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Modanisa idari isler Uzmani Sayin Sudi TOPRAK;
Sardunya ile bu isi son derece keyifle
yirtitmekteyiz. Isin ehli ile calismak
bizleri mutlu ediyor.

ASIDAN DEGIL

BASARILI BiR GUVENLI URETIME
MUSILA)J TEHLIKESI VIRUSTEN KORKUN!

TSE DENETiMINi DEVAM EDiYORUZ...
GERIDE BIRAKTIK...




Editérden

Degerli Mlisterilerimiz,

Yeni sayimizla karsinizda olmanin
mutlulugunu yasiyoruz. 2021 yilini
ugurlamaya cok az kald. Ulkemiz
adina, diinya adina her anlamda

zor bir seneydi. Eskiden degisimler
hayatimizda yavas yavas kendini
gOsterir ve biz de bu degisimleri 6nce
gozlemler, sonra tanir ve hayatimizin
bir parcasi haline getirirdik. Ancak

bu degisimler artik bir anda ortaya
cikiyor ve biz tam olarak ne oldugunu
anlayamadan bu degisimlerin bir
parcas haline geliyoruz. Ozellikle son
1 yildir pandemi’nin de etkisiyle hayat
tarzlarimiz, tiketim aliskanhklarimiz,
glindelik hayata bakisimiz, calisma
bicimimiz, iletisim kanallarimiz

ve daha bir cok sey hizla degisti

ve degismeye devam ediyor. Biz

de ayni hizla bu degisimlere ayak
uydurmaya calisiyoruz. Clinki geride
kalma likstimiiz ne yazik ki yok. Bu
yuzden hep ileriye dogru hareket
etmeli, ekolojik, ekonomik, teknolojik,
sosyolojik ve psikolojik tim degisimleri
zamaninda yakalayarak rotamizi
yeniden ¢izmeli ve hedeflerimizi bu
degisimler dogrultusunda gézden
gecirmeliyiz. Unutmamaliyiz ki
aramizda bu degisimlerle yogun bir
sekilde harmanlanan bir kusak var...

Bu sayimizda sizler icin son zamanlarda
bizi en ¢ok tizen konulardan biri olan
“Musilaj” sorununa yakindan baktik.
Etki eden faktorlerini, zararlarini ve

azalmasi icin birey olarak tstiimuze
disen vazifeleri arastirdik.

Bir diger konumuz ise Pestisit.
Hepimizin bildigi gibi tarimsal ilaglarin
kullanimi bir taraftan tarimsal Gretimi
artirirken diger taraftan bilingsiz ve
hatali kullanim sonucu dogrudan ya da
dolayli yollardan insan ve cevre sagligi
problemlerini de beraberinde getiriyor.
Pestisit dosyamizi yeniden actik ve
merak edilenleri Ege Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Emekli Ogretim Uyesi
ve Gida Guvenligi Dernegdi Bilimsel
Danisma Kurulu Uyesi Prof. Dr. Nafiz
Delen'e sorduk. Tabiki uzun stredir
glindemden diismeyen bagska bir konu
da Covid-19 ve asllar...

Covid -19 asisi ile ilgili olarak her
glin farkl mecralardan, etrafimizdan
bilimsel veriye veya bilgiye dayali
olmayan sdylentiler duyuyoruz.
Konuyla ilgili tiim detaylar isyeri
Hekimimiz Dr. Gercek GORUCU'den
aldik.

Hepinize saghkh, huzurlu, mutlu bir yil
diliyoruz.

2022'yi merakla bekliyoruz...

Keyifle okuyunuz.

Saygi ve sevgilerimle...

Kerem KARABAYIR
Pazarlama Sefi
kerem.karabayir@sardunya.com
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Sardunya'dan

SUREKLI GELIiSiM VE iYILESTIRME :

2020

MUSTERI

GERI BILDIRIMLERI

Sardunya olarak 2010 yilindan itibaren
TS ISO EN 10002 Musteri Memnuniyeti
Yonetim Sistemini basarili bir sekilde
uygulamaktayiz. Sizlerle 2020 yilina ait
degerlendirmemizi paylasmak isteriz.

Surekli gelisim ve iyilestirme bashginda ilerledigimiz
kalite yolcugumuzda, siz degerli misterilerimizin
sesini dinlemenin ne kadar 6nemli oldugunu biliyor
ve geri bildirimlerinizin glicline inaniyoruz. Tarafimiza
ulasan her bildirime deger veriyor ve ihtiyaclarinizin
karsilandiginizdan emin olmak istiyoruz. Sizlerden
gelen geri bildirimler sayesinde, Sardunya olarak
kendimizi yeniliyor ve her gecen yil performansimizi
arttirarak ilerliyoruz.

Sardunya olarak 2010 yilindan itibaren TS ISO

EN 10002 Musteri Memnuniyeti Yonetim Sistemini
basaril bir sekilde uygulamaktayiz. Sizlerle 2020 yilina
ait degerlendirmemizi paylasmak isteriz.

2020 yilinda tasima ve yerinde hizmet verdigimiz

tlm tlketicilerimizden 6neri, sikayet ve talep bashgi
altinda toplam 3322 adet bildirim tarafimiza ulasmistir.
Bu bildirimleri yemek tiiketen kisi sayisina
oranladigimizda bir milyon porsiyonda 106 adet
bildirime ulasmaktayiz.

Diger taraftan Kurumsal Misteri Memnuniyet Anket
sonuclarimiza baktigimizda;
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Rabia Metin TUYSUZ / Kidemli Kalite Uzmani @>
'

rabia.metintuysuz@sardunya.com

Genel memnuniyet oraninin 2020 yilinda %89,90 olarak
gerceklestigi ve 2019 yili ile paralel seviyede oldugu
gOrulmistar.

669 adet misteri ile yapilan degerlendirmede en yiiksek
memnuniyet %97,28 oraninda iletisim, ulasilabilirlik,
¢6zlim odakli yaklasimi ve hizi basliginda géziikmektedir.
Sardunya’nin baska kurumlara tavsiye edilme orani%92,10
olarak gerceklesmistir.

Muisteri ve tiiketici gozlyle Sardunya'yi sizinle paylastiktan
sonra, sira isimizi askla yapmamizi saglayan memnuniyet
bildirimlerinizde...

Www.sardunya.com

Bugiin
yedigim adana kebabi
icin oncelikle sizlere ve
yemekhane miidiirii Hakim
Bey’e Nihat Usta’ya diger
calisan arkadaslara bizlere
bu pandemi doneminde en
guzel lezzetleri
tattirdiginiz igin
tesekkiir ederim.

Show Haber Merkezi
Merhaba;

Merhabalar,

Diin 6glen sunulan kinoali
salata gercekten cok lezzetliydi,
restoranlarda yapilanlardan
farksizdi. Tasarlayan, hazirlayan
ve dagitan arkadaslarimiza ve
size cok tesekkiir ederiz.

Fibabanka

insanlik tarihinin sinandigi; eleman yetersizliginden cok yogun calistigimiz
su glinlerde; 6glen yemegi saatlerinde bizleri glizel tebesstiimle karsilayan,
Efsane sandvicleri (ekmegi ayr giizel; koftesi anne koftesi )cocuklugumuzun
sandviclerini yapan tek kisilik muhtesem kadro icin cok cok tesekkiirler.
Finans/ mali isler ekibi olarak yemekhaneden doymus ama en 6nemlisi

mutlu ayriliyoruz.

Yemekler ve
temizlik konusunda tiim
personeli tebrik ederim.
Basarilarinizin devamini

Modanisa

dilerim. Merhaba, sizinle memnuniyetimi paylasmak
istedim. Size ve ekip arkadaslariniza bu konuda
tesekkiir ediyorum. Sadece yemek degil yazmak
istediklerim, arkadaslarinizin tavirlarindan
da bahsetmek istiyorum. Ug isim, Kadir,

Koton Gebze

Cetin ve Sehmuz... Her konuda yardimci olup

bizden giileryiizlerini esirgemiyorlar ve cok
saygililar. Haberden ge¢ dondiigiimiizde yemek
konusunda ¢6ziim liretmelerinden de sevdigimiz
yemekleri bilip ona gore davranmalarindan da

¢ok memnunum. Sag olsunlar...

Selamlar Sardunya ailesi.. Korona siirecinde vermis oldugunuz
hizmetin hakkini vermek istedim. Miidir Hakim Bey 6nderliginde
Kamil Usta, Nihat Usta, Giiler Abla (annemiz gibi) ve ismini
bilmedigim diger arkadaslara herkese tek tek tesekkir ederiz.
Korona surrecinde hijyen ve sosyal mesafe kurallarini harfi harfine
yerine getirdikleri icin de tesekkiirler.. Aile ortamini da yine
hatirlatmak isterim. Cok tesekkiirler iyi ki varsiniz...

Habertiirk

Www.sardunya.com

Dear all,
Thank you to all for
sending us
@Hisar delicious
biscuits for this
special day.

IICS Okullar
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Merhaba,

Bugiin 6gle yemeginde almis
oldugum tath {iriinli olan
Muzlu Rulo Pastayi ¢cok ¢ok
begendigimi belirtmek isterim.
Ellerinize saglik.

FoxTV

~ 66 N\

Selam Sardunya,

Ekibinizi bir kez daha kutlamak istiyorum. Korona giinlerinde g6stermis olduklari
titiz calisma beni fazlasiyla tatmin etti. Glivenimi daha da percinledi. Basta
Nurgiil Hanim olmak lizere, Kadir Usta, Cetin Usta, usta yardimcisi Sehmuz,
Umut, Emine Hanim’a ¢ok tesekkiir ediyorum. Firma olarak da saglikli bir ortam
olusturdugunuz icin tesekkir ediyorum.

Merhabalar,
Buglinkii yemekteki
cigkofte ikraminiz igin
¢ok memnun kaldim.
Arkadaslarim adina da
tesekkiir ederim.

Karadeniz Holding

Merhaba,

Bugiinkii meniide bulunan hamsi pilavinda
harcanan emek ve siireg icin cok tesekkiir ediyorum.
Olumlu déniigler aldik ve ben de ¢ok begendim.

Bir Karadenizli olarak bu meniiyii cok yaparizama
zor oldugunu da cok iyi bilirim. Bu sebeple tekrar
ekibinizin emegi icin tesekkiirlerimi iletiyorum.

g“_\/_a

Abdi ibrahim

-~

ekibine tesekkiirler!

— 66

Merhaba, Size bir memnuniyetimi bildirmek istiyorum.
Yaklasik 6 yildir Mavi‘deyim ve bunun biiyiik bir boliimiinde Servet Usta’nin
essiz lezzetli yemeklerine denk gelmenin mutlulugunu yasiyorum. Tiim
Sardunya ekibi bir harika. Herkesin dnceligi biz miisterileriniz. Ve bunu
fazlasiyla hissettiriyorsunuz. Ancak Servet Usta cok farkli. Hem yemek yemek
icin, hem Servet Usta’nin giiler yiiziinii gérmek icin yemek saatimizi bekler
olduk. Bu memnuniyet ve tesekkiriimii size de iletmek istedim. Tiim Sardunya

99—

Merhabalar,
“ Diin verilen Asure icin

sizlere tesekkiir ediyoruz.

Gayet glizel ve lezzetliydi. Her

yil bu aktiviteyi yapiyorsunuz

ve bizler cok memnun oluyoruz.
Sicak olmasi da ayri bir 6zen
gerektiriyor. Hizmetleriniz ve

emekleriniz igin sizlere tesekkiir

ediyor, islerinizde kolayliklar
diliyorum.

V

Mavi Jeans

Dhmi/Atatiirk Havalimani Havas

66

Hayatimda yedigim en giizel brokoli
corbasi. Sizden ricam eger miimkiin ise
sizin yaptiginiz efsane brokoli ¢corbasinin
tarifini mail adresime gonderebilir misiniz?

Simdiden tesekkiir ederim. ,,

Afiyet Hastanesi
Merhaba,

Bugiin yilbasina 6zel diizenlemis oldugunuz organizasyon icin
tesekkiir ederim. Pandemi siirecinden dolayi kisitl imkanlarla

29
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olsa da harcamis oldugunuz 6zveri ve emeginiz icin minnettariz.
Firmamizda katilmis oldugunuz giinden bu yana Sardunya adina
hizmet kalitesini glinden giine arttirarak personellerimize en

iyi servisi sunmaktasiniz. Bundan dolayi sizinle calismaktan ¢cok
mutluyuz.2021 yili Sardunya ve siz degerli calisanlari icin mutlu,
huzurlu ve bol kazancli olmasini dilerim. Mutlu yillar.

Ferel Elektronik

Www.sardunya.com

16.12.2020 Carsamba giinii
servis etmis oldugunuz
mangalda kofte ve tavuk sis
cok lezzetliydi, begenerek
tiikettik. Sizin ve ekibinizin
eline saghk.

idol ilag

Merhaba,
Bugiinkii meniiyu
cok begendik,
tesekkiir ederiz.

Ali Raif ila¢ Sanayi

Merhaba,

Fast food restoranlarinda
tiiketilen hamburgerlerin
hicbiri bugiin burada
tiikettigimiz burger’in
yanindan dahi gecemez.
Emegi gecen herkesin ellerine
saghk.
iyi calismalar.

Sanovel ilag

Www.sardunya.com

Merhaba,

10.04.2020 tarihin de yapilan mangal
organizasyonu icin ve koronaviriis
nedeni ile aldigimiz tedbirler de
bizlerle kosulsuz isbirligi yapip
aksiyonlar da aksama yasatmadiginiz
icin basta yonetici ve ustalarimiz
dahil olmak lizere tiim personele
tesekkiirlerimizi Demir Export
yonetimi adina sunarim.

Soma Demir Export

Asciniz
yemeklere
sevgisini
katiyor
anlagilan!

Limak Balikesir

Her sey cok
glizel, Tesekkurler
Sardunya!

Hekim Holding

SARDUNYA 2021/2
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Merhaba Sardunya , KVK
TEKNIK SERVIS’ te yemek
zamaninda bizlere sunulan
italyan makarna icin Aysel ve
Sevil Hanima’ ve sizlere cok
tesekkiir ederim.

s“_\/_a

Mutlu Aku

~ 66 N\

Merhabalar,

Ozellikle 2020 senesi icerisinde birlikte deneyimledigimiz bu zorlu
suirecte gosterdiginiz isbirligi bizim icin cok kiymetli. Bu kadar
uyum ve Ozveri icerisinde calistigimiz bir is ortagimiz olmasindan
dolayi cok mutluyuz. Yeni yil her seyden 6nce saglik, sonrasinda
da mutluluk ve huzur getirsin. Gerisi bir sekilde hallolur zaten.

2~

) 99

Merhabalar,
07.10.2020 tarihinde
meniimiizdeki Sis Kéfte
cok begenilmistir ve
tarafima tesekkiirler

Merhaba,

Cok diistincelisiniz her zamanki gibi. Yaptiginiz
surprizle ekstra guzellik kattiginiz icin cok

mutlu oldum. Emegi gecen herksese ¢ok cok
tesekkiirederim. Bende sizin ve ekibinizdeki tiim
kadinlarin 8 Mart Diinya Kadinlar giiniinii kutlarim.

— 66

79
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Onteks

Merhaba,

Sirketimizde yemek hizmetleri veren Sardunya
firmasi ailesi calisanlarina buradan tesekkir ve
suikranlarimizi belirmek isterim ki; Bu zorlu dénemde
ekstra 6zveri, ekstra hijyen ve ayni zamanda
yemeklerin lezzetinden 6diin vermeyen basta
ascibasi olmak lizere tiim personelinize ¢ok tesekkiir
ederim. Ayrica bizim insanimizin da ¢ok sevdigi
boélgemizin geleneksel yemeklerinden olan yaklasik

r %29 —

Denizbank

Merhaba

Umarim her sey yolundadir, sizlerin ve sevdiklerinizin sagliklar yerindedir. Ofise geri
doniisiimiiziin basindan bugiine kadar olan siirecte bizlere vermis oldugunuz emek
icin tesekkiir etmek istedik. Sizin nezdinizde, D Blok 7. Kat’a goniilden hizmet veren,
artik bizimde ekip arkadaslarimiz hatta abilerimiz olarak gordiigiimiiz Dursun Bey ve
Giiltekin Bey’ e ayrica tesekkiir etmek isteriz. Bu kadar siire boyunca giiler yiizlerinden,
ilgilerinden bir an olsun azalma olmadan yorgunluk nedir bilmeden calistiklarinin
farkindayiz. Rotasyon sebebi ile tiim arkadaslarimi ekleyemedim fakat katimizda
%100 memnuniyet sagladiklarini da ayrica belirtmek isterim.

Merhaba,

Bugtin cocuklugumuzda
sokakta yedigimiz ve hala
tadini unutamadigimiz
“Islak Lahmacun’u”
hatirlatan lezzetli lahmacun
ve personelin hizli ve 6zenli
servisi icin tesekkir
ederiz.

Oglen ¢ikan
yemek meniisiinde
tavuk suyu corba ve

revani i¢in soylenecek
tek sey, “devamini
dilerim”. Ellerinize
saghk.

TEB Umraniye

Merhaba,
Bugiinkii meniimiiz
icin size ve ekibinize

tesekkiir ederiz.
Cok lezzetliydi, cok
gtizel geri doniisler
aldim.

