MUTFAK SANATLARINDA'.
. = -»J.'M - p _ . R
. DEMIRTAS - e

* | .

2 >} "
W & -9
.ﬁ. L ] ..
? =

"~ DUNYACA um‘J LEZZET:

WA I

-




Bu nefis baklava;yl yagimaks koly de@@
| .-

Miikemmel
Baklavaicin!

ozkoy nlu

BAKLAVALIK SADEYAG

Kocatepe Mah. Mega Center A Blok 1543-1544 Bayrampasa * ISTANBUL
Tel: +90 (212) 521 59 49 Gsm.: +90 (532) 284 93 26
www.ozkoyunlu.com ¢ info@ozkoyunlu.com



@ LRILCKUTY

TICARI HAYATINIZI DEGISTIREN
TASARIMLAR URETIYORUZ

Adana’dan
Dinya’'nin markasini
uretiyoruz...

Sizlerle buyiyoruz.
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istanbul Sekerci Pastaci Helvaci Tatlici ve

Genel Baskan Aykut SENER

Sekerli Mamuller Esnaf Odasi

Hepinizi sevgi, saygl ve hirmetle
selamliyorum. Yonetim kurulumuz gecti-
gimiz dénem icerisinde yasalarin, mev-
zuatlarin ve onceki genel kurulumuzun
verdigi gorevleri yerine getirmis, mesleki
konulardaki Uye sikayet ve taleplerini aninda
degerlendirmeye alarak en kisa zamanda
cozmeye gayret sarf etmistir. Meslek egiti-
minin gelistirilmesi ve yayginlastirilmasina
onem verilmistir.

Kur artisi nedeniyle hammadde fiyatlarinda
fahis zamlar uygulayan firmalar hakkinda
ust kuruluslarimiz ve bakanligimiza gerekli
bilgilendirme ve taleplerimiz iletilmistir.
Resmi merciler ve bagli oldugumuz kuru-
luslarca yapilmasi istenen gorevler zama-
ninda yerine getirilmistir.

Ust kuruluslarimiz, zabita midirlikleri,
tarim muddrlikleri, kredi kefalet kooperatif-
leri ve il - ilce belediyeleri ve bakanliklarla
temaslarimizi arttirarak dyelerimizin sorun

ve taleplerinin ¢6zUmU konusunda gayret
sarf ettik ve buna hiz kesmeden devam edi-
yoruz.

Asrin felaketleriyle karsilastigimiz bu cok
zor donemde devlet kurumlariyla degerli
esnafimiz arasinda kopru olmaya, bizlere
vermis oldugunuz sorumluluk bilinciyle
hareket etmeye gayret ediyoruz. Elektrik,
dogdalgaz, asgari Ucret artisi, un-yag-seker
fiyatlarindaki artis ve is yeri kiralarimizin
ylkselmesi bizi bir hayli zorlamaktadir.

Maliyet artislari sebebiyle kendi saglimizdan
fedakarlik edip, mesai saatimizi arttirarak
carkimizi dondirmeye calisiyoruz. Esnafi-
mizin haklarini korumak ve yararlanabile-
cekleri her turld uygun kredi, uygun mal
tedariki, tesvik ve devlet destekli yardimlar
konusunda calismalarimiza devam ediyoruz.
Diglniunde, cenazesinde, dikkan acilisinda,

hastaliginda kisaca aci veya tatli anlarinda
her zaman yanlarinda olmaya devam ediyo-
ruz. Sahsim baskan olarak, meslektaslari-
min aci ve tatli glinlerinde yaninda olmaya
calistim. Ayni zamanda Aksaray Kredi Ke-
falet Kooperatifi Denetim Kurulunda gérev
yaparak Uyelerimize uygun faizli kredi imka-
ni sagladik ve saglamaya devam ediyoruz.
T.C. Maslak Vergi Dairesinde Takdir Komis-
yonunda esnafimiz ile devletimiz arasindaki
sorunlarda uzlasma saglayarak sorunlari
¢cozlme kavusturduk ve kavusturmaya de-
vam ediyoruz.

Sahsim yine Fatih Kaymakamligi Tiketici
Hakem heyeti esnaf temsilciligi gorevini ye-
rine getirmekte, siz Uyelerimize ve meslek-
taslarimiza iletmeye devam etmekteyiz.
Sevgili meslektaslarim, sézlerimin sonuna
gelirken hepinize hayirliisler, saglik, huzur,
mutluluk ve bereketli bol kazanclar dilerim.
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BASKI VE CILT

SAN OFSET MATBAACILIK
HAMIDIYE MAH. ANADOLU CAD.
NO:50 KAGITHANE / ISTANBUL
TEL: 0212 289 24 24
www.sanofset.com

Sertifika No: 45170

SURELI YEREL YAYIN

Tatli Dlnyasi Dergisi Ug ayda bir
yayinlanir. Yayinlanan yazi ve reklamlarin
sorumlulugu sahibine aittir. Dergideki
yazilar, gorseller ve reklam calismalari
izin alinmaksizin kullanilamaz. Génderilen
yazi ve gorseller yayinlansin ya da
yayinlanmasin iade edilmez.

ICINDEKILER

it

 KEMAL USTA WAFFLES
DUNYA TATLILARI

DOGU AVRUPA ULKELERI

MUTFAK SANATLARINDA BIR
DUAYEN: HASIM DEMIRTAS

BUYUK HEKIMOGULLAR:
KALITELI UN URETIMINDE
LIDER FIRMA
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Emine KUBAT

Tarafini se¢. Cikolatali pasta mi?

Meyveli Pasta mi?

Her 6zel glinde afiyetle tiikettigimiz,
kremasinin kokusu ile kendimizden gegtigimiz
0 yumusacik pastalari kim buldu acaba?

Unun kesfedilip, pisirilip tiketilecek hale
getirilmesiyle baslayan kesif nasil oldu? ilk
pisirilen kekin anavatani Antik Yunan'dir. O
glinlerde en sevilen pastanin gikolatali mi
yoksa meyveli mi oldugunu bilemem ama
yapilan arastirmalarda igeriginin genellikle
badem ve baldan olustugu goze garparken,
keklerini sicak taslarin tizerinde pisiren
Yunanlar epeyce zahmet gekmis gozlkUyor.

Antik donemde pastalar genellikle dini
torenlerde pisirilirmis. Seklinin yuvarlak

olusu da glines, ay ve diinyanin yuvarlak

olusu ve yasamsal donglyi temsil
etmekteymis. Buradan da anliyoruz ki,

antik dénemde pastalarin gesidi pek de

énemli degilmis. Pastalara yiiklenen anlam
her seyden daha énemliymis. 18. ylizyilda
Fransizlarin krem santiyi bulmasiyla mi degisti
ve gelisti acaba lezzetler?

CIKOLATALI MI,

«gggo BU-PA DER BASKAN |

MEYVELI MI? . =

19. ylizyilda Amerikali bayanlarin verdikleri
davetler, pastalarin farkli lezzet ve bigimde
sunulmaya baslamasinin itk adimlaridir.

Yizyillar 6ncesinden giinlimiize geliserek

ve degiserek gelen pastalarin lezzetlerini
segerken cinsiyetin hig bir 6neminin
olmadiginin yani sira yapilan arastirmalar da
egitim durumunun pastanin tercih edilmesinde
istatistiksel olarak buyuk farklilik olusturdugu
gorulmastdr.

Bu arastirmaya katilan kisiler arasinda yapilan
degerlendirmeye gore gikolatali pasta %56,
meyveli pasta ise %34 tercih ediliyormus. Bu
oranlara bakarsak ¢ikolatanin mutluluk verici
etkisi agir basmis goziikiyor.

Peki, bu yiizdelikler disinda pastada “su ya da
bu olsa yerim" diyenler kag kisi?

Fransiz Kraligesi Marie Antoinette 'in

“Ekmek yoksa pasta yesinler!" cimlesi

bunun bir gostergesi olabilir mi? Elbette ki
degildi. Fransiz devriminde agliktan 6lmek
Uzere olan kéyli halk igin séylenen bir sézdr

Butik Pastacilar ve Kurabiyeciler Dernegi Kurucu Baskani ¢ Seker ve Pasta Sanatgisi

bu ¢link(. Her ne kadar acinasi bir durum olsa
da gorlyoruz ki sinif farki yizyillar boyu stre
gelmis ve bu durum pasta tiiketiminde bile
goze carpmistir.

Neyse konumuzdan fazla uzaklasmadan
ben de sizlere sormak istiyorum. Peki, sizin
tercihiniz hangisinden yana? Cikolatali pasta
mi? Meyveli pasta mi?

Bir pastaci olarak tercih yapmam ne kadar
dogru olur bilemem ama tercihimi pastaci
olarak degil tliketen biri olarak yapacak
olursam “meyveli pasta” diyor ve oylamay!
baslatip meyveli pastalari 1-0 6ne gegiriyorum.
Bol tatlili ekmekten gok pasta yenen
-sefaletten degil zevk igin tabii- glnler dilerim.
Okullar agildi. Biz de yazimizi, beslenme
konusunda dertlenen annelerimize muhtesem
bir tarif sunarak bitirelim.

Dernek Gyemiz ayni zamanda Yénetim Kurulu
Baskan Yardimcimiz Emel Karabay'dan

muhtesem bir tarif.

Sevgiyle kalin.

www.tatlidunyasidergisi.com 05
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O kadar lezzetliler ki
favori kurabiye tarifiniz olacak:

Tliim malzemeler oda sicakliginda
olmalidir.

Tereyagini seker ile cirpin. Yumurta
ve sitl sirasiyla ilave edin. Ceviz
veya findigi iri parcalara bolin.
Kuru malzemeleri ilave edin.
Ardindan cikolata parcaciklarini ve
ceviz-findiklari ekleyip karistirin.

Hamuru en az 2/3 saat buzdolabinda
bekletin. Hamuru cikarin ve

20 dakika yumusamasi icin

tezgahta tutun. Hamurdan ceviz
blylkliginde toplar yuvarlayin ve
iclerine birer parca bitter cikolata
koyun.

Tepsiye toplari dizip avuc ici ile
diizleyin Onceden isitilmis 180
derece firinda 10-15 dakika pisirin.
Firinda pisirme suresini cok fazla
tutmayin. Aksi takdirde kurabiyeler

sertlesebilir.
Kurabiyelerin Uzeri cok hafif catlayip
kenarlari kizarinca firindan cikarin.

Bu esnada kurabiyeler fazla
yumusak olabilir, endise etmeyin.
Kurabiyeler sogudugunda
sertlesecektir.

06 TATLI DUNYASI | KASIM 2023
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BAKERY PLUS « IBAKTECH FUARI ANKARA'DA
GERCEKLESTIRILDI

Ekmek, Pasta Makineleri, Dondurma, Cikolata ve Teknolojileri Fuari BAKERY PLUS,
27-30 Nisan 2023 tarihleri arasinda ATO Congresium Kongre ve Sergi Merkezi'nde diizenlendi.

Gectigimiz yillarda IBAKTECH Ankara adiyla Fuarcilik tarafindan diizenlendi. ATO Congresium destekleyen en 6nemli ticaret platformlarindan
organize edilen, bu yil itibariyla ise BAKERY PLUS  Fuar alaninda 5000 net metrekarenin lizerinde biri olmayi strdlrdi. Ayrica, Bakery Plus fuari;
olarak ziyaretgilerini agirlayan fuar, IBAKTE- gergeklesen fuar, 18 binin lizerinde ziyaretgisiyle Hotel, Restaurant, Cafe, Bar Ekipmanlari Fuari ile
CH'in organizatorii olan Messe Stuttgart Ares sektorin hizli gelisimini ve yliksek potansiyelini eszamanli olarak organize edildi.

08 TATLI DUNYASI | KASIM 2023



Messe Stuttgart

IBRKTECH °

ISTANBUL FUAR MERKEZ|

14. ULUSLARARASI EKMEK,
PASTA MAKINELERI,
DONDURMA, GiKOLATA VE
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Adnan Hekimoglu tarafindan 1985 yilinda
kurulan Buylk Hekimodullari, gtinlik 1.100
ton bugday 6gutme kapasitesiyle ev disi un
sektdriinde pazar payi olarak piyasada lider
bir konumda yer aliyor. Biri ambalaj, ikisi un
olmak Uzere toplam (g tesisi bulunan Biytk
Hekimodgullari, grup olarak yaklasik 700 kisi-
ye dogrudan istihdam sagliyor.

Ozellikle HORECA (otel, restoran ve cafe)
sektoriinde, liks markalarin tercihi konu-
munda olan firma, 20'den fazla un cesidi ile
farkli tatlara ¢éziim sunuyor. “Ozel amacli

Yillik Uretim Kapasitesi
313 bin 750 Ton
Merkezi Konya’da bulunan BlUyUk
Hekimogdullari, yillik 313 bin 750
ton Uretim kapasitesine sahip.
12 bin 197 metrekaresi kapall
olmak Uzere toplam 15 bin 756
metrekare alan Uzerinde Uretimini
gerceklestiren sirketin, ayni

zamanda 60 bin ton bugday
depolama alani ve 3 bin ton un
silosu stok kapasitesi bulunuyor.

un" tanimini piyasaya kazandiran Blyik He-
kimogullari, baklavadan lavasa, ramazan
pidesinden yufkaya kadar birgok mamul igin
kalite vurgusu ile farkli Grlinler sunuyor.

Firmada “kaliteli un" anlayisiyla en ylksek
proteinli, en yliksek degerlere sahip ayricalik-
Liunlar Uretiliyor. Turkiye'de kaliteli un treten
iki, Uc firmadan birisi oldugunu belirten BU-
ylk Hekimogullari, bu anlayisla tretim yapan
Ova Un Fabrikasi'nin da ortaklarindandir.

Toplam Uretimin ylizde 80-85'i yurt igine ya-
pilirken, basta Irak ve Orta Dogu Ulkeleri ol-

n



| FIRMA

mak Uzere diinyanin bircok noktasina ihracat
yapilmaktadir.

iSO verilerine gore, “Turkiye'nin En Biiyiik
ikinci 500 Sanayi Kurulusu” arasinda yer alan
Buyuk Hekimogullari, sermaye artirimi ve ge-
sitli yatinmlar amaci ile halka arz sirecini de
baslatmis durumdadir.

Faaliyetlerinin strdurilebilir olmasi igin “far-
kindalik ve bilinglendirme” politikasi bulunan
firma, yenilenebilir veya optimum enerji kul-
lanan operasyona sahip olma hedefine sahip-
tir. Bu amagla halka arz edilecek 125 milyon
liralik nominal degerli paylar disinda, mevcut
ortaklara ait ve nominal degeri 40 milyon lira
olan paylarin da ortak satisi kapsaminda hal-
ka arzinin gerceklesecegini belirten Blylk
Hekimogullari elde edilecek kaynagi Glines
Enerjisi Santrali (GES) Yatirimi, ilave ham-

12 TATLI DUNYASI | KASIM 2023

Aktif Biyukligi Son
Bir Yilda 3 Kat Artt
Kuantum Arastirma tarafindan
hazirlanan “EnduUstriyel Un
Kullanimi, Marka ve Tercih
Arastirmasi” raporuna goére BlyUk
Hekimodgullari markalari Turkiye’de
ylUzde 58,3 marka bilinirligi ile
4’0UncU sirada, kullanimda ise
3’Uncu sirada olmak Uzere yuUksek
taninma ve begdeni kategorisinde
yer aliyor. BuyUk Hekimogullari,
2022 yilinda bir 6nceki yila gére
aktif bUyUkligunt yaklasik ylzde
295, toplam satis hasilatini da
ayni dénemde yaklasik ylizde
225 artirmayi basardi.depolama
alani ve 3 bin ton un silosu stok
kapasitesi bulunuyor.

madde deposu kapasite artisi yatirimi, maki-
ne ve teghizat yatirmi ile isletme sermayesi
finansmaninda kullanmayi planliyor.

Halka arzin sonrasinda, 2024 yilinda, endist-
riyel sanayide elde ettigi tecrlbeyi artik pe-
rakende sektorline girerek evlere, dolayisi ile
nihai tlketicilere ulastirmayi amagliyor.
Merkezi Konya'da bulunan Blylk Hekimogulla-
ri'nin, yillik 313 bin 750 ton Uretim kapasitesi
bulunmaktadir. 12 bin 197 metrekaresi kapali
olmak Uzere toplam 15 bin 756 metrekare
alan uzerinde Uretimini gerceklestiren sirket,
aynl zamanda 60 bin ton bugday depolama
alani ve 3 bin ton un silosu stok kapasitesine
sahiptir.

Sirket, aktif blyukligini 2022 yilinda yakla-
sik ylizde 295 artirmistir.



BUYUK HEKIMOGULLARI
HALKA ACILIYOR

Gecen yili 2,8 milyar TL ciroyla kapattlklanm soyleyen Blyuk Hekimogullari
Un Yonetim Kurulu Uyesi Utku Hekimoglu, “Bu yil ciro hedefimiz 4 milyar TL,
perakende kanalina girecegiz” diyor.

Otuz sekiz yil once Konya'da Adnan Heki-
moglu tarafindan kurulan Biyik Hekimo-
gullari, un ve ambalaj sektorlerinde faaliyet
gostermeye devam ed|yon Grubun toplam
cirosu 2,8 milyar TL. Un sirketi Blytik Heki-
mogullari, un sektorinde ev disi tiketim ka-
nalindaki en biylk oyunculardan biri. Unda
ylzde 50 payla kendi alanlarinda pazar lideri
olduklarini sdyleyen grubun ikinci kusagi
ve Blylk Hekimogullari Un Yonetim Kuru-
lu Uyesi Utku Hekimoglu, yilsonunda kendi
markalariyla perakende kanalina girecekle-
rini belirtiyor. Halka acilacaklarinin haberini
de veren Utku Hekimoglu, "SPK nezdinde

e i

gerekli muracaatlarimizi yaptik. Birkac ay
icinde Borsa istanbul kolokasyon siirecinin
tamamlanmasini hedefliyoruz.”

Hedef 4 milyar TL

Hekimoglu, “Gecen yil Ukrayna-Rus savasi
ve tahildaki belirsizliklerin gdlgesinde gec-
ti. Buna ragmen un tarafinda 2022 yilinda
hedeflerimiz gerceklestirdik ve basarili bir
yil gecirdik. 2023 hedefimiz yizde 40 biyu-
medir. Ayni zamanda Ar-Ge yatirimlarimiz
sayesinde yeni Urinlerimizi tiketicilerimiz-
le bulusturacagiz. Uretim tesislerimizde
surdurulebilirlik kapsaminda yenilenebilir

enerjiyle ilgili yatirrmlarimiz devam ediyor.
Yilsonu ciro hedefimiz 4 milyar TL. Ihraca-
timizt 10 milyon dolardan 12 milyon dolar
seviyelerine ¢ikarmayi hedefliyoruz.” diyor.
Tuketicilerle bire bir temas kurarak, Buyuk
Hekimodgullari Urinlerinin evlere girmesi
icin gerekli tUm yatirmlari tamamladikla-
rini belirten Utku Hekimoglu, bu yilsonunda
perakendeye giclu bir giris yapmayi planla-
diklarini ve 2024te farkli Urln cesitleriyle
raflarda olacaklarinin mujdesini vererek,
sektore paralel olarak ortaya cikan satin
alma firsatlarini da degerlendireceklerini
dile getiriyor.

www.tatlidunyasidergisi.com 13
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ULKEMIZIN YAG UZMANI: SAVOLA GIDA TURKIYE

Savola Gida Tiirkiye, bugln sivi yag pazarinda Yudum, Egemden ve Sirma markalari ile

Turkiye'nin yillardir en cok tercih edilen ve sevilen sivi yaglarini tretiyor. Sivi yag raflarini inovatif
urlnlerle bulusturan marka, Kizartma Ustasi ve Omega 3 ile zenginlestirilmis yagin yani sira besin
degeri bakimindan zengin bir baharat olan zerdegali Yudum Zerdecalli Aygigek Yagr adi altinda
tlketicilerinin begenisine sunuyor. Bununla birlikte Sava ve Vala markalariyla da endustriyel ve
pastacilik yaglarinda Ureticilerin glvenilir coztim ortakligini stirddrtyor.

Sirketinizin kurulus ve gelisim siireci
hakkinda bilgi alabilir miyiz?

Tirkiye'de sivi yag sektorinin lideri Yudum

Gida, tiretimine 1975 yilinda istanbul Halig'teki
fabrikasinda basladi. Fabrikanin 1984 yilinda
Ayvalik'a taginmasiyla birlikte yeni yatirmlarla
zeytinyaginin yani sira yemeklik aygicek ve misir
yaginda da Uretim yolculugu basladi. Sirketimizin

] T
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Savola Gida Tirkiye Genel Midur( Houmer B

unvani 2017 yilinda Savola Gida Turkiye olarak
degisti. 50 yil 6nce bu topraklarda dogan Yudum
markasi basta olmak lizere yliksek kalite stan-
dartlariyla Urettigimiz Grinleri, tiketicilerimizle
bulusturuyoruz. Sirketimiz Turkiye'deki yatirmla-
rina hiz kesmeden devam ederek Nisan 2018'de
ylksek teknolojiye sahip margarin lretim tesisini
faaliyete gegirdi. Boylece Sava ve Vala marka-

alazadeh

- —

lariyla endUstriyel ve pastacilik yaglari pazarina
giris yaptik. Sava ve Vala markali Grtinlerimizin
Uretildigi bu yeni retim tesisimiz, yillik 30 bin ton
Uretim kapasitesine sahiptir. Bu yatirim, Savola
Gida Turkiye olarak ev disi tiiketim sektoriinde de
glcll bir oyuncu olma hedefimizin bir géster-
gesidir. Pazar payimizdaki artig da bunu net bir
sekilde ortaya koymaktadir.

| ;I i I"ll'r
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Savola Gida Tiirkiye’nin iiriin gami hakkinda
bilgi verir misiniz? Uriinlerinizi gelistirirken
nelere dikkat ediyorsunuz?

