Gbin 500 kilo et konservesinin 4 bin 50 kilosunda

at eti tespit edilmesi, askeri birliklerde askerlere
verilen yemeklerin kalitesini yeniden tartismaya acti.
CHP Milletvekili Sezgin TANRIKULU 'nun soru énergesiyle
ortaya ¢ikan durum, sirketin ihalelerden atilmasini ve
at etinin ihmalini giindeme getirmisti. Gecen yil da
Manisa'daki askeri birlikte askerler yemekten zehirlenmisti.
Bu sorunlarin ardinda askeriyede denetimlerin nasil
yapildigini, yemek secimlerinin nasil oldugunu, ihalelerde
yasanan slrecleri sektérlin uzmanlarina sorduk. Gegen ay
Savunma Bakanligi'nda yetkililerle yemek sanayisinin dnde
gelen firmalari ve yoneticilerinin bir araya geldigini ifade
eden Turkiye Yemek Sanayicileri Dernekleri Federasyonu
Baskani Sedat ZINCIRKIRAN, askeri birliklerde yemek
probleminin nasil c6zilecedi konusunda bilgi alisverisinde
bulunduklarini, dosyalar ile sunum yaptiklarini sdyledi.
Askeriyeye yemek veren firmalarin denetiminin Gida, Tarim
ve Hayvancilik Bakanlidi tarafindan yapiimadigina dikkat
ceken ZINCIRKIRAN, “Asker trinleri kendi denetliyor.
Yemek sanayicileri ise Tarim Bakanlidi denetimi altinda.
Mutfaklarin denetimi Tarim Bakanligi'nda. Askeri birliklerde
ise bu durum yok” diye konustu. Askerin yemek kontrolind
laboratuvarlarda yaptigini sdyleyen ZINCIRKIRAN, “iceri
giren malzeme kontrol ediliyor. Ancak biz buna karsiyiz.
Her Griin tahlile gdnderiliyor. Bunu yapmak yerine askeri
yonetim ‘su marka UrUnleri kullanabilirsin’ dese sorun
bastan bitecek. At etinin ¢iktigi driin de kimsenin bilmedigi
bir markadir. Tahlille yakalamaya calisiyor. 12 bin 500 kilo
etin bir tanesi tahlil ediliyor. Sonra hepsi diizgiin muamelesi
goriyor. Markalar belirlense, fiyat odakli hareket edilmese
bu sorunlar da yok olacak” dedi.

www.sardunya.com

3 OGUN YEMEK 12 TL

BUyUk firmalarin askeri yemek ihalelerini kazanamadigina
dikkat ceken ZINCIRKIRAN, “Askere 3 6giin yemek veren
bir firma glnlik en az 24 lira alirsa kar elde edebilir. Ancak
ihalelere giren firmalar 14-15 liraya kadar disUrlyor. Hatta
11-12 liraya kadar dusurenler var. Bdyle olunca da her
Urln askere yemek olarak gidebiliyor. Bazi askeri birlikler,
ihalelerinde et ve tavuk icin cesitli markalar belirlemeye
basladi. Bu maliyetleri arttirdi. Markalar belli olunca 3
6gUn icin maliyet 29 liraya ¢ikiyor. Hammadde, isgilik tim
maliyetler belli. Fiyat ortada. 2017 senesinde bu kadar
zehirlenme yasandi. Bunlar kabul gérilecek seyler degil.
Askeriye bu isi uzmanlara birakmali. Sonra denetlemesini
yapmali” dedi.
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Paul Francois Pierre Bocuse (1926-2018)

91 yasinda kaybettigimiz asrin sefi Bocuse,
hayatinin 75 yilimi gastronomiye adadi. Bizlere
biraktigr miras icin tesekkiir ediyoruz...

M%Om

1942 yilinda henlz 16 yasindayken, mutfaga ilk

adimini Viyana’da Fernand Point’e ait olan La
Pyramide isimli restoranda ciraklik yapmaya basladig
gln atti. Fernand Point, Bocuse'l yetistirdi. O'na verdigi
ilk gbrev pazardan UrUnleri temin etmesi oldu. Bocuse
mevsimlik taze GrUnleri kullanmanin énemini gordu ve
cirakligindan sonra da bu fikre siki siki sarildi. Auguste
Escoffier'in ‘la grande cuisine’ isimli klasik mutfak anlayisini
gelistirerek ortaya cikardigi rafine mutfak anlayisinin
tabulasmis kurallarini yikan Fernand Point, ‘nouvelle
cuisine” isimli yeni ve modern bir Fransiz mutfak akimini

Paul Bocuse, 11 Subat 1926 yilinda Lyon’da dogdu.

baslatti. Yeni Fransiz mutfaginin yaraticisi sef Fernand Point,
aralarinda Paul Bocuse'un de bulundugu bircok basarili
sef yetistirdi. Bocuse, La Pyramid'te alti yil calistiktan sonra
Paris'te bulunan Lucas Carton ve Laperouse’ta, ardindan
Lyon'un yakininda La Mere Brazier isimli restoranda

calistl. 1956 yilinda, 1765'ten beri bu sektérun icinde
olan ailesinin yanina dondu. Babasinin Hotel du Pont de
Collonges isimli kiicUk bir oteli vardi. Otelde calismaya
basladi. Klasik mutfagin agir, yagh yemeklerini sadelestirdi
ve hafifletti. Hafif yiyecekler, mevsimlik Grlinler, sunumun
sadeligi gibi noktalar Bocuse icin énemliydi. Nouvelle
cuisine akiminin énculerinden biri oldu.
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En prestijli 6dil olan Michelin'in "6zel bir seyahate
degecek kadar olaganstl bir mutfak" olarak goérdagu
restoranlara verdigi g yildizin ilkini 1958'de aldi. 1961'de
“"Fransa’nin En lyi Iscisi” yarismasinda en iyi usta secilerek
'Meilleur Ouvrier de France' Gnvanini aldi. 1962 yilinda
ikinci Michelin yildizini aldi. 1962'de ilk restoranini acti.
Uclincii Michelin yildizini ise 1965 yilinda aldi. Bu basar ile
Bocuse’a 'Fransiz Mutfaginin Papa'si' denmeye baslandi.
1975'te kendisine Fransa'nin en Ustln devlet nisani olani
Legion d'"Honneur 6duli verildi. Aksam yemedinde Fransa
cumhurbaskanina ithafen tasarladigi "Trif Corbasi VGE"
sefin en Unli yemegidir. VGE, donemin baskani Valery
Giscard d'Estaing isminin bas harflerinden olusuyor.

1987 yilinda ise uluslararasi ascilik yarismasi yapilmasina
dncl olmustur. ismi Bocuse d’Or olan yarisma, dinyanin
en 6nemli gastronomi yarismasidir. Bu sene 30.yilini
dolduran yarismada, diinyadan 24 yetenekli sef, seyirci ve
juriler 6nlinde 5 saat 35 dakika icinde yemek pisiriyorlar.
Malzemelerin yerel, taze ve dogal Urlnlerden secilmesi
surdarulebilirlik ve kaltur kavramlarini 6n plana cikariyor.
Yemek icin iyi malzeme se¢mek Bocuse icin ¢ok kiymetli
bir noktaydi. Hatta sdyle bir s6zU vardir; "Kotl asc

www.sardunya.com
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yoktur, kdti malzeme vardir.”. Yarismanin degerlendirilme
slirecinde ise yemegin tadi ve sunumunun yani sira atik,
hijyen ve ekip calismasi gibi bir cok kritere dnem veriliyor.
Bocuse, gastronomi konusunda diinyada yarattigi etkiler
ile basarisini her gecen giin arttiriyordu. 1989'da " Gault
et Millau" gastronomi rehberi tarafindan asrin sefi secildi.
1990 yilinda Institut Paul Bocuse adinda bir mutfak okulu
act.