Metalium Topkap!

iletilmistir. iki aydir da meniiye kattigimiz keskek lezzeti icin
- “ gelen geri bildirimler o kadar giizel ki tesekkiir maili q
\ / Merhaba E Bey,
atmasak haksizlik etmis olurduk. Zorlu pandemi Hldrogen Soma Bugiin 6gleer: yaen:ekTerZejzt Usta'nin
déneminde canla basla lezzet ve hijyenden 6diin sundugu tavuklu kibrit kebab
Hepsiburada vermeyen ekibinize tekrar tegekkiir ederim. sunumlariniz iin ve her zamanki

titiz calismalariniz nedeniyle Revir ve
Personel boliimii adina ¢ok tesekkiir
ederiz. Ellerinize saglik.
iyi Calismalar.

—— “ _V Sayin Yetkili,
Firmanizdan uzun yillardir yemek hizmeti almaktayz.
Unye Cimento Bolge miidiiriiniiz Seda Akcan Hanim'in ve hijyenden
sorumlu Refik Bey'in sik sik sirketimize yapmis oldugu
,’ N hijyen denetimlerinden, pandemi siirecinde her tiirlu
tedbirleri alarak hepimizin saghgini 6n planda tutan, her
konuda titiz ve 6zverili calisan Guilsen Yoriimez Hanim’in

Osman Bey merhaba ;
07.07.2020 tarihinde sirketimize ziyarette bulunan Sanayi ve

Teknoloji Bakan Yardimcisi Sayin Hasan BUYUKDEDE ve ekibi icin
hazirlanan protokol yemeginde, ilgi ve 6zenini eksik etmeyen
ascibasimiz Yasin Yulaf ve ekibine, ayrica degerli vaktinizi bizim icin

vermis oldugu hizmetlerden ¢cok memnun oldugumuzu
bildirmek isterim. Ekibinize tesekkiir eder, basarilarinizin
devamlihgini dilerim.

Sanovel ilag

ayirip bu hassas operasyonda ki desteklerinizden dolayi sahsiniza

ve sirketinize, sirketimiz adina tesekkiirii borg biliriz.
v Citroen

-
66
Merih Asansor Ankara
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Sardunya'dan

Giilsen YASAR / Kalite Yonetim Sefi
gulsen.yasar@sardunya.com

BASARILI BiR TSE DENETiMiNi |
GERIDE BIRAKTIK...

1997 yilinda ISO 9001 ve ISO 9002 Kalite belgelerini alarak basladigimiz
kalite yolculugumuzda bu seneki denetimlerimizi de basari ile

tamamladik.

Sardunya Grubu olarak 45 yildir Hijyen ve Kalite'ye

cok 6nem veriyoruz. Kalite yolculugunda yaptigimiz
calismalarla bugiin tiim ana mutfak ve projelerimizde; 5
yonetim sistemimizi (Gida Guvenligi, Misteri Memnuniyeti,
Cevre Yénetimi, Is Saghgi ve Guvenligi, Kalite Yonetim
Sistemleri) uygulamaktayiz. Sistemlerimiz, akredite denetim
firmalarinca her yil denetlenmektedir.

Turk Standartlan Enstitlisti (TSE) tarafindan yonetim
sistemlerimizin denetimleri 2-5 Kasim 2021 tarihleri
arasinda gerceklestirildi. Gecen sene oldugu gibi tim
sistemlerimizin entegre denetimi yapildi. Denetimler,

4 giin sure ile merkez ofislerimizde dokiimantasyon ve
mutfaklarimizda ise operasyonel uygulamalarin tasarlanan
sisteme uygunlugunun gozden gegirilmesi ile tamamlandi.

10 SARDUNYA 2021/2

TSE denetgcileri tarafindan st yonetimin destegi, katihm

ve kaynak ayirma konusundaki hassasiyeti, gticli teknik
kadromuz, etkin i¢ tetkiklerimiz ve etkin degisiklik yonetimi
uygulamalarimiz, hijyen kalite denetimleri, calisanlarimizin
katilimi en basarili oldugumuz alanlar olarak vurgulandi.
Sahip oldugumuz yénetim sistemleri belgelerinin
mutfaklarin timiinde eksiksiz ve basari ile uygulandigi teyit
edildi ve belgelerimizin devamliligina karar verildi.

Bu yilki denetimde ISO 10002 Misteri Memnuniyeti
Yonetim Sistemi standardinin 2018 giincel versiyonuna
gecisini de sagladik.

Sardunya olarak; 1997 yilinda ISO 9001 ve I1SO 9002 Kalite

belgelerini alarak basladigimiz kalite yolculugumuzda bu
seneki denetimlerimizi de basari ile tamamladik.

www.sardunya.com

Gliciimiizii nereden aliyoruz?

ik sirayr siphesiz Ust Yénetimin Liderligi maddesi almaktadir.
Ust yénetimin her durumda hijyen ve kalite uygulamalarindan
06diin vermeyen yaklasimi, bu yondeki calismalara maddi ve
manevi verdikleri destek / kaynak , stirekli gorus alis verisi ve
inovatif bir bakis acisi, farkl ne yapabiliriz ? nasil gelistiririz?
sorularinin glindemde tutulmasi basarimizin arkasindaki en
onemli etkenlerdir.

Tabii ki egitimlerin strekliligi bizim bu basariyi devam
ettirmemizin en temel unsurlarindan biridir. Egitim alt yapili
ve glictinii insan kaynagindan alan bir markayiz. ‘Ne yaptigini
bilirsen yaparsin, nasil yaptigini bilirsen ise deger katarsin’
felsefesiyle olusturulan egitim yaklasimiile her yoneticiyi
egitmen olarak yetistirmekteyiz. Ayni zamanda sektoriin

www.sardunya.com

okuluyuz. Senede kisi basi 120 saat egitimler verilmekte

ve calisanlarin ihtiyacina uygun egitim programlariyla
yeteneklerinin gelisimine katkida bulunmaktayiz.

Ekip calismasina 6nem veriyoruz. Degerlendirmelerimizi ekip
olarak yapiyoruz. 2006 yilindan beri aylik hijyen toplantilarimizi
aksatmadan gergeklestiriyoruz. Tim verileri konusuyoruz,
degerlendirme yapiyoruz ve her ay o ayin yol haritasini
belirleyerek yola ¢ikiyoruz.

Ve tabii ki sadece Hijyen odakli bakmiyoruz ayni zamanda
mdisteri ve calisan mutlulugunu g6z 6nlinde bulunduruyoruz.
Siz musterilerimizin kalite beklentilerinin tGzerinde hizmet

ve Urlinler sunmak amaciyla Sardunya ailesi olarak kalite
calismalarimiza tiim hiziyla devam ediyoruz.

—_
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Sardunya'dan

TEB Tedarikci Odiillerinde
Bir Odiil Daha...

Bu yil 11.si diizenlenen TEB Tedarikci Odiilleri'nde
Sardunya olarak “En lyi Tedarikgi” édiiltine layik
gorildik. Paandemi nedeniyle online olarak
gerceklestirilen torende, grubumuz adina 6dili
Yonetim Kurulu Baskan Yardimcimiz Sn. Atilla
TOPUZDAG kabul etti. Emegi gecen tiim calisma
arkadaslarimiza tesekkiir ediyoruz.

Bu 6zel 6dili almak tiim ekip olarak bizleri fazlasiyla
motive ve mutlu etti. Bizlerin hizmet heyecanini diri
tutmakla beraber, her personelin bilgi ve becerisini
ortaya cikarip paylasmasi, verilen tim egitimlerin
uygulanmasi da, ne kadar dogru bir yolda
oldugumuzu bir kere daha gosterdi.

SGK'dan Personel
ve Ozliik isleri
Departmanimiza
Anlamhl Tesekkir...

Sosyal Guvenlik Kurumu, ¢alisanlarimizin
hizmetlerinin kuruma problemsiz bildirilmesi,
sigorta primlerinin dizenli 6denmesine iliskin
Sardunya’ya Tesekkir Belgesi takdim etti.

Belgeyi SGK Catalca Sube Muduru

Sn. Bayram Gul'den, grubumuz adina Personel ve
Ozliik isleri Miidiiriimiiz Sn. Mahir Bas aldi. Emegi
gecen herkese tesekkiir eder, basarilarimizin
devamini dileriz.
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Banu Ozden / Foodinlife
Tiirk Mutfagi Arastirmacisi

Sektorel Glindem

IYi BIR ASCI OLMAK ICIN
YEMEGIN DILINi ANLAMAK GEREKIR.

Adgzimiz sadece dort farklh tadi anlayabilir. Tatl, eksi, tuzlu ve aci (Burada bahsi
gecen aci, baharatlardan elde edilen acidan ziyade daha ¢ok bazen salatalik
ya da bademde rastladigimiz tiirden bir aci). Fakat iyi bir as¢i olmak ve

ortaya glizel bir yemek ¢cikartmak icin sadece bu dort tadi dengeli bir bicimde

kullanmak yetmiyor.

Yemek yeme deneyiminin tamamina baktigimizda; tat alma
duyusu, agizda biraktigi his, yemegin aromasi yani kokusu
ve simdilik “diger” olarak adlandiracagimiz baska etkenlerin
hepsi bliyiik rol oynamaktadir. iste tiim bu etkenleri bir
araya getiren ve dengeli bir bicimde sunan as¢i, yemegin
dilini ¢6zm{s ve glizel bir yemek ortaya koymus demektir.
isterseniz gelin tiim bu bahsi gecen etkenleri tek tek
inceleyelim. Oncelikle tat alma duyusuna bakalim.

Bes farkl tat

Dilimiz ile yakin bir zamana kadar doért, simdi ise bes farkh
tat alabiliyoruz. Tatli, tuzlu, eksi, aci ve son olarak listeye
giren “umami.” Butln tatlar birbirleri ile etkilesim halinde
calisarak yemeklerin tadini almamizi saglamaktadir. Tath
tat, diger tatlar ile uyumlu calisir ve yiyecek maddelerindeki
diger lezzetleri ortaya cikanir. Ornegin Tiirk mutfaginda
zeytinyagllara biraz seker konulmasi buna en giizel
ornektir. Tuzlu tatlara gelirsek eger, basroldeki tuz doganin

WWW.sardunya.com

bize sunmus oldugu bir lezzet arttiricidir. Tuz, katilan tiim
yemeklerde ve hatta eklendigi tatlilarda yemegin icindeki
tim malzemelerin lezzetlerinin daha da ortaya ¢cikmasina
sebep olur. Kisaca yemegin tadi artar. Tuzsuz yemeklere tatsiz
tuzsuz dememiz de bundandir. Eksi tatlar ise tath ve tuzludan
sonra ikincil kategoride gelen bir tatdr. icine katildig
yemege parlak bir lezzet vererek yemegin asidite oranini
dengeler. Aci tatlar ise tatliligi dengeleyen ve bazi seflere
gore de agzi temizleyen bir lezzet olarak goriilmektedir.
Gelelim sonuncu ve bence en giizel tada; umami. Bu lezzet
ingilizce'de “savoury” diye aciklanan yani tuzlu gibi ama daha
¢ok agizda hos bir lezzet uyandiran, bir nevi etsi bir lezzet
olarak tanimlanabilir. Bir aralar bayag: siklikla kullanilan ve
daha sonra yan etkilerinden dolayi yasaklanan MSG (mono
sodyum glutamat) iste tam olarak ta bize bu tadi hissettirir.
Adeta bagimlilik yapan ve icinde bulundugu yemekten daha
cok istememizi saglayan bir madde.
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Domatesin icinde dogal olarak bulunan MSG, belki de s A Ruhani Faktor
domatesin Turk mutfagina girmesini kolaylastiran en e | . .~
onemli faktorlerden biri olmustur. Osmanlilar déneminde ' Paki son faktd Isi yarla Pt _ -~ o oo o
kea kullanilan baharatlarin. domatesin mutfada girmesi - F ekl son faktore gelsin sira. Yani runumuzia hissettigimiz Kisma. = = — S ) = - -I:F._,-""f
slKea o gagin 1 Hani bir yemekten bir lokma alirsiniz ve o an gozlerinizi kapatir - ey -, T
!Ie: pabuavmun dama atilmasl ise t’arnamen domates.|.n . 3 i ve biitin viicudunuzla ve ruhunuzla o yemedi hissedersiniz. Tadl o =¥ s o o .
;gé:?:kdb%qczlnoéaﬁ:ﬁ;llLg:gnry;j(irl]g; zueg:gl;?:;:r; ?gﬁ;&: o adeta sizi sarar ve bu diinyadan alir gétiiriir. iste o faktor isin -?#_ i .
? ’ ruhani faktori olarak adlandirilabilir. #"—'ﬁ :
lyi bir a§<;| bu tatlanodogru bir b?ﬁ;imde dengeleyerek ve. . Oniimiize gelen bir tabak yemek, cogu zaman, hatta her zaman, G 1‘:' __.-"f
zefekg duzerl]tmele.rldyavparak thkemdmﬂ.:ezjete ulagabilir. ! dnce gdze hitap eder. insanoglunun dogasinda vardir. Once dis - ‘vﬁf“, . ’
Ma bazen hersey dogru yaptiginizda bile dogru J gorinlsi ile birseyleri algilariz. Bu her ne kadar sig bir diistince y ’

tadi yakalayamayabilirsiniz. iste 0 zaman da yukardaki
paragraflarda “diger” olarak adlandirdigim etkenler isin icine
girer.

olsa bile. Oniimiize gelen tabaktaki giizel gériintii o yemekten.
alacagimiz tadi direk olarak etkiler. Bizim icin yemek yemek
oncelikle yasamimizi idame ettirmemiz icin tabii ki
bir ihtiyag, ama ayni zamanda yemegi zevk
aldigimiz icin de yeriz. Sonucta yedigimiz
yemegin ruhumuza ve kalbimize hitap
etmesi biitlin bu yemek deneyimini L
tamamlayan son noktayi koymaktadir. 4
Yemekten lezzet almasini bilen ya da
yemek pisirmesini bilen herkes,
yemeklerinde istedikleri lezzeti

Agzimizda farkli tatlari hissetmenin yani sira ayni zamanda
yedigimiz yemegin isisi ve dokusu da o yemegin tadini
etkiler. Bir yemegin isisi o yemegin kimyasini etkilediginden
tadini farkh algilamamizi saglar.

Ornegin, bundan 10 sene énce okudugum bir arastirma
projesinde cikolatanin hangi halinin daha lezzetli olduguna
iliskin bir arastirma yapilmis. Arastirmanin sonucunda yakalamak icin, bu temel
ise erimis sicak cikolatanin kati ve oda sicakliginda olan 5 L - etkenler ikl \;e dogru
cikolataya nazaran daha lezzetli oldugu ortaya ¢ikmisti. 5 = Wl o . - sekilde tatbik edebilirlerse

her seferinde basari

Istile ilgili olarak bir baska etken ise yemegin i1sisindan ziyade saglayabilirler. iste

hava.rv\!n 1sisidir. Soguk bir havada canimiz S|caC|k.bi.r gor!oa yemegin dilinden

cektiginde, ve o sicacik corbadan bir yudum alip ictigimizde, anlamak tim o8

daha mutlu olur ve o yemekten daha ¢ok zevk aliriz. Tipki BlicE 7
sicak bir havada buz gibi ayranin ayni etkiyi yapacadi gibi.

Yedigimiz yemeklerin farkli dokularda olmasi da agzimizda

farkh duygular uyandirir. Ornegin yumusak yiyeceklerin biraz

daha rahatlatici bir hissiyat vermesinin yani sira sert ve kitir

yiyecekler bize daha farkli bir hissiyat yasatir.

Mesela miitkemmel pismis bir borekte aradigimiz 6zellik
nedir? Disinin citir ¢itir olmasi ve icinin de yumusak olmasi

o boregi yeme deneyimini ikiye katlar. Ayni yemegin ¢inde
farkli dokular kullanmak, o yemegi yiyen kiside farkli hisler
uyandirarak o yemekten daha ¢ok zevk almasini saglar.

Bir diger hissiyat ise baharattan saglanan aci ile disimizin
kamasmasini saglayan tadlar. Bazi insanlar, 6rnegdin ben
bunlardan birisiyim, aclya bayilir. Uygun yemeklerde aci

pul biber dékerek o yemegin tadini katlamak benim igin
kacinilmazdir. Ama 6te yandan olgunlasmamis bir Trabzon
hurmasi yemek ya da ¢ok tanenli bir Gzimden yapilmis sarap
icmek hi¢ de hos bir hissiyat yaratmadigi gibi beni mutsuz
dahi edebilir. Peki ya burundan alinan aromalar.... Bunlar da
yemegdin tadi ile ilgili bir fikir olusturmamizda biiylk etken
olusturur. Yemeklere katilan taze ya da kuru baharatlar, limon
kabugu ya da badem esansi katilmis bir kek daha o keki
yemeden bize tadi hakkinda bir fikir verir. Hani bazi insanlar
vardir, yemekleri yemeden &nce mutlaka koklarlar. iste bu
insanlar taddan dnce aromaya 6nem verip, yemedi yiyip
yemeyecedini ona gore karar veren insan tipidir.

T
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Sektorel Glindem

Rabia Metin TUYSUZ / Kidemli Kalite Uzmani
rabia.metintuysuz@sardunya.com

I1SIFIR ATIK YONETIMI

Bizler bireysel olarak gtinliik yasamimizda olabildigince az veya hi¢ atik
¢tkarmamayi hedeflemeliyiz. Bunun icin de bireysel olarak ¢ikardigimiz atiklari
gozden gecirmeli ve nasil degisiklikler yapabilecegimizi planlamaliyiz.

Son donemde ¢ok duydugumuz ve her yerde karsimiza
¢ikmaya baslayan “Sifir Atik” nedir, ne hedeflenmektedir,
bizlerin Gzerine neler diismektedir gibi konulari bu yazida
sizlerle paylasmak isteriz.