Her seyden 6nce ana Uretim alani yagd olan
Savola Gida Tirkiye'nin, Glkemizin yag uzmani
oldugunu soyleyebiliriz. Aygicek yagd, zeytinyagi
ve misir yagi Urlinlerimizi tiiketicilerimizin bege-
nisine sunuyoruz.

Savola Gida Trkiye olarak bugiin sivi yag
pazarinda Yudum, Egemden ve Sirma markalari
ile Tlrkiye'nin yillardir en ¢ok tercih edilen ve
sevilen sivi yaglarini tretiyoruz. Bunun yani sira
ekibimizin titiz calismalarla gelistirdigi yenilikler-
le sivi yag raflarini inovatif Griinlerle bulusturu-
yoruz. Sadece kizartmalarda kullanilan ve daha
iyi sonug alinan Kizartma Ustasi ve Omega 3 ile
zenginlestirilmis yagi gelistirdik. Bu yil basinda
da besin degeri bakimindan zengin bir baharat
olan zerdecall, aygigek yagdi ile bulusturduk ve
Yudum Zerdegalli Aygicek Yagi'ni Urettik. Sava
ve Vala markalariyla da endustriyel ve pastacilik
yaglarinda Ureticilerin glivenilir bir ¢oziim orta-
giyiz. Uriinlerimizi tiiketici ihtiyag ve beklentileri
dogrultusunda gelistiriyoruz. Uluslararasi arena-
da faaliyet gdsteren bir holdingin pargasi olmanin
avantajl ile global arastirma ve gelistirme ekibi-
mizin destegini aliyoruz. Globaldeki know-how'i
Turkiye'deki calismalarimiza tasiyoruz, trendleri
siki sikiya takip ediyoruz.

e

.,

Sektore getirdiginiz yeniliklerden bahseder
misiniz? Yeni iiriiniiniiz Vala Bella Rende
Rende hakkinda bilgi alabilir miyiz?

Savola Gida Tirkiye'nin ana tretim alani yag ve iilke-
mizin yag uzmani oldugunu soyleyebiliriz. Turkiye'de-
ki hikayesi 50 yili bulan Yudum, neredeyse her eve
giren bir marka. Yudum'un yarim asirlik uzmanligini
ve kalitesini, tilkemizdeki HORECA, pastacilik ve en-
dustriyel kanallardaki misterilerimizle bulusturuyo-
ruz. HORECA satis kanalimiz ile tlim hotel, restoran
ve cafelere; pastacilik satis kanalimiz ile pastane,
unlu mamiil, baklava ve bérekgilere ve endustriyel
satis kanalimiz ile paketli Griin Ureten Ureticilere ula-
siyoruz. HORECA, pastacilik ve endiistriyel alanlarda
Uretim yapan musterilerimizin ihtiyag duydugu tiim
Urlnleri portfdylimlizde sunuyoruz. Portfdyiimiizde
natirel sizma zeytinyaglarindan riviera zeytinyagi-
na, aygigek yagindan misir yagina kadar HORECA
miisterilerimizin ihtiyag duydugu sivi yag driinleri yer
aliyor. Endustriyel ve pastacilik yaglarinda da muste-
rilerimizin ¢ozlim ortagi olmanin gururunu tasiyoruz.
Yenilikgi ve yiiksek kaliteli Grtinler gelistirme ilkemiz
dogrultusunda Ar-Ge ekiplerimiz, bitkisel pastacilik
yagi Vala markamizin yeni (irlinti Vala Bella Rende
Rende'yi gelistirdi. Su icermeyen bu yenilikgi driin,
6zellikle kuru pogaga Uretimindeki performansiyla
one cikiyor. Bu 6zel Uriin, milkemmel kivam ve lezzeti
yakalamak igin profesyonel ekipler tarafindan tg yil
siren galismalar sonucunda gelistirildi.

Vala Bella Rende Rende’nin kullanicilarina
faydasi nedir? Diger iiriinlere gore
avantajlarini sizden dinleyebilir miyiz?

Vala Bella Rende Rende, pogaga hazirligi
stirecinde bloklara ayirma, 12 saat bekletme ve
rendeleme gibi asamalari ortadan kaldiriyor. Uriin
direkt hamur ile bulusturuldugu icin pastane

ve bdrek ustalarini gereksiz zahmetlerden kurta-
rarak zamandan tasarruf sagliyor. Esnek yapisi
sayesinde tur verilerek yapilan hamurlarda, tur
verilme islemi sirasinda hamurla bittinleserek
hamur igerisinde homojen dagilmasi sayesinde
maksimum c¢itirlik, parlaklik ve kabarma perfor-
mansi sagliyor.

Pazarda giiven ve kalitenin adresi olmak icin
yaptiginiz calismalari anlatir misiniz?

Uretim stireglerimizdeki titizlik ve hassasiyet, her
zaman ayni kalite ve lezzeti tiketicilerimize sunma-
mizi sagliyor. Uretim tesisimize giren her bir tirtin
icin hammadde kabuliinden baslayarak tretimin
her safhasinda denetim ve analiz sireglerini titiz bir
sekilde yuritiyoruz. Tum Griinlerimiz icin Tarim ve
Orman Bakanligi'nin belirlemis oldugu parametreler
dogrultusunda tretim ve analiz streglerini gergek-
lestiriyoruz. Boylece tiiketicilerimizin beklentilerini
karsilayan, ulusal ve uluslararasi mevzuatla uyumlu
ve kaliteli Urlinler sunuyoruz. Az dnce bahsettigim
gibi globaldeki know-how'i da Turkiye'deki galisma-
larimiza tastyoruz.
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Sizden Savola Gida Tiirkiye’nin sosyal
sorumluluk calismalarini da dinlemek isteriz.
Yerli Gretimin artirilmasi igin dnemli sosyal so-
rumluluk projeleri gerceklestiriyoruz. Bu projeler
ile misterilerimizin ihtiyag duydugu Uriinlere
ulasmasinin sirdurdlebilirligini saglamayi amag-
liyoruz.

Projelerimizden ilki olan ‘Yerli Aygigegi Tohu-

mu Gelistirme ve Ciftci Destekleme Projesi'ni
2020 yilinda, Tohum Dernegi is birligi ve Trakya
Tarimsal Arastirma Enstitlist Mudirliga teknik
destedi ile baslattik. Proje ile Tirkiye'de yerli
aycicedi tohumunun gelistirilmesi, verim ve kalite
bakimindan diinya pazarinda s6z sahibi olun-
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masini saglayacak yiiksek kaliteli yerli cesitler
elde edilmesi hedefleniyor. Ayrica aygigedi tarimi
yapan ciftcilere egitim ve yayin galismalari ile
teknik uygulama destegi de saglaniyor.

Tekirdag ve Konya'daki giftciler ile yaptigimiz
deneme ekimlerinin ve hasatin ardindan bu yil
Adana'daki giftgiler ile bulustuk. Adana'da hasat
edilen aygicek tohumlarina yapilacak testler ve
degerlendirmeler ile Ug yildir elde edilen en ve-
rimli yerli tohumlar belirlenecek. Tohumlarin be-
lirlenmesini takiben Tarim ve Orman Bakanligi'na
bagli Tarim Tescil ve Sertifikasyon Mudurligi'ne
mUracaat ederek tescil slirecini baslatacagiz.
2022 yilinda yine Tohum Dernegi is birligi ile
verimsiz durumdaki delice agaglari igin Delice

Arkasinda,
Ciftcilerimizin

Tipi Zeytin Adaclarinin Asilanarak Ekonomiye
Kazandirilmasi ve Giftcilerin Desteklenmesi Pro-
jesi'ni baslattik. ik olarak Manisa'da baslattigimiz
projede bu yil Aydin'da asilama yapildi. 2024'te
de Turkiye'nin farkl bir bdlgesinde yapacagimiz
calismalar ile binlerce delice tipi zeytin agaci
asilanmis olacak. Ekonomiye kazandirilan zeytin
agaglari sayesinde ciftgilerin desteklenmesini
sagliyoruz.

Zeytinyagdi odakli ikinci projemiz ise Egem'in
Bereketi Kadinin Emegi projesidir. Sektérimuzde
kadin istihdamini artirmaya yonelik tek 6rnek
olan projemizle 6nemli bir misyonu sahiplenerek
ev ekonomisine katki saglamak isteyen Ayvalikli
kadinlara destek oluyoruz.



BEII A RENDE RENDE

ADIMLARI KISALTIR
ZAHMETI AZALTIR

Vala Bella’nin rendelenmis formu olan Vala Bella Rende Rende
hem 12 saate varan zaman tasarrufu, hem de maksimum
crtirlik, parlaklik ve kabarma performansi sagliyor.
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B SEFTALILI PARFE

4 Kisilik

Malzemeler:

- 3 adet yumurta

- 1su bardag) toz seker

- 2 su bardag krema

- 3 yumurta sarisi

- 1 paket vanilya

- 4 adet seftali

- 1cay bardagi pudra sekeri
-50 gr. badem

Bogtirtlen sosu icin:

-150 gr. bogurtlen

- 1corba kasigi pudra sekeri
- 1¢ay kasigi limon suyu

YAPILISI
Yumurtalari ve yumurta sarilarini, sekeri,
vanilyayi ve bir tutam tuzu benmaride
kremamsi bir kivam alincaya kadar girpin.
Karisimi atesten alip, soguyuncaya kadar
cirpmaya devam edin. Sogudugunda
buzdolabindan gikardiginiz kremanizin
1/3'Unt ekleyip karistirin. Daha sonra kalan
kremayi alt tist ederek karistirin.
Hazirladiginiz kremayi dikdortgen bir kaliba
koyup, buzdolabinda bir gece bekletin.
Seftalileri ikiye béltp, cekirdeklerini gikarin.
Cukur kisimlarr alta gelecek sekilde yayvan
bir tencereye dizip, tizerine cikacak kadar
su ekleyin. Uzerlerine pudra sekeri serpip
kaynatin. Su kaynamaya basladiginda 3
dakika bekleyip, atesten alin. Seftalileri
stiztin, yumusayan kabuklarini soyup,
sogumaya birakin.
Bogurtlen sosunu hazirlamak icin, bgurtlen,
pudra sekeri ve limon suyunu blendirda

| karistirin.
Buzlukta sogutulmus tabaklara hazirladiginiz
bégurtlen sosundan koyun. Uzerine
parfeden istediginiz sekilde parcalar cikarip
yerlestirin. Yanina 2 yarim seftali koyup,
kiyilmis badem serperek servis yapin.
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BIR WAFFLE SOLENi:

KEMALUSTA WAFFLES

Pastacilik alaninda duayen
olan Kemal Ozelgil, — ~
gecmisten buglne ustaligini
Kemal Usta Waffles
markasiyla ginimuze
tasiyor. Diger bir deyisle,
Kemal Usta Waffles’a
geldiginizde yalnizca bir
Waffle yemiyorsunuz;
Duayen bir pastacinin

pilgi birikimi ve 6zeniyle
hazirlanan nefis bir lezzetin
tadina variyorsunuz.
Ustamizla pastacilik ve
Waffle markasi hakkinda
konustuk.
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Kemal Usta, meslege 1963 yilinda basliyor.
Dile kolay, tam altmis yil! Aslinda s6z konu-
su olan mutfak sanatlariysa eger iyi bir us-
tanin yetismesi dyle kisa zamanda gercek-
lesmiyor. Ozellikle de pastacilik alaninda.
Tabii bu ustaligin kaynaginin Beyoglu Lebon
Pastanesi'ne kadar uzanmasi da cok 6nemli
ve ayricalikli bir durum. “Meslege ilk adimi-
mi ¢irak olarak attim. Ciraklik donemim (g
yil stirdd.

Ustam, Beyoglu Lebon'da Rum seflerin ya-
ninda yetismisti.” diyor Kemal Usta. Bu bilgi
bize, ustanin basarisinin sirri hakkinda bilgi
veriyor. Bununla birlikte, Kemal Usta'nin
meslekteki basarisinda bir zamanlarin Gnli
Tarabya Oteli'ndeki Fransiz mutfaginin kat-
kisi buytik. “istanbul’da 1963 senesinde pas-
tacilik bugline gore cok farkliydi. Otuz dik-
kan vardi Istanbul'da, sayimiz elli bile degil-
di. O zamanlar pastaci ustalari, trtnlerinde
kullanilacak sekerleme, kestane, marmelat
ve benzeri diger btiin malzemeleri kendile-
ri yapar, disardan satin almazlardi. O yillarin
pastacl ustalari cok donanimliydi. Ornegin
bayramlar igin lokumunu, j6lesini ve daha
bircok malzeme ve UrUnind kendileri imal
ederlerdi,” diyor, tipki kendisinin Kemal Usta
Waffles'da yaptigi gibi. “Cirakligin ardindan
1968 yilinda Tarabya Oteli'nde agabeyimin
yaninda calismaya basladim. Bu sirecle bir-
likte bircok blyUk ustayla kaliteli otellerde
calistim. Daha sonra, 1982'de kendi pastane
mekanlarimi agtim,” diyerek sozlerini stird-
riiyor. Kemal Ozelgil'in “Kemal Usta” olarak
Unlenmesi ve bir marka olarak 6ne ¢ikma-
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Kemal Ozelgil 1963 yilindan beri
sektdrde olan tecrubesiyle 1999
yilinda Moda’da ilk tesisini kurdu,
2010 yilinda gida sektortnde lider
Aichinger firmasinin distribUtdra
Studio Modart ile guclerini
birlestirerek Turkiye'de ilk defa,

A+ kalitesinde sogutuculu Waffle
satis reyonunu 6zel olarak imal
ettirdi. Waffle shop’larin konsepti
franchise’a uygun olarak tasarlanmis
ve aydinlatma muhendisliginden de
faydalanildi.
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si ise 1987 yilinda agtigi Bambi Pastanesi
ile basliyor. Boylece sektdrdeki bilinirligini
lezzet severlere de ulastiriyor. Bambi Pas-
tanesi'nin tadina doyulmaz dondurma ve
tatlilarinin ardindan, 1999 yilinda Moda'daki
ilk “kup” duikkanini agiyor. Bir slire sonra bu-
rasini pastaneye gevirip, iki sene bu sekilde
hizmet veriyor.

Daha sonra Waffle't 6n plana gikartiyor ve
‘Kemal Usta Waffles' olarak bir marka olus-
turuyor. Elbette, yillarini pastacilik alaninda
geciren bir usta olarak Kemal Usta Waffles
kisa surede ©6ntinde kuyruklar olusan bir

o Frambasth gy Ntk
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mekana dontstyor. Bu isin bir sirri varsa o
da, “isini sevmek ve gok severek calismak-
tir,” diyor ve ekliyor. “Bizim meslegimizde
ascl ya da pastaci, isterse elli, altmis sene
bu meslegi yapsin... Basarili olmasi igin her
seyden Once yetenekli olmasi gerekir.

Eder isinizi sever ve gayret gosterirseniz
bir yerlere gelirsiniz. Ornedi burada, Waffle
malzemelerinin basta c¢ikolatasi, marme-
ladi, dondurmasi basta olmak Uzere ylizde
seksenini imalathanemde ben imal ediyo-
rum. Hicbirisini disardan almam... iste bu-
nun icin misafirlerimiz istanbul ici ve disin-

dan gelip, Kemal Usta'yi tercih ediyorlar.”

‘Kemal Usta Waffles' su anda ikisi Kadi-
koy'de, biri Moda'da olmak (zere U¢ sube-
de hizmet veriyor. Anadolu yakasinin keyifli
ortaminda, misafirler, hem Kadikdy hem de
Moda'daki mekanlarda nefis lezzetleri ve
hos bir atmosferi birlikte yasiyorlar. Mekan-
larda cesitlilik, bol malzeme, katki maddesi
kullanilmadan imal edilen Urlnler ve Kemal
Usta'nin tadi damaginizda kalan Waffle de-
neyimini, mekanin bir baska mutfak sanat-
¢isi Hasim Demirtas'in elinden gikan meyve
dekorlari tam bir s6lene dondstiriyor.

www.tatlidunyasidergisi.com 21



#lLezzetSorfu

s
WALNUTS

Tabaginizdaki
Lezzet

Sorfu

Yiiksek kalite standartlariyla tretilen,
her lokmada saglikh bir citirtiyla tiiketilen
guvenilir, saglikh ve lezzetli ceviz.
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SAGLIKTA CEVIZIN ROLU

Arastirmalar ceviz tuketmenin bagirsak sagligina katkida bulunabilecegini ortaya koyuyor.

Bagirsak sagligi genel saglik ve sihhat ile ilgili
konusmalarin odaginda olmaya devam eder-
ken, tliketiciler bagirsaklarini ve nihayetinde
genel sagliklarini desteklemenin basit yollarini
ariyor. Bagirsak mikrobiyotasi hakkinda hala
bilmedigimiz gok sey olsa da, nispeten kesin
olan bir sey var: Tukettigimiz gidalar, bagirsak
mikrobiyotasi olarak da hilinen, bagirsaklari-
mizda yasayan yararli bakteri toplulugunun
sagligi ve cesitliligi Gzerinde bir etkiye sahiptir.
Gida soz konusu oldugunda, arastirmalar ceviz
tlketmenin bagirsak sagligini gelistirmeye
yardimci olabilecegini gostermistir. USDA ve
Illinois Universitesi tarafindan yapilan bir calis-
mada, U¢ hafta boyunca her glin 42 gram ceviz
yiyen 35-68 yas arasi 18 saglikli yetiskinden
olusan kiicuk bir drneklemde; kolon kanseri,
inflamasyon ve gastrointestinal hastaliklarda
rol oynayabilen ikincil safra asitlerinde azalma
oldugu tespit edilmistir. Buna ek olarak, ceviz
tliketmenin saglik igin faydali oldugu diistinl-
len bagirsak bakterilerinde artisa neden oldugu
gorilmustdr. Bu bulgular her ne kadar umut
verici olsa da neden ve sonug arasindaki iliskiyi
kesfetmek icin daha fazla arastirmaya ihtiyac
vardir. Ceviz ayrica 28 gramlik bir porsiyon
basina cesitli baska besinler de saglar. An-
ti-inflamatuar omega-3 alfa-linolenik asit veya
ALA (2,5 g), 2 gram Llif ve tokoferol (5,91 mg)
ve antioksidan polifenollerin (69,3 £ 16,5 umol
katesin esdegeri/g) miikemmel bir kaynagini
saglayan tek kuruyemistir.

Elde edilen yeni kanitlar cevizin prebiyotik
potansiyele de sahip olabilecegini ortaya
koymaktadir. Prebiyotiklerin faydali bagirsak
bakterilerinin blyumesini tesvik ettigi bulun-
mustur. Bu kanit, ceviz ile trolitin A (UA) ad
verilen bir bilesik arasindaki iliskiyi arastiran
Nutrients ve Antioxidants yayinlarinda yakin
zamanda yayinlanan iki bilimsel makalede
rapor edilmistir. UA bagirsak bakterileri tarafin-
dan Uretilir ve bagirsak mikrobiyotasi sagligina
katkida bulunmada rol oynayabilir.

2023 yilinda Nutrients hilimsel dergisinde
yayinlanan bir makalede, arastirmacilar
kabuklu yemis tiketimi ve bunun gastrointes-
tinal sistem Uzerindeki etkisine iliskin bulgular
dzetlemistir. Ceviz 6zelinde yapilan inceleme,
cevizin yararli bagirsak bakterilerini destekle-
mede ve gesitlendirmede faydali bir rol oynaya-
bilecegini gostermistir. Bulgular umut verici
olsa da, arastirma sonuglarinda mikrobiyal
alfa ve beta gesitliligi gibi blytk 6nem taslyan
bagirsak bakterileriyle ilgili saglik yararlari
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tutarsiz sonuglar gdstermistir. 2023 yilinda
Antioxidants bilimsel dergisinde yayinlanan

ve 33 calismadan olusan ikinci bir makale ise,
cevizin inflamasyon ve genel hastalik riski ile
ilgili faydalarini destekleyen kanitlari aras-
tirmistir. Bulgular, saglikli bir diyetin pargasi
olarak cevizin, sindirim sirasinda Uretilen ben-
zersiz besin matrisi ve metabolitleri nedeniyle
inflamasyonu azaltmaya ve sindirim islevini
desteklemeye yardimci olabilecegini géster-
mektedir. S6z konusu makale, cevizin anti-inf-
lamatuar etkilerle iliskili faydali 6zelliklerinin
cogunun ellagitanninler veya cevizde bulunan
ve yukarida da bahsedildigi gibi bagirsak mik-
robiyotasi tarafindan biyoaktif, anti-inflamatuar
Urolitinlere metabolize edilen polifenollerle
iliskili oldugunu 6ne stirmektedir.

Connecticut Universitesi Tip Fakiiltesi'nde Tip
Profesori ve Arastirmaci olarak goérev yapan
Dr. Daniel W. Rosenberg, yurtilen arastirma
ile ilgili sunlari sdyledi: “Ceviz tiketimi ile elde
edilen ellagitanninlerin mikrobiyal metaboliz-
masinin yiiksek oranda hastaya bagli olduguna
dair kanitlar, kolorektal kanser riski yliksek
olan bireylerde ellagik asit metabolizmasini
incelemek igin NIH tarafindan finanse edilen
klinik calismamizi tesvik etti. Amacimiz, diizenli
beslenme ile birlikte tiiketilen glinde 56 gram
cevizin bir bireyin mikrobiyomunu nasil etkile-
yebilecegini daha iyi anlamak ve Grolitanninleri
olusturmak igin gereken bu metabolik reak-
siyonlardan sorumlu olan spesifik mikroplari
tanimlamak.”