Sef Paul Bocuse gastronomi diinyasina yon veren bir
onclydu. Yemek yapimindaki karmasik yontemleri terk
etmis, pisirme surelerini kisaltmis, mendleri kisaltmis, agir
soslar yerine baharat, limon, sirke gibi Grlnleri tatlandirici
olarak kullanmis, esin kaynag yerel mutfaklar olup en taze
Urdnleri kullanmaya ¢zen gdstermistir. Lyon’da ve diinyada
belli noktalarda bircok brasserie, restoran ve bistro agmistir.
Gelen musterilerle birebir temas kurmaya énem veren Bo-
cuse insanlari karsilar, onlarla sicak bir iletisim kurarmis. 91
yasinda kaybettigimiz asrin sefi Bocuse, hayatinin 75 yilini
gastronomiye adadi. Bizlere biraktigi miras icin tesekkir
ediyoruz...
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TABLODAN
TABAGA

ablodan Tabaga: Gastronomi 3 Duyu sergisi,

gastronomi 6grencilerinin mizik ve resmi yemek

ile birlestirmesi ile ortaya cikmis. Peki bu birlesimi
nasil saglamislar? Picasso, Michelangelo, Munch, Klimt
gibi Unld ressamlarin tablolarina bakarak yemek yapmislar
ve tablonun hikayesini yaptiklari yemekler ve yemeklerin
sunumlari ile aktarmislar. Mesela yapilan yemegi sisleyen
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Istanbul Bilgi Universitesi
Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari 6grencilerinin
hazirlamis oldugu sergi

11-28 Aralik tarihleri arasinda
tiniversitede yerini ald..

Tiirkiye'nin ilk endlistriyel arkeoloji miizesi olan
Enerji Miizesi'nin icerisinde oldugundan dolayi
atmosfer bir hayli giizeldi. Osmanli Devleti'nin
kent lcekli ilk elektrik santrali olan tesisin binalari
korunmus, hatta eski makine daireleri sergileniyor.
Oldukga tarihi bir dokusu vardi.

portakal dilimi, tabloda resmedilen balerinin etegini
simgelemis veya ilham aldiklari tabloda sonbahar renkleri
hakimse yemegin de baharatlari, soslari o renklere
uydurulmus ya da tablo bir aciyr hissettiriyorsa yemekte
de aci baharatlar kullanilmis. Bu sayede hem tat alma
hem gérme duyusu ile yemek ve tablo arasindaki bagi
kurabiliyorsunuz.



Fotograflarin yaninda, yaptiklari yemekler ve tablo arasinda
kurduklari bagr anlatan kisa bir anlatim yazisi da mevcuttu.
Ayni zamanda yemekleri yaparken hissettikleri duygulari,
isitme duyusu ile aktarabilmek adina herkes Bach,
Tchaikovsky gibi UnlU bestekarlardan bir sarki se¢cmisler.
Tablolarin yanindaki kulakliklardan ilham aldiklari sarkilari
dinleme firsatimiz da vard.

Yemek yapma sanatini, sanatin diger dallariyla birlestirerek
adeta bir doyum yasatan bu sergi, bize yemegin ve
sunumun insanlarda yaratabilecedi duygular konusunda
ne kadar zengin oldugunu gosterdi. Yemeklerin tadi ve
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TABLODAN
TABAGA

gorintisu bize bir sarki cagristirabiliyor ya da bir tabloyu
animsatabiliyorsa, sadece tatma degil gérme ve isitme
duyularimizi da harekete gegiriyor demektir. Duygular,
duyularimiz sayesinde uyariliyor. Kisisel olarak degisen bir
cok his ortaya ¢ikarken bir o kadar da anlam doguyor. Biz,
gastronomi 6grencilerinin yemek ile sanati birlestirdikleri,
estetik dokunuslar yaptiklari bu sergide onlarin hissettigi
duyqulara, ¢ikardiklari anlamlara ortak olduk, yemek ile
sanatsal bir iletisim kurduk. Yemek yapilisindan, sunulusuna
dek bir 6ykddur aslinda. Masaya kondugu andan itibaren
bir sarki ona eslik eder ve tiyatro baslar, o sofranin resmi
hafizalara cizilirken...

TABLODAN
TABAGA ™
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Dlye tisyen Gozuy /e Dyt. Giilbu TOKCAN / Beslenme ve Diyet Uzmani ( ’9

qulbu. tokcangsardun ya.com

Acil kilo vermem lazim!

f

sy >

"-.f

L b ba ey

Ozellikle bahar aylari geldiginde, diyetisyen olarak en sik duydugumuz ciimle sudur;
‘Acil kilo vermem lazim!’ Saglikli beslenmenin nemi ne kadar anlatilirsa anlatilsin,
kisinin tek istegi hizl bir sekilde kilo vermek oluyor. ‘Siz bana hizlica kilo verdirin,
ben sonra saglikli beslenirim’ ciimlesiyle devam eden gériismeler...

slinda danisanlarimi ¢ok iyi anliyorum. Bir an
Aseliyor ve kis doneminde umursamadan tiketilen
iyeceklerin ve hareketsiz gecen glnlerin sonucu,
kisiler baharda giyecegi giysilerini denedigi zaman tokat

gibi ylzlerine vuruyor. Kisi fazla kilolarina tahammdil
edemiyor ve kilolarindan bir an dnce kurtulmak istiyor.

Zaman hizla akip gegiyor. Daha ¢ok zaman var dediginiz
icin bir tlrlG harekete gecemiyor olabilirsiniz. Ancak su
andan itibaren yapacaginiz kiicik degisikliklerle emin olun
ki bahari sevincle karsilayabilirsiniz.

iste size hayatinizda biiyiik degisiklikler yaratacak
kiicuk tayolar:

Uyaninca, yemeklerden yarim saat 6nce ve akliniza gelen
her an su icin. ictiginiz suyun yeterli olup olmadigini idrar
renginizden takip edebilirsiniz. Su, en etkili ve en ucuz

yag yakma aracidir. Doygunluk hissi verdigi icin istahinizi
kontrol etmenize yardimci olur. Metabolizmanizi hizlandirir
ve 1sildamanizi saglar.
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Tadina doyamadiginiz yiyeceklerden
kendinizi alikoyamiyorsaniz bu
yiyecekleri hayatinizdan tamamen
¢ikartmak yerine, yavaslatma eylemi
yapin. Ornek; kuruyemis veya tatli
ne yiyorsaniz yiyin, éncesinde su

icip, yavas yavas, iyice cignereyek
tlketmeye calisin. Yavas tlkettiginiz
icin doygunluk hissini yasayacaksiniz.

Gazli icecekler mide hacmini genisletir.
Doymaniz daha da guclesir. Diyet
Urdnleri olsa dahi... Bu sebeple gazli
icecek tiketmemeye calisin, onun
yerine ilk tercihiniz su olsun.

GUnde 3 fincan yesil cay tliketmeye
calisin. Yag yakimini destekledigini
gosteren pek cok calisma var.
Gerekirse metabolizmanizi
hizlandirmak icin mate, funda yapragd
ile birlestirebilirsiniz.

Kilo kaybinda amag agirlikli olarak
yagdan kilo vermektir. Bunu

yeterli ve dengeli bir beslenme ile
saglayabilirsiniz. Odem sorunu
yaslyorsaniz, bol maydanoz tiketmeye
Ozen gosterin. Salatalarda, kahvaltida
s0gUs salataniza ve yemeklere
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maydanoz eklemeniz faydali olacaktir.

Eger maydanoz tiketmekte zorluk
cekiyorsaniz limon, salatalik ve
maydanoz cayi seklinde bir karisim
hazirlayarak tlketebilirsiniz. Tabii
ki 6demi dnlemek icin gereksiz tuz
tUketiminden sakinin.

Az ve sik beslenmeniz metabolizma
hizinizi artiracaktir. Ani kan sekeri

artisini ve dlistsini 6nleyecedi icin
kalori kaynaklarina yiklenmenizi
Onleyecektir.