Kiresel 1sinma, dogal kaynaklarin azalmasi ve kirlenmesi,
atiklarin asir cogalmasi tim diinyada yakin gelecegimizi
tehdit etmektedir. Gelecegimiz kurtarmak adina
Cumhurbaskanhgr himayesinde Sayin Emine Erdogan
liderliginde tiim Tirkiye'de bir cevre seferberligi 2017
yilinda baslatilmis ve Temmuz 2019'da da Cevre Bakanhgi
bu baglamda “Sifir Atik Yonetmeligi” ¢cikartmustir.

Neden geri doniisiim yeterli degil? Neden Sifir Atik?

Atiklarin hammadde olarak tekrar tretime kazandirilmasi
sadece cevreye verdigimiz tahribati yavaslatmak oluyor.
Yine enerji kaynaklarimizi yeni Griinleri Gretmek icin
harciyoruz ve yine geri doniisim Griinlerini tretirken yeni
atiklar ¢ikartiyoruz ve dogayi kirletiyoruz. Yani zarardan
kar ediyoruz. Geri dontisiim nigin yeterli degil birkag
baslikta beraber bakalim:

1. Kullanim siniri ve kalitede diisiis

Geri donuisiim atiklarin hammaddeye donustirulip
Uretime geri katilmasidir. Fakat bu dénistirme
hammaddenin kalitesini dustrir ve sadece ikinci sinif
Uriinlerde veya ilk orijinalinden farkh Grtin ve alanlarda
kullanima uygun olur. Bunun anlami da piyasada hala ilk
yapim Urlinlere ihtiyag devam eder ve atik tiretimi asla
bitmez.

2. Her atik geri doniisiime uygun degildir
Bir atigin geri dénlstime girebilmesi icin asil
bilesenlerine ayrilmaya uygun olmali. Ayrica belirli
minimum bir agirlikta olmasi gerekmektedir.

g
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Ornegin pipetler cok kiiciik ve hafif olduklari icin
geri donuisiim surecinde yerlerini alamazlar.
Ayrica atigin temiz olmasi da gereklidir, tesisler
kirli atiklari temizlemek icin ayri bir enerji

harcanmaz, ya da kirlenmeye bagl atik l
kullanilabilirligini yitirmistir, geri
donistarilemez. I

3. Ulkemizdeki tesis yetersizligi

Turkiye maalesef atik yonetimi konusunda |
yeterince gelismis bir tlke degil. Geri kazanim

tesisleri nifusumuzun bireysel ve kurumsal

olarak ¢ikardigi atiklarimizi gercek manada
karsilayabilecek kapasitede ve glicte degil.

Sifir atik projesi dogal kaynaklarin olmasi gerekenden
hizh bir sekilde tiiketilmemesi ve dogal kaynaklarimizin
kirlenmemesi icin; atiklarin kaynaginda azaltiimasi,
israfin 6nlenmesi, minimize edilen atiklarin kaynaklarina
gore ayri ayri toplanmasi ve bu atiklarin geri kazanim ile
cevreyi korumayi amaclamaktadir. Ozetle sifir atik, ¢copiin
biyik oranda azaltiimasini hedeflemektedir.

SIFIR ATIK SISTEMi’NE KiIMLER, NE ZAMAN GECECEK?
Cevre Bakanhgi Sifir Atik projesini 6ncelikle yonetmelikte
sartlara uyan buyuksehir ilce belediyeleri, kamu
kurumlari, hastaneler, limanlar, alisveris merkezleri,
organize sanayi bolgelerinde 2021 yilina kadar gegis
planlamistir. 2023'e kadar ise tim Turkiye'de Sifir Atik
Projesi’'nin hayata gecirilmesi hedeflenmektedir.

i
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SIFIR ATIK YONETiMi NASIL KURULUR?

Sifir atik projesinin temel amaci atik ¢ikarmamak ya da

atik ¢ikisini minimize etmektir. Bu nedenle kuruluslar atik
olusum sebeplerinin gézden gegirmeli, atik olusumunu
minimize etmeli, olusan atigi kaynaginda yaristirmali ve geri
kazanimini saglamalidir.

En basit olarak sifir atik kurulumu icin adimlari asagidaki gibi
siralayabiliriz;

o Sifir atik icin ¢alisma ekibinin belirlenmesi

o Atigin cikis kaynaklari tespit edilerek atik azaltmanin
planlanmasi

o Atik yonetimine iliskin mevcut durumun tespit edilmesi

o Sistemin kurulmasinda ihtiya¢ duyulacak yonetmelige uygun
renk ve kapasitelerde kumbara, konteynerlerin olusturulmasi

¢ Kurulus icerisinde Egitim ve Bilinglendirme Faaliyetleri

o Uygulamalara gecis, [zleme, Kayit Tutulmasi ve lyilestirme
Faaliyetleri

¢ Cevre Bakanligina Sifir Atik icin basvuru ve sifir atik portalina
diizenli veri girisi.

SIFIR ATIK PROJESI BASARISINI

RAKAMLARLA ORTAYA KOYDU

Emine Erdogan 2021 Haziran ayinda katildigi Roketsan’in Sifir
Atik Belgesi Toreninde 6nciiligiini yaptigi projenin basarisi
ilgili agiklamalarindan bazilar asagidaki gibidir;

o “Ulkemiz genelinde, 97 bin kurum ve kurulus binasinda sifir atik
yénetim sistemi uygulanmaya basladi.

o Bugline kadar 48 bin kurum ve kurulus binasina ‘temel seviye
sifir atik belgesi’ verildi.

o Bugline kadar 24,2 milyon ton geri kazanilabilir atik islenerek
ekonomiye kazandirild.

o Bu toplanan atiklardan 39 milyar lira ekonomik kazang
saglandi.

© 3 milyon ton sera gazi salinimi énlendi ve 265 milyon agag
kurtarild.

o Sifir Atik projesi basladiginda ytizde 13 olan geri kazanim
oranimiz, 2020de ytizde 22.4'%e yiikseldi.” (1)

~
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SIFIR ATIK iCiN BiZLER BIiREY OLARAK NELER YAPABILIRiZ?
Turkiye'de belediyelerce belirlenmis alanlarda biriktirilen
copler ¢oziinerek hem topragdi zehirliyor hem de havaya
salinan CO2 miktarini buyiik dlctide etkiliyor. Bazi atiklarin
yolculugu ise denizlerimizde son buluyor. Geri dontsim
stirdurilebilir bir cevre icin yeterli degil; daha az atik
cikarmaliyiz. Bizler bireysel olarak glinliik yasamimizda
olabildigince az veya hic atik cikarmamayi hedeflemeliyiz.
Bunun icin de bireysel olarak ¢ikardigimiz atiklar gézden
gecirmeli ve nasil degisiklikler yapabilecegimizi planlamaliyiz.
Atiklarimizi azaltmak icin yapabilecegimiz bazi seyler;

Satin alirken iki kez diistinmeli, gercekten ihtiyacimiz olan
seyleri alarak fazla tiiketimin boylece fazla atigin 6niine
gecebiliriz.

Bozulan, kirilan esyalarimizi tamir ederek tekrar tekrar
kullanabiliriz.

Tek kullanimlik plastik/kagit bardak, tabak, kasik, catal

ve benzeri malzemeler yerine cam, porselen ve benzeri
malzemeler tercih edebiliriz.

Tek kullanimlik pet sisede su satin almak yerine suyumuzu
uzun Omurlu plastik, metal siselere koyarak yanimizda
taslyabiliriz.

Marketlerdeki plastik torbalari kullanmak yerine file ya da bez
cantalari tercih edebilirsiniz.

Evlerimizde kizartma yerine 1zgarada, tencerede ya da firinda
pisirme ile yag atigi cikmasini 6nleyebiliriz.

Faturalar, kredi karti ekstreleri gibi kagit israfi materyalleri mail
yoluyla alabiliriz,

Evlerimizde cikan pil, elektronik atik, yag, cam sise ve benzeri
doda icin atiklan belediyelerin olusturmus oldugu atik
kumbaralarina veya isyerlerimizdeki kumbaralara atabiliriz.
Evlerimizde cikan organik ve evsel atiklarimiz ile geri
donusebilir kagit-plastik-metal atiklarimizi ayri biriktirerek
uzaklastirabiliriz.

Kalan yemeklerimizi sokak hayvanlari ile paylasabiliriz..

Ucan hasereler icin sprey ilac kullanarak havayi ve gevreyi
kirletmek yerine pencerelerimize sineklik takabiliriz.
Cevremizdeki insanlara 6rnek olabiliriz.

Kisaca dogaya en az zarar verecek sekilde tiiketim ve tercihler
yaparak surdurulebilir cevre icin blyuk katkilarda bulunabiliriz.

(1)https://www.hurriyet.com.tr/gundem/emine-erdogan-24-
2-milyon-ton-geri-kazanilabilir-atik-islenerek-ekonomiye-
kazandirildi-41838309
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TURKIYE'NIN

BUYUK SANAYi KURULUSU

Sardunya Gida Mutfak [sletmeleri Tic. A.S. olarak,
ISO'nun acikladigi Turkiye'nin Ikinci 500 Biiydk Sanayi
Kurulusu'nun listesinde 453. sirada yer aldik.
Emegi gecen 3.300 Kisilik Sardunya Ailesi'ni tebrik ederiz.
Daha nice basarilari, hep birlikte elde
etmek dilegiyle. ..

-
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Filis GERGERLI / Kalite ve insan Kaynaklarindan Sorumlu icra Kurulu Uyesi

filis@sardunya.com
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GIDA iISRAFINI ONLEMEDE

TETTVESTT

Tavsiye Edilen Tiiketim Tarihi Nedir? Son Tiiketim Tarihi ne anlama gelmektedir?
Aralarindaki farklar nelerdir? Gida Gtivenligi Dernegi Baskani Sn. Samim SANER ile

bu 6nemli konunun detaylarini konustuk...

4 Mayis 2021°de yayinlanan TGK Gida
Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme
Yonetmeligi Hakkinda Kilavuzun yayinlama
amaci ne?

Kilavuzlarin genelde amaci resmi mevzuatlarin
uygulanmasi ile ilgili detaylari agiklamasi ve mevzuatlarin
dogru anlasiimasinin ve kullanilmasinin saglanmasidir.
TGK Gida Etiketleme ve Tiketicileri Bilgilendirme
Yonetmeligi Kilavuzunun yayinlanmasindaki amag da
gidalarin etiketinde ve reklaminda kullanilabilecek
ifadelerle tuketicilerin dogru bilgilendirilmesini saglamak
ve yaniltilmasini 6nlemek.

Bu kilavuzla birlikte aciklk getirilen 6nemli konulardan
biri de Tavsiye Edilen Tiiketim Tarihi (TETT) ge¢mis
gidalarin tat, koku, goriinls gibi duyusal 6zelliklerinin
bozulmamis olmasi kosulu ile kullanilabilecegi/
tiketilebeilecedgi ile iliskili. TETT'si ge¢mis ama duyusal
ozellikleri gida isletmecisi tarafindan kontrolden gecen
gidalar tiiketilebilir.

TETT ile STT arasindaki en belirgin fark nedir?

Bildiginiz gibi gida Grtnlerinin raf 6mri konusunda

icin iki farkh uygulama bulunmaktadir. Gida gtivenligi
acisindan riskli olan sut riinleri, et Grlinleri gibi su
aktivitesi ylksek olan gidalarin etiketine “Son Tiiketim
Tarihi (STT)“; cay, seker, makarna, biskiivi benzeri risksiz
gidalarin etiketine ise Tavsiye Edilen Tiketim Tarihi
(TETT) konulmaktadir.

WWW.sardunya.com

" UA

) ,

Samim SANER
Gida Glivenligi Dernegi Baskani

Son Tiiketim Tarihi (STT) riskli gidalara uygulanir ve gida
guvenliginin bir gostergesidir. Bu tarihten sonra s6z
konusu gidalarin kesinlikle tiiketilmemesi gerekir. Son
tiiketim tarihi ge¢mis gidalar satilamaz ve tiiketilemez.
Tavsiye Edilen Tiketim Tarihi (TETT) ise risksiz gidalara
uygulanir ve temelde gidanin duyusal kalitesi ile ilgili
bir gostergedir. TETT'si ge¢mis gidalar gériins, koku

ve tadinda problem yok ise tuketilebilir. TETT’si ge¢mis
arlnler uretildikleri andaki en yiiksek duyusal kalite
ozelliklerini gdstermeyebilir.

Dernegimizin yaptigi bir kamuoyu arastirmasi sonucuna
gore tiketicilerin % 70'i bu ayirimi bilmiyor ve bu
nedenle de tuketicilerin yuzde 72'si, henlz yenilebilecek
durumda olan gidalari maalesef ¢cSpe atiyor.
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Gida Giivenligi Dernegi’nin Baskani ve bir sivil
toplum orgiitii olarak TETT'si ge¢cmis tiriinlerin
piyasada bulunabilecegi yaklasimini destekliyor
musunuz? Gida giivenligi agisindan bir risk
olusturuyor mu?

Gida Giivenligi, yani isin saglk yani ile gidanin duyusal kalite
ozellikleri farkli seyler. Gidanin giivenligi ile iligkili olan STT
cok dnemli ve STT'si gegen Uriinler asla tiiketilmemeli, ancak
gida glivenligi riski olmayan biskdivi, seker, un, makarna, cay
gibi Grtinleri sadece TETT'si ge¢mis diye ¢ope atmak gevresel
yonu de olan buyUk bir israf. Biz GGD olarak TETT'si gecen
ardnlerin tiiketilmesini hem gida israfinin 6nlenmesi, hem de
cevresel sorunlarin 6nlenmesi anlaminda, destekliyoruz ve
hem perakendecide, hem restoranlarda, hem de evlerde gida
israfini 6nlemede 6nemli katkisi olacagina inaniyoruz.

Bu uygulamanin gida israfindaki yeri nedir?

Heniiz yenilebilecek durumda iken sadece TETT'si gectigi
icin ¢cdpe atilan gidalar ¢ope gitmekten kurtarmak gerekiyor.
Gida kayb, yalnizca kiiresel olarak yliksek diizeyde maliyet
ve kaynak kaybina yol agcan bir sorun olmakla kalmiyor;
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nufus artistyla birlikte zaman icerisinde sorunun ¢ok daha
buyik bir boyuta ulasabilecegi 6ngoruliyor.

Cope giden gidanin, sadece gida ile sinirli degil, ayni
zamanda bu gidanin Uretilmesi icin kullanilan suyun,
gubrenin, zirai ilaglarin ve enerjinin de ¢dpe gittigini,
cevrenin bos yere kirletildigini de g6z ardi etmemek
gerekiyor. Arastirma sonuglarina gore kiiresel capta Uretilen
tim gidalarin yaklasik 1/3' ¢dpe gidiyor. Sebze-meyve
israfta basi ceken gidalar, ancak gittikge artan miktarda
yemedin de hem restoranlarda, hem de evlerde ¢cope
gittigini gorlyoruz.

TETT'si ge¢mis gidalar konusunda yaratilacak farkindalik
sayesinde risk olusturmayan bu gidalarin ¢dpe atilmasi
onlenecek. Burada énemli bir husus da TETT'si ge¢mis
Urlinlerin perakende satis noktalarinda 6zel reyonlarda
indirimli olarak satilmasi, yani tiiketicinin rinu satin alirken
TETT'si gectigini bilerek almasi gerekiyor.

Www.sardunya.com

Baska ilave etmek istediginiz bilgiler varsa
bizimle paylasir misiniz?

Tuketicilere gida israfini dnlemek icin 10 temel 6neride
bulunarak sézlerime son vermek istiyorum.

1-Ahsverisinizi Planlayin

Ogiinlerinizi haftalik mend olarak planlayin. Buzdolabi ve
kilerinizdeki gidalari kontrol edin, sadece ihtiyaciniz olan
gidalar igin alisveris listesi hazirlayin. Listenizi aligveris sirasinda
yaninizdan ayirmayin ve karniniz acken alisveris yapmayin, aksi
halde ihtiyaciniz olandan fazlasini alirsiniz.

2-Son Tiiketim Tarihlerini Kontrol Edin

Eger hemen tliketecekseniz son tiiketim tarihi yakin olan
gidalari, eger daha uzun siirede tiiketecekseniz tiiketim tarihi
daha uzun olan gidalari tercih edebilirsiniz.

3-Buzdolabinizin Diizgiin Calistigindan Emin Olun
Buzdolabinizin kapak fitilini ve sicakligini kontrol edin.
Gidalarin, maksimum tazelikte ve daha uzun sireler
tiketilebilmesi icin, 1-5°C arasinda muhafaza edilmeleri
gerekir.

4-Gidalari Etiketlerinde Belirtildigi Sekilde Muhafaza Edin

Sogukta muhafaza edilmesi gereken gidalan belirtildigi
derecelerde buzdolabinizda veya dondurucuda saklayin.

www.sardunya.com
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5-Gidalari Sira ile Tiiketin

Yeni bir gida aldiginizda, kilerinizdeki ve buzdolabinizdaki
butln gidalar 6n tarafa alin ve yeni aldiginiz gidayi arkaya
koyun. Buna ilk giren ilk ¢ikar prensibi diyoruz.

7-Artan Yemeklerinizi Degerlendirin
Tabagindakini bitiren herkes, gerekirse bir porsiyon daha
isteyecektir.