Turkiye'de yapilan bir arastirmaya gére bagir-
sak mikrobiyotasi, en fazla sayida bakteri ve
sinir hiicresi bulundurdugu igin, ikinci beyin
olarak adlandirilmaktadir. inutero gelistigi dii-
stntlmekte olup, cesitli gevresel faktdrlerden
etkilenmektedir. Bagisiklik sistemin fonksi-

yonunda ve metabolizmanin reglilasyonunda
énemli rol oynamaktadir. Bu baglamda; kanser-
ler, tip 2 diyabet, Alzheimer gibi kronik hastalik-
larla iliskilidir. Yapilacak bazi mldahalelerle
hastaliklarin 6nlenmesi mimkdin olabilir. Her
glin bir avug ceviz tiiketmek, bagirsak sagligini
iyilestirmeye ve kotl bagirsak sagligi nedeniyle
ortaya ¢ikabilecek bazi hastaliklari énlemeye
yardimci olabilir.

Ceviz, bagirsak bakterilerini ve genel bagirsak
sagligini iyilestirebilecek cok cesitli potansiyel
saglik yararlari saglamak igin basit, uygun
maliyetli (ve oldukga lezzetli!) bir strateji sunar.
Bu alandaki arastirmalar gelismeye devam
ederken, bagirsaklariniza cevizle biraz sevgi
vermenin higbir zarari olmaz.

Cevizi beslenme diizeninize dahil etmenin basit
yollari igin bu lif agisindan zengin Kizarmis
Ceviz, Siyah Fasulye, Misir ve Domates Salatasi
veya Cevizli Kimchi Salatali Biftekli Sandvig gibi
bagirsak sagligini destekleyen tarifleri deneyin.
Cevizin genel bagirsak sagligina nasil katkida
bulunabilecedi hakkinda daha fazla bilgi almak
icin Bagirsak Sagligi Arastirma Ozetine veya
Bagirsak Sagligi ve Cevizle ilgili Son Gelismeler
blog yazisina g6z atabilirsiniz. Konuyla ilgili
olarak daha fazla bilgi igin Kanser Arastirma
Ozetimizi okudugunuzdan emin olun.

California Ceviz Komisyonu (CWC)

1987 yilinda kurulan California Ceviz Komisyo-
nu, yetistiricilerin zorunlu vergileriyle finanse
edilmektedir. California Ceviz Komisyonu, ihra-
cat pazari gelistirme faaliyetlerinde 4.500'den
fazla yetistiriciyi ve 90'dan fazla ceviz isleyi-
cisini temsil etmekte ve saglik arastirmalari
ylritmektedir.

CWC, California Eyaleti'nin bir kurumu olup
California Gida ve Tarim Bakanligi (CDFA) ile
birlikte calismaktadir.



DELICE ZEYTIN AGACLARININ
ASILANMASINDA IKINCI YILA GIRILD:

Yudum Egemden ve Tohum Dernegi is birliginde baslatilan Delice Zeytin Agaglarinin Asilanarak
Ekonomiye Kazandirilmasi ve Giftcilerin Desteklenmesi Projesi'nin ikinci yilinda Kusadasi Kirazli
Kdyu'nde ciftgilerle bulusuldu. Bulusmada, asilanan binlerce delice zeytin agaci, ciftgilere
sahiplendirildi. Proje izmir, Mugla ve Balikesir Orman Bdlge Miidiirliklerinin desteginin yani sira izmir
Zeytincilik Arastirma Enstitlisid’'niin teknik konularda katkisiyla ydrutdldyor.

Yudum Egemden ve Tohum Dernegi'nin, delice
olarak bilinen yabani zeytin agaclarini, ekonomiye
ve giftgilerin kullanimina kazandirmak igin baslat-
tig1 Delice Zeytin Agaclarinin Asilanarak Ekono-
miye Kazandirilmasi ve Ciftgilerin Desteklenmesi
Projesi, bu yil Aydin'da devam ediyor. Proje kapsa-
minda Aydin Kusadasi Kirazli Kéyl'nde asilanan
agaclar, Tohum Dernegi Yonetim Kurulu Bagkani
Musa Kaya ve Savola Gida Turkiye Genel Mudr(
Houmer Balazadeh'in ev sahipliginde Aydin Kusa-
dasi Kirazli Kéyi'nde ciftgilere sahiplendirildi.

Gecen sene Manisa'da baslatilan Delice Zeytin
Agaclarinin Asilanarak Ekonomiye Kazandirilmasi
ve Ciftgilerin Desteklenmesi Projesi, izmir, Mugla
ve Balikesir Orman Bélge Mudurliklerinin destegi
ve izmir Zeytincilik Arastirma Enstittisii’niin
teknik konulardaki katkis! ile ytr(tiltyor. ilk
olarak Manisa'da baslanan projeye bu sene Aydin
Kusadasi Kirazli Kdyi'nde yapilan asilamalar ile
devam edildi. Proje kapsaminda hinlerce delice
zeytin agaci asilanarak giftgilerin kullanimina
sunuldu. Yudum Egemden ve Tohum Dernegi,
projeyi éniimuzdeki yillarda Turkiye'nin zeytin
yetistirilen farkli bélgelerinde de siirdiirecek.

Dogada kendiliginden yetisen zeytin agacina,
yabani zeytin veya delice (oleaster) deniliyor.
Delice, asilanip islah edilerek kiiltur bitkisine
donlsturullp verimli hale getiriliyor. Tlrkiye'deki
halihazirda mevcut delice tlirl agaclarin asila-
narak ekonomiye kazandirilmasinin, ¢giftgimize
ve Ulkemize en az 60 milyon dolar katki saglaya-
cagl tahmin ediliyor. Yudum Egemden ve Tohum
Dernegi'nin baslattigi projenin ik yilinda Manisa;
Davutlar, Kalekdy, Sarma ve Sarialan kéylerinde
ikinci yilinda da Kusadasi Kirazli Kdyl'nde asila-
ma galismalari yapildi. Asilanan agaglar, projeden
faydalanan koylerde kurulan Tarimsal Kalkinma
Kooperatifleri araciligiyla giftgilerin kullanimina
verildi. Proje ile ekonomiye kazandirilan zeytin
agaglari sayesinde ciftgilerin de desteklenmesi
saglaniyor.

Ciftci agi kuruldu, egitimler veriliyor
Tohum Dernegi tarafindan proje kapsaminda

Yoo tehum

Varim asirlik

zeytinyag
tecribemiz

9}’"

koylerde “giftgi agi” kuruldu; bu ag sayesinde,

ciftciler tim faaliyetler hakkinda bilgilendirilirken,
dénemlik tarimsal bilgiler de bu ag tizerinden
ciftcilerle paylasiliyor. Ciftci agi ve kooperatifler
araciligiyla yore ciftcilerine teslim edilen delice
agaglarinin yetistiriciligi, hastaliklari ve hasadi
konularinda egitimler verildi. Egitimler, uzmanlar
tarafindan koylerde yuz yiize gergeklestirildi.

Tohum Dernegi Yénetim Kurulu Baskani Musa
Kaya, her zaman dogayi, tarimi ve giftgileri des-
tekleyen projeler yaptiklarini hatirlatarak sunlari
soyledi: “Savola Gida Turkiye ile baslattigimiz Yer-
li Aygicedi Tohumu Destekleyici Sosyal Sorumlu-
luk Projesi sektorde bir itk olmustu. Bu projemiz
glincd yilina ulasti ve yakinda yerli tohum ile ilgi-
li calismalarimiz meyvelerini verecek. Bunun yani
sira, gegen yil Savola Gida Turkiye'nin destegi ile
Delice Zeytin Adaglarinin Asilanarak Ekonomiye
Kazandirilmasi ve Giftgilerin Desteklenmesi Pro-
jesi'ni baslattik. Binlerce zeytin agacini ekonomiye
kazandiracagimiz projede bu sene Aydin Kusada-
sI'nda yiizlerce giftcimize destek sagliyoruz. izmir,
Mugla ve Balikesir Orman Bélge Mudurlikleri ve
izmir Zeytincilik Arastirma Enstitiisti araciligiyla
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bu projenin stirdirilebilirligini saglamaktan
dolayr mutluyuz. Proje kapsaminda ciftgilerimize
egitimler de veriyoruz. Ulkemizin ekonomisine ve
ciftcilere katki saglayacak projelerimizde sektor
lideri Savola Gida Tirkiye'nin yanimizda olmasi
bizim igin ¢ok degerli."

“Savola Gida Tiirkiye olarak amacimiz yerli
tiretimin artinlmasina katkida bulunmak.”
Savola Gida Turkiye Genel Miidlr(i Houmer Bala-
zadeh, giftcilerle bulusmada yaptigi konusmada
“Savola Gida Turkiye olarak zeytinyagdi tretiminde
yarim asirlik bilgi ve tecrlibeye sahibiz. Yudum
markamiz sektore her konuda énctiliik ediyor. Bu
vizyonla yerli Gretimimizin artirilmasina ve ciftgi-
lerimizin desteklenmesine yonelik baslattigimiz
projeleri hiz kesmeden siirdriiyoruz. Bu proje
de Uretici, giftci, kamu, sivil toplum kuruluslar
olarak is birligi icinde galistigimizda somut fay-
dalar ve sonuglara imza atabilecegimizin net bir
gostergesi. Sektdriin en sevilen markasi olarak
yerli Gretimimize ve ciftgilerimize katki saglaya-
cak, Tirk zeytinyag kalitesini dlinyaya tanitacak
projelere imza atmaya devam edecegiz.” dedi.
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KUP GULLAG ILE LEZZET SOLENINE HAZIR OLUN!

Sami Abdullah Gullaclari, geleneksel gullacr yeni bir inovasyon ile tatl tutkunlarinin
pedenisine sunuyor. Kup gullac, bu geleneksel lezzeti pratik bir sekilde tuketmenizi
sagliyor. Bu 6zel UrUunU mutfakta uzun saatler gecirmeden kolayca hazirlayabilir ve

sevdiklerinizle birlikte tUketerek keyifli anlar yasayabilirsiniz.

Kup glllag, Ramazan ayinin geleneksel
tatlilarindan biri olan gtillaci diger glinlerde
de keyifle tiketmenizi sagliyor. Stk sunumu
ve incesinden dolgununa bir araya getirilmis
6zenli glllag yapraklari, vanilyali stitle bulu-
suyor ve enfes bir uyum yakaliyor.

Lezzetini en iyi sekilde sergilemek igin

6zel olarak tasarlanan her bir kup, gekici
sunumuyla sofralariniza zarafet katarken,
muhtesem igerigdiyle de damaklari senlen-
diriyor. Saglikli, hazmi kolay ve katkisiz olan
kup glllag, yilin 365 glinl marketler, oteller,
pastaneler ve kafeteryalar igin de pratik
hazirligi ve her zaman taze tiiketim o6zelligiyle
on plana gikmay!i basariyor.

Tatli tutkunlarinin vazgegilmezi olan kup
glllag, sadece kolayligiyla degil, saglikli mal-
zemelerle de 6ne cikiyor. icerigindeki dogal,
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taze ve kaliteli trtinler ile hem lezzet hem
de besin degeri kazanan kup gtillag, saglikli
bir atistirmalik ve tatli alternatifi sunuyor. Sik
ve pratik kup formati sayesinde, istenildigi
zaman kolayca servis edilebiliyor.

Misafirlerinize tadina doyulmaz

bir tat sunmak artik gok daha pratik.

Her bir detayiyla profesyonellikten 6din
vermeyen kup glllag, 6zel ihtiyac ve davetle-
rinizde de buyk bir kolaylik sagliyor.

Uzerine dilediginiz gibi ekleyeceginiz cesitli
meyve ve findik, fistik, ceviz ile kup giillaci
kendinize gore kisisellestirip, benzersiz bir
lezzet yaratabilirsiniz. Her bir tattan alaca-
giniz lezzet dolu bir kasik ile damaklarda iz
birakan kup glllag, pratikligi ve sikligiyla tatl
tutkunlarinin yeni favorisi olacak.
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BILGI GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
ILE BARRY CALLEBAUT'DAN iSBIRLIGI

istanbul Bilgi Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Bélimu, diinyanin dnde
gelen cikolata ve kakao Urlnleri Ureticisi
Barry Callebaut ile isbirligi protokoll imza-
ladi. Ogrencilerin sektorel bilgi ve deneyimini
artirmayi hedefleyen protokol kapsaminda
Barry Callebaut ve Chocolate Academy
istanbul isbirligiyle gikolata yapimi dersleri ve
atolyeler diizenlenecek.

istanbul Bilgi Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Bolimu ile diinyanin
onde gelen gikolata ve kakao Urtnleri
Ureticisi Barry Callebaut isbirligi protoko-
LU imzaladi.

Ogrencilerin sektdrel bilgi ve deneyimini
artirmayi hedefleyen protokol kapsamin-
da gikolata yapimi dersleri Barry Calleba-
ut ishirliginde yurdtilecek ve bu dersler
disinda da Chocolate Academy istanbul

seflerinin katilimiyla BILGI 6grencilerine
yonelik atélyeler gercgeklestirilecek.

BILGI Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B&-
Ltim Baskani Dr. Ogr. Uyesi Fikret Soner,
“Ogrencilerimize yeme igme sektdriiniin
farkli alanlarinda is hayatina atilabile-
cekleri donanimi hem derslerimizle hem
de sektorel ishirlikleri yoluyla vermeyi
hedefliyoruz. Ogrencilerin is diinyasindaki
paydaslarin farkina varmalari, deneyim,
bilgi aktarimi ve iletisimin 6grencilik
yillarindan baslatilmasi amaciyla sektér
lideri firmalar ile ishirlikleri gerceklesti-
riyoruz. Yiksek kaliteli cikolata ve kakao
Urlnlerinde diinya lideri olan Barry
Callebaut; triinleri, akademisi ve sefleri
ile ok 6zel bir uzmanlik alaninda 6gren-
cilerimiz igin sektdre agilan bir pencere
olacak" dedi. Barry Callebaut Tirkiye
Genel Midirt Ahmet Turgut ise ighirli-

gi ile ilgili sunlari dile getirdi, “Cikolata
sektdrlniln lider markasi olarak 180 yili
asan bilgi birikimimiz ve deneyimimizle
sektortimuzi egitmek ve giiglendirmek
bizim igin ok dnemli. Gelecegin sefleri bu
siniflardan cikiyor. Ve biz Barry Callebaut
olarak, lezzetli gikolata, pasta ve tatli
elde etmek igin sadece Uriin sunmuyo-
ruz. Ayni zamanda Chocolate Academy
kuruluslarimizdaki seflerimiz ile teknik,
teorik ve uygulamali egitimler vererek,
cikolata profesyonellerinin en yiiksek
potansiyellerine ulasmalarina yardimci
oluyor, pastacilik, dondurma, HORECA gibi
ilgili tim sektorlerin gelisimine katkida
bulunuyoruz. istanbul Bilgi Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B6lUmi
ile gerceklestirdigimiz bu isbirliginin de
hem genclerimize hem de sektdriimiize
blyuk katki saglayacagina inaniyorum.”

CEKIRDEKTEN FINCANA UZANAN YOLCULUK

Herkesi lezzetli ve

aromatik kahveleri ile tanistiriyor
Premium mutfak Urtnleri, kiiglk ev aletleri ve
LUks beyaz esya sektorlerinde kendi alaninda
lider 60'tan fazla markanin perakende satisini
gergeklestiren multi brand magaza zinciri
Enplus, ylksek kaliteli, uzun émrld ve insan
sagligini gézeten kahve makineleriyle evlere
farkli aromalarda kaliteli kahve lezzetleri ka-
zandiriyor. Gerek distribttorltgtni tstlendigi
markalari gerekse kahve etkinliklerinde sergi-
ledigi basarili performansiyla herkesi lezzetli
ve aromatik kahve ile tanistiryor.

Her sene farkl bir teknolojiyi

kahve tutkunlarina sunuyor

16-17 Eylil tarihlerinde Halic Kongre Merkezi'nde
gergeklesen Kahve Zirvesi ile 14-17 Eylul tarih-
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lerinde Tersane istanbul'da diizenlenen istanbul
Coffee Festival'de tliketicileri kahve gekirdeginden
fincana uzanan lezzet dolu bir yolculuga gikardik-
larini kaydeden Hatipoglu, su ifadelerde bulundu:
“Etkinliklere her yil oldugu gibi yine baristamiz,
sefimiz, magaza calisanlarimiz, kurumsal satis
temsilcilerimiz ve pazarlama ekibimizle katildik.
Yiiksek kaliteli, uzun 6miirlii ve insan sagligini go-
zeten Urlinlerimiz gerek kahvelerin lezzetiyle gerek
tasarimlari ve materyal kalitesiyle farkini ortaya
koyan Uistlin bir donanima sahip. Satisini yaptigimiz
markalarimiz Ar-Ge alaninda da kendini siirekli ge-
listirdigi icin her sene farkli teknolojilerimizi kahve
tutkunlarina sunarak fark yaratiyoruz. Bu seneki
farkimizi da patentli teknolojileri sayesinde, daha
yiksek aromayi ve homojen dgiitme derecesini
garantileyen, demleme sicakligina miidahale sansi
sunan Urinlerimizle ortaya koyduk.”

Cekirdekten fincana prensibi

Giderek biylyen kahve kategorisinde tam otoma-
tik, barista kahve makinelerinin yani sira aksesuar-
lar ve Hola Sol kahve cekirdekleriyle oldukga giigli
bir konumda yer aldiklarini kaydeden Hatipoglu,
“Cekirdekten fincana prensibiyle galisan, demleme
sicakligini ayarlayabilen makinelerimiz ile kahvenin
lezzetine lezzet katiyoruz. DistribUtorliging Ust-
lendigimiz markalarimiz igin gelistirdigimiz servis
merkezlerimizde satis sonrasi servis imkani suna-
rak hizmet kalitemizi Uist noktaya tasiyoruz. Olasi
ariza halinde tamir asamalarinin timini oldukga
seffaf bir sekilde ylirttlyoruz. Katildigimiz bu
etkinliklerde kahvenin gekirdekten fincana uzanan
yolculugundaki uzmanligimiz, Ar-Ge ve inovasyon-
dan gelen bu giicimuzle meveut konumumuzu
daha ileri seviyelere tasimayi hedefliyoruz”
diye belirtti.
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MEHMET SAIT KANBUR:
"MADO DUNYA CAPINDA BILINEN
BIR DONDURMA MARKASIDIR."

Dondurma gec¢misi 1850'li yillara kadar uzanan MADO, Maras dondurmasi anlamina geliyor.
Markalagma galismalarinda MADO ile Maras dondurmasinin kendi yoresini hatirlatmasina 6zen
gosterdiklerini séyleyen Mehmet Sait Kanbur, Anadolu'ya has dokunun kaybolmamasi igin her ayrintiy
ozel olarak dustnduklerini belirtiyor.

Kendinizi tanitir misiniz?

Mehmet Sait Kanbur - Mado Yonetim Kurulu
Bagkani: Kahramanmaras, 1949 dogumluyum.
Ailemizin 150 yillik bir gegmise sahip olan don-
durmacilik gelenegini, gelecege tasimak lizere
markamizin AR-GE ve Uretim siirecini yonetiyo-
rum. Babam, dedesi ile birlikte dondurmacilik
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yapmis. Biz de (g kardes, bu meslege gocuk yasta
girdik. Babamiz ve dedemizle dondurmacilik yap-
tik. Ben ve iki erkek kardesim, ilkokuldan itibaren
okul gikislarinda 25 metre karelik dikkanimizda
cirak olarak galisirdik. Su an geldigimiz noktada
Tirkiye'de 320, diinyada ise 33 Ulkede 75 subelik
bir organizasyonu yonetiyoruz.

GERCEK LEZZETLER

Sirketinizin kurulus ve gelisim

siireci hakkinda bilgi alabilir miyiz?
Dondurma gegmisimiz 1850'li yillara kadar
uzanmaktadir. MADO; Maras dondurmasi anla-
mina gelmektedir. “Dondurmamizin vatanindan
¢ikip diinyaya yayilmasi, kendi ismiyle olmalidir”
distincesiyle markalastik.



Markalasma galismalarimizda MADQ ile Marag
dondurmasinin kendi yoresini hatirlatmasina
6zen gosterdik ve Anadolu'ya has dokunun
kaybolmamasi igin her ayrintiy1 6zel olarak
diistindtik. istanbul, Caddebostan’a ilk Mado
subemizi 1993 yilinda agtik. ilk on yilda yaklasik
100 subeye ulastik. Mado olarak Tirkiye'de ve
diinyada dondurmacilik sektoriine yon veren,
cafe sektdriine ise ivme kazandiran bir marka
olarak yolumuza devam ediyoruz.

Faaliyet sahaniz hakkinda

neler soyleyebilirsiniz?

Genel merkezimiz Kahramanmaras'ta ve Uretimi-
mizin tamamini burada yapmaktayiz. Ana mamu-
limizli de burada isliyoruz. Ankara, istanbul ve
izmir'de bdlge miidirliiklerimiz bulunuyor. Bélge
mudurliklerimizde yart mamuli isliyoruz. Ope-
rasyonun en bliytk halkasi Kahramanmaras'taki
fabrikamizdadir. Tim Subelerimize merkez
fabrikamizdan haftalik sevkiyat yapiyoruz.
Altmigalti déniim Gzerine kurulu tretim merke-
zimizde dondurma, tatli, sttll tatli, pasta, borek,

unlu mamul, yoresel Uriinler ve yoresel yemek-
leri Uretiyoruz. Saatte 5 ton dondurma Uretme
kapasitesine sahibiz. Yurt disina ihrag ettigimiz
GUrlnlerimizi de buradaki fabrikamizda Uretiyoruz.

Uriin portfoyiiniiz hakkinda

bilgi verir misiniz?