Posali gidalar kilo vermeniz icin

size en blyUk yardimi saglayan
Urdnlerdir. Posali gida tikettiginiz
zaman midenizde doygunluk hissi
artar, mide bosaltim hizinizi yavaslatir,
bagirsaklarinizin iyi calismasini saglar.
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Diyetisyen Goziiyle

Yani bir tlrlt doyamiyorum veya cabuk aclik hissediyorum
diyenler icin blyUk bir kolaylik saglar. Posali Urtin tercih
etmek icin rafine edilmis gidalardan uzak durmaya calisin.
Karbonhidrat bile tliketiyorsaniz; beyaz piring yerine
bulgur, esmer piring ve karabugday gibi tahil Grlnlerini,
makarna olarak integral makarnay tercih etmek, meyveleri
yikayarak kabuklariyla tiketmek, hamur islerinde esmer
un kullanmak, kurubaklagillere ve sebzelere agirlik

vermek posa tlketiminizi arttirmaniza, daha fit ve saglikl
hissetmenize yardimci olacaktir.

Tarcin, kan sekerinizi dengelemek ve tatl ihtiyaciniz
azaltmak icin cok ideal bir baharattir. E§er caniniz tatl
tuketmek istiyorsa ceviz, elma veya muz gibi bir meyve

ve Uzerine bol targin size ¢ok iyi gelecektir. Aksamlari

bir bardak sute bol targin yine aksam gereksiz besin
tlketiminizi 6nleyecektir. Gece icine targin cubuklar
attiginiz iki litre suyu ertesi gtin aralikli olarak tUkettiginizde,
tarcinin tadini cok net alacak ve hem tatli isteginizi
bastiracak, hem de kan sekerinizin dengede kalmasini
destekleyeceksiniz.

Zayiflamak ugruna ekmek ve yag tiketmemek dogru
degil. Bu durum sizi tek yonli beslenmeye itecegi gibi

kilo vermenizi de engelleyebilir. Ogtinlerinizde tabaginiza
aldiginiz yiyeceklerin tim besin gruplarindan yeterli
miktarda olmasi, genel saglik durumu ve kilo vermek adina
dikkat edilmesi gereken 6nemli bir konudur.

Enerji dengesi, kilo vermekte cok énemli oldugu

icin mutlaka gUnlik enerji harcamanizi arttirmaniz
gerekmektedir. Su an sizler icin zor gibi g6ziken egzersiz
emin olun ki basladiginiz anda kaslarinizi hissetmeniz,
yapamadiginiz hareketleri yaptiginizi gérmeniz, ayni kiloda
bile olsaniz daha fit gdzikmeniz ve endorfin salgilayarak
daha mutlu hissetmeniz agisindan saglikli yasantiniza harika
bir zemin olusturacaktir.

Yukarida belirtilen konulara dikkat ettiginiz stirece, diyete
gerek kalmadan, keyifle ve ge¢ kalmadan mikemmel
sonuclara ulasmis olursunuz.
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Murat BUTUN / Sardunya Tiiyap Isletme Mcid(irdi
murat.butun@sardunya.com

P

Sektorel Glindem

Uluslararasi Istanbul Mutfak Giinleri

luslararasi istanbul Mutfak Gunleri; Tark mutfaginin
l | ulusal ve uluslararasi alanlarda tanitimi, ascilik

mesleginin cagin gerekliligine uygun bir sekilde
gelismesi ve yayginlastirilmasi amaclarina sahip olan Tlrkiye
Ascilar ve Sefler Federasyonu tarafindan 2002 yilindan
beri diizenlenen bir organizasyondur. 3 yil 6nce Dlinya
Ascilar Birligi tarafindan “’Kitalar Arasi” unvani almistir.
22-25 Subat 2018 tarihlerinde TUYAP Fuar Merkezi'nde
Uluslararasi istanbul Mutfak Gunleri’'nin 16.s1 diizenlendi.
Dunya mutfagi ile entegrasyon konusunda énemli bir yere
sahip olan Mutfak Giinleri, diinya lezzetlerini istanbul’a
tasidi. Fuar boyunca dlzenlenen yarismalar, Glkemizin
gastronomi 6grencilerine ve yeni seflerine uluslararasi

dizeyde yarisma imkani sundu. Yarismalar bireysel ve ekip
olmak Uzere iki kategoride yapiliyor. Bireysel yarismalar;
pratik-ustalar, pratik-gencler, display-ustalar, display-
gencler ve engelli olmak Uzere bes cesitten olusuyor. Ekip
yarismalari ise; ekip-pratik ve ekip-display olmak Gzere

iki cesitten olusuyor. Birincilik madalyasini alabilmek icin
70'in Uzerinde kategoride yarisiyorlar. Jiriler tarafindan
degerlendirme kriterleri; iscilik, kompozisyon, sunum ve
lezzettir. Yarismalarin yani sira Turk mutfagimin ve Tirkiye'de
yer alan markalarin tanitiimasi, seminerler ile bilgi aktarimi
yapiimasi, fuara sehir disindan ve yurtdisindan gelen
kisilerin gastronomi turizmine sagladigi katki acisindan da
6nemli bir organizasyondur.

www.sardunya.com

SARDUNYA 2018/1 41



Is Yasami

Metin BIRSEN / /K Egitim Danismani 'g
metin_birsen@yahoo.com

Deneyim her sey midir,
cok sey midir?

Insani mutlu eden sey mal dedil, deneyim biriktirmek; ic huzuruyla
yasamin tadina vararak yasamak.

eneyim konusunu, tiketici kararlarinda ve is
yasaminda deneyimin dnemi olmak Uzere iki ayri
baslik altinda degerlendirecegim.

Tiiketici kararlarinda deneyimin 6nemi nedir?

Bu sorunun yaniti konuya bakis acimiza gére degisebilir.
isterseniz, karar vermeden énce ayrintilari birlikte
degerlendirelim. Deneyim giinimizde ne kadar énemli?
Konunun bir uzmani “insani mutlu eden sey mal degil,
deneyim biriktirmek; i¢ huzuruyla yasamin tadina vararak
yasamak” diyor.

Deneyim her seydir! Rekabetin giderek arttidi, coklu iletisim
ve satis kanallarinin bulundugu glinimduzde, tiketiciler
artik markalara eskisi kadar sadik degil. Tuketicilerin

ylzde 70'i satin alma kararini fiyattan bagimsiz olarak,
yasadiklari deneyimlerle veriyor ve hatta ylzde 81'i daha iyi
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bir deneyim icin daha fazla fiyat 6demeye hazir. Deneyim,
musterinin marka ile temasa gectigi ilk andan baslyor ve
satis sonrasi hizmetler strecini de kapsityor. Tum bu veriler
Isiginda bir masteriyi memnun etmek ve onu satin alma
kararina yoneltebilmek icin markalarin, misteri beklenti ve
ihtiyaglarini cok iyi anlamasi artik bir zorunluluktur.

Miisteri deneyimini gelistirmenin sirketlere ne tiir bir
faydasi vardir?

Bu sorunun cevabi aslinda ¢ok basit! Bir sirket distinin

ki size tercih ettiginiz kanaldan ulasiyor, dogru seviyede
bilgilendirme yapiyor, Griin ve hizmeti zamaninda veriyor,
varsa sikayetinizi en kisa slirede ¢ozlyor, hos surprizler
yapiyor, her seferinde beklentilerinizin 6tesine gecebiliyor.
Simdi bir de bu sirketin rakibini ddstntn; beklentilerinizin
hicbirini karsilamayan ve musteri memnuniyetini
6nemsemeyen bir sirket. Hangisinden alisveris yapmaya
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devam edersiniz? Hangisini esinize dostunuza tavsiye
edersiniz?

Peki, miisteri deneyimini iyi yoneten sirketler bunu
nasil basariyorlar?

v o’ . % o
W) . . 5 X ° .
O. OJ .o J . J X. x

v o’ . % o
W) . . 5 X ° .
O. OJ .o J . i X. x

Her seyden 6nce misteri deneyimlerini degerlendirmek
klltUrlerinin bir parcasi olmustur. Aldiklar tdm kararlarda ve
isleyisin her adiminda misteri deneyimini cok Gnemsiyorlar.
Bunun icin tdm kritik temaslarda musterilerinden duzenli
geri bildirim alip performansini 6lglyorlar. Alinan geri
bildirimlerle strekli iyilestirmeye yonelik calismalarina yon
veriyorlar. Baska bir deyisle, musteri deneyimi sadece cagri
merkezi arandiginda ya da sikayette bulunuldugunda degil,
incelemeden satin almaya, oradan da kullanima kadar
deneyim yolculugunun her asamasi yonetiliyor.