8-Olgunlasmis Meyve ve Sebzelerinizi Farkh Sekillerde
Kullanin

Yumusayan meyvelerden meyve plresi, meyve suyu ya
da meyveli tatlilar yapabilirsiniz. Solmaya ve yumusamaya
baslayan sebzelerinizden de ¢orba ve sos yapabilirsiniz.

9-Az Tiikettiginiz Kolay Bozulan ve Tazeligini Cabuk Yitiren
Gidalari Kiiglik Porsiyonlarda Dondurun

Ornegin az miktarda ekmek yiyorsaniz, ekmegi dondurun.
Boylece tiketemediginiz icin bayatlayan ekmegi ¢ope atmak
zorunda kalmazsiniz. Tuketmeden birkag saat 6nceden de
cikartip taze taze tiiketebilirsiniz.

10-Restoranda Tabaginizda Artan Yemeklerinizi Paket
Yaptirin

Restoranda tabaginizda artan gidayi paket yaptirmaktan
¢ekinmeyin, parasini 6dediginiz yemegi ¢cbpe gitmekten
kurtarin, yemedi evinize gelir gelmez buzdolabina koyun ve
1 glin igerisinde tlketin.
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PESTISIT

Giilsen YASAR / Kalite Yonetim Sefi
gulsen.yasar@sardunya.com

Tarimsal ilaglarin kullanimi bir taraftan tarimsal tretimi artirirken diger taraftan bilingsiz
ve hatali kullanim sonucu dogrudan ya da dolayli yollardan insan ve cevre saghgi
problemlerini de beraberinde getirirler. Pestisit dosyamizi yeniden actik ve merak edilenleri
Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Emekli Ogretim Uyesi ve Gida Giivenligi Dernegi Bilimsel

Danisma Kurulu Uyesi Prof. Dr. Nafiz Delen’e sorduk.

Modern tarimda yiiksek verimin ve kalitenin elde
edilmesi icin degisik uygulamalarin yani sira,

modern anlamda bitki koruma 6nlemlerinin alinmasi
gerekmektedir. (1) Entegre hastalik ve zararli yonetimi
; hem bitkilerin etkin bir bicimde hastalik, zararl ve
yabanci otlardan korunmasini hem de insan sagligina
ve cevreye zararin en aza indirilmesini hedeflemektedir.
Bu hedefe ulasabilmek icin ise tarimsal savasimda
bilinen tim savasim yéntemlerinin olanaklar
Olcuistinde bir arada ve dengeli bicimde kullanilmasi
sarttir (1).

Modern bitki koruma degisik savasim yontemlerini
icermektedir. Bu yontemlerden en 6nemlisi ve dikkat
edilmesi gerekli olan “pestisit” adiyla anilan tarim
ilaclarinin kullanildigi “Kimyasal Onlemler”ya da
“Kimyasal Savasim“dir. Pestisit olarak

isimlendirilen tarim ilaglarinin kullanildigi kimyasal
savasim, tim diinyada oldugu gibi, Glkemizde de en
fazla basvurulan bitki koruma yontemidir. Kimyasal
savasimin bu 6lctide yogun bir sekilde kullanilmasinin
nedeni; bilingli ve kontrollii uygulandiginda, bir

¢ok olumlu yoniiniin olmasidir. Ancak, bilingsiz
ve kontrolstiz bicimde uygulandiginda ise 6nemli
sorunlarin ve degisik olumsuzluklarin kaynagidir (1).

PESTIiSIT NEDIR?

Gida maddelerinin Gretimi, tiiketimi, depolanmalar
esnasinda gidalara zarar veren mikroorganizma ve zararlilari
uzaklastirmak veya yok etmek, bunlara ilave olarak bitkilerin
blyumesini dizenlemek amaciyla da kullanilabilen, gidalara
veya dogrudan insan ve hayvanlara hastalik etmeni taslyan
halk saghgi zararhlarini kontrol etmek amaciyla kullanilan,
kimyasal ya da biyolojik Grtinlerin timiine pestisit adi
verilmektedir (2)

Pestisitler; farkl 6zelliklerine gore cesitli siniflandirmalara
tabi tutulurlar (2). Etkiledikleri canli tlirlerine ve kullanim
alanlarina gére en cok bilinenler ; insektisitler: Bocekleri
oldurenler Fungisitler: Mantarlari 6ldiirenler Bakterisitler:
Bakterileri oldurenler Herbisitler: Yabanci otlari
oldurenlerdir.
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Nafiz DELEN
Gida Giivenligi Dernegi Bilimsel Danisma Kurulu Uyesi

PESTiSIT KULLANIMI YARARLI MI
ZARARLI MI?

Glnimuzde hizla artan diinya nifusunun en 6nemli
problemlerinden biri beslenme problemidir. Hizli niifus
artisina ragmen gliniimiizde tarim topraklarinin kisitl
olmasi sonucunda, birim alandan en yiiksek verimin
alinmasi sart olarak ortaya cikmaktadir. Ote yandan FAO
verilerine gére mevcut diinya nifusunun %40t yeterli
seviyede beslenememekte, bunun sonucunda da aclik ve
sefaletten dolayi her yil binlerce kisi 6lmektedir. Bugilin
tarimsal ilaclarin kullanilmamasi durumunda, bazi Griinlerde
ortalama % 65 civarinda kayiplarin meydana gelebilecegi
tahmin edilmektedir. Ornegin, bugday liretiminde, yabanci
ot, stirme, sine, kimil gibi zararllarla zirai miicadele
yapilamadigi takdirde Griin kaybinin degeri trilyonlarla ifade
edilmektedir. Yine FAO verilerine gore, butiin diinyada
Urtiinlin %20-40'1nin boceklere baglh olarak yitirilmekte ve
bunun gelismekte olan tlkelerde daha yiiksek oldugunu
belirtiimektedir. Kayiplar hasat, kurutma, depolama,
6gltme, pisirme dahil hemen her evrede s6z konusu
olmaktadir. Tahil ve taneliler icin ortalama kayip %10; kok,
bitki ve sebzeler icin ise %20 olarak hesaplanmaktadir (2).
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Tarimsal ilaglarin kullanimi bir taraftan tarimsal Gretimi
artirirken diger taraftan bilingsiz ve hatali kullanim
sonucu dogrudan ya da dolayli yollardan insan ve cevre
saghgi problemlerini de beraberinde getirirler.

Pestisitler tavsiye edilen dozlarin lizerinde
kullanildiklarinda, gereginden fazla sayida ilaglama
yapildiginda, gerekmedigi halde birden fazla ilag
karistirilarak kullanildiginda veya son ilaglama ile

hasat donemi arasinda birakilmasi gereken siireye

riayet edilmedigi durumlarda gida maddelerinde fazla
miktarda kalinti birakabilirler. Yiiksek dozda pestisit
kalintisi iceren gidalarla beslenen insanlarda ve cevredeki
diger canlilarda akut veya kronik zehirlenmelere neden
olabildikleri gibi, 6zellikle bazi trilinlerde aroma ve kalite
degisimleri meydana getirebilirler(2).

Bilingsiz ve gereksiz pestisit tiiketiminin neden oldugu
sorunlardan biri de zararl organizmalarda goriilen
duyarlilik azalisi ve takiben dayanikhhk (direng)
sorunudur.).

Butuin bunlar pestisitlerle ilgili ikilemleri cok glizel ortaya
koymaktadir. Bir yandan pestisitlerin sagladigi yararlari,
diger yandan zararlar savunanlar kuskusuz hakl bir¢ok
gerekgeye sahiptiler. Pestisitlerin faydalari ve zararlan
arasinda dengenin saglanabilmesi i¢in bu iriinlerin
izin verilen limitler dahilinde, bilingli ve dogru
kullanimi son derece 6nemlidir(2).

GIDALARDA PESTISIT KALINTILARI

Pestisit kalintilari gida maddelerinde, insan ve ¢evre
sagligina zarar vermeyecek diizeylerde bulunmalidir. Bu
nedenle Uretilen her bir yeni pestisit, piyasaya arzindan
once farmakolojik ve toksikolojik denemelere tabii
tutularak, tolerans sinirlarinin dnceden belirlenmektedir.

Ulkemizdeki, bir miktar bilingsiz ve bir élciide de
kontrolsiiz pestisit kullanim bicimi, gida giivenligimiz
ve saghgimiz asisindan bir cok kuskuyu giindeme
tastyabilecek niteliktedir. Ulkemizde, degisik
laboratuvarlarda, 6zellikle ihrag edilecek tarim Griinleri,

pestisit kalintilari agisindan sirekli analize alinmaktadir.
Bu analiz sonuglari heniliz yayinlanmamakta ve toplum,
tlikettigi gidalarin ne 6lciide givenli ve ne kalitede
oldugunu bilmemektedir.

Bu noktada devlete, Ureticilerimize ve pestisit
Ureticilerine cok 6nemli goérevler diismektedir. Ancak
topyekun hareketle bu risk yonetilebilir hale gelebilir.

Gidalarda tespit edilen pestisit kalinti miktarlarinin
uygunlugu “Tirk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum
Kalinti Limitleri Yonetmeligi” esaslarina ve ilgili eklerine
gore degerlendirilir. Yonetmelik eklerinde her bir aktif
maddenin her bir Griin icin tanimlanmig maksimum

kalinti limitleri (MRL) yer almaktadir (2).

Meyve-sebzelerden pestisiti uzaklastirmak icin, yapilan
arastirmalarin sonugclarina gore uzmanlar ; temiz

su ile ylkama ve kabugu varsa kabugun soyulmasi
Onermektedir. Pestisitin miktari, tiirli ve uygulama
zamanina bagli olarak isitma prosesleri( pisirme,
1sitma vb ) de gidalardan pestisitin uzaklasmasinda/
parcalanmasinda katkida bulunabilir.

TURKIYE VE AVRUPA’DA PESTISIT
KULLANIMI

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Bitki Koruma Boéliimii Ogretim Uyesi Prof. Dr. Osman
Tiryaki'nin verdigi bilgilere gore; diinyada yilda 3 milyon
ton pestisit kullanihyor. Turkiye'de ise 2018 verileri ile 60
bin ton pestisit kullanildi (3).

Turkiye'de 2019 sonu itibariyle ruhsath bitki koruma
Urtina (formilasyon) sayisi, 5 bin 224. Ruhsatli etken
madde sayisi ise 369. Turkiye'de hektar basina 1587 gram
pestisit kullaniliyor.Avrupa Birligi ilkelerinin cogunda,
Turkiye'nin bir kag kati daha fazla pestisit kullaniliyor.
Tarimda herkesin “6rnek Ulke” olarak anlattigi Hollanda'da
hektara 13 bin 800 gram pestisit kullaniliyor. Tiirkiye'nin
8.7 kati daha fazla. Yunanistan'da hektar basina 13 bin
500 gram kullaniliyor, yani Tiirkiye’'nin 8.5 kati daha fazla.
italya, Fransa, ingiltere ve Almanya'da da Tiirkiye'den bir
kac kat daha fazla pestisit kullanihyor (3).

Tiirkiye'de pestisit
kullanimi (ton)

39.026
39.723 2015
2014

Kaynak: TUIK
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PEKi ANALIZLER GIDALARDA KALINTI
MIKTARINA NE DiYOR?

Avrupa Birligi (AB) Ulkelerine ihrag edilen bitkisel trlinlerde
yapilan analizlerin sonuglarina, AB Gida ve Yem icin Hizli Alarm
Sistemi -RASFF (izerinden ulasmaktayiz.

Ocak-Agustos 2021 verileri incelendiginde AB Gida ve Yem icin
Hizli Alarm Sistemi RASFF'e 8 ayda toplam

2950 bildirim yapildigi ve 361 bildirimin Tirkiye'den ihrag
edilen Urlnler icin yapildigi tespit edilmistir (4).

Sardunya olarak meyve ve sebzelerde kalinti miktarlarini
periyodik olarak izlemekteyiz. Analize génderdigimiz
salatalarda pestisit kalintisina rastlanmamistir. Analiz sonuglari
bize gosteriyor ki; yaptigimiz yitkama ve klorlama islemleri
hammaddedeki pestisit yikini azaltmakta ve sonuclar uygun
¢itkmaktadir.

PESTISIT gibi cok derin ve siirekli glindemde olan bir konuyu
anlamak icin, biz de konunun uzmanina sorularimizi yonelttik.
Ege Universitesi Ziraat Fakiltesi Emekli Ogretim Uyesi ve Gida
Guivenligi Dernegi Bilimsel Danisma Kurulu Uyesi Prof. Dr. Nafiz
Delen'den aldigimiz yanitlar séyle.

PESTISITi YIKAMA ILE UZAKLASTIRMAK
MUMKUN mMU?

Eger pestisit kalintilari Grlintin Gzerinde kaliyorsa, yikamayla
kalintiyr bir 6l¢lide uzaklastirmak mimkiin. Ancak giiniimizde
kullanilan modern pestisitlerin biyuk bolimu, hatta
tamamina yakini bitki kutikulasini gecerek, bitki dokularina
girebilmektedir. Boyle pestisitlerin kalintilarinin tamamini
yikama ile yok etme olanagi ise, hemen hemen yoktur.

PESTISITi KIMYASALLARLA UZAKLASTIRMAK
MUMKUN mMU?

Hayir, mimkin degildir. Bazi yerlerde, bodyle bir olanaktan

s0z edilirse de, yapilan bazi analizler, bu yolla kalintinin
azaltilamayacagini ya da yok edilemeyecedini géstermektedir.
Eger Oyle bir olanak olsaydl, pestisit kalintilarini dnleme
stratejileri konusunda bu kadar 6neri ve arastirma yapilmaz,
yasal uygulamalar surekli glincellenerek yayinlanmaz,
dogrudan bu uzaklastirici kimyasallarin kullanimi 6nerilirdi.
Kaldi ki,bu uzaklastirict kimyasallarin da kalinti birakmak
acisindan bazi risklerinin olabilmesi de olasidir.

URUN PiSIRILDIGINDE PESTISIT PARCALANIR
MI VE PiSMi$ SON URUN ANALIZLERINDE
PESTISIiT CIKAR MI?

Her pestisit etkili maddesinin sicakhida dayaniklihgi farkhidir.
Kimileri pisme sicakliginda hemen parcalanirsa da, kimileri
belli oranlarda parcalanir. Bazilari ise hi¢ parcalanmaya bilir.
Bu 6zelliklere gore, kimileri pisme sonrasi saptanamazken,
kimileri belli oranlarda saptanabilir.
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SIRKE ILE MUAMELE YAPILDIGINDA, SIRKE
PESTIiSiTiN URUN iCiNE iSLEMESINE YOKSA
YUZEYDEN TUTUNMASINA MI SEBEP OLUR?

Sirke, ylizeyde kalan ve asit kosullarda parcalanma
ozelligindeki pestisitlerin kalintilarini parcalayarak azaltabilir.
Asit kosullara dayanikli pestisitlere fazla etkili olmayabilir.

EKLEMEK iSTEDIGINIiZ BASKA
BiR SEY VAR MI?

Pestisit kalintilarini 5nlemede, hasat sonrasinda alinacak
onlemlerin fazlaca bir 5nemi yoktur. Hasat sonrasi alinabilecek
en etkin 6nlem, Griinde yapilacak analizlerdir. Analizde ortaya
¢ikacak toleranslar Uizerindeki kalintiyi azaltmak ya da yok
etmek ise, oldukga zordur. Asil dnlemler, yetistirme siirecinde
alinmalidir. Bunun yolu da, anlasmali tarimdir ve asil pestisitler
konusunda egitilmesi gerekenler, anlagmali tarimda Greticilere
Oneri verecek, yetistiriciligi kontrol eden kisiler olmalidir.
Cunki bu kisiler, bitki hastaliklariyla, zararlilaryla savasim
stratejilerini, sorunlara gore pestisit secimini ¢cok iyi bilmelidir.
Ondan sonra da Ureticilerin egitimi gelir.

Kaynak :

1- https://www.stb.org.tr/Dosyalar/Arastirmalar/gidalarda-pestisit-
kalintilari-sorunu.pdf

GIDALARDA PESTISIT KALINTILARI SORUNU

Yrd. Dog. Dr. Dilek ANGIN Sakarya Universitesi, Gida Miihendisligi
Bolimii

2- https://www.foodelphi.com/pestisit-analizleri-dr-ozge-cetinkaya-
acar/

T.C. GIDA TARIM VE HAYVANCILIK BAKANLIGI ULUSAL GIDA REFERANS
LABORATUVARI EGITIM NOTU PESTISIT ANALIZLERI Dr.0Ozge
CETINKAYA ACAR

3- https://www.dunya.com/kose-yazisi/tarim-zehirleri-tuketimi-
artiyor/472823

4- https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/screen/search
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Rabia Metin TUYSUZ / Kidemli Kalite Uzmani
rabia.metintuysuz@sardunya.com

DENIZLERIMIZDE MUSILAJ TEHLIKESI

Denizler sadece bizim icin degil ev sahipligi yaptigi milyonlarca canli
icin dnemli. Diinyanin dengesini ne kadar bozarsak hepimiz o kadar

zarar goruruz.

Marmara Denizi'nde olusan Deniz
Salyasi diger adi ile musilaj tabakasi
Kuzey Ege'de de gorildi. Kuzey
Ege'ye akintiyla yayilan mdsilaj,
oksijen kaynagi olan, kiyi erozyonunu
engelleyen, yavru baliklar ve
organizmalara da siginak gorevi
yapan bazi deniz cayirlarinin da
olumiuine yol acti. Peki denizde
yasayan tum canllar tehdit eden
deniz salyasi nedir? Neden olusur?
Zararlan nelerdir?

DENiZ SALYASI NEDIR?