Uretimimizdeki ana kalemler; dondurma, serbetli
tatll, borek, sttll tatli, pasta, hediyelik tezgah
onu Urdnler, yoresel Urlnler, yoresel yemekler
olmakla birlikte mentimiz oldukga zengindir. Ma-
gazalarimizda satisa sundugumuz Urlinler sadece
Uretimini merkezimizde yaptiklarimizdan ibaret
degildir. Subelerimizde hazirlanan ve misafirle-
rimize sunulan Uriin gruplarimiz da mevcuttur ki
bunlar kahvalti, yemek, icecek ve salata grupla-
rindan olugsmaktadir.

Miisteri portfoyiiniiz hakkinda

bilgi alabilir miyiz?

Musteri portfoylimiz her ne kadar 35-55 yas ara-
st olsa da dondurma 7'den 70'e herkesin tliket-
mek istedigi vazgegilmez bir lezzettir. Bu nedenle
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genc-yasli her kesime hitap ediyoruz. Ozellikle
gelecegin yetiskinleri olan cocuk misafirlerimiz
bizim igin gok kiymetlidir.

Fiyat politikaniz hakkinda

neler soyleyebilirsiniz?

Fiyat politikamizi piyasa pazar arastirmalarina
gore belirliyoruz. Tlketicilerin tliketim aligkan-
liklari, satin alma glicli ve pazardaki hareketle-
rini belirli araliklarla analiz ediyoruz. Bu is igin
galisan ayri bir operasyon birimimiz var. Operas-
yon ekibimiz her ay piyasa fiyat arastirmalarini
diizenli olarak yapiyor. Ekip arkadaslarimizin
yaptigi arastirma sonuglari dederlendirilerek
ortak bir fikirde bulusuyoruz. Elbette hammadde
satinalma siirecinde de cok titiz davrandigimiz
icin hammadde fiyatlarimizin fiyat politikamiza
dogrudan etkisi oluyor.

Sizce miisteriler neden firmanizi

tercih etmeliler?

Dondurmamizda kegi siitli ve salep kullanmamiz,
Mado'nun diger dondurmalardan farkl bir 6zelli-
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ge sahip oldugunu ortaya koymaktadir. En 6nemli
6zelligimiz dondurmamizdaki dogalligin yani sira
yillarin birikiminden olusan ustaligidir. Diger bir
deyisle, Maras dondurmasinin igerigi stt, salep,
seker ve ustaliktan olugmaktadir.

Dondurma bizim kalemiz olmasi nedeniyle sdze
dondurma ile basladim, ancak Mado buglin diinya
gapinda bilinen bir dondurma markasidir. Turk
insani markamiza sahip ¢ikarak, markamizin ge-
lisimi ve biytimesi igin Mado'yu tercih etmelidir.
Buglin Turk ekonomisine katki saglayan, istihdam
firsati sunan bir marka olmamiz tilkemizin ekono-
misi igin de cok degerlidir.

Sektore getirdiginiz yeniliklerden

bahseder misiniz?

Catal bigak kullanilarak yenilebilen dondurma
aliskanligini Tlrkiye'ye ve diinyaya Mado olarak
biz kazandirdik. Gatal bigakla dondurma yemek
bizim cografyamizda bir kilttrddr. Bu kiltird
farkli kulturlere tasimak bizim igin bir ayricalik
oldu.

Pazarda giiven ve kalitenin adresi olmak

icin yaptiginiz calismalari anlatir misiniz?
Oncelikle tirettigimiz tim trlnlerin arkasindayiz.
Geri bildirim ve mUsteri memnuniyeti markamizin
olmazsa olmazidir. Urtinlerimizin tiretim siiregleri
noktasinda ISO&HACCP Kalite ve Gida Givenligi
ve BRC (British Retail Consortium) belgelendir-
melerimiz mevcuttur.

Ekonominin gidisati ve size

yansimasini nasil degerlendiriyorsunuz?
Pandemiden bu yana mevcut ekonomik dalga-
lanma sadece Tirkiye'yi degil maalesef diinyayi
etkileyen bir durumdur. Ozellikle hammadde ve
lojistik maliyetler hem tlkemizi hem de bizi cok
ciddi sekilde etkiledi. Biz de bu durumu tiiketiciye
en az sekilde yansitmaya calisiyoruz.

Firma olarak oniimiizdeki donem
hedefleriniz nelerdir?

Onlimiizdeki siiregte Asya Pasifik tilkelerinde ve
Avrupa'da blylimeyi arzu ediyoruz. Turkiye'de ise
her ilde bir Mado hedefliyoruz.



GERCENTTEZ 8 T'BER




| AKTUEL

TEPSI SEKTORUNDE ONCU FIRMA: ALMETAL

Kurulus yili 1968 olan Almetal, Turkiye'de tepsi sektériinde 50 Ulkeye ihracat yapan ilk firmadir.
Uluslararasi standartlara uyum ve tim faaliyetlerinde sirekli iyilestirme hedefini g6z éniinde
bulunduran Almetal, Urettigi, sattigi, gelistirdigi ve ihrag ettigi Grlnleriyle sektorinin déncl
firmalarindan biri olmaya devam ediyor.

Biiyiik vizyon

Sektoriin dncl sirketlerinden biri olarak tiim diin-
yaya tepsi ve tava grubu satan Almetal, tilkemizin
hizla gelismesine katkida bulunma, yenilikgi ve
kaliteli biyiime hedefiyle calismalarini strdrU-
yor. is alanlarini 6nemli 6lctide genisleten sirket;
yuvarlak baklava tepsisi, kare baklava tepsisi,
acili ve kaynakli tavalar, unlu mamul tretim ve
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sergileme tepsileri, ekmek pisirme tavalari ile
genis bir yelpazeye sahiptir. Bu Urlinlerin yani sira,
tek kullanimlik tava ve tepsiler, doner firin tepsi-
leri, pizza tepsileri, kiinefe tavalari, kek kaliplari,
mutfak Urlnleri ve diger Grinleriyle genis bir ala-
na hizmet vermektedir. Gelisimindeki en énemli
adimlardan biri kurumsallagma olan Almetal,
sektdr galisanlari icin katma deder yaratarak, tim

faaliyetlerini kurumsal yonetim, misteri memnu-
niyeti, sosyal sorumluluk ve gevre koruma ilkeleri
ile ylrttmektedir. Firmanin 1968 yilinda baslayan
yolculugu, gelisim ve Uretkenlige odakli biylime
stratejisiyle devam etmektedir. Cevre dostu triin
ve hizmet portfoylini gelistiren Almetal San. Tic.
A.S., gevreci girisimciligini stirdlrtrken rekabet
glictiint artirmaktadir.



ARIK KUTU MATBAA

“Otuz m*kiiclik bir mekanda iiretime basladik. iki yiL gibi kisa bir siirede sirketleserek bilyiime yoluna
gittik. Yaptigimiz isin kaliteli olmasi nedeniyle her gecen giin misteri sayimizi artirarak, sektérde
adimizdan soz ettiren bir marka haline gelmeyi basardik” diyen firma sahibi Adem Arik sorularimizi

yanitladi.

[\

Kendinizi tanitir misimz?
Adana dogumluyum. 30 yildir matbaacilik
sektorlnln igerisinde yer almaktayim.

Sirketinizin kurulus ve gelisim siireci
hakkinda bilgi alabilir miyiz?

1988 yilinda Meslek Lisesi sinavlarina girerek
Adana Karsiyaka Endistri Meslek Lisesi
Matbaa bélimini kazandim. Ve bdylece
Matbaacilik sektdrine ilk adimi atmig oldum.
Okuldan mezun olduktan sonra kendi kisisel
azim ve gayretlerimiz sonucunda 1996 yilinda
bu isin ticaretini yapmaya basladim.

O siralar fason tiretim yaptiriyordum. ilerleyen
yillarda toplamda 30 metrekare olan ufak bir
atolye kurarak imalat isine adim atmis oldum.
iki yil igerisinde sirketleserek, matbaacilik
alaninda adindan soz ettiren, aranilan bir firma
olmayi basardik.

Faaliyet sahaniz hakkinda neler
soyleyebilirsiniz?

Sektdr igerisinde daha ¢ok hazir gida paketi,
ambalaj Uretimi gibi alanlarda etkimizi

gdsterdik. Her tirli ambalaj tretimini yapacak
kapasiteye sahibiz. Ambalaj olarak faaliyetimiz
gida kutulari Gizerine yogunlasmaktadir.

Faaliyet sahamizda, hangi firmanin ne tir
ihtiyaci varsa buna bagli kalarak ihtiyaglarini
karsilamaya galisiyoruz. Gida sektori

basta olmak Uzere, bitiin sektdrlerin kutu
ihtiyaglarini karsilamak Uizere portféyimuzi
gelistirmekteyiz.

Miisteriler neden firmanizi tercih
etmeliler?

Kaliteli Urdin, hizli teslimat, diisiik maliyet
prensiplerine bagli kalarak Gretim
yapmaktayiz.

Oncelikle kaliteyi 6n plana cikartmak isteyen
mdsterilerin tercih noktasiyiz.

Vermis oldugu paranin tam karsiligini almak
isteyenlerin yanindayiz. Urettigimiz ambalajlari
sattiktan sonra kesinlikle isimiz bitmiyor.
Musterimize verdigimiz Grintn her zaman
arkasinda duruyoruz.

Sektore getirdiginiz

yeniliklerden bahseder misiniz?

Sektor igerisinde ¢ozlimsliz gozliken
problemleri, aklin ve bilimin 1siginda ¢ézerek
sektdre farkli bir bakis acisi getiriyoruz.
Musterilerimizin istekleri dogrultusunda
ambalajlarimizi tasarlayip, Gretimini
gergeklestirmekteyiz.

Pazarda giiven ve kalitenin

adresi olmak igin yaptiginiz

calismalan anlatir misiniz?

Mdusterilerin isteklerini, sikayetlerini ve
onerilerini dnemsiyoruz. Misteriyle yaptigimiz
mutabakata bagli kalmaya galisiyoruz. Uretmis
oldugumuz Uriiniin daima arkasindayiz.

Firma olarak dniimiizdeki

donem hedefleriniz nelerdir?

Degisen ve bliylyen ambalaj sektdriinde
Gukurova basta olmak Uizere Tirkiye genelinde
kendi alanimizda en iyi olma hedefindeyiz. Bu
dogrultuda degisen teknolojiye ayak uydurarak,
kendimizi yenileyerek yolumuza devam
ediyoruz.
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ALSO GIDA'DAN YENI URUNLER

Yedi yil 6nce kurulan ve konusunda tlkemi-

zin ilk yerli Ureticisi olan ALSO Gida, Ar-Ge
calismalarina hizla devam ediyor. Pazara yeni
Urlinler kazandirmaya devam eden marka, bu
Urtnler arasinda 2024 yaz sezonu igin pazara
strecekleri %100 meyve ile Uretilen bol parga-
cikli Karadut paste/ezme ile iddiali olduklarini,
firmalarin bu Uriinle birlikte daha kaliteli ve hiz-
i dondurma yapabileceklerini sdyliyor. Firma
yetkilileri, iyi bir karadutta eksi ve tatli tatlarin
tamaminin hissedilmesi, renginin ise koyu renk
olmasi gerektigini belirtiyor. Urin calismalarina
devam eden ALSO Gida, ézellikle Tropical adini
verdikleri yeni Urlinlerinin yeni sezona yetisece-
§i bilgisini veriyor.

EB@DIE![DB
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CUMHURIYET'IN 100. YILINDA KAPTANLAR UN'DAN DORT YENI URUN

Kaptanlar Un, 2023 yilinda da yatirimlarini stir-
direrek gelismeye ve blylimeye devam ediyor.
Marka, kesintisiz devam eden Ar-Ge ¢alismala-
ri sayesinde yeni Urlinler gelistirirken, labora-
tuvar galismalariyla da Urlnlerinin kalitesini ve
lezzetini devamli arttiriyor.

Muisterilerinden gelen geri bildirimleri her
zaman dikkate alip musterilerinin taleplerini

36 TATLI DUNYASI | KASIM 2023

dikkatle inceleyen Kaptanlar Un'un gelistirdigi
her yeni un, sektorde hizlica yer bulup, ustalar
tarafindan kabul gérerek begeniyle karsilani-
yor. Marka; Trako Yufkalik Un, Hiinkar Boreklik
Un, Mihendis Liks Ekmeklik Un ve Yildiz Liks
Simitlik Un ile Ureticilerin ihtiyaglarina profes-
yonel ¢oziimler sunuyor. Firma, bu yil TUYAP
Fuar Merkezi'nde gerceklesen 31. WorldFood

istanbul Uluslararasi Gida Uriinleri Teknolojile-
ri Fuarina katilarak Urdinlerini sergiledi.
Markasinin sektérdeki yeri ve degerini her
gegen glin artiran Kaptanlar Un, 24 - 27 Nisan
2024 tarihinde istanbul Fuar Merkezi'nde
gerceklesecek olan 14. Uluslararasi Ibaktech
Fuarina (Hall: 8 Stand No: 861) katilarak, de-
gerli misafirlerini standinda agirlayacak.
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EN, TATLI KESIF:

CIKOLATA

Cikolata'nin hayatimiza girisi incelendiginde milattan 6nce 1500'lere kadar gittigi tahmin ediliyor. Tam
emin olunmamakla birlikte eski Amerika uygarliklarindan Olmeklerin kakao agaci yetistirdikleri ve daha
sonra Mayalarin kakao ¢ekirdeklerini islemeyi 6grenip cikolatali bir icecek yaptiklari sdylenmektedir.

Bundan 4000 yil 6nce, Hondurasli yerliler
tim dlnyayi etkileyecek bir kesif yaptilar.
Kakao cgekirdeklerinden bir igecek Urettiler.
Etimoloji uzmanlar gikolata kelimesinin,
Aztek dilindeki “xocolatl” kelimesinden gel-
digini belirtiyor. Kelimenin sonundaki “atl”
kismi “su” veya “igecek” anlamina geliyor.
“Xocol" kismi igin ise tg farkli agiklama bu-
lunuyor; kakao cekirdeklerinin guriltulu bir
sekilde havanda dévilmesinden dolay “gl-
riltd” anlamina geldigini disiinen etimolog-
larin yani sira, “act” ya da “sicak” anlaminda
kullanildigini soyleyenler de bulunuyor.
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Aztek ve Mayalar, ylzyillar boyu bu lezzetin
keyfini cikarmakla kalmayip, kakaoyu tica-
retin de bas aktorl yaptilar. Kakao gekirdegi
o kadar degerliydi ki, alisverislerinde para
yerine kakao kullandilar. inang diinyalarini,
kultlrlerini de etkiledi kakao. Aztek mito-
lojisine gore kakao agaci, cennette yetisen
“lyilik ve kotllik agaci’nin yeryiziindeki
temsilcisiydi. Cikolatanin Kristof Kolomb'un
kesif gezisinde fark edilip, ispanyollar ta-
rafindan dnce Avrupa'ya, oradan da dlinya-
ya yayilmasi ise ¢ok sonralari, 16. ylzyilda
gerceklesti. Kakaonun Avrupa'ya ulasmasi

cikolata icin yeni bir cagin baslangiciydi.
Cikolata, Avrupa'ya adim attiktan sonra
uzun slre segkin kesime yonelik bir lezzet
olarak kald. italyan kahve diikkanlarinda
ve Londra’nin Unll kullplerinde cikolata
yudumlamanin zevki hizla yayilsa da, genis
kitlelerle bulusmasi icin Sanayi Devrimi’'ni
beklemek gerekti. 1700'lerde kakao yaginin
bulunmasiyla beraber, kati cikolata yapimi-
nin yolu agilmis oldu ve ilk kalip cikolatalar
ingiltere'de tretildi.

Kakao agaci sadece tropikal iklim kusaginda
yetisiyor. Asiri glinese ve riizgara tahammu-




L0 yok ama uygun ortami buldugunda gok
hizli biiytiyor. ikinci yilinda cigek agip, dort
yasinda da boyu yaklasik bir karis olan ve
sekli kavuna benzeyen meyveler vermeye
basliyor. Iste bu meyvenin gekirdekleri giko-
lataya can veriyor. Hasat, oldukca nazik bir
islem. Govdenin ugrayacadi en ufak bir de-
gisim gelecek mevsimin Urlntnd tehlikeye
atabilir. Bu ylzden elle toplaniyor meyveler.
Cekirdekler yine elle gikartilip fermantasyo-
na birakiliyor. Bu slire ne kadar uzun olursa,
kakaonun aromasi da o kadar yogun oluyor.
Kakaonun tadini etkileyen en énemli ve en
nazik islem kavurma asamasi olusturuyor.
Ardindan, makineyle ezilerek “kakao 6zu"
denilen yogun ve kremsi bir hamura do-
nistlriliyor. Bu hamur, 3-4 ay gibi bir stre
bekletiliyor. Beklemenin ardindan bu kakao
hamuru toz haline getirilerek esmer sekerle
karistiriliyor, yeniden merdaneden gegirilip
ilk kakao yagi elde ediliyor. Hemen sonraki
islem icin cikolata hamuru 60-80 derece
Isida blyuk kaplara alinarak, elde edilecek
UrdnUn tlrine gore 8 saatten 5 gline kadar
bir stire arasinda bekletiliyor. Bu asamada,
Uretilecek gikolatanin cinsine uygun oranda
bir miktar daha kakao yagi ekleniyor.

Cikolota Uretiminde diger bir asama da
konclamadir. Konglama; sivi haldeki ciko-
latay! karistirma ve havalandirma islemidir.
Konglama ne kadar uzun tutulursa cikolata
agizda o kadar iyi eriyor. Uygun sekilde yu-
musatilan cikolata siratle dogalligini kaza-

niyor ve sekil verme islemi sirasinda kalip-
tan kolayca ayriliyor. Sekil verildikten sonra
paketlenip dagititmayi bekliyor.

Cok sayida cesidi olan kakao

agaci 3 temel gruba ayriliyor.

Criollo: Kdkeni Orta Amerika'ya dayanan
agacin meyvesi, kakao yagi bakimindan zen-
gin, aciligi olmayan dislk asitli ve aromatik.
Gok pahali oldugundan, nadir olarak tek ba-
sina kullaniliyor ve agirlikli olarak Venezuel-
la ve Madagaskar'da Uretiliyor.

Forastero: Amazon havzasi kokenli bu
agac, Afrika ve Brezilya'da ¢ok yaygin. Din-
ya kakao Uretiminin yaklasik ytzde 80'ini
olusturuyor ve yiiksek degerde bir kakao
tUrl olarak kabul gorlyor.

Trinitario: Onceki iki tiriin melezi olan Tri-
nitairo, kakao yagi bakimindan zengin, aro-
masi glizel oldugu icin iyi kalite gikolatalarin
Uretiminde kullaniliyor. Yogun olarak Orta
ve Glney Amerika'da, Endonezya'da ve Sri
Lanka'da uretiliyor.

Osmanl Topraklarinda Cikolata

italyan maceraperest Gemelli Careri, Av-
rupa'yl toplu ulasim araglariyla gezen ilk
gezgin olarak tarihe gecti. Gezisi sirasinda
Osmanli topraklarina da ugrayan Careri'nin,
cikolatayr Turkiye'ye getiren ilk insan ol-
dugunu bilen ise pek azdir. 1693 yilinda iz-
mir'de dostlarina ikram ettigi sicak cikolata,
Osmanli topraklarindaki bilinen ilk gikolata

deneyimidir. Uzun sire, tipki Avrupa'da ol-
dugu gibi, sadece sarayin ve saraya yakin
seckin kisilerin tadini bildikleri Amerika ko-
kenli bu lezzet, Pera'da liks oteller ve kafe-
lerde sicak gikolatanin sunulmasiyla tanin-
maya baslandi.

CiKOLATA URETIM SURECI

Cikolatanin hammaddesi kakao cekirdegi is-
panyollarin Meksika'yr isgalinden bir yil son-
ra yani 1521 yiinda Don Cortes tarafindan
ispanya'ya getirilerek ticari bir icecek ola-
rak kullanilmaya baslanmistir. Meksika'nin
yeni efendileri olan ispanyollar elde ettikleri
alanlarin, degerini ve verimliligini arttirarak
kakaonun diger Dinya Ulkelerine yayilma-
sinda 6nemli rol oynamislardir. ispanya’ da
yayginlasan bu igecek, 1606 yilinda ital-
ya'ya, 1615 yilinda Fransa'ya, 1657 yilinda
ise Ingiltere'ye yayilmis ve ayni yil ilk ciko-
lata evi bir Fransiz tarafinda Londra'da agil-
mistir. Tarihgilere gore takvimler 1700 yilini
gosterdiginde sadece Londra'da 2 bin giko-
lota imalathanesi bulundugu belirtilmistir.
Cikolata bildigimiz sekil ve tadiyla ilk kez 19.
ylzyilda goriilmeye baslanmistir. 1828 yilin-
da Hollandali Van Houten kakao presini icat
etmistir. Kakao cekirdeklerini presleyerek
elde ettigi yagdan bazi yabanci maddeleri
¢ikaran Houten bu Grtnd degirmenden ge-
cirerek kimyasal bir isleme tabi tutmus ve
bu yolla kakao tozunu elde etmistir. ilk ciko-
lata 1876 yilinda ingiltere'de imal edilmistir.
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Daha sonra Isvigreli Daniel Peter siitii koyu-
lastirmis ve sutliu gikolatay icat etmistir. Bu
konudaki diger bir snemli gelisme de Isvicre,

Bern'de Rodophe Lindt'in konglama islemini
bularak fondani Gretmesidir. Bu sekerleme,
eski iri taneli cikolatanin yerini almis ve gu-
niimuize degin gikolatali sekerlemeler ailesi
surekli bir gelisme gostermistir. Bu tarihten
sonra cikolata, farkli tatlar ve lezzetler kes-
fedilerek glinimiuze kadar gelmistir.