Ayrica teknolojik iletisimin ve bilgi paylasiminin glcin

de yabana atmamak gerekir. GinUmduzde satin alma
tercihleri dncesi musterilerin arastirma yapmalari,

diger kullanicilarin deneyimlerini paylasmalari artik cok
yaygin. Bir de Ulkemiz insanlarinin k&tiimser yaklasimlari
ve yasadiklari olumsuzluklari paylasmalari da cok sik
karsilastigimiz bir durumdur. Teknoloji, birkac yil dnce hayal
bile edemeyecegimiz yontemlerle tiketici deneyimlerini
paylasmaya yardimci oluyor.

Ozetle; tiketici davranislar degistikce kullanici deneyimine
yaptigimiz yatirimlari yeniden gézden gecirmek 6nem
kazanacak. Engelleri kaldirip kanallar arasinda kopri
kurmak ve bunu yaparken her misteriye essiz bir birey
olarak davranmak kilit rol oynayacak.

is yasaminda deneyimin énemi

Turkiye'yi uluslararasi arenada cazip kilan en 6nemli 6zellik
hic kuskusuz geng nifusu... Bu durum is glcl piyasasinda
kendini hissettiriyor.

Yas ortalamasini diistirmek bircok sirket icin 6ving kaynadi
olsa da uzmanlar “Fazla hiz zarar” diyor, clinki 50°i
yaslarina gelen deneyimli kesimin hizla oyun disi birakilmasi,
bircok riski de beraberinde getiriyor. Ozellikle deneyim

ve yetenek kaybi, ciddi bir tehlike olusturuyor. Olusan

yas baskisi nedeniyle sirketlerin “genclik mi, deneyim

mi” cikmazina girmesi kacinilmaz hale geliyor. Uzmanlar,
deneyimli calisanlar sadece yas haddinden is giicl
piyasasinin disina itmenin yanlis oldugunu savunuyor.

Cok basarlli bir is adamina “Basarinizin sirri nedir?” diye
sormuslar; “Deneyimlerim” demis, “Deneyimlerinizi neye
borclusununuz?” dediklerinde; “Yaptigim hatalara” demis.
Acaba gencler hatalardan kaynaklanacak bu deneyimlere
firsat bulabilirler mi?

50 yas Uzeri burayal!

Peki, 50 yas Uzeri calisanlar en ¢ok hangi pozisyonlarda
degerlendiriliyor? is piyasasi uzmanlari, bu yas grubunun
daha cok genel mudur, genel midur yardimcisi, proje
mUdurd, direktér, danisman gibi gorevler icin tercih
edildigini séylUyor.

Ozellikle deneyimin 6n plana ciktigr sektorlerde, ileri yastaki
Ust dizey yoneticiler cok daha degerlidir. Eger hiyerarsi ve
yas ortalamasi arasinda dogru oranti bulunuyorsa bir sorun
yoktur.

Ulkemizde X ve Y kusaginin bir arada calisabildigi
ortamlarin optimum olacagini distndyorum. Farkli
nesillerin farkl yetkinlikleri ve deg@erleri temsil ettigini
varsayarak; hepsinin cok degerli, gerekli ve birbirini
tamamlayici oldugunu soyleyebiliriz.

Diinyada trend hangi yonde ilerliyor?

Kuresel sirketler icin yas faktord artik dnemsiz. Yurt disinda
yasa dayall ayinmciligin ortadan kaldirilmasi én planda.

Bu ylizden de yas ile is ve performansi iliskilendirme 6n
yargisi yok. Nifusu yaslanan Avrupa’da, orta ve ileri yastaki
calisanlarin birikiminden faydalanmak igin yari zamanli
gozumler uygulaniyor. Ancak, cografyaya bagl farklliklar
var. Ornegin, Dogu Avrupa, Rusya gibi llkelerde ise
alimlardaki tercihlerde yas etkisi olabiliyor, ABD'de ise son
10 yilda Amerikan sirketlerindeki genclesme dikkat cekici.
Yapilan arastirmalara gére; ABD'nin en blyUk 500 sirketinin
200'den fazlasinda ortalama calisan yasinin 35'in altinda
oldugu tespit edilmis.

Turkiye'de simdilik bu kadar net bir ayrnm yok. Ulkemiz
icin X ve Y kusaginin bir arada calisabildigi ortamlarin ideal
ortamlar olacagini distnGyorum. Farkli nesillerin farkli
yetkinlikleri ve degerleri temsil ettigini varsayarak hepsinin
cok degerli, gerekli ve birbirini tamamlayici oldugunu
soyleyebiliriz.

Basari ve mutluluklar dilerim.



Sardunya'da Egitim

gitim Neden Onemli?
EHayaUmlz boyunca

soyledigimiz bir sey; “Egitim
sart!”

Peki sadece egitim hayatimizda
okul okumak yeterli mi? Egitim
sadece belirli bir yasa geldigimizde
basladigimiz ve Universite egitimi
tamamlanincaya kadar devam eden
bir stre¢c mi?

Sadece okulda aldigimiz egitim

bizim icin yeterli mi? Egitim ailede
baslar, yaptigimiz tercihlere gore de
hayatimiz boyunca akarsularin kollari
gibi egitim secimlerimiz cesitlenir ve
cogalir.Egitimin sonu yoktur.Aslinda
egitim sadece okulda verilmez. ilk
o6grenme ailede baslar, ardindan sosyal
cevremiz, arkadaslarimiz, is hayatimiz,
yoneticilerimiz,yasadigimiz hayat
boyunca karsilastigimiz her seyden
dersler cikartip bir seyler 6grenmeye
devam ederiz.

Peki neden bu kadar ugras, neden
egitiliyoruz?

Karsimizdaki insanlari anlamak icin,
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Pinar Elif SAYALI / Egitim Mdddirt 'g
pinar.sayali@sardunya.com

———

nerede nasil davranacagimizi,
distinecegimizi, duygularimizi,
kendimizi tanimak icin, cevremizi,
dogamizi korumak igin isimizi
6grenmek icin...

Aslinda isin 6z0, saygili yasamak ve
yasatmak icin hayatimizin her aninda
ogrenip uygulamak,basarili olmak igin
egitim almaya devam ediyoruz.

is hayatimizda da egitimler ile aslinda
yasamsal ihtiyaclarimizi karsilamaya
devam ediyoruz.

Maslow'un ihtiyaclar teorisinde soyle
bir tablo ortaya ¢ikmaktadir;

1- Fizyolojik ihtiyaclar = Yemek ve
barinma icin yeterli maas

2- Glivenlik ihtiyaci = Uzun sdireli is
sézlesmesi,gtivenli bir calisma ortami
3- Ait olma ve saygi ihtiyaci = Calisma
arkadaslan tarafindan kabul gérme,
yakin dostluklar

4- Deger ihtiyaclari = Etkileyici bir
unvan, biiytik ofis,sirket arabasi

5- Kendini gerceklestirme ihtiyaci=
Otonomi ve kendisini gelistirmesini
saglayacak is imkani
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alisanlarimizin motivasyonunu
saglamak icin egitimler Gnemli
bir yerde bulunmaktadir.
Calisanlarimizin dizenli araliklar
ile egitime tabi tutulmasi ve kendilerini
gelistirmesinin saglanmasi calisan
verimliligi,motivasyonu agisindan
oldukca onemlidir.

Sardunya olarak egitim konusunda bu
bakis acisindan hareket ediyoruz. Bizler
calisanlarimizin gelisimlerinin yani sira,
mUsterilerimizin de gelisimlerini ve
sektor hakkinda bilgi sahibi olmalarini
sagliyoruz.

Egitimler bu cercevede sektorel
gelismeleri, calisan ihtiyaclari ve
mUsteri portfoyleri gdz 6niine alinarak
gelistiriimektedir.

Amacimiz; saglikli ve mutlu calisan,
musteri birlikteligi saglamak, tim
calisanlarimiz ile Sardunya'yi, sektori
daha ileriye tasimak ve sektdrde

sahip oldugumuz egitim liderligini;
yaptigimiz katkilar ile devam ettirmek.