Fitoplankton olarak adlandirilan bitkisel canlilarin

asirt cogalmasi, deniz sicakliginin yiikselmesi ve

buna bagl bakteriyel aktivitelerin artmasi sonucu

olusan stimiksu, yapiskan bir maddedir.

DENIZ SALYASININ OLUSUMUNU
ETKi EDEN FAKTORLER NELERDIR?

Marmara Denizi'nde gériilen Deniz Salyasinin pek

cok sebebi olmakla beraber 6zellikle ti¢ temel
faktor mevcuttur.

Birincisi, Kiiresel iklim degisikligi nedeniyle

Marmara Denizi'nde ortalama su sicakligi 40 yillk
sicakliklarin 2,5 derece lzerinde seyretmektedir.

ikincisi, Marmara Denizi yapisi geregi duragan bir

denizdir; yani dip ile yiizey arasindaki karisima

sinirlidir. Iklim sartlarindaki degisiklikler eklenince

denizdeki duraganhk normalin Gstiine ¢ikmis
durumdadir.
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Uclinciisti, Marmara Denizi cok uzun yillardir atik denizi olarak
kullanilmaktadir. Marmara Denizi'nin ¢evresinde yasayan
25 milyon insanin bitiin atiklar dogrudan ya da dolayh
olarak Marmara Denizine gitmektedir. Ayrica Marmara Denizi
cevresinde yogun endustriyel faaliyetler mevcuttur. Tim bu
endustrinin atiklar da Marmara Denizi'ne karismaktadir. Bélgede
¢ok yogun olan tarimsal faaliyetlerde kullanilan gtibre, zirai ilag
ve kalintilari da, yagislar ile yine Marmara Denizi'ne gitmektedir.

Ayrica gemilerin uluslararasi sulardan tasidigi biyolojik kirlenme
de ayri bir sebep oldugu uzmanlarca bildiriliyor.
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Sektorel Glindem

Deniz Salyasinin zararlari neler?

Deniz salyasinin ekolojik olarak denizler icin iki temel
etkisi var.

Mdsilaj, deniz suyuyla atmosferin temasini keserek
su altindaki oksijenin azalmasina neden olmakta, bu
durumda deniz canlilarinin hayatini tehdit etmektedir.

Bir diger etkisi dei misilaj denizin tabaninda sahte bir dip
yapisi olusturmakta, bunun sonucu olarak da balklarin

beslenmesi, iremesi ve gogleri lizerine olumsuz
olmaktadir. Yine misilaj nedeniyle a.s;E;k-a'EFm
ylku fazla oldugu icin denizin icerisinde isik g

azalmakta ve deniz icerisinde oksijen Ureten bi
fotosentez mekanizmasi olumsuz e

Yukarida s6z edilen iki etkinin pek ¢o uz
ekonomik ve sosyal sonuglari da mevcut. Bu etkile
kisaca deginirsek; -

Miisilajin denizlerde yarattig etki!

Yapiskan bir yapida olan musilaj baliklarin solungaglarina
yapisarak baliklarin bogularak 6lmesine yol agmaktadir.
Musilajin kiyilardaki yogunlugu devam ederse oksijen
azligi nedeniyle daha bircok balik kaybedebiliriz.
Musilajin deniz dibinde ¢okmesi nedeniyle dipte yasayan
stingerler, istiridyeler, mercanlar gibi organizmalar da ¢ok
bulyuk zarar gordu.

Ureme ve beslenme dénemlerinde bircok deniz canlisinin
yararlandigi mercan kolonilerinin eski haline gelmesi

¢ok uzun bir zaman alacak. Musilajin en Ust seviyeye
¢iktigi bahar aylari baliklarin Gireme sezonuydu, bu
donemde baliklarin yumurtalar ¢ok buiytik zarar gérdu.
Oniimiizdeki yillarda bu zararin etkilerini balikgilik
sektorliinde cok ciddi bir sekilde gorecegiz.

Musilajin Marmara Denizi'ndeki sosyal
ve ekonomik etkileri

Uzmanlar, musilajin icerdigi mantarlar, parazitler ve
bakteriler nedeniyle insanlarin temasi durumunda
deride kizarikliklar, dokiintt benzeri cilt lezyonlar
olusabilecegine dikkat cekiyor.
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Ayrica, Marmara Denizi'nde olusan-musilajin‘icinde-baz
barsak parazitleri, bazi amip tuirli canlilar, mantarlar ve
sayica cok miktarda da-Nocardia denilen bir bakteriye
rastlanildi.

Uzmanlar musilajin oldugu donemde, denize girmenin
dogru olmadigina isaret ediyor.

Bu durum turizm ve deniz ile ilgili pek ¢ok sektdru
olumsuz etkiledi.

laj sgrg_f_\ru icin resmi kurumlar ve
istri ne yapmali?

g1, Buyliksehir Belediyeleri ve ilgili

tisilaja karst ilk eylem planinda yer alan

: bir tanesi olan yiizey temizligini Marmara
izi'nde tamamladi.

Atik aritma tesislerinin tamamen ileri biyolojik aritma
tesislerine cevrilmesi icin planlamalar yapildi. Ancak
mevcut tesislerin iyilestirilmesi ve yeni aritma tesislerinin
gelistirilmesi yaklasik t¢ yili bulacak.

Musilaj probleminin ¢6ziimui icin esas 6nemli olan atik
yonetimini iyi planlanmasi, denizlere verilen atigin
azaltilmasi ve daha zararli hale getirilmesidir. Bunun
icin de endistriyel ve evsel atiklari azaltacak 6nlemler
alinmali ve atiklar aritilmalidir. Bu baglamda denetimler
ve yonetmelikler de gliclendirilmelidir.

Ve en onemli adimlardan biri de, cevre konulari okullarda
ciddi bir egitim konusu olarak yer bulmalidir.

www.sardunya.com

Deniz patlicani avlanmamali!

‘ ‘ Kuzey Marmara’da deniz patlicaninin
miktari son dénemde artti. Uzmanlar,
miisilajin deniz patlicanin cogalmasinda
avantaj saglamis olabilecegini belirterek,
miisilajin tiiketilmesi icin deniz
patlicanini avlamamamiz gerektiginin
altini ciziyor. , ,

Birey olarak miuisijalin azalmasi icin ne
yapabiliriz?

Surdurilebilir bir cevre icin farkindalik olusturmamiz

ve yasam seklimizi degistirmek, atacagimiz en 6nemli
adimlarindan biri olacaktir.

Bir diger onemli adim ise sifir atik politikasidir. Yani ihtiyacimiz
kadar tiiketmek, israfi nlemek ve bodylece atiklarimizi
¢ikmadan azaltmak.

ikinci olarak lavabolarimiza olabildigince az atik vermeliyiz.

www.sardunya.com

Yani kati atiklart miimkiin oldugunca ayirarak evsel atiklara
koymak, donisebilir atiklarimizi ayri toplamaliyiz.

Lavaboya kizartma yaglarimizi dékmemeliyiz. 1 litre atik yag
1 milyon litre suyu kirletmekte, bu yaglar suyun yizeyini
kaplayarak baliklarin ve diger canhlarin 6liimiine neden
olmaktadir.

Ayrica bulasiklarimizda yemeklerden kalan yaglari da
unutmamaliyiz. Mimkiinse mutfaklarimiza yag tutucular
monte ederek atik sudaki yag miktarini azaltmaliyiz.
Bunun miimkiin olmadigr durumlar mutlaka olacaktir, ama
tabaklarimizi en azindan pecete ile siyirarak cok 6nemli bir
katkida bulunabiliriz.

Temizlik ve yikama islerimizde de, mimkiin oldugu kadar

az ve ¢evreci kimyasallar kullanarak denizlerimize daha az

kimyasal atik yollayabiliriz. Cok deterjan kullanmanin daha
yi temizlemek olmadigini unutmayalim

Denizler sadece bizim icin degil ev sahipligi yaptigi
milyonlarca canli icin 6nemli. Diinyanin dengesini ne kadar
bozarsak hepimiz o kadar zarar gériiriiz.
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Musteri Roportaiji

Bu sayimizda
Modanisa Idari Isler
Uzmani Sayin

Sudi TOPRAK ile

keyifli bir roinrta,[wF_
gerceklestirdik.

Sudi Bey, kendinizden ve Modanisa’dan
sOz eder misiniz?

Merhabalar, Ben Sudi TOPRAK,1988 Zonguldak dogumluyum.
2019 yilinda girmis oldugum Modanisa biinyesinde idari

isler uzmani olarak gorev aliyorum. Firmamiz 2011 yilinda
kurulmus olup hizla gelisen kiiresel modest moda sektoriiniin
oncilerinden olan bir marka, alaninda Turkiye'nin ilk
uluslararasi e-ticaret ve online giyim platformudur.Tim
diinyada aylik 21 milyon ziyaretciye ulasan 145'e yakin tlkedeki
musterilerine siparis kargolayan bir markayiz.

Ug sene (st Uiste Tiirkiye'nin e-ihracat sampiyonlugunu elinde
bulunduran Modanisa, 5 kitada 100 bin adet Griinden fazlasini
mdsterileri ile bulusturmaya devam etmektedir.

Markamizin son global slogani,

‘Kendin olmak” ile Modanisa'yl yakin zamanda diinyaya
duyurmus olmanin nesesi ve gururunu yasamaktayiz.

Genel Mudirligimiiz Altunizade'de , lojistik depomuz

Tuzla'dadir. istanbul'da da 6 magazamiz ile kadin giyim
Uzerine hizmet vermekteyiz.
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Kerem KARABAYIR / Pazarlama Sefi e
kerem.karabayir@sardunya.com 4
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Sardunya ile ne zamandir ¢alisiyorsunuz ve
hangi hizmetleri aliyorsunuz?

Sardunya ile 2019 Aralik ayindan beri ayni ¢ati altinda
calismaktayiz ve bu uyumlu ¢calismamizin uzun yillarca
stirmesini temenni ederim. Sardunya'dan yemek hizmeti

yani sira; zaman zaman kokteyl, kahvalti organizasyonlar,
Ozel glin animasyonlari ve bu tarz hizmetler de almaktayiz.
Sardunya ekibi ile bu isi son derece keyifle yiriitmekteyiz.
isin ehliile calismak bizleri mutlu ediyor ve almis oldugumuz
hizmetlerden son derece memnun oldugumuzuda belirtmek
isteriz.

Mendileri nasil belirliyorsunuz? Daha ¢ok hangi
mentileri tercih ediyorsunuz?

Menilerimizi normal slirecte ; bazi departman
¢alisanlarimizdan olusturmus oldugumuz meni komitesi
ve Sardunya Bolge Mudiiri Tugba Hanim, Proje Yoneticisi
Serap Hanim ve Ascibasi Kadriye Hanim ile bir araya gelerek
toplanti seklinde olusturmaktaydik.

Ancak giinlimiz pandemi kosullar nedeni ile meni
komitesini biraz daha daraltarak idari isler departman
yOneticileri ve Sardunya ekibi ile yirtitmekteyiz.

Rutinde, geleneksel boliimde iki ana yemek, Alakart
boélimde bir ana yemek, Special Salata ve Special Sandvig
ile toplamda bes cesit ana yemek hizmeti aliyoruz. Yemek
secimlerini calisanlarimizin talepleri dogrultusunda
olusturarak belirliyoruz.

WWW.sardunya.com

Yemek hizmeti personel motivasyonunu nasil
etkiliyor?

Genellikle glizel yorumlar aliyoruz. Meni zenginligimizden
ve personelin ilgi ,alaka ve giler yuzlilugtnden kaynakh
motivasyonumuz yiiksek oluyor. Cogu calisanimizin
yemekhaneden mutlu ve olumlu yénde yorum yaparak
tesekkirlerini sunarak ayrildigini gézlemliyoruz.

Yemek yapmayi seviyor musunuz, neden ?

Yemek yapmayi cok seviyorum. insan kendini mutfakta
huzurlu ve mutlu hissediyor, en azindan kendi adima bunu
sdyleyebilirim. Ozellikle hafta sonlari giiniin biiy(k bir
bolimini mutfakta degisik yemekler ve cesitli mezeler
yaparak gegiriyorum.

Eklemek istediginiz bir sey var mi?

Son olarak almis oldugumuz hizmetlerden, firmaniz
nezninde sizleri temsil eden yetkililerin; her zaman ¢6zim
odakl, uyumlu, anlayish ve gler yiizlG bir calisma ve
dayanisma prensibi ile sizleri yansitiyor olmasi bizleri son
derece mutlu ediyor.

MOo0anisa
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/;’ Dyt. Giilou TOKCAN / Beslenme ve Diyet Uzmani
('\/) gulbu.tokcan@sardunya.com

Merakli Gurme

STRES VE BESLENME

Herkesin hayali stressiz yasam iken, aslinda

bu neredeyse hi¢ bir zaman gerceklesmeyecek
olan bir hayaldir... Stres hayatimizin bir
parcasi. Stressiz yasamin muicadelesiyle bosuna
ugrasacagimiza; stresle basa ¢ikabilmenin

Swounva Sardunyacatering
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Portekizli denizci ve misyonerlerin 16. ylizyilin baslarinda Japonya kiyilarina yaptiklari ziyaretler sirasinda
biraktiklari bir kiiltirdir aslinda Tempura... Her ne kadar ismi Japonca gibi dursa da, tempura Portekizcede
pisirmek anlamina gelen “tempero” kelimesinden gelmektedir. Japonya'nin gliineyinde o donemler
“Nagasaki Tempura” adiyla bilinen, sebzeleri tuz, seker ve sakeli bulamaca bulayarak yagda kizartilan bir
— tiryiyecek vardi. Buglinkii tempuranin temellerinin orada oldugunu sdyleyebiliriz. Sokak saticilarindan en
elit restoranlara kadar Japonya'da mevsim sebzelerinin ve mevsim deniz Grtnlerinin tiiketilmesinin en leziz
yontemlerinden biridir tempura. Ozellikle taze karidesle ve iyi yapilmis tempuranin tadina doyum olmaz.
Yapimi kolay gibi goziikse de oldukca tecriibe isteyen bir tariftir.
#sardunya #sardunyacatering #tempura

@ www.sardunya.com ﬂ SardunyaCatering sardunyacatering

-
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yollariyla ugrasirsak cok daha gercekci ve faydali

olacaktir.

Basari icin stresli hissetmek, basariliysak bunu korumak
icin, bekarsak evlenmek icin, evliysek bunu devam
ettirmek, cocugumuz yoksa ¢ocuk icin, varsa onu

diizgiin buyitebilmek icin, sismansak zayiflamak, zayifsak
kilo almak, ideal kilodaysak korumak icin, calisirken
sorumluluklarimiz icin, tatilde bile ayagimiz kum olacak
diye stres yasayabilecek olan biz insanoglu, her durumda
stres yasamaktayiz.

Dogada hayvanlari disiinlin. Bir cogu avci hayvandan
kagmayi basardiktan sonra yere sirtiistli yatip ,tepinme
davranisi gOsterir ve stres atarlar. Biz insanlar ise

strekli stres yasarken stresimizi atacak dogal bir yol
bulamazken; stres atmak icin “anlik” iyi gelecegini
distiindligumiiz yanhs davranislarda buluruz kendimizi.
En son yasadiginiz stresli durumu disiiniin. Ya hemen bir
sigara yakmissinizdir, ya ilk firsatta alkolle rahatlamaya
calismigsinizdir, dolaptaki abur cuburu yerken
bulmussunuzdur kendinizi, ya da tim gun hic bir sey
yemediginizi farkedersiniz.

Eger tehdit aniden ortaya ¢ikmigsa, bu akut strestir. Bu
durumda stres hormonlari artar ve sorun ¢ozillince
hormonlar normal seviyesine iner. Eger kronik stres varsa
bu hormonlar uzun sure yiiksek seviyede kalir, viicut
saglikli dinlenmesini yapamaz ve merkezi sinir sistemi

ve immdin sistem olumsuz etkilenir. Akut streste istah
baskilanirken, kronik streste basit karbonhidratlar basta
olmak Uzere pasta, borek, cikolata, cips gibi tamamen
saglksiz yiyecekler tiketilir ve daha biiytk bir olumsuz
dénglinun icine girilir.

Stres durumunda stres hormonlari olan adrenalin ve
kortizol diizeyi artar, serotonin diizeyi azalir. Serotonin
azalinca uyku ve istah mekanizmasi etkilenir. Hayvanlar
Uizerinde yapilan ¢alisma sonuclarina gore ; stres
durumunda istahin baskilandigi ancak lezzetli yiyecek
verilince stres semptomlarinin azaldigi gosterilmistir.
Olumsuz duygularla basa ¢ikmakta lezzetli besinler
kullanilmakta, stres durumlarinda beyin serotonin
seviyesini artirmak icin lezzetli gida tiiketim egilimi
olmaktadir. Pratikte bir cok danisanimin yasadig stresli

WWW.sardunya.com

durumularda direkt olarak karbonhidrat tiiketerek,
hedeften sastiklarini gézlemliyorum malesef... Stres ile
kortizol hormon artisi gdzlenmekte ve buna bagli olarak
karin bolgesindeki abdominal obezite artmaktadir.
Stresliyken hormonal degisimlerle beraber davranis
degisiklikleri de g6zlemlenir. Beslenme diizeni bozulur,
basit karbonhidratlara egilim artar, gerekli olan besinler
alinamadigi icin yetersiz beslenme gozlenir. Kolay besin
secimi tercih edilir. Strese sebep olan olayi disiinmekten
kagmak icin yemede artis gozlenebilir. Kortizol artisi

ve tam tahil Griinlerinin karbonhidrat olarak tercih
edilmemesinden dolayi bel ¢cevresi yaglanmasi artar.
Yetersiz beslenmeyle beraber selenium, C vitamini, E
vitamini eksikligi olusur, bu yetersizlikler stres seviyesini
artirir. Folik asit ve demir yetersizligi ruh halini olumsuz
etkiler.
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Diyetisyen Goziiyle

Tum bunlara bagl olarak biz diyetisyenler danisanlarimiza
daha ¢ok duygulara dayal, farkindaliklar ve saglikli
aliskanliklar kazandirmaya yonelik ¢alismalar sunmaktayiz.