KAKAO CEKIRDEGI

Cikolata ve ilgili Grtnlerin temel maddesi
kakao cekirdegidir. Kakao gekirdegi, kakao
agacinda (Theobrama cacao L.), ucu sivril-
mis kliglk kavun gériinimuinde ve 10-15cm
boyundaki kakao tohum zarflari iginde bulu-
nur. Her zarfta yaklasik 25-40 tane gekirdek
vardir. Cekirdekler zarf boyunca uzanan bir
merkezi plasentanin gevresinde dizilmis ge-
kirdek yuvalari icerisindedirler.

Cekirdek yuvalari, mukus ve zarf kabugu
altinda yer alan etli bir tabaka ile gevrelen-
mistir. Bitkinin ancak 5-6 yasindan sonra
meyvelerinden istifade edilir. Meyveleri gok
tohumludur. Beyaz veya acgik mor renkteki ve
badem seklindeki tohumlari kakao tohum-
larini teskil eder. Kakao cekirdekleri “base”
ve “flavor” tipleri olmak Uzere iki grupta
siniflandirilir. Base tipi cekirdekler kuvvetli
bir tada ve gogu durumlarda tanenden ileri
gelen bir aciliga sahiptir. Baslicalari Accra
cekirdekleri (Gana), Bahai Para (Brezilya),
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Lagos (Nijerya), Sanchez (Dominik)'dir. “Fla-
vor” tipi cekirdekler aromatik karakterli, fev-
kalade Ustln, gikolata tadi olusturan gekir-
deklerdir. Miktarlari sinirli olup cok aranan
ve pahali cekirdeklerdir. Bu gruptaki Ustin
kaliteli cekirdekler Venezuela, Ekvator ve
Trinidad'da yetismektedir.

KAKAO YAGI VE KAKAO TOZU URETIiMi

Fermantasyon Bu asamada kakao gekirdek-
leri kiime halinde yigilir, Ustleri yapraklarla
ortalir ve bir hafta bekletilir. Cekirdeklerin
tohum zarfindan cikarilip mikrobiyal ve en-
zimatik fermantasyona ugramalari saglanir.
Kakao cekirdekleri tohum zarflari icinde bu-




lunur ve her bir zarf icerisinde 25-40 adet
cekirdek vardir. Fermantasyon sonucunda,
cekirdege yapisik mukus ve meyve eti ge-
kirdekten ayrilir, embriyo tahrip olur, renk
ve tadinda degisiklik olur 3.2. Kurutma Fer-
mantasyondan sonra, kimyon rengi ile kah-
verengi arasinda bir renge sahip olan kakao
cekirdekleri glineste ya da kurutma makine-
lerinde kurutulurlar. Kurutma islemine nem
icerigi %7'ye ininceye kadar devam edilir.
Fermantasyon ve kurutma islemiyle, tohum
gbmlegdi degisiklige ugrar ve daha sonraki is-
lemlerde kolay ayrilabilecek gevsek bir yapi
kazanir 3.3. Temizleme Fermente olmus
ve kurutulmus kakao cekirdekleri temizle-
me islemine tabi tutulurlar. Aspirator, elek
makineleri ve manyetik ayiricilardan olusan
temizleme sisteminde cekirdekler tas, top-
rak, metal parcalari, gubuk ve dal parcalari
ile diger yabanci materyallerden arindirirlar.
Kavurma islemi ile nem igerigi dtsUraldr,
tat ve renkte degisiklik olur. Kavurma si-
rasinda, olusan baslangi¢ lezzet bilesikleri
kompleks bilesiklere donuliserek gergek ka-
kao lezzeti olusur, ugucu asitler uzaklastiri-
lir, kabuk iyice gevreklesir ve cekirdek igini
kabuga baglayan yapiskan materyal parca-
lanarak kabugun icten ayrilmasi kolaylasti-
rilir. Kavurma islemi, kesintili galisan doner
silindirik kazanlarda ya da kesintisiz galisan
kavurucu-sogutucu kombine sistemlerinde
yapilir. Kavrulmus cekirdekler, kavrulma de-
recelerine gbre az kavrulmus, tam kavrul-
mus ya da orta derecede kavrulmus olarak

nitelendirilir. Cogu kakao tozlari tam kavrul-
mus c¢ekirdeklerden Uretilirler.

Cikolata; kakao yadi, seker ve cikolata tipi-
ne gore kakao kutlesi ve/veya toz kakao, sit
ve/veya slt tozu ve gesni maddeleri, ayrica
katki maddeleri ydnetmeliginde misaade
edilen katki maddelerinin de ilavesi ile tek-
nigine uygun sekilde hazirlanip kaliplanarak
elde edilen bir mamulddr. Eger ¢ikolata ya-
piminda kullanilan kakao yagi, kakao kitlesi,
seker ve sit tozu hammaddelerinin arasin-
da standart olmayan bir hammadde varsa
veya standart olmayan miktarlarda kullani-
mi s6z konusu ise elde edilen Uriin cgikolata
olarak adlandirilamaz. Cikolata ihtiva ettigi
maddelerin gesit ve miktarina goére; Sitld,
Bitter, Beyaz, Olmak Uzere Ug tipe ayrilir,

ihtiva ettigi cesni ve dolgu maddesine gore
ise, Sade, Cesnili, Dolgulu olmak Uzere (g
ceside ayrilmaktadir. Bitter tipi cikolatalarin
en az % 16 yagsiz kakao kuru maddesi ile
% 24 kakao yag icermesi gerekmektedir.
Sutld cikolatalarda ise bulunmasi gereken
en az kakao yagi miktari % 20, yagsiz kakao
kitlesi miktari ise % 0.5 olup, bu tipteki gi-
kolatalarin yagsiz kuru madde miktarindan
% 10'dan az olmamasi gerekmektedir. Son
zamanlarda yogun bir ilgi goren beyaz gi-
kolatanin bileseninde hi¢c kakao tozu ya da
yagsiz kakao kuru maddesi bulunmaz. Bu
tip cikolatalarda bulunmasi gereken kakao
yagdi ve yagsiz sut kuru maddesi alt sinirlari
sirasiyla % 20 ve % 10'dur.

Kaynak: Marmaris Mesleki Egitim Merkezi
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. MALZEMELER
Yumurta 3 adet
Kakao
Bitter cikolata
Ovaleks
Kabartma tozu
Su
un
Seker
Gigek yagi
Vanilya

Tarifler: Alaaddin KISA

70 gr
70 gr
12 gr
6 gr
800 gr
150 gr
125 gr
80 gr
2gr

ol 0000000000000 00000000000000000000d0000000000

Pastanin yapilisi:

Siviyag) bir kapta ocagin tizerine alin. Daha
sonra ocaktan alarak iine cikolata ve kakaoyu
ekleyin. Bir stre dinlendirin. Diger malzemeleri
ayri bir kaba alin, 2 dakika ¢irpin. Ardindan
cikolata karisimi ekleyin. Ug dakika daha cirpip,
cembere aktarin. Onceden isitilmis firinda 150
derecede 45 dakika pisirin.

Ganaj icin malzemeler:

Krema

Sutlti cikolata
Krema-cirpilmig
Tereyag

400 gr
400 gr
100 gr
10 gr

Ganajin yapimi:

Tereyagl ve kremayi birlikte kaynatin.
Cikolatayi ekleyin. Ardindan kremayi ekleyin.
Buzlu suda bekletin.

Sertlesince pasta icin isleme alin.
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__."MEYVELI:. -
. #CIKOLATALIPASTA

* , MALZEMELER
Sat 250 ml
Seker 50 gr
Yumurta 1adet
Nisasta 22gr
Vanilya 2gr
Cirpilmig krema 100 gr
Tereyag 7gr
Meyveler istege bagli, donuk ya da taze olabilir.

Yapihs::

Sut ve tereyagini kaynatin. Ayri bir kapta; toz
seker, yumurta, vanilya ve nisastayi tel ile
karistirin. Ardindan kaynayan stte yavasca
ilave edin. Dibi tutmamasi igin ayri bir kaba

alin. Tekrar ocaga alip, kaynatin. Daha sonra
tepsiye dékup sogutun. Bu karisimi miksere alip
yumusayincaya kadar ¢irpin. Ardindan girpilmis
kremay ilave edin. cembere aktarin. Onceden
isitilmus firnda 150 derecede 45 dakika pisirin.

Uzerini meyvelerle stsleyin.
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Acil

En (Cm)
325
40
40
60
34
34

20 30 3
30 40 35
35 45 37

stenilen dlgi ve ebatlarda iiretilir.

Aliminyum 90° Kaynakl Tava ve Tepsiler
Kaplamali Diiz ve Delikli
Kaplamasiz Diiz ve Delikli

Istenilen dlgii ve ebatlarda iiretilir.

* 45° yatay kenarlar
* Derinlik : 10mm

d

Tiim Uriinlerimiz Gida Temas Sertiﬁ’l?ﬁll
%099;5 saf aliiminyum kiil¢e kullanilarak iiretilir.

ve Kaynakli Tavalar

* Biitiin kenarlar dik agidir.
* Derinlik istenilen olciilerde uygulanr.
* 4 kosesi kaynak kenarh
Aliminyum 45° Acih Tava ve Tepsiler

Kaplamali Duz ve Delikli
Kaplamasiz Diiz ve Delikli

En (Cm) Boy (Cm)_| Yiikseklik (cm) | Kalinlik(mm)
1 [ 15

| 325 | 53

| 40 | 60 1 2

[ 40 || 60 1 1.5
|40 | 80 1 2

[ 60 | 80 1 2
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Boy (Crm)__| Yiiksekiik (cm) | Kalinlik(mm) |

|
60
80 |
80 Il
84 |
84 !
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Taveced Tepst -l lﬂn‘k Sit
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Fabrika Showroom ve Merkez Ofis .
Merkez Mah. Havuzbagi Kehribara Sok.
No:15/B Gaziosmanpasa / ISTANBLUL Telefon : +90212659.8876-77-78
Telefon : +902125781502 GSM : +905303531297
Faks : +902125817285 Faks : +902126598879 Merkez Mah. Uysallar Sok. Almetal Is Merkezi
E-Mail  : info@almetal.com.tr. E-Mail  : info@almetal.com.tr No:1 Gaziosmanpasa /ISTANBUL

Klinefe Tepsileri Doner Firin Tavalar

Déner Firinlar Igin Aluminyum Pres Baskili
Tepsi ve Tavalar

En [Cmg Boy (Cm) | Kalinlik(mm) Yiizey

12 Diz | : 80 15 Duz
14 __Diz_| ; 60 80 1.5 Delikli
16 Diz | 75 | 104 2 | Daz_
18 Diz | 75 104 2 Delikli
20 Diz | . 80 100 2 Diz
22 Diz | . 80 100 2 _ Delikli
- £ 2z 40 60 | 15 | Diz
26 Daz | 40 60 1,5 Delikli
A 28 Diz | 40 60 2 Duz
4 30 | Daz | 40 | 60 | 2 | Deliki
32 Diz _
34 | Diz

Pizza Tepsileri Ekmek Tava ve Tepsileri

(Baget, Hamburger, Sandvi¢c Ekmegi)

QEB {cm! Yt_'._izez

20 | Daz / Delikli
22 | Duz / Delikli
24 || Diiz / Delikli |
26 | Diiz / Delikli
28 | Duz/Delikii

30 || Diiz / Delikli |
32 || Diiz / Delikli |
34 | Diiz / Delikli|
36 | Diiz/Delikli
38 || Diiz / Delikli |
40 | Duz/Delikli
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MUTFAK SANATINDA BiR DUAYEN:
HASIM DEMIRTAS

Turkiye'nin mutfak sanatlarina kazandirdigi ilkler ve Uretimleriyle bir duayen olan Hasim
Demirtas, uzun yillara yayilan basarisinin sirrini birkac kelime ile d6zetliyor: “Merak, bu
meslekte en temel tetikleyicidir. Eger bir iste ya da meslekte merakiniz ve arayisiniz
yoksa bir noktadan sonra basarili olmaniz s6z konusu olamaz” diyor. Hasim Demirtas’la
‘Hic bitip tikenmeyen meraki’ hakkinda keyifli bir sdylesi yaptik.

Sebnem Atilgan: Hasim Usta’m bir mutfak
sanatcisi olarak sizin islerinizde bircok
ozelligin bir araya geldigini goriiyoruz.
Basta ascilik olmak iizere siz, ressam,
dekorator ve heykeltiras olarak karsimi-
za cikiyorsunuz. Sizin dekor iiretimlerini-
ze baktigimizda, tiim bu 6zelliklerin ayri
ayri 6nem kazandigini goriiyoruz.

Aslinda bu saydiklarinizin hepsi bizim mes-
legimizde birbirine bagli, ¢linkli gida sekto-
ri béyle bir zincirdir ki, bunlarin birbirinden
kopuk olmasi da mimkin degildir. “Bu ise
nasil basladin?” ya da “Bu &zellikler nasil bir
araya geldi ve birbirini tamamladi?” diye so-
rarsan eger, tim bunlarin benim meslegimde
zamanla birbirine kenetlendigini ve zincire
donustiguni soyleyebilirim. iste bu zincir de
buglin benim hayatima sekil veriyor.
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Peki, bize bu siirecten s6z eder misiniz? Mes-
lege ne zaman ve nerede basladiniz?
Meslege, 1973 yilinda Magka Hotel'de basladim.
O yillarda sanat asig, kiigictik bir gocuktum.

Bu islerde on planda olan yetenek mi,
deneyim mi, egitim mi?

Elbette bunlarin hepsi ¢ok 6nemli ama ka-
nimca 6n planda olan merakli bir kisilige sa-
hip olmaktir. Merak, bu meslekte en temel
tetikleyicidir. Eger bir iste ya da meslekte me-
rakiniz ve arayisiniz yoksa bir noktadan sonra
basarili olmaniz s6z konusu olamaz. Bu, hi¢
bitmeyen tiikenmeyen bir meraktir. Yenilige
merak, bilgi edinmeye merak, gérsellige me-
rak, her seye merak! Mesleginize dahil olan
her seyi merak etmek, ilgilenmek, 6gren-
meye galismak ve tim bunlari yaparken de
kendi isminizi korumak zorundasiniz. Neden?

isminizi korumayi 6n plana aldiginizda hata
yapma sansiniz sifira iniyor ¢link(. Diger bir
deyisle, hata yapma 6zgurligindz yok, ¢lin-
ki sizi binlerce insan, binlerce meslek grubu
takip ediyor, izliyor. Her ne kadar izlenmiyo-
rum, gorilmiyorum deseniz de, kulaktan
kulaga izleniyor, gézlemleniyorsunuz. iste bu
hususlar bizim hata yapma 6zgurligimizi
kisitliyor. Bu nedenle bugline kadar ne yap-
tiysak bugiinden sonra da Oyle olacak. Yine
ince eleyip sik dokuyacagiz ve hata yapmaya-
cagiz. Ben, genclere bu sekilde 6rnek olmak
durumundayim.

Merak dedik, sizin bu islere olan merakiniz
¢ocukluk yillariniza kadar uzaniyor, degil mi?
Soyle sdyleyeyim; o yillarda gamurla, tasla
oyalanabilen, yalnizligi seven ki, buglin de
yalnizligi ve hayallerimle bas basa kalmayi
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severim, bir cocuktum. Annem de bdyle sdy-
lerdi. Ben annemin altinci gocuguyum; en
kiicigim. Annem, "Ben bes gocugumu bi-
lirim, seni bilmem der”, ¢linku hig aglamaz,
annemi hig Uzmezmisim. Tasla, toprakla
oynuyorum, bir seyler yapiyorum, bozuyo-
rum. Bir hevesim, belli ki yetenegim var. Bu
arada istanbul'da yasiyoruz. Bu yetenegimi
ilerletme sansim var. Tesadif oldu, Zincirli-
kuyu'da bir mermer atélyesinde calismaya
basladim. Atélyede hem mezar mermerleri
hem de Istanbul'un o yillarda en popiiler yeri
olan Levent'teki villalarin bahcelerine Yedi
Clce, Pamuk Prenses gibi mermer dekorlar
yapiyoruz. Atélyenin sahibi de bir heykeltiras
ustasi ve 6gretmendi. Fakat benim derslerle
pek aram yoktu. Ben daha ¢ok gorsel agirlik-
Ll 6grenmeye sahibim, o zaman da oyleydim.

Bir glin atdlyede calisirken bana bir is tekli-
fi geldi. Kiligi kiyafeti yerinde bir beyefendi,
atolyenin kapisindan igeri girdi. Meger bu
kisi Magka Hotelini agmaya gelen Kasim Us-
ta'ymis, Kasim Unlittirk. iste, atélyeye gel-
di, bana, “Macka'da bir otel agiyoruz. Bizim
senin gibi yetenekli genglere ihtiyacimiz var.
Otelcilige katiir misin? Bizimle calisir mi-
sin?" dedi. Ben o yasima kadar otele bir defa
girmisim, hatta otelde yemek yendigini dahi
bilmiyorum. Henliz 16 yasindayim. Bir otelle
iLgili bildigim tek sey, insanlarin bu tir yerle-
re konaklamak icin gittikleri, hepsi bu! Fakat
Kasim Usta oldukga kararliydi. Bana, “Buz-

dan ve yagdan heykeller yapabilir misin?"
diye sordu. Her ne kadar ben bu sorulari ilk
kez duysam da Kasim Usta atdlyeye daha
once gelmis ve benim hakkimda konusmus;
patron, “Hasim'in yasi daha gok kliglk” dese
de, usta “Ben onu yetistiririm,” demis. Boy-
lece mermer atolyesindeki patronum bana
miisaade etti ve isten ayrildim.

Kasim Usta beni otele davet etti, gittim. Mut-
fakta karsima, birkag figlir calismam igin
Asta yagi ¢ikardilar. Yaga soyle bir baktim,
bana bu malzeme gamurdan daha kolay gel-
di. Bir figlir galistim, usta begendi. Ardindan
buz geldi masaya ki o0 da mermeri yontmak-

tan ¢ok daha kolaydi. Buzdan da birkag figtr
calistim, ¢ok begendiler. Aslinda ilging olan
o yillarda Tirkiye'de boyle yagdan, buzdan
heykeller yapan hig kimse yok. Usta da Al-
manya'da gérmiis, 6grenmis bu dekor isini ki,
Ankara kdkenli gevresi gok genisti bir insandi.

Badylece oldukca kiiciik bir yasta,

Macka Hotel gibi biiyiik bir otelde
profesyonel hayatiniza adim atiyorsunuz.
Evet! Yil 1973! Hatirliyorum o yillarda Shera-
ton Hotel insaati da devam ediyordu. Shera-
ton Hotel 1975'te acildi ve ben de daha sonra
bu otele gectim. Burasi yabanci bir otel zinci-
riydi ve beni buzdan, yagdan heykellere daha
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¢ok yonlendirdi. Sheraton'da masa diizeni,
dekoruna gok 6nem veriliyordu. Otelin sef-
leri de yabanciydi. Tabii tim bunlar benim
icin bir okul oldu. Ben de 6grenmeye ag, me-
rakli bir yapiya sahiptim ki béylece kendimi
gelistirme imkéani da yakalamis oldum.

Boylesine biiyiik ve dnemli otellerde, de-
gerli seflerin arasinda alayli olarak yetis-
mek biiyiik bir firsat olmaliydi.

Cok dogru... Ben tamamen alayli olarak ye-
tistim. Alayli egitim zaman igerisinde per-
cinlesiyor. Ayrica o donemde bu meslegi
0grenebilecegimiz hicbir baskili kaynak da
yoktu. O dénem Turkiye'de hicbir sey yoktu,
o kadar sinirliydi her sey ama devamli da
ogrenmek istiyorum.

Otelin odalarindan yabancilarin yanlarinda
getirip okuduklari dergiler gikardi. Ben de
Housekeeperlara para verir, bu dergileri
toplar, secer ve dergilerden bilgi edinmeye
calisirdim. Bu kadar 6grenmeye merakliy-
dim iste!

Tiirkiye'de o yillarda turizm ile yeni

yeni tanisiyor, degil mi?

Evet, Tirkiye birgok konuda oldugu gibi o yil-
larda turizmde de yolun basindaydi. Bu Tirk
sefler igin de bdyleydi aslinda. Otelin bitin
sefleri yabanciydi mesela... Biz de ascilik
mesledi o donemde ev asciligi ya da birkag
tane restoran dizeyindeydi. Fakat sunu be-
lirtmek isterim ki Turkiye ¢ok kisa zaman ice-
risinde yabanci sef zincirini kirdi. Bizler Tirk
asclilari olarak olaganustl bir pratik zekaya
sahibiz. Askere gittim, geldim ve tekrar otel-
de calismaya basladim. Bu arada ingiltere
Sheraton’a transfer oldum.

ingiltere Sheraton, mesleki olarak biiyiik
bir deneyim kazandirmis olmali size...

Londra'da her sey degisti, her sey farklilasti.
Elbette otel mutfaklari asagi yukari diinyanin
her yerinde aynidir fakat farkli olan menile-
ri, servisleri, dekorlarl... Tabii dekor yaparken
ayni zamanda soguk béliminde calisiyorum.
Otel mutfaginda isin en zor kismi soguktur.
Bircok meze tabagi hazirlanir, bife dekorlari
yapilir. Londra'daki otelde hem bolim sefi-

B tamamen alayli

e n olarak yetistim.
Alayli egitim zaman igerisinde
perginlesiyor. Ayrica o donemde
bu meslegi 6grenebilecegimiz
higbir baskili kaynak da yoktu.
O dénem Turkiye'de hicbir sey
yoktu, o kadar sinirliydi her
sey ama devamli da 6grenmek
istiyorum. Otelin odalarindan
yabancilarin yanlarinda getirip
okuduklari dergiler ¢ikardi.
Ben de Housekeeperlara para
verir, bu dergileri toplar, seger
ve dergilerden bilgi edinmeye
calisirdim.

eecesceccscescscescecescescscescscccces o0

yim hem asciyim hem de dekor yapiyorum.
Bu arada Edinburgh’'ta Hotel Olympia'da bir
yemek yarismasi agildi. Ben de bu yarisma-
ya soguk bifeden katildim, somon baligi
slisledim. Breitinden'daki yarismaya somon
baligiyla, Edinburgh’taki yarismaya ise yag
heykeli ile katildim. Yarismalarin birinden
glimus, digerinden altin madalya kazandim ki
o yillarda Tirkiye'de bu tir yarismalara dair
hicbir sey yok. ingiltere’de resim, heykel ser-
gileri agtim. Hem otelde galisiyorum hem de
sanattan para kazaniyorum.