2018 de neler yapacagiz;
Egitimlerimiz tim hizi ile en Gst
seviyedeki yoneticimizden, mutfak
calisanlarimiza her yil oldugu gibi
ulasacak.

Takvimli egitimlerimizde: fcra Kurulu

Uyelerimiz,
Direktérlerimize;
6zel programlarimiz
olacak. Liderlik
- Yoneticilik-
Yeni kusaklarin

yonlendirilmesi gibi

konulari iceren konu basliklarimiz yer
almaktadir.

Bélge Miid(lirlerimiz igin: Seminerler,
outdoor egitimleri, 6zel ydneticilik
programlari.

Proje Yéneticilerimiz igin:
Kariyerlerinde ilerlemeleri igin kisiye
6zel belirlenen egitim konulari,
Yoneticilik Programlari, Mutfak
Programlari.

Mutfak calisanlarimiz icin: Mesleki
gelisimleri icin 6zel konular,Kisisel
Beceri EGitimleri icin projeye Ozel
konular, Mutfak programlari.

Sehir disinda calisan tim
arkadaslarimiza da ulasiyoruz.
Tasarlanan 6zel programlar ile tim
egitimlere ek olarak ¢alismalar
gerceklestirilmektedir.

Tabi ki bizimle calismaya evet diyen

SARDUNYA

ORYANTASYON
EL KITABI

aramiza yeni katilan
calisma arkadaslarimiz
icin oryantasyon
egitimleri, onlar icin
hazirlanan 6zel kitaplar

ile Sardunya’daki baslangiclarina
1sik tutup rehberlik ediyoruz.

Egitimlerimizde gecen yillarda
PY’lerimize 25,55 saat, BM/
BMY'lerimize 28,27 saat, merkez

ofis calisanlarimiza 32,33 saat,

mutfak calisanlarimiza 20 saat egitim
gerceklesti.

Bizlerin hedefi her gecen yil daha fazla
calisanimiza daha fazla saat egitim
vermektir. 2017 yilinda bu hedefimizi
gerceklestirdik.

Her yil egitim saatlerinin artmasi ve
yonetici olarak calisan arkadaslarimizin
kariyer gelisimlerini,hedeflerini

g6z 6nlne alarak onlara 6zel

egitim konularinin hazirlanmasi
sonucunda, catering sektoriine bilingli
ve konularinda uzman calisanlar
kazandirilmasini sagliyoruz.

Bilgili ve Bilingli yonetici X Bilgili ve
Bilingli mutfak personeli = Kaliteli ve
Dogru Hizmet




Sektorel Glindem

Taner DIKMEN / Bélge Hijyen Kalite Yonetim Muid(irii '9

Toplu Beslenme
ve Gida Zehirlenmeleri

taner.dikmen@sardunya.com

—

Ulkemizde yakin zamanda ézellikle askeri kislalarda meydana gelen zehirlenmeler
sonrasi gida gtivenligi ve gida zehirlenmeleri uzun stire gtindemde kalmisti.
Bu sayimizda, gida zehirlenmesi nedir, nasil anlasilir ve nasil 6nlenir konularina

elisen teknoloji, artan
yogunluk ve kisitl zaman,
beslenme konusunda

alternatif coztmler Gretmemize sebep
olmaktadir. Bu alternatiflerden birisi
de toplu tiketim olarak énimuze
ctkmaktadir.

Dinyamizi ve tlkemizi etkileyen
teknolojik gelismeler, tarim
toplumundan sanayi toplumuna
gegis, is hayatina girenlerin sayisinin
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yer vermek istedik.

artmasi ve kentlesmenin getirmis
oldugu kosullardan dolayr 6zellikle

is yerlerinde toplu beslenme
gereksinimi giderek artmaktadir.
Bugiin sanayilesmis Glkelerde nifusun
yarisindan fazlasi, tlkemizde ise
tahminen nifusun onda biri en az bir
6gun yemegini toplu beslenme yapilan
yerlerde yemektedir.

Toplu beslenme isletmeleri olarak,
okullar, Gniversite ve yiksekokullar,

fabrika ve isyerleri, askeri birlikler,
hastaneler, yasl ve muhtac evleri,
hapishane ve islah evleri, kres ve cocuk
evleri sayilabilir. Ticari isletmeler ise;
oteller, restoranlar, dis servis verenler,
self servisler, ayakusti (fast food),
dinlenme ve eglence yerleri, toplu
ulasim isletmeleri dahildir.

Yapilan bir arastirmada, Avrupa’nin

AB Uyesi 9 Ulkesinde bir yilda disarida
yenen 6gun sayisinin yaklasik
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35.6 milyar oldugu belirlenmistir.
Bunun %44.7'sinin toplu yemek
hizmeti endUstrisinde, %55.3'Unln
ise restoranlarda tiketildigi tespit
edilmistir. Amerika’da ise bir yilda
disarida yenen 63Un sayisi 63
milyardir. Bunun %31.5'i toplu yemek
hizmeti endUstrisinde, %68.5'inin ise
restoranlarda tiketildigi belirlenmistir.

Bu sayilar ve her yas kesimin

disaridan yemek yedigi gercegi toplu
beslenmede gida glvenliginin dnemini
daha da arttirmaktadir.

Gida zehirlenmesi nedir? Belirtileri
nelerdir?

Gidalar tabiatlari geregi cok

gesitli mikroorganizma gruplarini
icerebilmektedir. Bunlardan bazilari
gidalarda normal yasam fonksiyonlarini
sUrdUrdrken, bazilar gida Uretiminde
kullaniimakta (6rneg@in fermente
gidalarin Uretimi), bircogu ise gidalarda
bozulmaya veya gida kaynakli
hastaliklara neden olmaktadir.

Gida zehirlenmesi veya gida kaynakli
hastaliklar genel anlamda patojen
bakteriler ya da bu bakterilere ait
toksinler ile bulasmis gidalarin
tUketilmesi ile olusan ve daha cok
gastrointestinal semptomlarla seyreden
tablolardir.

Her yil gida kaynakli hastalik
vakalarinin ABD'de ortalama 76
milyon, ingiltere’de ise ortalama 9,4
milyon oldugu rapor edilmistir. Bu
tabloda Salmonella ve Staphylococcus
aureus turlerinin neden oldugu
durumlar ilk siralarr almaktadir.

Mikroorganizmalarin baslica bulasma
(kontaminasyon) kaynaklari, toz,
toprak, hava, hasereler, kemirgenler
ve diger hayvanlar, cig gidalar, ¢opler,
gida Uretiminde kullanilan araglar,
gerecler ve insanlardir. Ozellikle
insanlar bircok patojen bakterinin
kaynagidir. insanin bogaz, burun, el,
deri, bagirsak ve diskisi bakterilerle
yUklUddr. Bu nedenle patojen
bakterilerin cogunlugu insanlar
tarafindan gidalara bulastirilir.

Gida Tarim Orgitii (FAO) ve Dinya
Saglik Orguti (WHO) Gida Guvenligi

www.sardunya.com

Uzman Komitesi, kontamine gida
tuketiminden dogan gida kaynakli
hastaliklarin diinyadaki en sik
gorilen saglik sorunu olduguna
isaret etmektedir. Gida kaynakli
saglik sorunlari dogrudan kontamine
olmus gida maddelerinden
kaynaklanabilecegi gibi; olumsuz cevre
kosullari, Gretici ve tuketicilerin hijyen
konusundaki yetersiz bilgi, olumsuz
tutum ve davranislari, toplumda

gida kaynakli hastalik tasiyicilarinin
varligi, zoonotik hastaliklar gibi

gesitli kaynaklara bagl olarak da
gelisebilmektedir.

Avrupa Ulkelerinde yapilan
calismalarda gida zehirlenmelerinin en

cok gordldugu yerler sirasiyla; evler,
restoran, motel ve barlar gibi toplu
beslenme alanlari olarak bildirilmistir.

Besin zehirlenmeleri genellikle,
aniden baslar, kontamine olmus
besinler tuketildikten sonra hastalik
belirtileri etken mikrobun tdrine bagl
olarak 2 ile 72 saat arasinda ortaya
cikabilir. ishal, bulanti, kusma, siddetli
karin agrilari ve karinda kramplar

gibi sindirim sistemini ilgilendiren
sikayetlerin yani sira, bazen ates de
gorulebilir.

