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Genel Başkan Aykut ŞENER
İstanbul Şekerci Pastacı Helvacı Tatlıcı ve

Şekerli Mamüller Esnaf Odası

Hepinizi sevgi, saygı ve hürmetle 
selamlıyorum. Yönetim kurulumuz geçti-
ğimiz dönem içerisinde yasaların, mev-
zuatların ve önceki genel kurulumuzun 
verdiği görevleri yerine getirmiş, mesleki 
konulardaki üye şikâyet ve taleplerini anında 
değerlendirmeye alarak en kısa zamanda 
çözmeye gayret sarf etmiştir. Meslek eğiti-
minin geliştirilmesi ve yaygınlaştırılmasına 
önem verilmiştir. 
Kur artışı nedeniyle hammadde fiyatlarında 
fahiş zamlar uygulayan firmalar hakkında 
üst kuruluşlarımız ve bakanlığımıza gerekli 
bilgilendirme ve taleplerimiz iletilmiştir. 
Resmi merciler ve bağlı olduğumuz kuru-
luşlarca yapılması istenen görevler zama-
nında yerine getirilmiştir.
Üst kuruluşlarımız, zabıta müdürlükleri, 
tarım müdürlükleri, kredi kefalet kooperatif-
leri ve il – ilçe belediyeleri ve bakanlıklarla 
temaslarımızı arttırarak üyelerimizin sorun 

ve taleplerinin çözümü konusunda gayret 
sarf ettik ve buna hız kesmeden devam edi-
yoruz.

Asrın felaketleriyle karşılaştığımız bu çok 
zor dönemde devlet kurumlarıyla değerli 
esnafımız arasında köprü olmaya, bizlere 
vermiş olduğunuz sorumluluk bilinciyle 
hareket etmeye gayret ediyoruz. Elektrik, 
doğalgaz, asgari ücret artışı, un-yağ-şeker 
fiyatlarındaki artış ve iş yeri kiralarımızın 
yükselmesi bizi bir hayli zorlamaktadır.

Maliyet artışları sebebiyle kendi sağlımızdan 
fedakârlık edip, mesai saatimizi arttırarak 
çarkımızı döndürmeye çalışıyoruz. Esnafı-
mızın haklarını korumak ve yararlanabile-
cekleri her türlü uygun kredi, uygun mal 
tedariki, teşvik ve devlet destekli yardımlar 
konusunda çalışmalarımıza devam ediyoruz.
Düğününde, cenazesinde, dükkân açılışında, 

hastalığında kısaca acı veya tatlı anlarında 
her zaman yanlarında olmaya devam ediyo-
ruz. Şahsım başkan olarak, meslektaşları-
mın acı ve tatlı günlerinde yanında olmaya 
çalıştım. Aynı zamanda Aksaray Kredi Ke-
falet Kooperatifi Denetim Kurulunda görev 
yaparak üyelerimize uygun faizli kredi imkâ-
nı sağladık ve sağlamaya devam ediyoruz.
T.C.  Maslak Vergi Dairesinde Takdir Komis-
yonunda esnafımız ile devletimiz arasındaki 
sorunlarda uzlaşma sağlayarak sorunları 
çözüme kavuşturduk ve kavuşturmaya de-
vam ediyoruz.

Şahsım yine Fatih Kaymakamlığı Tüketici 
Hakem heyeti esnaf temsilciliği görevini ye-
rine getirmekte, siz üyelerimize ve meslek-
taşlarımıza iletmeye devam etmekteyiz.
Sevgili meslektaşlarım, sözlerimin sonuna 
gelirken hepinize hayırlı işler, sağlık, huzur, 
mutluluk ve bereketli bol kazançlar dilerim.  

Sevgili çalışkan meslektaşlarım,
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Tarafını seç. Çikolatalı pasta mı? 
Meyveli Pasta mı?
Her özel günde afiyetle tükettiğimiz, 
kremasının kokusu ile kendimizden geçtiğimiz 
o yumuşacık pastaları kim buldu acaba? 

Unun keşfedilip, pişirilip tüketilecek hale 
getirilmesiyle başlayan keşif nasıl oldu? İlk 
pişirilen kekin anavatanı Antik Yunan’dır. O 
günlerde en sevilen pastanın çikolatalı mı 
yoksa meyveli mi olduğunu bilemem ama 
yapılan araştırmalarda içeriğinin genellikle 
badem ve baldan oluştuğu göze çarparken, 
keklerini sıcak taşların üzerinde pişiren 
Yunanlar epeyce zahmet çekmiş gözüküyor. 