® Beslenmede kortizol diizeyini dengelemek icin
kurubaklagilleri, koyu yesil yaprakli sebzeleri magnezyum
alimini artirmak icin mutlaka tliketmeliyiz.

® Serotonin diizeyini artirmak icin triptofan icerigi yuiksek
olan tavuk, siit, yumurta, muz, kakao, avakado tiiketimine
mutlaka yer verilmelidir. Stres artisi ile immuin sistem
problemleri olusur.

® immiin sistemin desteklenmesi icin portakal, turuncgiller,
biber, kivi, brokoli, C vitamini icerigi yuksek besinler,
beta karoten destegi icin havug gibi turuncu sari renk
grubundan besinler, koyu yesil yaprakli sebzeler, deniz
Urunleri, yagl tohumlar gibi besinleri ¢cinko destedi icin
tiketmeye 6zen gostermek gerekmektedir.

e Triptofan icermeyen bir diyet de depresyon, anksiyete ve
dusuk konsantrasyon seviyelerine yol acabilir . Serotonin
seviyelerinin diismesine neden olur ve mutsuzluk
yaratabilir. Clinkl serotonin hormonu triptofan amino
asitinden sentezlenir. Bu sebeple triptofandan zengin
beslenme de stresle basa ¢cikmak icin dnemlidir.

e Triptofan alimini desteklemek icin balik, et, peynir,
meyveler, sebzeler, kurubaklagiller, yagh tohumlar
tiketilmelidir.

e Kortizoll dengelemek icin magnezyumdan zengin
beslenmeye 6nem verilmelidir. Muz, kurubaklagiller, kuru
meyveler, yesil yaprakli sebzeler magnezyumdan zengin
besinlerdir.

o Ozetle yeterli ve dengeli beslenme esastir.

@ Stres viicutta su birikimine neden olur ve 6dem
gozlenebilir. Sinirli veya stresliyken sis hissetmissinizdir.
Odemi atmanin en giizel yolu bol su icmek, maydanoz
tiketmek ,alkol ve kafeini 6l¢lli almaktir. Alkol ve kafein
stres gidermek yerine aksiyete ve depresyonu tetikler ve
ek yiik olusturur.
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Endorfin dlizeyini artirarak, stresle basa cikabilmek

icin beslenme disinda genel davranis degisiklikleri de
gostermekte fayda var. Meditasyon, yoga, dogru nefesler
ve dlizenli egzersiz ile olumlu zihnsel tutumlar saglayip,
yasantimizi keyifle strdurebiliriz.

Stresli durumlarda kendinize sdyleyebileceginiz kiicik
tlyolar:

Bana iyi geldigini diisindiigiim anlik ¢6ziimlerin ( tath yemek,
uyumak, eve kapanmak, sigara vb...) sonra bana daha da
buyik sikinti olusturacagini unutmayacagim.

Su icerek sakinlesecegim, metabolizmami ¢alistiracagim,
doygunluk hissedecegdim, besin tiiketimim daha kontrolli
olacak.

® Toksin ve asit orani ylksek olan abur cuburlar yerine sinirsiz

sebze tiiketecegim ve ¢ok daha fresh hissedecegim.

e Tatli ve yeme istegim olursa kuru hurma, kuru kayisi gibi

vitaminli, mineralli olan tatli secenekleri tercih edecegim.

Egzersiz veya ylruylsler yaparak ¢cok daha zinde ve iyi
hissedecegim.

Hayalimdeki goriintime ulasacagim. (hedefime
odaklanacagim)

Danisanlarima hizmet verirken tabi ki pek ¢ok duyguyu ve ilk
olarak beslenmelerine etki eden davranislarini konusuyoruz.
En kiiclik streste hedeften uzaklasan danisanlar oldugu

gibi bosanma gibi buiyiik ve yipratici olaylari, saglikli yasam
catisinda yiriten danisanlarim da oldu. Saglkl beslenerek
stres faktorii ve olumsuz etkilerinden kendisini koruyan
danisanlarim, kendisine s6z dinletebildiklerini, ne olursa
olsun hedef odakli davrandiklarini, fit ve zinde hissettikce
cok daha iyi hissetiklerini ve daha gi¢li bir sekilde yollarini
surdurebildiklerini belirttiler.

Siz de kriz anini kendiniz icin avantaja cevirebilir, dogru
beslenmeyle stresin olumsuz etkilerinden kendinizi
koruyabilirsiniz. Kiiglik davranis degisiklikleriyle zinde bir
sekilde stresi alt edebilirsiniz, ...

Saglikla, mutlu kalin.

~
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Metin BIRSEN / IK Egitim Danismani
metin_birsen@yahoo.com

Genglik, olgunluk ve
bilgelik Gizerine...

Yaslanmak, bir daga tirmanmaya benzer. Ciktik¢a yorgunlugunuz
artar, nefesiniz daralir. Ama gértis aginiz genisler..

Yasam ve genclik

Hepimiz dogdar, yaslanir ve 6liriz. Asik Veysel'in degisiyle
“Iki kapili bir handayiz” sanki. Bir kapidan girip, 6biriinden
¢ikariz. Bu ikisi arasindaki siirece de YASAM diyoruz. Bu
yasam yolunda, insanoglu ne dogumuna ne de hangi
toplum biinyesinde diinyaya gelecegine karar verebilir.
Ancak nasil bir insan olacadi konusunda kisinin buyuk bir
belirleyicilik hakki vardir. Bu stirecte de ruhun, bedenin ve
icinde bulundugumuz ¢evrenin birbirini karsilikli etkilemesi
sonucunda da yaslaniriz. Ama hicbirimiz ayni sekilde
yaslanmayiz. Bedenlerimiz, ruhlarimiza gore,

¢ok daha cabuk yaslanir.

Bakin Samuel Liman ne demis;
Inandigin kadar gencsindir,
Stiphelerin kadar yasli,

Ozgiivenin kadar genc,

Korkularin kadar yash,

Umitlerin kadar genc,
Garesizliklerin kadar yasli.

Ingmar Bergman da yasliligi séyle tanimlamis:
Yaslanmak, bir daga tirmanmaya benzer. Ciktik¢ca
yorgunlugunuz artar, nefesiniz daralir. Ama gériis aginiz
genisler...

Hepimiz 60 ya da 70 yasina gelince cogunlukla hayatin
bittigini sessizce ilan eden kisilerle karsilasmisizdir. Béyle
kimseler esofmanlarini giyer, koltuguna oturup arkasina
yaslanir ve hastaliklar tarafindan ele gegirilene kadar
televizyon seyreder. Yasarken 6lmus dyle ¢ok insan var ki;
rutin yasamlari disinda yaptiklari hicbir sey yok, gelecege
yonelik herhangi bir hedef, amag ve planlarn da yok.
Yaslanma, asla tek boyutlu bir stire¢ olarak algilanmamalidir.
Toplumdaki g6zlemlerimize dayanarak 65 yasinda olup, 45
yasinda g0Osteren ya da 65 yasinda olup 85 yasinda gOsteren
insanlarin oldugunu soyleyebiliriz.

Atatiirk bosuna dememis;
Kosullara gére bazen, 25 yasinda yobaz bir IHTIYAR, 70 yasinda
ise idealist zinde bir GENC olabilir.

GUnkd, her insan farklidir ve tekdir. Bilim adamlari yashligi
geciktirmek, 6mri uzatmakla ilgili calismalar yapiyorlar. Belki
de ortalama yasam suresi iki katina ¢ikacak gibi. 20.yuzyilda
ortalama yasam siresi neredeyse ikiye katlayarak 40'tan 70'e
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yukseldi. Demek ki 21.yuizyilda bir kez daha katlayarak 150
ye de ¢ikarabilir. 1963 yilinda Kiev'de toplanan Diinya Saglik
Teskilati Konferansinda (Takriben 58 yil 6nce) yashhga iliskin
siniflandirma sistemi ortaya konulmustur. Buna gore;

Ortayas :45-59
Yash : 60-74
ihtiyar  : 75 yas ve yukarisidir.

2017 de Diinya Saglik Orgiiti'niin yeni yas dilimi skalasi ise;
0-17 Ergen

18-65 Geng

66 - 79 Ortayas

80-99 Yash

Gegmis asirlarla kiyaslandiginda 20.ylizyilda yaslanmak yavas
yavas normal hale geldi. Giiniimiizde ise 70 yasindayken
olenler icin

“genc gitti” deniliyor.

Yashlik belirtileri

Hepimiz yaslandikca biraz unutkanlk yasasak da hafiza
degisimi derecemiz onunla ilgili endisemiz ve bas etmek
icin attigimiz adimlar farklidir. Otuzlarimiza ve kirklarimiza
gelmeden “normal” hafiza sikayetleri daha abartilidir. Orta
ve daha yasli insanlarin cogunun sik sik hatirlamakta giigliik
yasadigini fark ettigi konular soyledir:

insanlarin isimleri,

Onemli tarihler,

Evdeki nesnelerin yerleri,
Yakin ve ge¢mis olaylar,
Toplanti ve bulugsmalar gibi...

Yasla iliskili hafiza kaybi daha siklikla uzak, ge¢mis anilardan
ziyade yakin anilari igerir. Gegen hafta sonu izledigimiz filmi
unutabiliriz, ama besinci siniftaki 6gretmenimizin adini
kolaylikla hatirlayabiliriz.

Yashilarin en biiyiik bes pismanhgi

insanlarin yaslandiginda farkina vardigi ve pismanlik
duydugu konularda arastirma yapilmis. Anketlerde
insanlarin ge¢miste yaptiklari bircok seyi, hatta her seyi farkli
yapacaklarini séyledikleri konular en ¢ok su basliklar altinda
toplanmig:

—
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-Keske daha ¢cok mutlu olmama izin verseydim,

-Keske arkadaslarimla bagimi koparmasaydim,

-Keske duygularimi ifade etmekte cesaretli davransaydim,
-Keske o kadar ¢cok calismasaydim.

Tum bunlarin hepsi yeterince aci verici olsa da biri
digerlerinden 6ne ¢ikiyor. En yaygin pismanlik suymus:

-Keske baskalarinin benden bekledigi bir hayati yasamak
yerine, benim icin anlam ifade eden bir hayati yasayacak
cesaretim olsaymis.

Uretkenlikte yas faktérii

insanlar genelde yaslandiginda tiretim giiciiniin cok
azaldigini dusiindrler. Oysa ABD'de yapilan bir arastirma
sunu ortaya koymus:

Bir kisinin en verimli yasi 50 ile 60,

En Uretken yasi 60 ile 70 arasidir.

Nobel 6dili kazananlarin yas ortalamasi 62,
Dinyanin en buyik 100 sirketinin baskanlarinin yas
ortalamasi 63 mus.buytyebilmek ve olgunlasabilmek
icin, mutlak bir seyler yapmak, tiretmek, kendini
gelistirecek firsatlar bulmak ve kullanmak gerekir.

Bu ve benzer sonuglar; 60 yasinda duygusal ve zihinsel
potansiyelin zirvesine ulasildigini ve 80 yasina kadar
devam ettigini gOsteriyor. Cevrenizde, ailenizde bu yas
gurubuna girenler varsa onlarla bu bilgileri paylasin,
gurur duysunlar.
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Yas ve basari

Sanat eserleri yaratmis, bilim alaninda buytk
kesiflerde bulunmus, diinyaya sekil vermis ve dlinyay!
harekete gecirmis, 70 - 80 veya daha yasli olaganustii
insanlarimizin varligi bizleri teselli etmektedir.

Bunlardan birkagini siralarsak (Enerji dolu ihtiyarlar):
Pasteur, kuduz asisini buldugunda 60 yasindaydi,

Mimar Sinan, Siileymaniye camisini bitirdiginde 70 yasini
gegmisti. Selimiye camisini tamamladiginda ise yasi
86 olmustu,

Galileo, ayin gunlik ve aylik ¢cizimlerini yaparken
73 yasindaydi,

Gandhi, 78 yasinda 6ldirilinceye kadar, halkinin
hirriyet ve reform icin yapmis oldugu miicadelede
destekleyici ve harekete gecirici bir gli¢ olarak hizmet
verdi.

Freud, 83 yasinda Musa ve Tek-Tanricilik adli eserini yazdi.

Pablo Picasso, 91 yasinda ollinceye kadar resim
yapmaya devam etti.

www.sardunya.com

Olgunluk

Yasam kdltGriimizde olgunluk, bir insanin nasil
yasadigina degil, ne sdyledigine gore degerlendirilir.
Duygusal tepkiler vermeyen, az konusan ve
konustugunda 6nemli goriinen seyler sdyleyen kisiler,
Ulkemiz kulttriinde, olgun sayilr.

Herkes fiziksel olarak, yilda bir yas yaslanir. Bunun igin
Ozel bir yetenek ya da bilgiye ihtiyag yoktur. Oysa, bir yas
daha buyuyebilmek ve olgunlasabilmek icin, mutlak bir
seyler yapmak, Gretmek, kendini gelistirecek firsatlari
bulmak ve kullanmak gerekir.

Olgunluk ve yaslanma arasinda énemli bir fark vardir.
Yaslanmanin olgunlasmak oldugunu zannedilir. Ancak
yaslanma, bedene aittir. Herkes yaslanir, herkes ihtiyarlar
ama olgun olmayabilir. Olgunluk i¢sel bir gelisimdir.
Yaslanmak, bireyin isteyerek yaptigi bir sey degildir,
yashlik fiziksel olarak kendi kendine gerceklesen bir
seydir.

Bilgelik ve bilgelik yolculugu

Bilgelik, cok degisik anlamlarda kullaniimistir. Felsefenin
bile ilk adi bilgeliktir. Bilgelik, Osmanlica “hikmet” kelimesi
ile ifade edilir. Bilgiyi kendisi ya da baskalari icin en yararl
kullanabilme yetenegidir.

“ Pazar guinu kiliseye yigilan kasaba halki tam dualara
baslayacakken mihrapta birden seytan goériinir... Cemaat
dehset icinde kapiya hiicum eder. Arka siralardan birinde
oturan yasli bir adam haric, bes dakikada herkes

kiliseyi terk eder. Seytan kafasini kaldirir ve yash adami
gorir. Onun niye kagmadigini merak eder.

- Sen benim kim oldugumu biliyor musun?

- Evet efendim, biliyorum.

- Herkes kacti. Sen neden hala buradasin o zaman?
Benden korkmuyor musun?

- Hayir efendim. Ben, 48 yildir kiz kardesinizle evliyim.”
insanin yaratip giizellestirdigi en dnemli eser hic siiphe
yok ki kendisidir.

iste, bu kendi eserimizi yaratip, tamamlayabilmemiz,
¢ocukluktan-yasliliga &mir boyu surecek bir ugras olup;
bilgelige ulasmanin da itici gliclini olusturacaktir. Eger
bir kimse, gli¢lli ve zayif noktalarinin bilincine varmissa;
Ozguveninin arttigini hissediyorsa, engelleri asarken
ahlak kurallarini cignemiyorsa, bilgelik yolunda énemli
mesafeler almis demektir. Ancak bu durumda da isi
bitmis degildir. Bilgelik yolculugu bir surectir ve bir
noktaya varmakla bitmez. Bilgi blydik bir glictlr, ancak,
bilgelik bu gtictin kullaniimasi, hayata uygulanmasi ve
baskalarina aktarnilmasidir. Kisi, bilgi edinerek bilge olmaz;
ancak bilgiyi iyi uygulayabilir ve hayata gecirebilirse,
bilgelik yoluna girebilir. Onemli olan, yaslanmadan bilge
olabilmektir.
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Olgunluk-bilgelik 6rtlismesine anlamli bir 6rnek de
Fatih Sultan Mehmet'ten;

“Fatih, yaninda hocalari Ak Semsettin, Molla Glirani,

Molla Hiisrev ve digerleri, atlarinin (izerinde térenle sehre
giriyorlar. Bizans halki sehri fetheden yeni efendilerine ¢icek
sunma yarigindalar. Istanbul adini alacak sehri fetheden
ordunun basindaki kisinin, yaslarini

baslarini almis aksakalli hocalarin arasinda atini siiren,
gencecik bir insan olacadini akillarina bile getirmeyen
Bizanslilar, ellerindeki cicekleri hep yashlara uzatiyorlar.
Sonunda Ak Semsettin dayanamiyor, atini geri ¢ekiyor ve
beyaz ati lizerindeki geng Fatih'i gbstererek, cicekleri ona
vermelerini isaret ederken s6yleniyor:

“Padisah olan ben degilim, o gen¢ insan padisahtir...”
Burada Fatih Sultan Mehmet'in verdigi cevap ve hareketi
bir dersniteligindedir: “Hayir onlara gidiniz, cicekleri onlara
veriniz. Ben padisahim ama, onlar olmasaydi ben hicbir sey
yapamazdim. Clinkd onlar benim hocalarimdir...”

Acaba ¢evremizde bu olgunluga ve de bilgelige ulasmis
kacg kisi gorebiliyoruz?