Ancak, antibiyotik gibi bazi ilaclarin
kullanimi, alerjik reaksiyonlar, kolit gibi
bazi rahatsizliklarla besin zehirlenme
belirtileri benzer reaksiyonlara yol
acabildigi icin siklikla karistirilir. Besin
zehirlenme tanisi icin gaitada ve
hastadan alinan kulttrlerde inceleme
yapiimalidir. Ayni sekilde yemek
numunelerinde de patojen (hastalik
yapan) mikrop veya bunlarin toksinleri
incelenmelidir.

Gida zehirlenmesine neler yol
acar?

Aslinda cok kisaca yetersiz hijyen
kosullari ve sistematik olmayan gida
guvenligi yaklasimlari denilebilir.

Mikroorganizmalar dogada cok yaygin
bir halde bulunmaktadir. Dolayisiyla
mikroplarin bulasmasi ve Gremesini
saglayacak her tirlU kosul gida
zehirlenmesine yol acacaktir.
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Mikroplarin Gremek icin birkac
parametreye ihtiyaci vardir. Bulundugu
ortamin PH degeri, gidanin su
aktivitesi, 6zellikle toplu beslenmede
en temel faktorler ise sicaklik ve
zaman uygunlugudur.

Toplu beslenmede gida kaynakli
zehirlenme vakalarinin en yaygin
nedenleri sirasiyla; yetersiz pisirme

/ sogutma, enfekte personel,

capraz bulasilar, arag-gerec
temizliginin yetersizligi, kot yiyecek
malzemelerinin kullaniimasi ve
artan yemeklerin kullanimi seklinde
siralanmaktadir.

Yukarida gorldigi tzere, sicaklik

- zaman baglantisi en temel konuyu
olusturuyor. Ozetle yiyecek ve

icecek hizmeti veren toplu tiketim
yerlerinde 3 temel alanda yogunlasma,
gidalardan kaynakli zehirlenme
risklerini azaltabilir. Bunlar;
Personele yonelik saglik ve hijyen
uygulamalari ile kontrolin surekliligi,
Pisirme, sogutma, yeniden isitma,
depolama ve servis asamalarinda
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uygun sicakliklara ulasiimasi,

Yeterli hijyen / sanitasyon uygulamalari
ve sUrekli kontrol saglanmasi
seklindedir.

Burada gidalarin yaninda kullanma
ve icme sularini da ele almak gerekir.
Gunkd su Uretimde bir tasiyici
olabildigi gibi, direk iciliyor olmasi da
su ve su kaynaklarinda hijyeni cok
onemli kilmaktadir.

Gida zehirlenmeleri nasil 6nlenir?
Gida Uretimini pek cok surecten olusan
“zincir” olarak tanimlamak ve olaya
bu gdzle yaklasmak dogru olacaktir.
Unutmamamiz gereken ise; bir zincirin
kuvvetinin en zayif halkasi kadar
oldugudur.

Zinciri olusturan halkalari sayacak
olursak; hammadde secimi, Grin
kabul, depolama, pisirme, sogutma,
dezenfeksiyon, sicak/soguk muhafaza
ve tlketiciye sunumdur.

Peki ne yapilmali? Nasil 6nlem
alinmahdir?

Guvenilir gidayi; besleyiciligini
kaybetmemis, fiziksel, kimyasal ve
biyolojik risk icermeyen gidalar olarak
tanimlayabiliriz. Gida Grlnlerinin
kalitesi insan sagligina direk etki
ettigi icin gidanin guvenli/guvenilir
olmasi tlketicinin talebi ve hakkidr.
Bunu saglamak ise Ureticinin hem
sorumlulugu hem de zorunlulugudur.

Toplu beslenme yapan kuruluslarda
guvenilir gida hazirlama asamalarinda,
hijyeni saglamak icin G¢ faktore dikkat

edilmelidir; mutfak ve mutfakta
kullanilan arag gereg temizligi ile ilgili
fiziksel faktorler, gida glvenligi ve
kisisel hijyenin saglanmasi ile ilgili
Uretim sUrecine ait faktorler,
personel hijyeni ve bu konuda egitimin
saglanmasi ile ilgili kisisel faktorlerdir.
Bu nedenle gida endistrisinin her
asamasinda Gida Guvenligi Yonetim
Sistemi gibi sistemlerin kullanimi,
mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal
tehlikelerin ortadan kaldirilmasinda
etkin rol oynamaktadir.
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Keskin enfeksiyon hastaliklari ve kinik mb ABD
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Hijyen Kalite Yonetimi

Kalite yolculugumuz devam ediyor...

Kalite yolculugumuzda iyilestirme él¢citd olarak kullandigimiz denetim
sonuclarimizda ana hedefimiz”istikrarli bir basar1” grafigi yakalamaktir.
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Sardunya’da temel suireclerden biri olan egitim en 6nemli yatirnmimizdir.
Surekli gelisim icin interaktif metotlar uygulayarak bilginin hizla her bir bireye ulastiriimasi
ve bilginin bilincle birlestigini gortyoruz.

Toplam Egitim Verilen Siire 509,11 Saat

Toplam Egitim Verilen Personel Sayisi
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Isyerinde Saglik

Op. Dr. Aybars AKKOR / Beyin ve Sinir Cerrahisi Uzmani ‘I’ :‘

Bel agrisi cekenh
Kisilerin sorulari s

el ve boyun agrilari

zamanimizin en blytik

problemlerinden
biridir. Her yere arabayla
gitmek, katlari asansérle
¢tkmak, saatlerce bilgisayarin
ontinde vakit gecirmek bel ve
boyun agrilarinin gértilme
sikhigini arttiriyor. Bu agrilarin
en 6nemli nedeninin stres
oldugu diistintildiiglinde, giin
boyu strese maruz kalmak da
sorunlarin iyice artmasina ve
doktor miidahalesinin mutlaka
gerekli olmasina neden oluyor.

Bel rahatsizligi olanlarin siklikla
sordugu, internette yer almayan
bazi sorular var.

Bel agrisi ceken kisi
topuklu giyebilir mi?

itiraf etmeliyim ki topuklu giymek hanimlara ayri bir
zarafet ve glzellik sagliyor. Bu nedenle topuklu giymekten
vazgecmek oldukca zor.

Etrafimda siklikla duyuyorum, beli agriyanlar hemen diiz
ayakkabliya geciyorlar. Bu dogru bir sey degil. Kadinlarin
biylk bir cogunlugunda ayak bileklerimizin arkasinda
bulunan ‘Asil Tendonu’ adi verilen kalin bag, erkeklere
gore daha kisadir. Dlz ayakkabi ile o bagi germek,

bacak arkasindaki kaslarinda gerilmesine ve bu nedenle
omurganin dengesizligine yol acar. Beli agrndigi icin
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tamamen diz olan bir ayakkabiya gecis, topuklu ayakkabi
giymeye alismis bir kiside bel agrilarinin daha da artmasina
neden olur.

Eger belimizde bir rahatsizlik varsa ya da sadece agriyorsa,
hafif topuklu bir ayakkabi giymek cok daha iyi olacaktir.
Topugun bes santimi asmamasi, denge problemini ortadan
kaldiracag icin faydalidir. Ozel geceler icin kisa siireli uzun
topuklu giyilebilir, ama en ufak bir agrida ayakkabilari
degistirmek gerekir.

Ayrica beli agriyan kisinin ucu sivri ayakkabilardan da

kacinmasi iyi olacaktir. Parmaklari sikisan kisilerin bacak
kaslarinda kramplar gelistigi ve bu kramplarin da bele

www.sardunya.com



olumsuz etkide bulundugu calismalarda gosterilmistir.
Kisacasi eger belinizde agri varsa diiz ayakkabi giymeyin,
hafif topuklu ve ucu rahat ayakkabilari tercih edin.

Kilolu olmak bel agrisina
neden olur mu?