Antik dönemde pastalar genellikle dini 
törenlerde pişirilirmiş. Şeklinin yuvarlak 
oluşu da güneş, ay ve dünyanın yuvarlak 
oluşu ve yaşamsal döngüyü temsil 
etmekteymiş. Buradan da  anlıyoruz ki, 
antik dönemde pastaların çeşidi pek de 
önemli değilmiş. Pastalara yüklenen anlam 
her şeyden daha önemliymiş. 18. yüzyılda 
Fransızların krem şantiyi bulmasıyla mı değişti 
ve gelişti acaba lezzetler?

19. yüzyılda Amerikalı bayanların verdikleri 
davetler, pastaların farklı lezzet ve biçimde 
sunulmaya başlamasının ilk adımlarıdır.

Yüzyıllar öncesinden günümüze gelişerek 
ve değişerek gelen pastaların lezzetlerini 
seçerken cinsiyetin hiç bir öneminin 
olmadığının yanı sıra yapılan araştırmalar da 
eğitim durumunun pastanın tercih edilmesinde 
istatistiksel olarak büyük farklılık oluşturduğu 
görülmüştür.

Bu araştırmaya katılan kişiler arasında yapılan 
değerlendirmeye göre çikolatalı pasta %56,  
meyveli pasta ise %34 tercih ediliyormuş. Bu 
oranlara bakarsak çikolatanın mutluluk verici 
etkisi ağır basmış gözüküyor.

Peki, bu yüzdelikler dışında pastada “şu ya da 
bu olsa yerim” diyenler kaç kişi?  

Fransız Kraliçesi Marie Antoinette ’in 
“Ekmek yoksa pasta yesinler!” cümlesi 
bunun bir göstergesi olabilir mi?  Elbette ki 
değildi. Fransız devriminde açlıktan ölmek 
üzere olan köylü halk için söylenen  bir sözdür 

bu çünkü. Her ne kadar acınası bir durum olsa 
da görüyoruz ki sınıf farkı yüzyıllar boyu süre 
gelmiş ve bu durum pasta tüketiminde bile 
göze çarpmıştır. 

Neyse konumuzdan fazla uzaklaşmadan 
ben de sizlere sormak istiyorum. Peki, sizin 
tercihiniz hangisinden yana? Çikolatalı pasta 
mı? Meyveli pasta mı? 

Bir pastacı olarak tercih yapmam ne kadar 
doğru olur bilemem ama tercihimi pastacı 
olarak değil tüketen biri olarak yapacak 
olursam “meyveli pasta” diyor ve oylamayı 
başlatıp meyveli pastaları 1-0 öne geçiriyorum. 
Bol tatlılı ekmekten çok pasta yenen 
-sefaletten değil zevk için tabii- günler dilerim.
Okullar açıldı. Biz de yazımızı, beslenme 
konusunda dertlenen annelerimize muhteşem 
bir tarif sunarak bitirelim.

Dernek üyemiz aynı zamanda Yönetim Kurulu 
Başkan Yardımcımız Emel Karabay’dan 
muhteşem bir tarif.

Sevgiyle kalın.

ÇİKOLATALI MI, 
MEYVELİ Mİ?

Emine KUBAT  Butik Pastacılar ve Kurabiyeciler Derneği Kurucu Başkanı • Şeker ve Pasta Sanatçısı

BU-PA DER BAŞKAN |
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| EĞİTİM

O kadar lezzetliler ki 
favori kurabiye tarifiniz olacak: 
Cevizli ve Çikolatalı Kurabiye

Tarif sahibi, Emel AYDIN Toplum Girişimcileri Derneği (ToGiDer) Kurucu Başkanı Butik Pastacılar Derneği Bşk.Yrd. (BU-PA-DER)

Tüm malzemeler oda sıcaklığında 
olmalıdır.

Tereyağını şeker ile çırpın. Yumurta 
ve sütü sırasıyla ilave edin. Ceviz 
veya fındığı iri parçalara bölün. 
Kuru malzemeleri ilave edin. 
Ardından çikolata parçacıklarını ve 
ceviz-fındıkları ekleyip karıştırın.

Hamuru en az 2/3 saat buzdolabında 
bekletin. Hamuru çıkarın ve 
20 dakika yumuşaması için 
tezgâhta tutun. Hamurdan ceviz 
büyüklüğünde toplar yuvarlayın ve 
içlerine birer parça bitter çikolata 
koyun. 

Tepsiye topları dizip avuç içi ile 
düzleyin Önceden ısıtılmış 180 
derece fırında 10-15 dakika pişirin. 
Fırında pişirme süresini çok fazla 
tutmayın. Aksi takdirde kurabiyeler 
sertleşebilir. 
Kurabiyelerin üzeri çok hafif çatlayıp 
kenarları kızarınca fırından çıkarın. 