Tiirkiye’ye ne zaman dondiiniiz?

Tirkiye'ye, evlilik ve iki gocugumun dogumu-
nun ardindan dort yil sonra dondiik. Tabii Ttr-
kiye'de otelcilik patlamis vaziyetteydi ki kisa
bir stirede biyUk bir gelisim yasanmisti. 80'li
yillardan séz ediyorum. Ben de yeni kararlar
almistim. istanbul'da Hilton'da calismak is-
tiyordum. O yillarda Hilton cok ayricalikli bir
konumdayd. Biraz disa kapali bir yapisi vard.
Oyle kolay kolay eleman almaz, otelin perso-
neli de pek disari ctkmazdi. Hilton'da kimseyi
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tanimiyordum ama kendime glveniyordum,
clinki gok guiglu ve dolu bir dosyam ve édiil-
lerim vardi. Direkt otelin 6n kapisindan girdim
ve yiyecek-icecek mudurinin odasina gittim.
Mudurle tanistik, o da sasirdi tabii, bdyle bir
ise giris talebi karsisinda... Dosyami inceledi
ve “Tamam, ertesi glin ise basliyorsun.” dedi.
O gin asgibasiyla tanistik. Hilton'un mutfa-
ginda Turkler ve yabancilar birlikte galisiyor-
du. Her ne kadar o ddnemde ustalar ser verip
sir vermese de ben 6yle degildim. Ustalar bir-
birlerine yeni bir seyler 6gretmek istemez ve
meslegdini korurdu, o zamanlar. Oysa benim
hicbir zaman boyle bir yapim olmadi. Bugiine
kadar sevilmemin ana nedeni de paylasimci
olmamdir. Benim igin takim ruhu énemlidir.
Yanimdakilere 6gretip, onlardan yararlanma-
yI severim. BOylece karsilikli bir bilgi paylasi-
mi da olusur.

Hilton’da da yine buz ve yag

heykellerine devam ettiniz mi?

Tabii, hatta Hilton'da ilk kez dekor bolimund
actik. Diyebilirim ki, Ttrkiye'de ilk dekor ofi-
sini ben actim. Hilton ¢ok popdller, dort tane
salonu var. Salonlar strekli dolu... Biz de buz
heykellerin yani sira strafor heykellere de
basladik. Cok yogun calisiyorduk, bu nedenle
Hilton'da sadece dekor bélimiinde galistim,
mutfaga hic girmedim. Bu arada buradaki
isimin disinda kendi sirketimi de kurmustum.
Heykel siparislerinden tiyatro dekorlarina
kadar pek ¢ok Uretim yapiyorduk. Malzeme-
lerimiz gogalmis, ekibimiz buyimustd. Demir,
ahsap gibi malzemelerle de galisiyorduk. Bir
slire sonra da Swissotel istanbul’a gegtim ve
orada da dekoratérlik atélyesi kurdum. Pek
cok geng arkadasin da yetismesine vesile ol-
duk. O dénem, dekor Uzerine kitabim da ya-
yinlandi. Daha sonra da Unilever'le birlikte iki
kitap hazirladim.

Bdylece ascilik mesledgi yerine

dekor sanatina birakmis sanirim...

Ascilik, mutfakta pisirmek yerine dekorlarla
gorsellige dogru evrildi, diyelim. Oziine bak-
tiginizda hepsi sanat; ascilik da dekorator-
LUkte... Bu genis konsept bana blylk bir ya-
raticilik kazandirdi. Dekor, resim ya da diger
Uretimlerimde sunu yaparim, bunu yapmam;
su malzeme ile galisirim, bununla galismam
ve benzeri kurallarim yoktur. Tebesirle de
cok rahat resim yaparim, karakalemle ya da
suluboyayla... Tabii zaman gectikge benim
adim da tanindi, islerim daha ¢ok talep gor-
meye basladi. Fakat ben ¢ok bilinen ya da
Unlu bir sef olmak istemedim. Tirkiye'de en
cok ascibasilik teklifi bana gelmistir diyebi-
lirim ama ben higbir zaman otuz, kirk kisilik
bir asci ekibinin basi olmayi tercih etmedim.
Ben binlerce insanla tanismak, ylzerce otel-
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le bulusmak istedim. Boyle de oldu; Tirkiye'de
hemen hemen yiiz tane otelin agilisinda bulun-
musumdur. Bu kimseye nasip olmayan bir seydir.
Tirkiye'de tanimadigim asgi yoktur. Hangi bélgeyi
isterseniz sorun, tanidigim yiizlerce asgi vardir,
clinkl her bdlgede egitim verdim. Adana, Antep,
Eskisehir, Marmaris, Antalya, Alanya, Kusadasi,
izmir... Ttirkiye'de egitim vermedigim highir bélge
yoktur. Bugiin Tirkiye'de meyve ve sebze ile ilgili
kim, neyi dgrenmisse hepsinin alt yapisinda elim
vardir. Straforda da bu boyledir.

Ben strafordan heykeller yaparken Tirkiye henliz
bu malzemeyi tanimiyordu. Pastacilar da bu mal-
zemeyi bilmiyordu. Tlrkiye'de strafor kullanarak
maket pasta yapan ilklerden birisiyim ben. Bu
malzemeyi de Tiirkiye'ye ben getirdim. Sunun da
altini gizmek isterim ki, benim hi¢ ustam olmadi.
Neden? Her bulundugum alanda mutlaka bir adim
6ne gegerim. Bir adim 6ne gecerim ama iki adim
éne gegmem! Boyle oldugunda gruptan koparsi-
niz, ancak grubun icerisinde olursaniz o insanlari
etkileyebilirsiniz. Benim her zaman bir ayagim
grubun icerisindedir.

Bu konuda sektoriin size miitesekkir ol-
dugu asikar Hasim Usta’m. Tabii, tiim bu
asamalarin ardindan uzun zamandir sek-
torde cok farkli, zor ama oldukca ilgi ¢cekici
dekor calismalarini yiiriitiiyorsunuz. Bu
konudan da s6z eder misiniz?

Diinyada ve Tirkiye'de her sey degisiyor, hizla
gelisiyor. Birkag zaman o6nce Tirkiye Tanitma

Vakfi ile Glkemizin kiltlrdnG tanitma adina

otuz kadar lke gezdim. Dlnyanin etrafini bir
iki kez dolandim. Amerika, Kanada, Japonya,
Gin... Fransa, Ingiltere, ispanya... Japonya'ya
gittigimde kafama bir sey takildi. Kyoto'da bir
restoranda maket yemekleri gérdiim. Cok sa-
sirticiyds, farkli bir seydi. Kyoto, Japonya'nin
tarihi sehridir. Bizim Istanbul'umuz gibidir.
Bu sehirleri tahrip olmasin diye baskentlerini
Tokyo'ya tasiyorlar. Bir ay kaldik Kyoto'da. Bu
slre igerisinde g6zimdu bu restoranlarin vit-
rinlerinden alamadim. Mendilerindeki yemek-
lerin timi maket olarak yapiliyor ve vitrinde
sergileniyordu. Misteri siparisini maketlerin
Uzerindeki numaralari sdyleyerek veriyor-
du. Dlsinin, maketler o kadar gergekei! Bu
Kyoto'da yerlesik bir kiltirdlr. Tayland'da
mesela boyle bir uygulamayi ¢cok az gérdim.
Cin'de de ¢ok azdir. Avrupa'da hemen hemen
hi¢c yoktur. Turkiye'de zaten bu isin esamesi
okunmaz. Acikcasi bu maket yemekler ka-
fama takildi. “Acaba bu maketlerle ne yapa-
bilirim?" diye distndlim ve yoresel yemek
miizeleri aklima geldi. Ulkemizin yéresel
yemeklerinin maketlerini yapabilir ve bu tir
miuzelerde maket olarak sergileyebilirdik.
Bu maketler Anadolu yemek kiltlirimizin
yasatilmasina katkida bulunabilirdi. Boylece
Kyoto'da kaldigim slire boyunca maketleri
inceledim, ilgili kisilerle gértstim. Tirkiye'ye
déndugimde de ilk isim maketleri Gretmek
icin malzemeleri arastirmak oldu.

Bu maketleri iretmek i¢in birtakim
kimyasallarin kullanilmasi gerekiyor,
tabii...

Evet; silikonlar, poliuretanlar, epoksiler gibi
malzemelere ihtiyag var. Bazi malzemeler
eksik olsa da onlari da temin edip, calismaya
giristim. Acikgasi nimde bambaska bir diin-
ya acilmisti. Bu benim icin gok heyecan ve-
riciydi. Zordu evet ama mutlaka Ustesinden
gelmem gerekiyordu.

Maket yemekler sizin bugiine kadar alandaki
biitiin yetenekler ve deneyimlerinizi birles-
tirdiginiz bir iiretim olmus. Bu da ayrica mes-
legin zirvesi icin ¢ok hos bir deneyim.

Cok dogru! Bir yemegin igerisinde hangi mal-
zemeler varsa hepsini maket olarak yapmak
ve sanki yemek pismis gibi, birebir géstermek
zorundasiniz. Ben de her detayin Uzerinde
durmakta kararliydim. Atélye girip calismaya
basladim ve ufak tefek bir seyler Grettim.

Bu her gegen giin gelisti. Pandemi dénemi
benim icin tam bir calisma ve Uretme zamani
oldu. Disardan da bir iki malzeme getirttik.
Bir stire sonra tipkisinin asli pogagalar, simit-
ler, borekler ortaya ¢cikmaya basladi. Yoresel
yemekler icin de calistim, bir iki kiiglik belde
de mizeler kurduk ki aslinda buna cok ihtiyac
var. Bir slire sonra bizi pastacilar, tatlicilar, gi-
kolatacilar kesfettiler. Ve kendi kendine bir
pazar olustu. Bugln yaklasik 10 Avrupa llke-
sine maket yemekler Uretiyoruz.
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DUNYA TATLILARI

DOGU AVRUPA ULKELERI

Emrullah Giimiistas / morkuzine@blogspot.com

POLONYA TATLILARI

Ozellikle tatliya diiskiin yemek tutkunlar igin ger-
cek bir sofradir. Orta Avrupa, klasik tatlilariyla tin-
ludr. Strudels ve kekler bolgenin mutfaklarinda
cilginca tlketilir ve Polonya da bir istisna degildir.
Almanya ve Avusturya gibi llkelerden gelen etki-
lerle diirlst, miitevazi Polonyali ev yemeklerini hir-
lestirince mutfak biytsi kaginilmazdir.

Pqczki — Polonya Donutlari; Paczki, Polonya tatli-
larinin 6zldUr. Paczki, mayali kek ¢orekleridir ve bir
Polonya cukiernia'sinda (sekerleme diikkani) mer-
kezi bir olmazsa olmazdir. Paczki kizartilir ve regel
dolu bir ice sahiptir. Geleneksel olarak, bu regel
genellikle ekstra karmasiklik icin yabani glllerle
tatlandinlmis powidto adi verilen bir erik regelidir .
GunuimUzde paczki , geleneksel erik receli dolgula-
rindan giderek uzaklasiyor; ahududu, limon ve hatta
cikolata son yillarda popiiler dolgular haline gel-
mektedir. Paczki'nin gorsel gekiciligini artiran pudra
sekeri veya kraliyet kremasi vardir.

Paczki , genellikle oruc tutma zamani olan Roma
Katolik Lent déneminin baslangicini anan bir tatil
olan Ttusty Czwartek'te yenir . Paczki'ye bogul-
mak, Mardi Gras'in Polonya esdegerini kutlamak
icin harika bir yol gibi geliyor!

Makowiec - Hashas Tohumlu Kek; Polonya tat-
lilarinda hasghas popiler bir malzemedir. Bunun
nedeni, tarihsel olarak hashas tohumlarinin Avru-
pa'nin bu bélgesinde kolayca erisilebilir bir bilesen
olmasi gergegidir. Makowiec , Polonya tatlilarindaki
bu tatli fikstlirin mukemmel bir kutlamasidir. Tatl
mayali kek tabani ile yapilan rulo pastadir.

Rulo, genellikle kuru tzim, kiyitmis findik ve se-
kerlenmis portakal kabugu esliginde hashas tohu-
mu ile doldurulur. Cogu zaman, Ustiine daha fazla
kiyilmis findik veya sekerlenmis portakal kabugu
serpilmis bir kraliyet kremasi bulabilirsiniz. Haghas
tohumlari en popiiler dolgu olmasina ragmen, ma-
kowiec bazen kestane veya cevizden yapilmis bir
macunla doldurulur. Makowiec , Polonya'nin ikonik
tatlilarindan biridir ve Orta ve Dogu Avrupa'da farkli
cesitleri vardr.
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Nalesniki — Polonya Krepleri; Nalesniki veya Po-
lonya krepleri, hemen hemen her Polonya restora-
ninin menisiinde bir demirbastir.

Nalesniki , Fransiz muadilleri gibi diiz olarak servis
edilmek yerine puro seklinde ince bir sekilde sari-
lir. Genellikle gesitli tatli regeller veya sekerle tat-
landirilmis ciftci tarzi peynirlerle doldurulurlar.
Daha sonra doyurucu bir tereyagi porsiyonu ile bir
tavada kizartilirlar. Nalesniki bir tatli olmasina rag-
men , bazen Ullke capindaki restoranlarda aksam
yemegi olarak siparis edilir!

Akgaagag surubunun Avrupa'da az bilinen bir Liks
oldugunu ve Polonya'da hala son derece pahali ol-
dugunu belirtmekte fayda var. Bunun yerine nales-
niki -de taze meyve, krem santi, meyve piresi veya
cikolata sosu bulacaksiniz .

Pierniki — Polonya Zencefilli Kurabiye; Pierni-
ki veya Polonya zencefilli kurabiyeleri bir yemekten
daha fazlasidir. Torun veya Krakdw gibi sehirleri
ziyaret ederken sevdikleriniz igin satin almak igin
popiiler bir hediyelik esyadir.

GURME, GASTRONOM, EGITMEN USTA ASCI gumustase@gmail.com / 0532 3062976

Polonya zencefilli kurabiye kendinizi buldugunuz
bolgeye gore biliyik olgiide degisir. Genellikle bir
pastadan ziyade bir kurabiyedir.

Bu tinll hatira kurabiyeleri genellikle kalp seklinde-
dir ve lzerlerinde sert kraliyet glasirti ile yazilmis
sevgi mesajlari vardir.

Pierniki'nin bazi popiler varyasyonlari, baharatli
findik veya kuru meyveler igerir. Digerleri, ortasinda
tatl bir erik regeli bulunan cikolata ile kaplanmistir.
Pierniki'nin kivami bile degisir: yumusak ve gigne-
nebilir veya sert ve ufalanabilir olabilirler! Hepsini
denemenizi Oneririz. Favorinizi baska nasil belirle-
yeceksiniz?

Chrusty-Kurdele Sekilli Kurabiye; Chrusty veya ch-
rusciki , Polonya'nin iginde bulundugunuz bolgeye
bagli olarak faworki olarak da adlandirilir . Chrusty ,
bikilmus serit uzunluklari seklinde olusturulmus ve
kizartilarak yenen tatli bir hamur isidir. Bizim Mafis
tatlimiza benzese de iginde alkoli hilesenleri vardir.

Derin yagda kizartilirlar ve saglikli bir pudra seke-
ri porsiyonu serpilmis gevrek, gevrek kurabiyeler



haline gelirler. Chrusty , Antik Roma mutfagindan
kaynaklanir ve birgok Avrupa mutfak geleneginde
agirlikli olarak bulunur.

Chrusciki , Noel zamani civarinda tatli masasinda
merkezi bir yere sahiptir. Birgok Polonyali, blyiik
aile toplantilarindan 6nce bu kurabiyelerden yliz-
lercesini yapar ve kizartirlar.

Bize glivenin, bir zamanlar bu kurdele seklindeki
kurabiyelerle dolup tasan bir tabagin géz agip kapa-
yincaya kadar kaybolmasi gok kolay!

Ziemniaczki - Polonya Rom Toplarr;

Ziemniaczki veya bajaderki , Polonya tarihinde yiye-
ceklerin israf edilecek veya atilacak bir sey olmadi-
g1 daha mitevazi zamanlarin kalintilaridir. Bir seyi
yeni yapan, tim bu ikramlarin birlesimidir: Kuzey
Amerika rom topuna benzeyen zengin, yumusak hir
ikramdir.

Bajaderki'de genellikle kakao, cikolata, findik ve
bazen de rom bulunur. Tipik olarak, doku icin ince
kiyitmis findik veya hindistancevizi gevregi ile kap-
lanirlar.

Ziemniaczki, Polonya'daki her tatli diikkaninda bu-
lunur ve dikkandan diikkana degisir. Ayni diikkan-
da hile farkli ikramlari bulunur. Bu Polonya tatlisi,
kokenleri ve bilesenleri bakimindan mitevazi olsa
da, pek ¢ok Polonyali tarafindan sevilen lezzetli bir
cosku katiyor.

Kremowka - Polonya Kremali Pasta;
Napoleonka olarak da bilinen Kreméwka , Polonya-
llarin kremali pasta yemesidir . Iki kat puf boregi,
ortasinda kalin bir vanilyali pasta kremasi ile yapilir.
Kalin pasta kremasi, ingiliz muhallebisine veya bos-
ton kremali gérek dolgusuna benzer. Kremowka,
son hir dokunus olarak pudra sekeri ile kaplanmis-
tir. Bu pasta, geleneksel olarak iki yerine (¢ kat mil-
féy hamuruna sahip olan Fransiz mille-feuille'in bir
cesididir. Polonyali kreméwka , Polonyali papa John
Paul II'nin onun en sevdigi tatli oldugunu séyleme-
sinden sonra (in kazand!.

abka Piaskowa

Bu yorumdan sonra turistler, otantik Papalik
Kremowka'yi denemek igin memleketi Wadowice'ye
akin etti . Bir gecede, kasabadaki her tatli diikka-
ninin bu popiler Polonya tatlisinda uzman oldugu
gérillyordul

Sekacz - Agac Kek: Sekacz , agik ateste donen bir
sis Uizerinde pisirilen bir Polonya pastasidir . Kek ya-
vas yavas piserken, ince hamur katmanlari (ist (iste
konur. Pasta, ylizyillar 6nce, 1569'dan 1791'e kadar
stiren Polonya-Litvanya Toplulugu sirasinda popi-
ler oldu. Hamur son derece basittir ve genellikle
tereyagi, yumurta, un, seker ve kremadan yapilir.
Sekacz'in kékenleri, Polonya'nin bir italyan Kraligesi
olan Kralige Bona Sforza'ya veya Yotvingliler olarak
bilinen bir Baltik kabilesine atfedilir.

Sekacz'in Orta ve Dogu Avrupa'da varyasyonlari
vardir. Gelen Litvanya mutfagi, bu olarak bilinen $a-
kotis veya raguolis ve ayni Belarus mutfaginda ban-
kukha olarak adlandirilir. Sekacz gérsel olarak ol-
dukga gekici bir tatlidir. Pastadan ¢ok modern bir
heykele benziyor!

Kotacz - Tekerlekli Kek ; Kotacz , tekerlek anlami-
na gelen Lehge koto kelimesinden tiretilmistir. Da-
iresel sekli ve adindan da anlasilacagi gibi, bu bir
halka kekidir.

Kotacz, Polonya'nin en eski tatli geleneklerinden bi-
ridir. On Giglincl ylizyildan beri kayitlarda yer aldi ve
baslangigta hir diiglin pastasi olarak servis edildi.
Kotacz , krem peyniri tereyadi ve unla birlestiren
hafif ve lapa lapa bir hamura sahiptir. Bu bilesen-
lerin kombinasyonu, bir pasta kabuguna benzer bir
hamurla sonuglanir. Tatl, erik regeli, tatli peynir,
hashas tohumu veya findik karisimi gibi dolgular-
la doldurulur. Pek gok Polonya tatlisinda oldugu
gibi, kotacz'in diger Orta Avrupa mutfaklarinda ben-
zerlerini bulabilirsiniz . Bunlara Cek mutfagi ve Ma-
car mutfagi dahildir . Bu Polonya tatlisi glinlim(izde
daha az popliler, ancak yakinda geri dénuis yapma
ihtimali bayktdr.

Szarlotka — Elmali Polonya Turtasi; Szarlotka ,
elmali turtanin Polonya versiyonudur ve adi Fran-
siz Charlotte'dan gelmektedir .

Szarlotka , neredeyse kurabiyeye benzeyen yogun,
kekimsi bir tabana sahiptir. Saglikl, ufalanan tepesi
elmalarin tizerine oturur. Elmalar ve lzeri arasinda
genellikle tim tatliyr birbirine baglayan yumusak
bir beze tabakasi vardir.

Elmalar genellikle rendelenir ve firinlanmadan
once targin, karanfil ve hindistan cevizi ile tatlandi-
rilir. Szarlotka daha sonra pudra sekeri ve ¢irpitmig
krema ile doldurulur.Bazen bu tatli elma yerine ar-
mut veya seftali ile yapilabilir, ancak klasik versiyon
en popliler olani olmaya devam ediyor.

Bazen szarlotkadaki elmalar kuru tzlimle karistiri-
lir. Szarlotka dengeli bir tatlidir. Geleneksel Ame-
rikan tarzi elmali turtadan daha az tatli ama ayni
derecede lezzetlidir.