Hepimizin degisik bir viicut yapisi vardir. Kimi kiloludur,
kimi zayif, kimi uzundur, kimi de kisa. Vicudumuzu tasiyan
omurga sistemimiz viicudumuzun yapisina gore sekillenir,
ona gdre uyum saglar. Eger yavas yavas kilo aldiysak
omurgamiz ona gore tedbirini alir, kendisini daha agir bir
vlcudu tasimaya alistirir. Ama aniden kilo aldiysak (bir ay
icinde on kilodan fazla) omurgamiz hazirliksiz yakalanir,
zayif duser. Ayni sekilde cok hizli kilo vermek de omurga
sistemimiz icin zararlidir.

Bu nedenle herhangi bir nedenle beli agriyan kisiye
oncelikle kilo ver, sonra tedavi edelim, demek yanlistir.
istatistikler gdstermistir ki bel fitigi ameliyati olanlarda kilolu
olanlarin orani zayiflarla aynidir.

Sonug olarak kilolu olanlarda bel agrisi varsa suclu kilolar
degildir.

Bel cektirmek zararli midir?

Gecenlerde bir televizyon kanalinin ana haber bilteninde,
rot balans isiyle ugrasan birinin yaptigi kapiyla belinde
sorun olanlarin belini cekerek nasil duzelttigi haberi vardi.
Turk Norosirurji Dernegi de S6zcli'de yayinlanan bir duyuru
ile hakli bir tepki gosterdi.

www.sardunya.com

Bel agrilarinin en basit tiplerinin, yani omurga arkasindaki
eklemlerin kaymasi (faset sendromu), kaslarda gerginlik
(muskuler spazm) veya hafif diizeyde bel fitiklarinda beli
cektirmek bazen iyi sonuclar verebilir. Ama ilerlemis,

parca kopmus bel fitiklarinda, beldeki timorlerde, bel
kaymalarinda, beldeki kiriklarda bel ¢ektirmek sorunlar
daha da arttirabilir.

Eger bel agrilari olan kisi bu konularda uzman bir hekime
basvurmadan gerekli tetkikleri yaptirmadan belini cektirirse
geri donllmez kot sonuglarla karsilasilabilir.

Teshis konulduktan ve dnemli bir sey olmadidi saptandiktan
sonra kyropraktir, osteopat ve fizyoterapist gibi egitimli
kisilere bel ¢ektirilebilir. Bu konudaki egitimsiz kisiler igin

ise Saglik Bakanlhgi tedbir almali, halkin saghgini tehlikeye
sokmak sebebiyle cezalandirmalidir.

Op. Dr. Aybars AKKOR / Beyin ve Sinir Cerrahi Uzmani
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La Sagrada Familia

Kaldigimiz otele ylrUyls mesafesinde oldugu icin sabah bir
bufede "churros" larimizi yiyip Unli katedrale dogru yola
ciktik. Churros, bizim halka tatlisina benzeyen, daha diz
bir yapida, icinde krema dolgusu olan ve cikolatali bir sosla
servis edilen bir hamur tatlisi. GUnUn her saati yenebiliyor.

La Sagrada Familia, (kutsal aile) katedralinin yapimini 1883
yilinda modern mimarinin éncllerinden sayilan Antoni
Gaudi devraliyor. Gaudi nerdeyse bu yapiya hayatini adiyor
ve 1926 yilinda bir tramvayin altinda kalarak 6lmesi sonucu
yap! yarim kaliyor. GlUntumdzde yapimi stiren katedral,

sira disl gorintmdyle pek cok sembolU ve sirri icinde
barindiriyor.

Barselona’nin simgesi olan ve modern neo-gotik ve art
nouveau tarziyla ylzyilin mimari kurallarini neredeyse hige
sayan yaply! yilda iki milyondan fazla kisi ziyaret ediyor.

Ziyaret sirasinda belirli bir sayida ziyaretgi iceri alindigindan
Oncesinde randevu almak uygun olabilir. Biz sabah
gittigimizde ancak aksam 17.00 den sonraya randevu
alabildik.

Casa Mila

Casa Mila

Barselona dendigi zaman akla gelen ve gorilmesi gereken
yerlerden biri Casa Mila.1906-1910 yillari arasinda Gaudi
tarafindan tasarlanip insa edilen bina, o giintinin estetik
anlayisina aykiri olmasi nedeniyle La Pedrara (tas ocag)
adiyla da bilinmektedir.

Casa Batllo

Yine Gaudi tarafindan, 1904 yilinda tasarlanip insa edilen
bina mutlaka gérilmesi gereken bas yapitlardan birisi. Bina
Barselona' nin UnlU caddesi Pasage de Garcia' da yer aliyor.
Her iki yapinin icini gezmek icin yine énceden rezervasyon
gerekiyor ya da saatlerce kuyrukta beklemeyi goze
almalisiniz.

www.sardunya.com

La Sagrada Famifia

Casa Batllo
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Yasam Tarzi

La Rambla Caddesi

Barcelona’nin en Unlt caddelerinden biri olan La

Rambla, oldukca 6nemli bir meydan olan Placa de
Catalunya ile Kolombus anitini birbirine bagliyor. Trafigin iki
yandan aktigi genis caddede yayalar; cicek saticilari, yiyecek
bufeleri ve agaclarin oldugu orta alanda dolasabiliyorlar.
Cadde turistleri yogun ilgisini cekiyor. Buradaki restoran

ve kafelerin cogu turistik mekanlar. Daha 6zgln yerler
bulmak icin Barselona'nin dar ara sokaklarinin acildigi kiictik
meydanlardaki yerel mekanlari kesfetmek gerekiyor.

Bu restoranlardan birisi olan Les Quinze Nits, La Rambla
Uzerindeki sokaklardan birine agilan Placa Reial’da yer aliyor.
Buraya gitmeden 6nce rezervasyon yaptirmak uygun olur.
Biz nispeten erken bir saatte aksam yemedi icin gittigimizde
sira yoktu ama masaya yerlestigimizde ¢oktan sira olusmaya
baslamisti. Burada klasik ispanyol yemeklerinin yaninda
Katalan ve diinya mutfaginin trtnlerini bulabilirsiniz.
Fiyatlar da makul sayilabilir.

La Boqueria

La Ramble caddesinde gezinirken ugramaniz gereken bir yer
de La Bogueria. Mutlaka bos bir mideyle gidilmesi gereken Tapas Restaurant
kapali bir pazar burasi. Bizim balik pazarinin cok daha
biy(ik ve kapsamli olani denebilir. iceride cok cesitli tropik
meyve sebze, deniz Urlnleri, et ve et Urlnlerinin yaninda,
ayakUstl yemek yiyip icebilece@iniz harika mini restoranlar
var. Benim tavsiyem " El quim de la boqueria " Biraz sira
bekleyebilirsiniz ama fazlasiyla deger. Restoran16.00 dan
sonra servis vermiyor.

Picasso Muizesi
Barcelona'nin mutlaka gorilmesi gereken mizelerinden q £
birisi. Picasso'nun buttin hayati boyunca yaptigi eserler 3
tarihsel siraya gore sergileniyor. Sanatcinin bittn kariyerini,
sertvenini gérme olanagi buluyorsunuz. Cesitli kademelerde
gezi rotalari olusturulmus ve ona gore fiyatlandiriimis.

icerde fotograf cekmek yasak. Bu arada miizeye

giden ara sokaklardaki sevimli mekanlarda
kahve molasini ihmal etmeyin.
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Bagimsizlik yanlisi Katalanlarin mitingi

Yazinin basinda sordugum "Nerede bu Katalanlar"
sorusunun cevabini son glin aldim. Aligveris sonrasi
otelimize donerken, Passage de Gracia caddesinde bir
hareketlilik gordik. Basin merkezi, Kizilhag ¢cadir ve

bir sahne goze carpiyordu. Birazdan bagimsizlik yanlisi
Katalanlarin gosterisi baslayacakti. Bagimsizlik yanlisi 6zerk
Katalan yonetimi, bagimsizlik icin referandum karari almis
ve bu karar merkezi ispanya hiikiimeti tarafindan tepki ile
karsilanmisti. Yapilan referandumda bagimsizlik isteyenler
cogunlugu saglamis ve bunun Gzerine Ispanya hikimeti
Katalan yonetimini gérevden almis ve Katalan ¢zerk
bolgesinde yeni bir secim takvimi aciklamisti. Boyle bir siyasi
ortamda yapilan bagimsizlik yanlisi bir mitingin ortasinda
bulmustuk kendimizi.