Bilgelik yolunda saglikh yaslanmanizi dilerim.
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Taner Dikmen / Hijyen Kalite Yonetim Miiduirii
taner.dikmen@sardunya.com

ASIDAN DEGIL

VIRUSTEN KORKUN!

Covid -19 asisi ile ilgili olarak, etrafimizdan bilimsel veriye veya bilgiye
dayali olmayan séylentiler duymaktayiz. Konuyla ilgili sorularimizi

Isyeri Hekimimiz Dr. Gercek GORUCU'ye sorduk.

Kesinlikle yanlis bir bilgidir. mRNA, mesajci RNAdir. Uzerinde
bir protein kodu vardir. Sitoplazmaya girip ribozom denilen
organele protein sentezleme emri vermektedir. Yani
cekirdege hicbir sekilde girememekte (ki zaten hicbir sey
cekirdege giremez) ve DNA ile yan yana bile gelememektedir.
Ribozoma covid'e benzer proteini yapma mesajini verdikten
sonra da parcalanip yok olur.

Boyle bir teknoloji heniiz gelismedi. Bugliniin teknolojisi ile
imkansiz bir durumdur. Ancak zaten elinizdeki cep telefonlar
konustuklariniz dahil her seyiniz takip ediliyor. isterseniz 1-2
glin telefon odadayken yakininizla bebek bezi hakkinda sik
sik konusun. Haber okurken bebek bezi reklamlari gelmeye
basladigini goreceksiniz.

Asilar ve ilaglarla ilgili calismalarin etik sartlarda yapilmasi
zorunludur ve takip edilen bir surectir. Fetlsler (anne
karnindaki gelismekte olan bebek) tizerinde asi calismasi
yapilmasi icin bir durum s6z konusu degildir.

Ornegin grip asisi yumurta akinda tretilen virislerle
yapilmaktadir. Clinkli bunun nedeni de yliksek protein iceren
ucuz bir Grtin olmasi. Takdir edersiniz ki canli cenin saglamak
ciddi bir sug ve ulasmasi zor bir stirectir. Ayrica ucuz bir sey
degildir.

Diinya’da kayit altina alinabilen hasta sayisi 250 Milyon,
olum ise yaklasik 5 Milyon oldugu biliniyor. Bu rakamlara
gore 6lim orani %2 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ayrica
yakin gelecekte olusturdugu yan etkileri de heniiz bilinmiyor.
Bu durumda yukaridaki veriler dogru degil. Koronaviriisiin
oldirtcilugu, genetik yapi ile oldukga iliskili. Ayni aileden
bircok kisi 6ltirken baska ailelerde de onlarca kisi hafif
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atlatabiliyor. Ayni durum kizamik, cocuk felci gibi hastaliklar
icin de gecerli. Bir hekim olarak ben de asimi yaptirdim.

Asl ile verilen virls inaktif yani 610 virGistar. Viicut savagsmazsa
bagdisiklik gelismez. Yani viicudunuza bir su girmis gibi etkisiz
olur. Bu Sinovac icin gecerli. Biontech asisinda da yaslilarda
bagdisiklik sistemi daha zayif oldugundan daha ge¢ veya daha
az antikor olusabiliyor. Ancak bu hastaligin en ¢ok yaslilar
oldirdiigi g6z 6niine alindiginda olusacak az bir koruma
bile normalde 6lecek hastanin orta ya da agir belirtilerle de
olsa gegirip iyilesmesini saglamaktadir.

Cocukluktan beri oldugunuz her asi bu mantikla calisir.
Ancak canli degil 6li virus verilir. Bu nedenle hasta olmaniz
s0z konusu olamaz. Asilar da mantik olarak siirii bagisikhg:
yapar. Ama hastaligi gecirerek degil, asi nedenli hafif ates,
bulanti, igne yerinde agri gibi basit belirtilerle...

Sinovac gibi inaktif yani 610 viris asilari 100 yildir
kullanilmaktadir. Yani cok da fazla deney vs. yapmaya gerek
bulunmamaktadir, hele de béyle acil bir durumda. 100 yildir
kullanilan kizamik asisi ile mantik ayni. Sadece kizamik viriist
yerine icerisine koronaviris'iin 6list konuluyor. Birkag
basit alerji testinden sonra kullanima hazir geliyor. Biontech
asisi ise yeni bir teknoloji. Ancak bu sene icad edilmis degil.
Kanser tedavisi icin denemeler yapilmaktaydi. Ayni sekilde
mRNA hicrelere girip kanseri 6ldiirecek proteinler yapma
emri vererek kanseri iyilestirme diisiincesi ile ¢alismalar
1990’'lardan beri stiriiyordu. Su ana kadar bir yan etkisi
saptanmadigindan o ¢alismalar hala devam ediyor. Umarim
basarili olur da kanser illetinden de bu diinya kurtulur. Bu
vesile ile o teknolojiyi ufak bir modifikasyonla Covid-19'a
uyguladilar ve basarili oldular.
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En az 6 ay boyunca dogru bir diisiince. Ama maalesef
koronaviruse karsi gelistirilen antikor 6 ay sonra azaliyor ve
koruyucu seviyenin altina diisiiyor. Ozellikle de yeni cikan
delta varyanti gibi mutasyonlara karsi savunmasiz kaliyoruz.
Calismalarin gosterdigi, asilarin, hastaligi gecirmekten daha
iyi bir antikor seviyesi gelistirdigi. Yani asi da olsaniz, hasta da
olsaniz 6 ay ile 1 sene icinde yeniden korumasiz kaliyorsunuz.
Asi tekrari ya da hastaligi yeniden gecirmek gibi bir durum
s6z konusu. Hikkiimetler asi tekrari icin de siparislerini
vermekte. Bu acidan rahat olabilirsiniz.

Asi sonucta disaridan alinan yabanci bir madde. Herkeste
ayni etkiyi yapmasi elbette ki zor. Bu genelde asiri alerjik
kisilerde gorilebilmekte ve bu kisiler polen, boyalar gibi
alerjenlere karsi asiri alerjik olduklarini yillardir bilerek
yasamaktadir. Bilinen, bizzat yasadiginiz ciddi alerjik bir
durumunuz yoksa, asl icerisindeki maddeler de bir sorun
yaratmayacaktir. Hatta penisilin alerjisi oldugu bilinen
hastalarda aslya her hangi bir reaksiyon gortilmemektedir.
Alerjiniz varsa hekime bunu belirterek asi secimini
yapabilirsiniz.

Kalp krizi gegirme riski bir asi ile gerceklesmez. Yillara
dayanan bir damar tikanikhgr ge¢misi gerektirir. Asi olup
eve giderken trafik kazasinda 6lmek ile bu benzer risktedir.
Yemek yedikten sonra kalp krizi gegiren binlerce insani
duymussunuzdur. “Yemekten sonra fenalasti, ambulans
¢agirdik ama kaybettik...” seklinde. Bu nedenle yemek
yemekten vazgecen insan oldugunu diisinmemekteyim.
Tansiyon konusu ise bazi insanlarda var olan beyaz gémlek
korkusu yani doktora, hastaneye gitme fobisi, igne fobisi vs.
ile birlestiginde olabilecek gegici seylerdir.
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Heniiz 1 sene uygulamasi olmamis uriinle ilgili hayli ciddi
bir iddia. Elbette ki her ilag ve asi en fazla kisirlik ve mevcut
gebeligin etkilenmesi konularinda incelenmektedir. Hayvan
deneylerinde Gremede bir degisiklik gostermemektedir.
Zaten mRNA'nin kol kasinda sitoplazmada gorev yaptigi ve
DNA ile en ufak temasi olmadigi distinildiginde mantikli
bir yorum olmamaktadir.

Verem asisi bir tiir bakteri asisidir. Bakteri ve viriisler
birbirinden farkli oldugu gibi herhangi bir bakteri asisi, baska
bakteriye karsi bile koruma saglamamaktadir. Araba ehliyetin
var, ucak da kullanabilirsin gibi bir durum bu. Bilimsel ve
hayatin olagan akist ile ilgili tamamen asilsizdir.

Almanya'da asilama hizla devam etmektedir. Ulkenin saghk
sisteminin agir burokrasisi nedeniyle asilama hizi diistik
seyretmekte, her kisiye asiri ayrintili saglik degerlendirmesi
ve hastane ortamlarindaki yogunluk, asilari uygulamak igin
ayrilan saglik personeli azligi Alman halkinin da tepkisini
cekmektedir. Ayrica federal devlet olan Almanya'da eyaletler
arasl farkl uygulamalar ve ortak noktada bulusmadaki
gecikmeler de siireci uzatmaktadir. (18 Haziran verilerine
gore Almanya’ da asl orani %49,6'dir.
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Boyle bir durum s6z konusu degildir. Cin'de ayni metot ile
Uretilen (inaktif asi) iki farkli firmanin asisi var (Sinovac ve
Coronavac). Cocuklarimiza halen yapilan kizamik, karma asi
vb.lerini de yillardir yapan Sinofarma asi firmasinin Tiirkiye ile
uzun yillara dayanan bir ticari isbirligi bulunmaktadir. Bir anda
en fazla asi ihtiyag olan asi tedarigimizi bu firmanin Tirkiye'ye
verdigi 6ncelige borcluyuz.

Asin Alerjik bunyelerde asilarin da alerjik reaksiyon
yapabilecegi dogrudur. Ancak asiri alerjik biinyelerde diisiik
bir ihtimal 6liim olabilir ki bu kisiler zaten ge¢mis tecriibeleri
ile kendilerini bilirler, yanlarinda adrenalin benzeri alerji
onleyici ilag tasirlar ve asidan daha fazla olasilikla ari sokmasi,
kavak-cinar poleni, hava kirliligi gibi nedenlerle de hayatlarini
kaybedebilirler. Nasil ki bu vatandaslarimiz nedeni ile tim
agaclarn kesmiyoruz, arilari yok etmiyoruz, asiyi da kontrollG bir
sekilde uygulayabilmekteyiz.

Bununla ilgili bir veri bulunmamakla birlikte bu bilginin halk
arasinda yayllmasinin nedeni, Covid-19’un bizzat kendisinin
pihtilasma sorunlari, kalp kast iltihabi ve ani 6liimlere yol
acmasidir. Hastalik bunu yapiyorsa asi da bunlari yapabilir
mantigi olustu. Oysa bu yanlis bir bilgidir. Asi olanlarda, bizzat
Covid1-9 gecirenler gibi akciger kapanmalari olmaz, pthtilasma
sorunlari ve beyne emboli atmasina neden olacak D-Dimer
adli degerin yuksekligi olmaz. Bunlar hastaligi gecirenlerde
olur ve bu vesile ile hastaligi gecirmek yerine asi ile bagisiklik
kazanmak her sekilde cok ama ¢ok daha avantajlidir.
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ASI ILE MEYDANA GELEBILECEK YAN ETKILER VE
REAKSIYONLAR (FAO Aciklamasi )

Koronaviris asisindan sonra asidan dolayi viicutta reaksiyonlar

meydana gelebilir, bunlar birkac giin icerisinde kendiliginden
gecmektedir. Bu sikayetler, viicudun asiya karsi verdigi
normal tepkiler olup koruma etkisi yaratmaktadir. Ancak bu
reaksiyonlar, asiyla onlenebilecek hastaligin olasi semptomlari
ve dolayli hasarlardan daha zararsizdir! Koronaviris asisi
suresince saglikla iliskili bir olay veya gecici bir saglik hasari
meydana gelirse asi hasarinin taninmasi icin bu duruma iliskin
basvuruda bulunulabilir.

Koronaviriis asisindan sonra, genellikle bilinen reaksiyonlar
meydana gelmekte, ancak bunlar birka¢ giin icerisinde
kendiliginden gecmektedir. igne olunan yerde cok

yaygin gorilen agn, kizariklik ve sisme durumlari
gozlemlenebilmektedir.

Yorgunluk, bas agrisi, kas agrisi veya eklem agrisi, lenf
nodlarinda sisme, bulanti/kusma, titreme veya ates gibi
durumlarda gorulebilmektedir. Bu oran %10 civarindadir.

Gergek Bey, bizi aydinlattiginiz icin cok tesekkur ederiz.
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Pinar Elif SAYALI / Egitim Miidirii
pinar.sayali@sardunya.com

EGITIMLERDE
KOCLUGUN
(COACH) ETKISI

Kocluk kavrami artik hayatimizin her
alaninda yer almaya bagladi.

Bize kendimizi kesfettiren

sorularin oldugu, bizi diistindtiren,
farkindaligimizi arttirip yaratici bir
stirece girmemizi saglamasi, kisacasi
hayatimiza isik tutmasi...

Tabiki kogluk ile mentorlugu
birbirinden ayirt etmemiz gerekiyor.

Peki Mentor Nedir?

Belirli bir alanda, konuda uzman bir kisinin, uzman oldugu
alan ile veya konuyla ilgili bilgilerini tecriibesiz ya da daha az
tecriibeye sahip kisiler ile paylagma strecidir.

ikisinin arasindaki farklar ise bir ka¢ drnek ile; Koclukta bilgi
aktarimi gerekli degil, fakat mentorlukta bilgi ve deneyim
aktarimi gerekir.

Kocluk belirli bir zaman dilimini kapsar, mentorluk uzun
zaman slirebilecek bir iliskidir.

Kogluk hizmeti “olma” haline yonelik bir destegi icerir.
Mentorluk’ise “yapma” haline yonelik destegdi igerir.

Kog¢lugun Faydalari Nelerdir?

Kisinin hayatindaki olaylara farkli bir bakis agisi ile bakmasini
saglar, karar verme becerilerini gelistirir, kisinin hayatindaki
verimlilik artar, hedefe koyma ve hedefe ulasma becerisini
arttirir.

Galisirken, gerceklestirmeyi planladigimiz kariyer hedefimize
ulasabilmek ve paralelinde kisisel gelisimimizi saglamak icin
koclugu kullanmak artik her calisana saglanmasi gereken bir
destek halini almistir.

Bizler bu destegdi egitimlerde islenen konular ile
yetkinliklerimizin gelismesini desteklerken bir taraftan
da farkindahgi arttirarak 6nce kendilerine sonra yapilan
ise verimliligi pozitif olarak yansitiimasini saglamayi
hedefliyoruz.
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Egitim

2022 yilinda segilen konular ile ¢alisanlarimizin sahip
olduklari yetkinlikler ile kapasitelerinin birlesmesine ve
potansiyellerini en Uist seviyede gerceklestirmelerini
saglamaya calisacagiz.

Birkac konu ile iliskilendirirsek; iletisimin ana kollarindan
olan dinleme becerisi, soru sorma, takdir, hedeflerimiz,
yenilikci olma gibi konu baslklar kogluk kavramini gelistirici
ve uygulanmasi konusunda islevsel olarak yer almaktadir.
Yeni donemde egitimlerin gerceklestirilme sekilleri de bu
dogrultuda sinif egitimleri ve uzaktan egitimler ile olacaktir.
Mesleki egitimler ve yasal olarak alinmasi zorunlu egitimler
ile tim calisanlarimiza ulasiyor olacagiz.

Mutfak egitimleri ile de tim mutfak ¢alisanlarimiza hem sinif
egitimleri, hem de uzaktan egitimler ile kisisel gelisimleri ve

mesleki gelisimlerini destekleyecegiz.

Once degisim kendimizden baslamali. Degisim icin
baskasinin degismesini beklememeliyiz.

—
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Sektorel Glindem

Ballgl Glda Guvenl
Uygun Sekilde

gme'

Tuketebiliyor Muyuz?

Taze baligin eti sert ve disi parlak, ayni sekilde ytizgecleri de
parlak ve kirmizi olmalidir. Bastirildiginda ytizeyinde cokme
meydana gelmemeli, gézleri berrak ve dolu olmalidir.

Ayrica kenarlarinda sari ve kahverengi renk olusumlari-

gozlenmemelldlr

Baligi alisverisinizin sonunda alin!

Saglikl beslenme icin vazgecilmez olan balik, iyi ve kaliteli
bir protein kaynagidir. Ancak yiiksek proteinli et Griini
oldugundan ayni zamanda gida guivenligi agisindan ve
gida zehirlenmesi acisindan riskli tGriin grubundadir. Bu
risk Uretim sirasinda olusabilecegi gibi; satinalma, tasima,
saklama, hazirlik, pisirme gibi herhangi bir asamada hijyen

kurallarina dikkat edilmemesi durumunda da ortaya ¢ikabilir.

Bu nedenle balik dncelikle sogutma yapilan, hijyenik ve
glivenilir yerlerden ve alisverisin en son asamasinda satin
alinmalidir. Tasima sirasinda da diger gidalardan ayri tutarak
en kisa zamanda, buzdolabina konulmalidir. Bu siire soguk
havalarda 2 saati, sicak havalarda ise 1 saati asmamalidir.

Taze balik nasil alinir ve balik satilan yerin
gida giivenligine uygun olup olmadigi nasil
anlasilir?

Taze baligin eti sert ve disi parlak, ayni sekilde ylizgegleri
de parlak ve kirmizi olmalidir. Bastirildiginda yiizeyinde

¢6kme meydana gelmemeli, gozleri berrak ve dolu olmalidir.