Sernik - Polonyali Cheesecake; Sernik , Polon-
ya'nin en popliler tatlilarindan hiridir. Krem peynir
yerine seker veya bal ile tatlandirilmis geleneksel
hir ciftci peyniri olan twardg'u kullanarak Amerikan
muadilinden farkLidir .

Bu peynir dogasi geregi topakli, yani karisimin pi-
sirmeden Once iyice karistirilmasi gerekiyor. Ser-
nik'in farkli kabuklari vardir: bazilar ufalanir ve di-
gerleri yumusak bir slingerden yapilir. Bunlar ser-
niki oda sicakliginda servis edilirken, genellikle bir
tutam pudra sekeri ile suslenir.

Polonyali sernik'in popliler bir gesidi soguk servis
edilir ve peynirin Uizerinde taze cileklerle dolu bir
jéle tabakasi bulunur. Ulkenin bulundugu bdlgeye
ve yilin zamanina bagli olarak cok farkliliklar gd-
riilebilir. Sogutulmus bir sernik, sicak bir yaz gu-
nunde harikadir | Mutlaka denenmesi gereken bir
Polonya tatlisidir.

Babka Piaskowa — Polonyali Bundt Pasta; Keli-
menin tam anlamiyla “babka"ya gevrilen bu Polon-
ya tatlisi grenli olmaktan gok uzak. Polonyali bir ba-
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bka , temel hir stinger kek tarifinden yapilir ve tari-
finde slt veya yogurt bulunur. Bir babka genellikle
iki tlr hamurla mermerlenir: biri kakaolu, digeri ka-
kaosuz . Bu, unutulmaz bir tada sahip bir gikolata ve
vanilya girdabi seklindedir. Babki geleneksel olarak
Polonya'da Paskalya zamani civarinda yapilir.
Babka, Polonyali bir Paskalya sepetinin merkezi bir
unsurudur. Bu sepet, bir rahip tarafindan kutsan-
mak igin kiliseye gdturtlen yiyeceklerle doludur.
Tahii ki, mini Paskalya versiyonlari genellikle orijinal
muadillerinden ¢ok daha kiigukttr.

Sepetlerine kolayca sigabilmeleri igin gok kiiglk
tavalarda yapilirlar! Geleneksel olarak, babki ge-
nellikle pudra sekeri, eritilmis cikolata veya kraliyet
kremas! ile kaplanir. Onemli bir gecmisi olan lezzet-
i bir Polonya tatlisidir.

Drozdzéwka - Mayali Kek veya Gdrekleri; Polonya
tatlilarinin higbir listesi drozdzéwka'dan bahsetme-
den tamamlanamaz . Bu tatli, maya bazli kek, Po-
lonya kahvalti masasinin temelini olusturur. Saba-
hin erken saatlerinde pisen drozdzéwki kokusu, Po-
lonya'da sabah erkenden ise gidip gelenlerin ortak
bir deneyimidir. Drozdzéwka c¢oreklerinin birgok
dolgusu vardir: yaygin olanlari arasinda hashas to-
humu, tatli peynir, receller, pudingler, yaban mersini
ve erik bulunur. Drozdzéwka géreklerinin tepesinde
kraliyet kremasi bulunur. Hamur kek olarak pisiri-
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lirse, kruszonka adi verilen ufalanan bir streusel
tepesi ile doldurulur. Son olarak, kruszonka yaban
mersini veya erik gibi meyvelerle doldurulur.

Bu lezzetli Polonya tatlisini nasil yerseniz yiyin, her
iki cesidi de bir bardak stitle servis edildiginde hari-
ka bir tada sahiptir.

Kisiel - Polonya Meyve Piiresi; Kisiel , misir nisas-
tasl, ararot unu veya patates unu gibi bir madde ile
koyulastirilmis meyve bazli bir piredir.

B

POLONYA

Drozdzowka

Muhallebi kivamina gére daha incedir ve daha
dnce kisel denemediyseniz oldukga 6zgln bir do-
kusu vardir. Bugiin, kisiel , Polonyalilarin eski ne-
sillerinin yaptigi gibi sifirdan degil, genellikle anlik
karisimlardan hazirlanir.

Bir Polonya bakkalinda birgok lezzet bulabilirsiniz,
ancak popller secenekler cilek, kiraz ve bektasi
lzlmlisuddr. Kisiel, kisinin tercihine ve sabrina
bagli olarak ilik veya soguk olarak servis edilir. Bu-
nun nedeni, koyulastirict maddeleri etkinlestirmek

=/
POLONYA

Kutia




icin karisimi kaynatmaniz gerektigidir (sogumasini
beklemek zordur!). Bazi insanlar kisiel'i icecek ola-
rak, bazilari ise bir gesit tatli corba tatlisi olarak ka-
sikla tliketir. Kisel ¢oregi zaten aromatik oldugu igin
yemek yaygindir, ancak bazen yaninda taze meyve
yenir.

Kutia - Tatli Bugday Pudingi; Kutia , geleneksel
olarak Noel arifesinde servis edilen tatli bir Polon-
ya yemedgidir. Bir zamanlar sadece Polonya'nin gu-
neydogu bolgesinde popilerdi. Bunun nedeni, ku-
tia'nin muhtemelen Ukrayna, Belarus veya Litvan-
ya'dan kaynaklandigi igin glineyin Ukrayna ile siniri
olmasidir . Bugtin popiilaritesi yavas yavas Ulkenin
diger bélgelerine yayiliyor. Kutia , tam bugday veya
arpa tanelerinden yapilan pismis bir bugday pudin-
gidir . Bal ile tatlandirilir ve kuru meyve ve findik ile
doldurulur.Kutia'da bulunahilecek en yaygin mey-
veler kuru Gzlim, kuru elma, kayisi ve eriktir .Ceviz,
badem, haghas tohumu ve bazen findik da ¢anakta
bulunur. Gegmiste kutia , kolayca bulunabilen ve
her seyle tatlandirilirak yenirdi. Kutia'nin yiizlerce
farkli gesidi vardir ve tarifi bir ailenin geleneklerine
baglidir. Her yastan ve nesilden sevilen bir Polonya
lezzetidir.

Polonya Tatlilari Ozeti
Orta Avrupa'ya yapilacak herhangi bir girisim her
zaman tatli mutfak lezzetleriyle dolu olacaktir. Po-

>

CEK CUMHURIYETI
Palacsinta

lonya kesinlikle bir istisna degildir.

Bu kadar zenginlik ve tatllikla, tilke genelinde de-
nenecek ve tadina varilacak pek gok ikram var. An-
cak Polonya tatlilari hakkinda daha algakgdnilli
olan sey, onlarin 8nemli tarihi ve dini &nemidir.

Bu tatlilarin cogu nesiller boyu pisirilmistir. Bol mik-
tarda tatli, kutlamanin bir simgesi ve birgok Polon-
yalinin becerikliliginin bir kanrtidir.

Polonya tatlilari, Glke mutfaginin ikonik bir parca-
sidir.

CEK CUMHURIYETI

Trdelnik (Unlii Prag Tatlsi) ; Geleneksel bir Slovak
boregi olan Trdelnik, toz seker, findik veya targin
tozu ile kaplanarak genellikle sicak servis ediliyor.
Bu nefis lezzet, hamurun bir tahta yardimiyla veya
metal gubugun etrafina sarilarak agik ates lizerinde
kavramasi ve kaplamasi saglanarak meydana geti-
riliyor. Trdelnik'i yemesi kadar hazirlanirken izleme-
si de bir o kadar keyifli. Stiphesiz Prag'in en meshur
sokak tatlisi olan bu lezzeti, caddelerde tezgah-
larda, restoran ve kafelerde kolayca bulabilirsiniz.
Ozellikle soguk kis glinlerinde tadini glkarmak mii-
kemmel bir zevktir! Son olarak toz seker, targin ve
baharat karisimiyla tatlandirilir.

Palaéinky (Palaginka); Palaginka, yani bildigimiz
krep; insanlarin Prag'da ne yiyeceklerini diistindik-
lerinde her zaman liste basi lezzetlerindendir. Fran-

siz kreplerine benzeyen bu ince Cek krepleri farkl
pisirme yontemleri ile digerlerinden ayrilir. Genel
olarak regel, meyve, krema veya findik gibi malze-
melerle doldurularak servis edilir. Tatliya dlisklinlu-
gu olanlar igin de ideal bir tedavi yontemi diyebiliriz
bu lezzete.

Palacsinta ; Palacsinta, kreplerin Macar versiyonu-
dur: un, slit ve yumurta hamuru sicak bir ylizeyde pi-
sirilir ve tatli bir dolguyla (bazen tuzlu) yenir. Krep-
ler geleneksel olarak Fransiz ve tlim diinyada gok
yaygin olsa da, Macarlar onlara kendi biikimleriyle
sekil veriyorlar. palacsinta yuvarlanir, katlanmaz ve
genellikle pudra sekeri serpilir. Dolgusu ise, gele-
neksel regeller/confiture veya Nutella'nin yani sira
Macarlar, tatli ve asidik arasinda hassas bir tada
sahip yumusak, kuru hir stizme peynir olan turo
peyniri ile doldurulmus palacsinta'yi severler. Diger
geleneksel dolgular targin, visne ve hashastir. An-
cak kayisi regelisinin tadini bir kenara koyamazsiniz.
Spesifik bir palacsinta tiirli, efsanevi Gundel ailesi
tarafindan Unli olarak servis edilen Gundel palac-
sinta'dir: Uistline gikolata sosu damlatilan rom-ceviz
kremasi ile doldurulur. Budapeste'deki Gundel Res-
taurant'ta dniintizde alevlendireceklerdir!
Hortobagyi palacsinta sizi yaniltmasin: Kiyma
ve sebzelerle dolu ve zengin bir kirmizi biber
sosuyla kaplanmis. Yine de lezzetli ama ke-
sinlikle tatli degil!
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Palacsinta, Macaristan'in herhangi bir yerinde bul-
mak ¢ok kolaydir.

Koblihy (Prag Donutu); Amerikan donutlarina
benzeyen, Prag yerel halki tarafindan gok sevilen
bir diger hamur isi lezzeti: Koblihy. Yuvarlak, tatl,
recel ve marmelat ile doldurulmus bir gesit ¢érek-
tir. Koblihy tinll Prag sanatgilari tarafindan siirlere,
hikayelere yillarca konu olmus bir tatdir. Prag'da
herhangi bir kafede caniniz tatli gektiyse sayet, tatli
meniilerinde ilk siralarda hemen gézlinlze garpa-
cak bu lezzeti yaninda kahveniz ile deneyimleyip
keyif yapabilirsiniz.

Medovnik (Balli Kek); Cek Cumhuriyeti'nde yanlis
bir kek yerseniz gergekten sevmeyehilirsiniz; ama
bu bal katmanlariyla bezenmis Prag lezzetine hay-
ran olacaginiz garanti! Bal ve regel ile servis edilir.

MACARISTAN

Baharatlar, uzun soguk kis mevsimine karsi koy-
maya uygun, zengin lezzetleri ile, dogu Avrupa'nin
tatlilarin hakimidir. Bunlar genellikle énemli degi-
siklikler olmadan zamanla tekrarlanan eski dobos
turtasidir. Macar dobos'larinin en nlisd, adini on
dokuzuncu yiizyilin sonunda ilk kez hazirlayan Jdz-
sef Dobos'tan alan dobos'tur, ancak Jézsef tarifi
aciklamaz. Sadece 6limiinden sonra agiklanan bu
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tatli yayginlasir. Alti ézel pandispanya diliminden
yapilmis ve cikolatali krema ile kat kat konulup,
lizerine karamel eklenerek yapilan zengin bir tat-
ldir.

Rus Cikolatali Salami; Cikolatali salam tarifi da-
hice oldugu kadar kolaydir. Kurabiye kirintilari ve
findik, tereyag, seker, sit ve kakao ile karistirilmig
pargalardan yapilmis, dilimlendiginde tipki bir par-
¢a salami andiriyor.

Simdi onu tatli krakerler, meyveler ve hatta belki
bir damla gikolatali sos ile glizel bir tahta tzerinde
hayal edin !

Kiirtéskaldcs; Cek Cumhuriyeti ve Romanya'da da
poplilerdir, “baca keki" olarak terclime edilir. Keli-
menin tam anlamiyla bir bacaya benziyor: yumusak
bir hamur ahsap bir silindirin etrafina sarilir ve daha
sonra koz lizerinde yavasga pisirilir, yaklasik 15-20
cm uzunlugunda, ici yumusak ve disi hafif yapiskan
ve gevrek olan bos bir silindir olusturur. Genellikle
kakao veya kiyilmis findik serpilir, ancak targin daha
geleneksel bir Macar sosudur.

Sokak yemegi olarak, kiirtéskaldcs sokaktaki bi-
felerde veya festivallerde satilmaktadir. 2-3 kisiye
atistirmalik olarak hizmet verecek kadar buyUk-
ce! Dikkat edin, ucuz oldugunu distinebilirsiniz fa-
kat hiraz pahalidir.

‘
C o

Medovnik

Son zamanlarda, “dolu” bir versiyon daha popiler
hale geliyor: silindirin bir kismi dondurma veya ¢ir-
pitmig krema ile dolduruluyor. Dolu bir yemegin ye-
rini alabilecek lezzetli bir kalori bombasi!

Turégombdc; Turégombdc, stizme peynir kofteleri
olarak da gevrilebilir: bunlar, sicak suda pisirilen, ki-
zarmis ekmek kirintilart ile kaplanmis ve hala sicak
ve yumusak olarak servis edilen turo siizme peyni-
rin yuvarlak kéfteleridir. Turo peynir karisimina yu-
murta aki ve yumurta sarisi ile birlikte hafif ve ka-
barik hale getirmek igin vanilya veya limon kabugu
rendesi gibi lezzetler eklenehilir. Seker igermez, bu
nedenle lizerine sadece bir tutam seker, taze mey-
veler ve bir kasik dolusu eksi krema eklenir, bu da
Macarlarin gok sevdigi bir diger malzemedir. Res-
toranlarda turégombéc'un tadini gikarabilirsiniz;
kiiglik ve bliyuk boylarda olabilir ve bazen baska
tirde eksi krema bazli malzemelerle kaplanabi-
lir. Cok tatli olmayan ve tek disi olan insanlar igin
muikemmeldir.

Strudel; Biyik ihtimalle strudel'in Turk bakla-
vasinin torununun torunu oldugunu biliyor muy-
dunuz? Gériinlise gore bu tatl, Osmanli impara-
torlugu'ndan gegerek 16. ylzyilda Balkanlar ve
Macaristan'a ulasti. Daha sonra, 18.-19. yilzyilda,
Avusturya-Macaristan imparatorlugunda mevcut



doldurulmus versiyon olusturuldu. Turtanin Macar
versiyonu olan Rétes, Avusturya turtasina pek ben-
zemiyor. Hamur ¢ok daha inceciktir; Avusturya'ya
6zgu elma kipleri ve dilimlerine kiyasla dolgu daha
kremsi. Elmalari birakin ve geleneksel bir dolguyu
deneyin: erik, visne, hashas tohumu. Restoranlar
ayrica tavuk, somon veya sebze gibi lezzetli dolgulu
rétes'in yaratici versiyonlarini da bulur. Miikkemmel,
eksiksiz hir yemek.

Turo Rudi ; Bitgesi kisitli olanlar ve yabanci stiper-
marketleri sevenler igin: buzdolabi bélimiinden bir
turta rudi alin! Bu, tim Macarlarin gocukluklariyla
ozdeslestirdigi ve hayatlari boyunca sirdlrdigi
lezzet: gevrek, aci cikolata kapli taze turd peyni-
ri. Evet, Macarlar turo stizme peynirine gergekten
kafayr takmis durumda! Belki de en lezzetli ve akil-
da kalici Macar tatlisi olmasa da, glili bir kiiltlrel
deger tasir. Birgok marka orijinal Péttyds't kopyala-
maya galisti, ancak hig kimse bunu basaramadi. Go-
cuklar icin miikemmel bir atistirmaliktir, ofis ¢ali-
sanlarinin 6gle yemeginden sonra ihtiyag duydugu
tatli lokmadir; o kadar sevilir ki, Macar sarkuterileri
bile dlinyanin dort bir yanindaki Macar gurbetgileri

MACARISTAN

memnun etmek igin onu yurtdisina génderir.

Kahvalti igin ucuz bir lokma Cikolatali Salyangoz,

“Kakads csiga”. Farkli efsaneler, bu tipik Macar bo-
reginin dogusunu anlatir: diger hamur islerinden
arta kalanlar kullanilarak yapilir, lzerine kakao
tozu serpilir ve sarilir; bir firnci tarafindan kendi
dogum giinli partisi igin icat edildi, o kadar basari-
liydi ki memnun musterileri igin pisirmeye devam
etti. Kuskusuz, glinimuzde en sevilen Macar unlu
mamullerinden biridir.
Sokaktaki firinlarda, stipermarketlerin firin bélu-
munde ya Budapeste'deki metro istasyonlarindaki
yeralt firnlarinda arayin . lyi bir Kakads csiga'nin
kenari ¢itir ¢itir, ortasi yumusak ve asla kuru olma-
malidir. Un, yumurta, sit, seker ve mayadan olusan
hamura saglikli miktarda tereyagi eklendigini bu se-
kilde bilirsiniz. Onu dis ugtan yemeye baslamanizi
umuyorum. Yavas yavas super gikolatali merkezine
dogru yol alirsiniz. Basit hir bardak st ile daha da
iyidir.

Dobos turtasi ; Kuskusuz en Unlii Macar pastasi
olan Dobos torta (“torta” Macarcada pasta anlami-

na gelir) 1885 yilinda sef ve sekerlemeci Jdzsef C.
Dobos tarafindan icat edilmistir. Cogu ikonik Macar
keki gibi, Dobos keki de katmanlardan olusur: Ciko-
latali tereyagli krema ile donlsimli olarak 6 kat
ince slinger kek. Kalin, sert karamel dilimleri Ust
kismi kaplar ve kurumasini dnlemek igin 6gutilms
ceviz yanlari kaplar: sogutma tekniklerinin sinirli ol-
dugu zamanlarda pastanin raflarda daha uzun sire
dayanmasini saglamanin akillica bir yolu.

Zarif bir kafede, bir fincan cay ve 6nlinlizde muh-
tesem Dobos diliminizle otururken, i¢ harcin yu-
musakligini takdir etmek igin birkag saniyenizi
ayirin. Bu sadece gikolatal eritilmis tereyagi degil,
cikolatali ve tereyagli kremaya, ekstra kabariklik
vermek icin kaynar su (izerinde ¢irpilmis yumurta-
lar da eklenir.

Somloi galuska; Budapeste'deki Gnli Gundel res-
toraninin salonlarinda yapilan bir diger tatli olan
Somldi galuska, Macarlarin gdzdesi. Onu Somld
bolgesinin geleneksel bir tatlisi olarak diistinmeyin:
aslinda yaraticinin memleketi Somlyd'nun bir yazim
hatas. “Galuska”, “kofte" olarak gevrilebilecek olsa
da, bu yanilticr bir kelimedir: Bu tatli, farkli tatlar-
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da birkag kat pandispanyadan olusur, 3 top haline
getirilir ve cirpitmis krema ile servis edilir. Bunu
servis etmenin pek gok yolu var: cam kaselerde,
tabakta, bir dilim kek seklinde veya Michelin yildizli
restoranlarda sanatsal bir sekilde diizenlenmis ola-
bilir. Ancak pandispanyanin katlari sade, gikolatali
ve cevizli olmalidir, daha da yumusak olmalari igin
roma batiniirlar. Bazen kuru tziimli muhallebi kre-
masi ile degistirilirler. Cirpilmis kremanin yani sira,
genellikle gikolata surubu ve biraz gevreklik igin
badem veya ceviz ile doldurulur. Lezzetli bir islem!

Krémes, Macar Kremasi ; Herkes birden fazla
lezzetin ve sayisiz katmanin hayrani degildir: Eger
durumunuz buysa, 0 zaman Krémes tam size gore.
Mille-feuille, mille foglie veya vanilya dilimi olarak
da bilinen bu Unlii pasta, milfdy ve pastaci krema-
sindan olusuyor. Macarlar milféyl gok hafif ama
gevrek yaparlar: 1sirmaktan zevk alacaksiniz ama
kasikla kesmek gercekten zor olacak! Krem genel-
likle yumusak ve zengindir, glcli bir vanilya tadi
vardir, ancak ¢ok tatli degildir. Pasta/krema orani
kesinlikle pastanin gevrekligine miikemmel uyum
saglayan kremayi destekliyor.

Turdstaska ; Macarlar sevgili turé peynirlerini bas-
ka nereye dahil edebilir? Neden tabii ki kruvasan
gibi bir béregin iginde! Turéstaska kelimenin tam
anlamiyla “turo peyniri torbasi” anlamina gelir: kru-
vasanlara benzer ancak daha kalin bir puf boregi
tabakasl, bazen kuru tziimle karistirilmis tatli turo
peyniri dolgusunun etrafina bir kutu gibi kapatilr.
Tam olarak tatli ya da tereyagli degil: turo peyniri
hala hiraz asidik ve puf béregi her zamanki kruva-
saniniz kadar sekerli degil. Pisirdikten sonra agmasi
yumusak, yumurta kaplamasindan pul pul dokdlu-
yor ve parmaklarinizi yalamak isteyecek kadar yag-
L. Gergekten herkes icin bir Macar tatlisi var: ucuz
ya da pahali, sokaktan ya da liiks kafelerden, sicak
ya da ferahlaticl.