Kisa slrede tim cadde bastan sona yediden yetmise
Katalan bayraklari ve ddvizleri tasiyan insanlarla doldu.
Ertesi guin basindan 6grendigimize gére 450 bin civarinda
kisi katilmis mitinge. Boylesi bir kalabaliga ragmen hicbir
gerginlik, catisma ve siddet yasanmadan gosterinin
yapllmasi ve ortada havada dolasan polis helikopterinden
baska glvenlik gorevlisinin olmamasi bizi hayli sasirtti. Sofy
derece barisgil bir ortamda gecen gdésteri sonrasinda bir*
ciftin hediye ettigi Katalan bayragi omzumuzda Ba_rdéi%a
sokaklarinda dolastik. e (

Ertesi guin, ispanya merkezi hikimeti ile Katalo?a ozerk
yonetimi arasindaki sorunlarin barisci bir siyasi.ortamdaes
cozllmesi dileklerimizle Barcelona'dan ayfildik.” -
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Ekim GOKTURK / Yemek Fotografcisi/Yemek Stilisti ‘
ekim@neatekim.com ’

Brokoli Corbasi

Malzemeler (1 kisilik)

e Brokoli 4 yaprak

e S(t 1 yemek kasigi
e Un 2 yemek kasigi
e Aycicekyagr 1 yemek kasigi
° Tuz yarim cay kasigi

e Karabiber yarim cay kasig!
e Kirmizi biber yarim cay kasigi
* Sogan Va adet

Yapiligi ve sunumu

Haslanan brokoliyi mikserden gecirin (kendi sulari ile
beraber). Tencereye yadi koyarak orta ateste kizdirin.
Sogani pembelestirin. Unu ilave edip kavurun.
Meyaneyi soguk suyla acin. Kaynar olarak suyunu verin.
Mikserden gegcirilen brokoliyi ilave edin. Kaynamaya
birakin. Kaynamaya yakin sttdnu ilave edin.
Baharatlarini katin. Kaynayinca altini kapatin.

Acem Kofte

Malzemeler (1 Kisilik)

e Kiymali parca et 60 gr e Un 1 yemek kasig
e Kuru sogan Ya adet e Bulyon  yarim cay kasigi
* ince bulgur 1 yemek kasigi e Soyasos yarim cay kasigi
e Kabak Y2 adet e Sviyag 1 yemek kasigi
e Havug 1 adet o Taze nane 4 dal

e Nohut 1 yemek kagigi e Karabiber yarim cay kasigi
e Domates 1 adet o Kekik yarim cay kagigi
e Cuska biber 1 adet e Kimyon  yarim cay kasigi
e Carliston biber 1 adet ° Tuz yarim cay kasigi
e Salca 1 yemek kagigi

Yapilisi ve sunumu

Kiyma ve sogan yogurulur. icine piring, bulgur, yumurta ve
baharat ilave edilerek harc karistirilir ve misket kofte haline
getirilerek suda haglanrr.

Sosu icin:

Un, sivi yagda kavrulur ve havug eklenir. 15 dakika
karistirldiktan sonra kabak ilave edilir. En son haslanmis
nohut eklenerek pismeye birakilir. Bir siire sonra domates,
biber, soya sosu ve bulyon ilave edilen sos karistirilarak
kaynamaya birakilir. Haslanan kéfteler, sosun igine konulur ve
30 dakika pisirilir.

www.sardunya.com
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Sebzeli Kuskus Pilavi

Malzemeler (1 kisilik)

e Kuskus 1 cay bardagi
e Siviyag 2 yemek kasigi
e Carliston biber 1 adet

e Cuska biber 1 adet

e Domates Y2 orta boy

e Kuru sogan Y2 orta boy

e Salca 1 yemek kasigi
e Toz seker 1 tath kasig

e Bulyon 1 tath kasig

e Tuz 1 tath kasig

e Pul biber 1 tath kasig

Yapilisi ve sunumu

Uygun bir tencerede yag kizdirilir. Kuskus ilave edilerek
altin sarisi olana kadar kavrulur. ince kiyilmis carliston
ve cuska biberler ilave edilerek karistirilir. Bir stire sonra
klcuk kiclk dogranmis domates ve salca ilave edilir.
Ayri bir tencerede ince ince dogranmis kuru sogan
kavrularak ilk karisima eklenir. Tuz, bulyon, pulbiber
ve seker kaynar suda tencereye konulur ve kaynamaya
birakilir. Kaynama esnasinda kivami kontrol edilir.
Sehriyeler pistikten sonra, pilav biraz dinlendirilir ve
servise hazir hale gelir.

Zeytinyagli Taze Bériilce

Malzemeler (1 Kisilik)
e Taze borlilce 2 avug

e Kuru sogan 1 adet

e Cicekyad 2 yemek kasigi
e Zeytinyadi 1 tatl kasigi

e Sarimsak cesni 1 cay kasigi

e Tuz 1 cay kasigi

e Toz seker 1 cay kasigi

e Limon suyu 1 tatl kasigi

Yapilisi ve sunumu

Uygun bir tencereye yag konulur ve hafif kizdirilir. Kiip
seklinde dogranmis sogan ilave edilerek, pembelesinceye
kadar kavrulur. Taze borilce ilave edilir. Karistirilip bir stire
kavrulur. Tuz, sarimsak cesni, toz seker, limon suyu ve az
miktar su konularak kaynamaya birakilir. Uzerine zeytinyags
gezdirilip ocak kapatilir ve bir stire demlenmeye birakilir.

www.sardunya.com
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SARDUNYA KARAKOY ILE MASALLARDAKI KADAR GUZEL BIR DUGUN...

Sardunya Karakdéy, hayatimzin en anlamli ve o6zel giiniinii peri masalina
ddéniistiiriiyor...

Istanbul'un, kalitesiyle fark yaratan, bogaza sifir, hem dis gériiniisii, hem de
mutfak ve servis anlayist i1le giiniin trendlerini yansitan Sardunya Karakdy,
profesyonel mutfak ekibinin bu ézel giin i¢in hazirladig: meniilerle egsiz diigiin
organizasyonlarina imza atiyor.

Nefes kesen bogaz manzaras: esliginde Sardunya Karakdy 'de solunuzda Bogazici
Képriisii, karsinizda Kiz Kulesi, saginizda Topkap: Saray: ile bogazin enfes
manzarasi egliginde Sardunya Karakéy deneyimli servis ekibi ve yetenekl:
mutfak seflerinin ézenle hazirladig: essiz lezzetler unutulmaz bir geceye
damgasini vuracak.

Hayatinizin en giizel gecesini bir rilyaya doniistiirmek, o riiyay: 6liimsiiz kilmak
ve unutulmaz bir davet ile anilmak istiyorsaniz Sardunya Karakdy’'de simdiden
yerinizi ayirtin. ..

Meclis-i Mebusan Cadddesi No:22 Salipazari / Findikli / Istanbul
0212 249 1092
sardunyadavet@sardunya.com




Izledik

Cok Pismis (Burnt)

Agam Jones'in basrolinde
ynadigi filmde uyusturucu
gibi kot davranislar yizinden
hayati tamamen ké&tiye giden
bir chef, hayati daha da
mahvolmadan kendini diizene
sokarak cok Unld bir restoranda
sef olmak icin hirslanir. Olaylar
Londra'da gelismektedir.

Okuduk

www.sardunya.com
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Mutfak Sesleri

Pelin Ulger

itabin konusu; 80’lerin sonlari, 90’larin
aslarinda, kalabalik bir ailenin mutfaginda
geciyor. Kadin ruhunu derinlerinde barindiran
bu hikayeleri okurken, annelerinizi, gencliginizi,
cocuklugunuzun hos sedalarini duyacak, lezzetlerini

hatirlayacaksiniz.
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42 YILDIR GUVENEN
TUM MUSTERILERIMIZE
TESEKKUR EDIYORUZ.
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