Ayrica kenarlarinda sari ve kahverengi renk olusumlari
g6zlenmemelidir. Taze baliklarda gozler kabarik ve parlak
g0z bebegi de belirgindir, bayatlamis baliklarda ise ¢okiik
durumda ve (zeri belirgin bir simiksel tabaka ile kaplidir.
Bayatlamis baliklarda pullarin renkleri donuklagmis ve
kolayca siyrilir. Taze baliklarda agik kirmizi renkli ve kokusuz
kan, bayatlamislarda ise siyaha kadar degisen renkte ve
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fena kokuludur. Bayat balik saghdi tehdit eder ve gida
zehirlenmesine yol acar. Balik Griinleri, gida glvenligi
kriterlerine uygunlugunu ve 6zelliklerini koruyabilmek
amaciyla her asamada soguk ve hijyenik ortamlarda
muhafaza edilmelidir. Hijyeniklik, ortamin mikrobiyolojik
acidan temizliginin ol¢listidir. Ortam hijyenik ise bakteri
bulasmasi olmaz ya da ¢ok az olur. Balikta var olan bakterinin
Uremesi ise soguk ortamda muhafaza ile 6nlenir. Bu nedenle,
baliklar mutlaka kolay temizlenebilir malzemelerden
yapilmis 6rnegdin paslanmaz celik tezgahlarda, buz tizerinde
sergilenmeli; dondurulmus baliklar ise derin dondurucuda
saklanmalidir. Sogutma icin kullanilacak buzlar da temiz
sulardan elde edilmis olmalidir. Bu sartlari saglamayan
yerlerden balik satin alinmamahdir.

Balik kesmek icin kullanilan tezgahlar tahta
olmamali!

Balik satilan yerlerden balik kesmek ve temizlemek icin
kullanilan tezgahlar kesinlikle tahta olmamali ve capraz
bulasmayi 6nlemek igin sik sik temizlenmeli, bir bagka
Uriinde kullanilmamalidir. Ayrica calisanlarin da genel hijyen
kurallarina uygun sekilde giyinmis olmal 6nemlidir. Evde
balik hazirlama asamasinda ise yine tahta malzeme yerine
diiz, plastik, porselen ylizeyli kesme materyalleri kullaniimal
ve kullandiktan sonra mutlaka sicak suyla iyice yikanarak
temizlenmeli, bu yiizeyler ¢ig tliketilecek Uriinlerle temas
ettirilmemelidir.

Www.sardunya.com

Pismis balik miimkiinse hemen tiiketilmeli.

Baliklar 1zgara, bugulama veya firinda saglkh pisirilebilir.
Kizartilmasi durumunda ise yagsiz baliklar tercih edilmeli
ve yagl yakmayacak sekilde kizartilmahdir. Pismis balk
miimkiinse hemen tiketilmelidir. Tiketim 6ncesinde ve
sonrasinda uzun sire ortam sicakliginda birakilmamalidir.
Hemen tiiketilemeyecek miktarda fazla olan baliklar
pisirilmeden dondurma, tuzlama, konserve ve kurutma
yontemleriyle saklanabilir. Baliklar porsiyonluk miktarlarda
dondurularak diger gidalardan ayri olarak saklanmalidir.

Halk arasinda yaygin olarak balik ve siit trunti
(6zellikle de yogurt) birlikte tuiketilmez yanilgisi
vardir, tirtinler taze oldugu siirece birlikte
tiiketilmesinde bir sakinca yoktur.

Hijyen kurallarina uyulmamasi tiim et Griinlerinde bakteri
olusumunu arttirir ve beraberinde saglik risklerini getirir.

Salmonella gibi patojen bakteriler baliklarda da s6z konusudur.

Dolayisiyla diger et trilinlerinde oldugu gibi baligin iyi
pisirilmesi 6nemlidir.

Baliklarda, dogrudan bozulmayla iliskili olmayan ancak insan
sagligini tehdit eden zararli toksinler de mevcuttur. Balik ve
deniz Urinleri hassas kisilerde gida alerjisine sebep olabilir.
Halk arasinda yaygin olarak balik ve sut Grlinii (6zellikle de
yogurt) birlikte tiketilmez yanilgisi vardir, Girlinler taze oldugu
stirece birlikte tiketilmesinde bir sakinca yoktur.

as
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Dondurulmus baliklar dondurucuda 2-3 ay
muhafaza edilebilir.

Baliklarin sogutularak saklanmalarinda oldugu gibi,
dondurulmak muhafazalarinda da esas prensip fazla
bekletilmeden temizlenmeleri ve pesinden sogutma ya da
dondurma isleminin yapilmasidir. Dondurma isleminde
benimsenecek prensip zamanin kisa olmasidir. Ani dondurma
klicuk buz kristallerinin olusmasi agisinda 6nem tasir. Kliguik
buz kristallerinin olusmasiyla gevsek yapidaki balik kasinin
zarar gérmesi 6nlenmis olur.

Dondurulmus baliklar soguk zincir kesintiye ugramadigi siirece
lezzet ve kalitesinin muhafazasi agisindan da dondurucuda
2-3 ay saklanabilir. Ancak soguk zincirin kirllmasi durumunda
ornegdin uzun sureli bir elektrik kesintisinde; Grlinlerde
¢6zlinme olacagindan dondurucudaki her bir Griin sulan
birbirine karismayacak sekilde ayri kaplara konulmali ve
hemen pisirilip tiiketilmedir. Hemen pisirilmeyecek Grlinler
tiketilmemelidir. Kisa sureli kesintilerde ise dondurucunun
kapagi acilmamak suretiyle triinler glvenli sekilde kalabilir.
Balik tezgah lizerinde ya da oda sicakhiginda degil derin
dondurucudan buzdolabina alinarak ¢6ziindirilmedir. Cok
acil durumlarda gidaya uygun posette olmak suretiyle soguk
su icersinde suyu 30 dakikada bir degistirilerek ¢6ziindiirme
gerceklestirebilir. Ancak bu islem sirasinda suyun sicakliginin
100 C den yliksek olmamasina dikkat edilmelidir.
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Recep GONEY ’ ‘ Giiray NARMANLIOGLU
Hijyen Kalite Yonetim Miidiirii | /,) Hijyen Kalite Yonetim Miidiirii
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Giivenli Uretime Devam Ediyoruz... Kalite yolculugumuz devam ediyor...

2021 yilinda ikinci kez gerceklesen denetim sonrasi TSE Covid-19 Giivenli Uretim

N . Kalite yolculugumuzda iyilestirme 6l¢ciitd olarak kullandigimiz denetim
belgemizi glincelledik. y ] yiles ¢ g

sonucglarimizda ana hedefimiz”istikrarli bir basari” grafigi yakalamaktir.

icerisinde bulundugumuz dénem, tiiketici beklentileri ve tiretim
kosullari agisindan bazi yeni tedbirler gerektiriyor. Bunlardan biri; ev dis
tiketimde Covid-19 tedbirleri ile tiretilmis yani glivenli tretim tedbirleri
ile Uretilmis Griin arayisil...

DENEYiM PUAN ORTALAMALARI 2021

91

Sardunya olarak Urettigimiz gidalarda TSE EN ISO 22000 Gida r %0 ) y
Giivenligi Yonetim Sistemi kapsaminda; hijyen uygulamalari, . 89 Ay M d gﬁd p,
personele yonelik strekli egitim ve i¢ denetimlerle kontrollerimiz ] 88 4 I g I 8 '99,2 I L 89%
devam etmektedir. Ayrica ilgili tiim ulusal ve uluslararasi kurumlarin 87 I gbi I I o
uyarilari dogrultusunda mevcut tedbirlerimize bir takim eklemeler de o § Sd
gerceklestirdik. " . d I b
Guvenli & I/gsﬁ
2019 Aralik ayi itibari ile tilkemizde heniiz vaka bulunmamasina . ﬁretim 8
ragmen gida glvenligi ydonetim sistemimizin alt yapisi sayesinde hizla & @“E""’ @ 4 83
calismalarimizi baslattik ve ek tedbirler ile stirecimizi takip ettik. "_'.-_ COVID-19 Giivenle 82
insanligi tehdit eden kiresel salgin déneminde yine bu anlayisla i Tiketin... Z; | I I I
hareket ediyoruz. Ulkemizde vaka tespiti sonrasi, calismalarimizi hiz [ I I I
kesmeden surdiriyoruz. Covid-19 kapsaminda aldigimiz 6nlemler

ve hayata gecirdigimiz uygulamalarimiz sonucunda, Tiirk Standartlari KALITE

Enstitisu tarafindan belirlenen tiim sartlan saglayarak ilk kez 2020
yilinda denetlendik ve TSE Covid-19 Giivenli Uretim Belgesi sahibi

olduk. l InIRAI GIDA GUVENLIGI /iSG / CYS / KYS / MUSTERI MEMNUNIYETI
DENETIM SAYILARI 2021

2021 yilinda ikinci kez gerceklesen denetim sonrasi 5 = o0
TSE Covid-19 Giivenli Uretim Belgemizi giincelledik. Ttim BEU“M EI]IV[I HI >0
merkez mutfaklarimiz toplamda 3 gtin olacak sekilde denetlendi. u 200
Uygulamalarimiz ile mevcut sistemimizin basaril bir sekilde devam 40
ettigi tekrar tescillenmis oldu. Bu, bizim icin cok biiyiik bir anlam ifade 400
ediyor. WL 350 / ‘ 180‘
Tuketici memnuniyeti odakli gerceklestirdigimiz tretimin her T 300 /2‘ /37 /@67
kademesinde, tiiketicilerimizin, ¢alisanlarimizin, tedarikgilerimizin ve 250 317‘ ) I I ﬂ
toplum sagligini en buyiik oncelik olarak kabul ediyoruz. 200 I I I i ﬂ
Diin de, bugiin de, yarn da 150 4‘ I

Izlenebilir Gretim sistemimizle glvenli tiretime devam ediyoruz. GIDANIZ GUVENLI ELLERDEI 100 I !

50

; ‘ L4 1414 |

Sardunya’da temel siireclerden biri olan egitim en 6nemli yatinmimizdir.
Surekli gelisim icin interaktif metotlar uygulayarak bilginin hizla her bir bireye ulastiriimasi
ve bilginin bilingle birlestigini gériyoruz.

Servis ssnannda
Sordunya caliganlan
d GihviD-18 ham dDI'IDI'II.I'I'I:I n|ur1:||-|:

hizmet vermekhedir.

Toplam Egitim Verilen Stire 409 Saat

-;3’" BMLS b

Toplam Egitim Verilen Personel Sayisi

re) e
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Yakup AVSAR /Sardunya

Bu Aksam Ne Pisirsem? TUYAP Sef

KESME CORBASI Malzemeler Hamuru igin

1/2¢ay bardagi zeytinyagi 1su bardagi un
1adet kuru sogan Ttutam tuz
Tyemek kasigi domates salcasi 1/3su bardagi su

Tyemek kasigi biber salcasi
6su bardagi kemik suyu(uzun
sUre agir ateste kaynamis)
1su bardagdi yesil mercimek
1tath kasigi tuz

1tatl kasigi pul biber

1tath kasigi nane

Hamurun yapilisi:

Tum hamur malzemelerini birlestirelim. Hamurumuzu 15-20
dakika dinlendirelim. ince olmayacak sekilde yufka acalim.
Unlayarak saralim. Sonra 5 mm. genislikte keselim. Bu dilimleri
birbirinden ayirarak pismis olan yemege ilave edelim.

Corbanin yapilisi:

Tencereye yarim cay bardadi zeytinyadi ve kii¢lik dogranmis iri
boy soganlarimizi koyalim, karamelize olmasi saglanana kadar
kavuralim. Biber ve domates salcalarini ilave edip kavurmaya
devam edelim. Bu karisima nane ve pul biber ekleyelim.

Ayrica hazirlanmis olan kemik suyu ilave edilerek kaynatahim.
Kaynayan kemik suyuna bir su bardagi dolusu yesilmercimek
ekleyip 30 dakika kisik ates Gzerinde pisirelim. Yesil
mercimeklerin pismesi tamamlaninca icine hazirladigimiz hamur
seritlerini atalim. 15 dakika kadar yesil mercimekleri hamurlarla
pisirelim. Ardindan corbamiz servise hazir hale gelir.

Malzemeler

200 gr kiyma 2 yemek kasigi kadar un
3 adet orta boy patates 2-3 dis ezilmis sarimsak
1 adet sogan Tuz

2 yemek kasigi kisirlik bulgur Karabiber
2 yemek kasigi domates salcasi  Pul biber
2 yemek kasigi sivi yag Kirmizibiber

Yapilisi:

ik olarak yemegimizin kéftelerini hazirlayalim. Kiymanin
Uzerine bulgur, sarimsak, baharatlar ve biraz da tuz ekleyerek
iyice yoguralim. Vaktiniz varsa Uzerini strecleyerek 15 dakika
buzdolabinda bekletelim. Ufak ufak yuvarladigimiz kofteleri una
bulayalim. Soganlari dograyalim ve sivi yagda pembelesinceye
kadar kavuralim.Domates salcasini ilave ederek kavurmaya
devam edelim. Kiip kiip dogramis oldugumuz patatesi ilave
edelim, 1-2 dakika kadar daha kavuralim. Patateslerin tzerini 2
parmak gececek kadar sicak su ilave edelim. Yemek kaynadiktan
sonra kofteleri ilave ederek, tuz ve baharatini ekleyelim. Su
miktarini kontrol ederek yemegimizi kaynadiktan sonra kisik
ateste pismeye birakalim.

-
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UMAC HELVASI
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Hamuru igin

2 adet yumurta 1 tatli kasigi toz seker
(sarlari tizerine, beyazlari Aldigi kadar un

icine) i¢ harci icin

1 su bardagi ihk st 200 gr tereyagi

1 su bardagi ilk su 2-2,5 su bardagi un
Yarim su bardagi sivi yag Yufkalara siirmek icin

1 tath kasgigi kuru maya 150 gr tereyadi (Eritilmis)
1.5 tath kasigi tuz 1 cay bardagi siviyag

Kete Tarifi Yapilisi

Ihk sttiimazd, ihk suyumuzu, mayayi ve sekeri yogurma
kabimiza alalim. Elimizle kanstirarak mayayi eritelim. 5 dakika
bekletelim. Tuz, yumurtanin beyazini ve yagi ilave edelim.

Son olarak unu yavas yavas ilave ederek ele yapismayan kulak
memesi yumusakliginda bir hamur elde edelim. Hamurumuzu
mandalinadan biraz daha blyik bezelere ayiralim ve yarim saat
kadar Gzerini kapatalim ve dinlendirelim. Bu arada i¢ harcimizi
hazirlayabiliriz. ic harci icin tereyagini eritelim. Unu ilave edelim
ve karistirarak rengi ¢ok hafif degisip, un kokusu gelene kadar
kavuralim. Unumuzun kararmamasina dikkat edelim. Un
kivami topak topak degil kum gibi olmali ki hamurlarimizin
icine serpebilelim. Bunun icinde kavururken iyi karistirmaliyiz.
Hazirladigimiz i¢ harci sogumaya birakalim. Dinlenen bezeleri
sirastyla yufka boyutunda agalim {izerlerine karistirdigimiz,
eritilmis tereyag ve sivi yag karisimindan surelim. Daha sonra
bicakla boyuna 8 parcaya keselim. Kenar kisimlardaki 3 parcayi
Ust Uste, ortadaki 2 parcayi da Ust Uste koyup, Daha sonra
elimizle dort parmagdimiza dolayarak saralim orta da kalan
bosluk kismina kavrulmus undan 1 kasik koyalim ve kapatip
Gzerine elimizle bastiralim. Bu sekilde tiim bezeleri hazirlayalim
Yagl kagit serdigimiz ya da yagladigimiz tepsimize ketelerimizi
alalim. Uzerine yumurta sarisi siirelim ve catalla cizikler atip,
180°C derecede 6nceden isittigimiz firinda 35 dakika pisirip
servis edelim.

Malzemeler Serbeti icin
750 gr un (Yaklasik 3,5-4 su bardagl) 2 su bardadi seker
300 gr tereyagi 2 su bardagi su

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag

Yapilisi:

Unumuzu kaba alalim ve yaklasik 1su bardagi suyu yavas
yavas elimizle ovalaya ovalaya serpelim. Topaklanan hamur
parcalarini irmik kivamina getirelim. Tencereye yaglarimizi
alalim ve eritip rengi koyulasana kadar kavuralim.

Serbeti icin su ve sekeri karistirip, sogutup rengi dénen
unumuza doékip kavurarak serbeti cekelim.

Tabaklara servis edelim.

S
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Pinar Elif SAYALI / Egitim Midiiri L
pinar.sayali@sardunya.com Sizin lgln

BESLEM

ET URUNLERI
Babamdan Ogrendigim Her Sey (2020)

Geng bir adam, riiyasinin pesinden gidip usta bir
somelye olmak, babasinin beklentilerini karsilayip ailesinin
restoranini devralmak arasinda sikisip kalir. Keyifli seyirler dileriz.

& HETFLIX. FILM

UNCORKED

EOME OREAME CANCT ATAY BOTTLES LUP

Gurmenin Son Yemegi (Muriel BARBERY)

Omriiniin son giiniinde, gengliginin ilk tadini hatirlamaya calisan
gurme hakkinda, Proust’u aratmayacak bir lezzet ve anlati s6leni.
Elestirel kabugunun altinda ¢ocukluguna, biiyiikannesinin MURIEL BARBERY
mutfagina, samimiyete ve basit tatlara duydugu 6zlemle yasayan

lezzetlerin Ustadl, Paris'in gOsterisli restoranlarindan sempatik
pastanelerine, aile iliskilerinden tutku dolu asklara hayatinin
dokimuni yapiyor.

l.'l'.:F im Jara I'il.n':l | n T r ..'| |:| ]

Gurmenin
Son Yemegl

Beslemeturunleri.com
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