RUS TATLILARI

19.yy. Baslarinda Diinya tatllarinda lider ve yon ve-
ren bir yapisi vardir. Daha dogrusu daha basit tere-
yagi ve hamur temelli tatlilarin 6nce oldugu bir tatli
dinyasi vardi. O tir tatlilarda Asya'ya ve Avrupa'ya
érnek olmuslardir. Bu sanatin yaninda ekmekcilikte
de ileri bir dlizyde idiler. Hatta Tirkiye tatlicilik Diin-
yasini da, Rusyada tatlicilk yapip, Tirkiyeye geri
dénen Rizeli kardeslerimiz de buradan etkilenerek
Ulkemizde tatlicilik ve ekmekciligi ileri bir diizeye
tagimislardir.

Rus Cikolatali Salam ; Firinsiz ikramlara gelince,
Cikolatali salam tarifi dahice oldugu kadar kolaydir.
Kurabiye kirintilari ve findik, tereyagi, seker, siit ve
kakao ile karistirilmis pargalardan yapilmis, dilim-
lendiginde tipki bir parga salami andiriyor. Simdi
onu tatli krakerler, meyveler ve hatta belki bir dam-
la cikolatali sos ile guizel bir tahta Uzerinde hayal
edin! Aman dikkat kilo alabilirsiniz.

58 TATLI DUNYASI | KASIM 2023

S5De—1 1

Kus Siitlii Kek ; Ana malzeme olarak eksi krema
kullanmak beni biraz siiphelendirdi ama bu pasta
cok lezzetli. Temel olarak hafif, ince, tatl bir stitle
islatilmis kek ile eksi krema dolgusu, sadece dog-
ru miktarda tatli ve eksi ile plriizstiz. Eksi kremayi
cirptiginizda, boyutunun neredeyse iki katina glkma-
stigin yaklasik 15 dakikaya ihtiyaci olacaktir.

Bu kopik jelatin ile stabilize edilmistir, bu nedenle
yiiksekligini kaybetme konusunda endiselenmenize
gerek yoktur. Uzeri tatlandirilmis eksi krema aro-
masiyla miikemmel uyum saglayan hir zenginlik
icin gikolatali ganajla kaplanir.

Rus Sekerlemesi ; Bu bes hilesenli sekerleme igin
cok fazla islem adimi yok. Mikrodalgaya dayanikli
bilyiik bir kaseye ve yakinlarda birkag firin eldiveni-
ne ihtiyaciniz olacaktir. Seker, tereyagy, altin surubu
ve yogunlastinlmis siitli ve mikrodalgayr iki dakika
karistirin. Kaseyi dikkatlice ¢ikarin ve her seyi tekrar
karistirin. Karisim mikrodalgada sekiz dakika kala-
na kadar bu adimlari tekrarlayin. Bu noktada, sicak-
ligr kontrol etmeniz gerekecektir. Termometre ol-
madan test etmenin kolay hir yolu, bir bardak suya
biraz damlatmaktir. Karisim kiiguik bir top olusturu-

Rus Kraliyet Pastasi

yorsa kullanima hazirdir. Son adim, karisimi vanilya
ile bes dakika ¢irpmaktir. Zor olacak, ama inanilmaz
tadi sizi mutlaka etkileyecektir.

Kartoska ; Kartoshka, esasen Rus pastasidir.
Kurabiye kirintilar ve yogunlastirilmis siit kullani-
larak yapilmislar, ¢ok basit ama gok lezzetlidir. Bu
tarif ayrica ilave lezzet igin biraz kiyilmis findik ile
hirlikte tereyadi, kakao ve biraz konyak kullanir. Gu-
zelligi, bunlar kolayca degistirebilmenizdir. Tropikal
bir degisiklik icin bir tutam deniz tuzu ile vanilyali
kurabiye, limon kabugu rendesi ve tekila kullanarak
da farklilastirabilirsiniz.

Rus Elmali Kek ; Harika nemli ve lezzetli bir kek
yapmak igin bes malzemenin yeterli olmadigini di-
stinebilirsiniz. Bu tarif hepimizin yanildigini kanitli-
yor. Sekerle cirpilmis kalin ve kabarik yumurtalari
iceren un ve kabartma tozunun katlanmasi yeter-
lidir. Unu tamamen karistirmadan dnce dogranmis
elmalari ekleyin ve hafifge karistirin. Pisirildiginde,
bu havadan hafif, tatli bir kektir, biiylk nem ve lez-
zet patlamalari icin tart elma parcgalari ile noktalan-
mistir.
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Rus Cay Kekleri ; Birlesik Krallik'ta, gay kekleri
genellikle baharatli ve kuru meyve ile noktali, yu-
musak tatli coreklerdir.

Rusya'da, pudra sekeri iginde yuvarlanan firinlanmis
kurabiye toplaridir. Bunlar Noel kurabiye tabaginiza
en sirin katki olacaktir. Bu tarif, basit bir tereyagli
kurabiye benzeri kurabiye iginde dogranmis findik
kullanir. Ancak targin ve sekerlenmis narenciye ka-
bugu da dahil olmak tizere her seyi ekleyebilirsiniz.

Rus Kraliyet Pastasi ; Adindan da anlasilacagi gibi,
bu pasta hem zarif hem de muhtesem gdriintiyor.
Rus Kraliyet Pastasi, Dulce De Leche(sit regeli),
Buttercream ile suislenmis ceviz, hashas, visne ve
cikolatali kek katmanlari ile yapilir ve ardindan Uze-
rine Cikolata serpilir. Korolevskiy Pastasi olarak da
bilinen bu Rus Kraliyet pastasi, eksi kremali stinger
kek katmanlarina sahiptir. Hashas tohumu, kiyitmis
findik, cikolata, visne ve gikolata parcalariile tatlan-
dirilmustir. Bu, tek bir eksi krema bazli tarif kullani-
larak yapilan dort farkli stinger katmani yapar.

Rus Cayi; Kis aylarinda, sicak igeceklere bayilirim.
Disariya bakmak bile igimi trpertiyor. Ama sinirleri-
min kaldirabilecegi kadar kahve var. Portakal dilim-
leri ile kisik alevli ocakta demlenmis Rus cayi, bu
sicak, hafif meyveli baharatli gay, kis igin mikem-
mel bir isiticidir.,

Rus Blini (Krep) ; Durlst olmak gerekirse, bu
tarifle geleneksel bir krep arasinda pek bir fark
yok. Bazi durumlarda maya kullanilarak yapilirlar,
ancak bu tariflerde hig kullanmiyor. Rusya'da biraz
daha kugtikttrler ve bir parca eksi kremaile servis
edilirler.

Kreplerinizi lezzetli seviyorsaniz, sekeri azaltin ve
olgun kasar ve pastirmaiile servis yapin.

Waffle Kek ; Daha dnce hi¢ Rus sarayi gdrmediy-
seniz, saraylar abartili, renkli ve gésterislidir. Sahip
olduklari gibi soguk bir iklimde, mimkin olan her
yere renk katmayi sevmelerine sasmamali. Ve bu
tarif kesinligi hak ediyor! Bunu olabildigince eglen-
celi hale getirmek igin renkli gofretleri bulmaniz
gerekecek! Bunlar harika bir dulce de leche krem
peynir karisimiyla kaplanir. Birkag saat beklettik-
ten sonra eglenceli sekillerde dilimleyebilirsiniz.

Rus Rugelach ; Bu kiiglk isiriklarin bu kadar ko-
lay yapilmasi neredeyse tehlikeli. Bu maya bazli
bir hamurdur, ancak sicaklik ve mayalanma konu-
sunda endiselenmenize gerek yoktur. Basit hamur
karistirildiktan sonra, agip mini kruvasan benzeri
demetler haline getirebilirsiniz. Sahip oldugunuz
tek bekleme, pisirmeden énce. Altin rengine kadar
pisirmeden 6nce onlara yikselmeleri igin zaman
verin. Uzerini pudra sekeri ile kaplayin ve sicak
kahve ile servis yapin.

Tuzlu Karamel Beyaz Rus ; Cok ¢iirimiis ve éne-
rilerimizle hafifletilmis olarak servis etseniz bile,
taze, tereyagli krema ile yapilan zengin, cennet gibi
lezzet gibisi yoktur. Karamel ve Kahlua tatlari ger-
cekten hirbirini gok iyi tamamliyor. Takintili olabile-
ceginiz veya olmayabileceginiz seyler arasinda tuz-
lu karamel, beyaz gikolata ve iyi bir kokteyl var. Do-
gal olarak, krem santi votka disinda, tuzlu karamel
muhtemelen bir sonraki en iyi seydir! Bu votka,
Kahlua ve kremanin karsi konulmaz bir karigimidir.

KIiSSEL - Kiraz Corbasi ;

ictigim meyve corbalarinin gogu soguk servis edi-
liyor. Kissel soguk servis edilebilse de, en iyisi hala
sicakken servis edilir. Tatli ve eksi visne gorbasi, su-
per basit bir Rus tatlisi igin patates nisastasi doku-
nusuyla yogunlastirilir.

Rus Balli Kek ; Bu etkileyici gdriinse de, aslinda sadece
yedi hilesen! Bu balli kekin anahtar, ultra ince katman-
lardir. Kek katmanlari bir tepside pisirilmeli ve boyuta
gbre kesilmelidir. (Medovik) tipki Rus Magazalarinda ol-
dugu gibi! Bu 8 katli balli kek, en sevilen Rus Tatlisi! Tty
kadar hafif siinger kek katmanlari, basit bir eksi krema
ile sekersiz kolay bir kek yapar ve yuvarlama veya ¢irp-
ma gerektirmez! Krema igin, eksi krema ile girpmak
kadar basit. (Ruslarin eksi krema sevgisini fark ettiniz
mi?) lyi bir dilim alabilmeniz ve tim katmanlari gorebil-
meniz icin biraz vakit ayirmaniz gerekebilir.
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DONDURMALI
BROWNIE KEK

MALZEMELER

- 300 gram bitter gikolata
- 120 gram tereyag

- 260 gram toz seker

- 4 adet yumurta

=200 gram un

- 10 gram kabartma tozu
-5 gram tuz

- 25 gram damla gikolata
- 100 gram findik

- 40 gram ceviz

YAPILISI

Tereyagini kuip ktip kesin; icerisine bitter gikolatayi ilave
ederek, benmari usult kisik ateste eritin.

Eriyen karisimin icerisine sekeri ilave ederek birlikte
mikserde ¢zlesene kadar karistirin.

Yumurtay ekleyin, ardindan karisimi koyu kivamlr bir
krema haline gelene kadar karistirin.

Karisima diger kuru malzemeleri de ilave ederek tekrar
karistirin. Damla cikolata, ceviz ve findigi en son katarak
spatula ile karistirin. Bu karisimi baklava tepsisine

alin; 6nceden isitilmis 180 derece firinda 30 dakika
kadar pisirin. Sogumasi icin tepside beklettikten sonra
dilimleyerek servise hazir hale getirin. Servis yapmadan
once kek dilimini hafifce mikrodalgada isitin ve tizerine
istediginiz cesit dondurmadan bir kasik koyarak ceviz ile
susleyin. Bizim favorimiz vanilyali dondurma ve pikan
cevizdir.

c..oo;lloc-.oc..ooc..ooc’g.occ-.oc-l‘coc
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CIKOLATAIPARCACIKLI
KAKAOLU/KURABIYE

MALZEMELER

- 120 gr tereyag

- 120 gr toz seker

- 1adet yumurta
=280 grun

-10 gr kabartma tozu
-10 gr karbonat
-5gr tuz

-10 gr vanilya

-100 gr bitter gikolata
-30 gr kakao

YAPILISI

Soguk tereyagini kiip kiip kesin ve sekerle
birlikte mikserde 6zlesinceye kadar yogurun.
Yumurtayi ekleyerek karisimi kremamsi bir
kivama gelene kadar karistirin.

Karisima, bitter cikolata haric diger kuru
malzemeleri ilave ederek tekrar karistirin.
Daha sonra spatula yardimiyla ince ince
dogranmis bitter cikolatayr karisima yedirin.
Hazirlanan karisimdan avug igine
alabileceginiz boyutta parcalar koparip
yuvarlayin ve hafifce bastirarak yassilastirin.
Tepsiye aralikli sekilde dizip, 6nceden
isitiimis 180 derece firinda 15 dakika kadar
pisirin. Altin rengini alana kadar kizararak
pisen kurabiyeleri firindan cikarip, tel
izgarada sogumaya birakin.
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FINDIK VE 4
VANILYALI KURABIY

MALZEMELER
- 110 gram tereyagl
-100 gram toz seker
-1adet yumurta
. -265gramun
. -10 gram kabartma tozu
-10 gram karbonat
=5 gram tuz
- 20 gram vanilya
-150 gram findik

YAPILISI

Tereyagini kiip kiip kesin ve sekerle birlikte
mikserde 6zlesene kadar yogurun.
Yumurtay! ekleyerek karisimi kremamsi bir
kivama gelene kadar karistirin.

Karisima findik haric diger kuru malzemeleri
ilave ederek tekrar karistirin.

Daha sonra spatula yardimiyla ince ince
dogranmis findik tanelerini karisima yedirin.
Hazirladiginiz hamurdan avug igine
alabileceginiz boyutta parcalar koparip
yuvarlayin, sonra hafifce bastirarak
yassilastirin.

Pisirme kagidi serili tepsiye aralikli olarak
yerlestirin ve dnceden isitilmis 190 derece
firnda 13 dakika kadar pisirin.

Altin rengini alana kadar pisen kurabiyeleri
firndan cikarip, tel izgarada sogumaya
birakin.
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NUTELLYALISTARTS

Tart Hamuru

- 250 gram tereyag)

- 150 gram pudra sekeri
- 2 adet yumurta

- 500 gram un

-5 gram tuz

-10 gram vanilya

20 gram kirik toz findik

Malzemeler:

- Tart Cikolatasi
- Nutella

- Pudra sekeri

YAPILISI

Tereyagini kuip kiip kesin ve sekerle birlikte
mikserde 6zlesene kadar yogurun.
Yumurtayi ekleyerek karisimi koyu kivamli
bir kremaya gelene kadar karistirin.
Karisima findik dahil diger kuru malzemeleri
de ilave ederek tekrar karistirin. Hamuru, 30
dakika boyunca buzdolabinda dinlendirin.
Nutella'ya yavas yavas pudra sekerini ilave
ederek karistirin. Nutella tatl oldugu igin
isteginize gore seker ekleyerek kivamini
ayarlayin.

Soguyan hamuru alarak merdane yardimiyla
5 mm kalinliginda agin. Hamuru orta boy
tart kalibina serin ve Uzerini ¢atal yardimiyla
delerek pismesi icin hazirlayin. Uzerine
aliminyum folyo ile agirlik koyarak hamurun
kabarmadan pismesini saglayin. Hamuru
énceden isitilmis 160 derece firinda 25
dakika kadar pisirin.

Soguyan tartin tizerine evdeki herhangi bir
kek veya hazir pandispanyadan bir dilim
taban serin ve hazirladiginiz Nutella'yr sikma
torbasi yardimiyla sikarak susleyin.

Susleme icin isterseniz findik taneleri
kullanabilirsiniz.
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RECEL NASIL
YAPILIR?

Recel, meyvelerin gesitli sekillerde sekerle dayanikli hale getirilmis seklidir. Seker orani fazla oldugu
icin uzun zaman acikta muhafaza etmek mimkdinddr. Recel yapilacak meyveler dncelikle yikanir, ezik
ve curukleri ayrlir. Daha sonra meyvenin cinsine gore cekirdekli veya cekirdeksiz dilimlenerek ya da
bitdn halde recele islenir. Recel yapimi iki sekilde olur.

1. Katlama usulii ile regel yapimi:

Meyveler bir giin 6nceden sekerle katlanarak
meyve suyunun sekerce alinmasi esasina
dayanr. Cilek, visne, erik, seftali regelleri bu
gruba girer. Katlama usuli ile yapilan regel-
lerde bir glin 6nceden temiz bir kap igerisinde
her meyveye gore degisik olmak lizere seker
ve meyve birer kat olarak yerlestirilir. Ertesi
giin eger sulanma fazla olmus ve disaridan

su ilavesine gerek kalmamis ise dogrudan
dogruya; sulanma az ise gerekli miktar su ilave
edilerek kaynatilir.

Fakat suruptaki meyveler yumusak oldugu

icin kaynama sirasinda delikli bir kepce ile
meyveler baska bir kaba alinir ve surup koyu-
lastinlip istenilen kivama gelince tekrar suruba

64 TATLI DUNYASI | KASIM 2023

OSMANLPNIN EN TATLI
MIRASI: RECEL

7’nci yUzyilda Arap Muslimanlar seker
kamisi ile tanisir ve serbetini yapmayi
dJrenirler. ilk recel de yaz meyvelerinin
uzun sUre korunmasi amaciyla
MuUsliman Tarkler tarafindan gelistirilir.
Turklerin meyveyi recel sayesinde
uzun sUre saklamalari, BatI'yl hayrete
dusarar.
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katilarak meyvelerin dagilmasi onlenir.

2. Dogrudan kaynatarak regel yapimi:

Bu usulde yapilan 6nceden meyve cinsine gore
hazirlanan surup igerisinde kaynatilarak iste-
nilen kivama getirilir ve atesten alinir. Elma,
armut, ayva, kayisl, portakal ve mandalina gibi
sert etli meyveler bu sekilde regel yapimina
daha uygundur. Recgel hangi usulde yapilirsa
yapilsin recelde meyveler ezilmeden sekillerini
kaybetmeden kalmali ve suruplari parlak ol-
malidir. Recele gerekli seker miktari meyvenin
cinsine baglidir. Tatli meyvelerde daha az, eksi
meyvelerde daha fazla seker kullanilir. Genel-
likle 1 kg meyve igin 1,5-2 kg seker, meyvenin
cinsine gore de 2-3 bardak su konur.

Recelin kristallesmesini nlemek igin pisirme



sirasinda limon suyu veya limon tuzu kulla-
nilmalidir. Regele limon tuzu veya limon suyu
katildiktan sonra iki dakikadan fazla kaynatil-
mamalidir.

Recelin kivaminin belirlenmesi

Recelin istenilen kivamda olup olmadigi
cesitli sekillerde belirlenebilir.

1. Refraktometre ile: Regelin kuru maddesi-
ni belirleme esasina dayanan bu yontemde
refraktometre denilen alet kullanilir. Bu aletin
0zel yerine numune konulup kivam tespit edilir.
istenilen dereceye gelmisse atesten indirilir.
2. Termometre ile: Normal olarak seker nisbeti
%65-70 olan suruplar 104-105°C de kaynar.
Sicaklik bu dereceyi bulunca indirilirse uygun
kivam elde edilir.

3. Damla usulti ile: Damla usullyle kivam
tesbiti ise iki ayri yolla yapilir.

a) Kontrol edilecek suruptan bir miktari alinir,
tirnak Uizerine veya temiz bir kaba damlatilir.
Surup yayilmiyor ve seklini kaybetmiyor ise
regelin kivami tamamdir.

b) Su dolu bir bardak igine kontrol edilecek
suruptan bir damla damlatilir. E§er damla
dagilmadan bardagin tabanina kadar inerse
recel kivamini bulmustur.

Arzu edilen kivamdaki regeller atesten indi-
rildikten sonra kavanoz veya uygun kaplarda
muhafaza edilir. Regeller kavanozlara sicak
iken doldurulur, kapaklari sikica kapatildiktan
sonra, ters gevrilip birakilir. Regeller rutubetsiz
ve los yerlerde saklanmalidir.

Kdplirme: Recel seker orani ve dolayisiyla
kivami dlistik olursa agikta muhafaza edildi-
ginde koplrme olur. Kristallesme: Recellere
limon suyu veya tuzu ilave edilmedigi takdirde
sekerlenme de denilen kristallesme olur.

Kaynak: T.C. Samsun Valiligi il Tarim Miidiirlii-
gli - Sevim YILMAZ, Ev Ekonomisi Teknisyeni
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Tarifler: Serpil GURCAN
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VACIBIBER RECELI

MALZEMELER
500 gr aci sivri biber
500 gr toz seker

YAPILISI:

Biberleri yikayip, ayiklayin ve ardindan ince
ince dograyin.

Tencerenin icine bir kat biber bir kat seker
olacak sekilde yerlestirin.

Tencereyi agzl kapali olarak 3 gtin serin

bir yerde bekletin. Glinde 1defa tencereyi
sallayin. Biberler suyunu saldiginda tencereyi
ocaga alin; once hizli daha sonra yavas
ateste recel kivamini bulana kadar pisirin.

Not: Recelin icine birkac tane biber
cekirdegi ekleyebilirsiniz.

@00o0o0c0co0c0o000000
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KARPUZ RECELI

MALZEMELER

1kilo karpuz kabugu

1 paket karbonat (10 gr)
6-7 adet karanfil

4 bardak seker

4.5 bardak su

1cay kasigi limon tuzu
1cay kasig) tereyag

YAPILISI:

Karpuz kabuklarinin yesil béltmlerini
patates soyacagiyla soyun.
Kabuklariistediginiz élctide kesin.
Kabuklari aksamdan sabaha kadar
karbonatli suda bekletin.

Sabah oldugunda karpuz kabuklarini birkag
kere glizelce yikayin ve stiztin.

Bir tencerede sekeri ve suyu kaynatin. Su
kaynadiginda icine kabuklari ve karanfilleri
atin. Once hizli sonra yavas ateste 1saat
kaynatin.
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MALZEMELER

2 kilo mtrdtm erigi
1,5 kilo toz seker
3-4 adet karanfil
Limon suyu

YAPILISI:

Erikleri yikayin ve cekirdeklerini cikartin.
Erikleri istediginiz buyukltkte kesin ve
tencereye koyup, tzerine seker dokan.
Ocagin tzerinde kaynara ciktiktan sonra
kisik ateste kivam bulana kadar kaynatin.
Ocagin altinr kapatmadan 10 dakika 6nce
limon ilave edin.

Not: Recelin hazir olup olmadigini anlamak
icin beyaz porselen tabaga recelin suyundan
kasikla damlatin. Recel dagimiyorsa olmus
demekdtir.
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