Bu esnada kurabiyeler fazla 
yumuşak olabilir, endişe etmeyin. 
Kurabiyeler soğuduğunda 
sertleşecektir. 
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Cevizli ve Çikolatalı Kurabiye
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Geçtiğimiz yıllarda IBAKTECH Ankara adıyla 
organize edilen, bu yıl itibarıyla ise BAKERY PLUS 
olarak ziyaretçilerini ağırlayan fuar, IBAKTE-
CH’in organizatörü olan Messe Stuttgart Ares 

Fuarcılık tarafından düzenlendi. ATO Congresium 
Fuar alanında 5000 net metrekarenin üzerinde 
gerçekleşen fuar, 18 binin üzerinde ziyaretçisiyle 
sektörün hızlı gelişimini ve yüksek potansiyelini 

destekleyen en önemli ticaret platformlarından 
biri olmayı sürdürdü. Ayrıca, Bakery Plus fuarı; 
Hotel, Restaurant, Cafe, Bar Ekipmanları Fuarı ile 
eşzamanlı olarak organize edildi.

| AKTÜEL

BAKERY PLUS •  IBAKTECH FUARI ANKARA’DA 
GERÇEKLEŞTİRİLDİ
Ekmek, Pasta Makineleri, Dondurma, Çikolata ve Teknolojileri Fuarı BAKERY PLUS, 
27-30 Nisan 2023 tarihleri arasında ATO Congresium Kongre ve Sergi Merkezi’nde düzenlendi.
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BÜYÜK HEKİMOĞULLARI:
KALİTELİ UN ÜRETİMİNDE LİDER FİRMA
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Adnan Hekimoğlu tarafından 1985 yılında 
kurulan Büyük Hekimoğulları, günlük 1.100 
ton buğday öğütme kapasitesiyle ev dışı un 
sektöründe pazar payı olarak piyasada lider 
bir konumda yer alıyor. Biri ambalaj, ikisi un 
olmak üzere toplam üç tesisi bulunan Büyük 
Hekimoğulları, grup olarak yaklaşık 700 kişi-
ye doğrudan istihdam sağlıyor.
Özellikle HORECA (otel, restoran ve cafe) 
sektöründe, lüks markaların tercihi konu-
munda olan firma, 20’den fazla un çeşidi ile 
farklı tatlara çözüm sunuyor. “Özel amaçlı 

Yıllık Üretim Kapasitesi 
313 bin 750 Ton

Merkezi Konya’da bulunan Büyük 
Hekimoğulları, yıllık 313 bin 750 
ton üretim kapasitesine sahip. 
12 bin 197 metrekaresi kapalı 

olmak üzere toplam 15 bin 756 
metrekare alan üzerinde üretimini 

gerçekleştiren şirketin, aynı 
zamanda 60 bin ton buğday 

depolama alanı ve 3 bin ton un 
silosu stok kapasitesi bulunuyor.

un” tanımını piyasaya kazandıran Büyük He-
kimoğulları, baklavadan lavaşa, ramazan 
pidesinden yufkaya kadar birçok mamul için 
kalite vurgusu ile farklı ürünler sunuyor. 
Firmada “kaliteli un” anlayışıyla en yüksek 
proteinli, en yüksek değerlere sahip ayrıcalık-
lı unlar üretiliyor. Türkiye’de kaliteli un üreten 
iki, üç firmadan birisi olduğunu belirten Bü-
yük Hekimoğulları, bu anlayışla üretim yapan 
Ova Un Fabrikası’nın da ortaklarındandır.
Toplam üretimin yüzde 80-85’i yurt içine ya-
pılırken, başta Irak ve Orta Doğu ülkeleri ol-
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| FİRMA

mak üzere dünyanın birçok noktasına ihracat 
yapılmaktadır.
İSO verilerine göre, “Türkiye’nin En Büyük 
İkinci 500 Sanayi Kuruluşu” arasında yer alan 
Büyük Hekimoğulları, sermaye artırımı ve çe-
şitli yatırımlar amacı ile halka arz sürecini de 
başlatmış durumdadır.
Faaliyetlerinin sürdürülebilir olması için “far-
kındalık ve bilinçlendirme” politikası bulunan 
firma, yenilenebilir veya optimum enerji kul-
lanan operasyona sahip olma hedefine sahip-
tir. Bu amaçla halka arz edilecek 125 milyon 
liralık nominal değerli paylar dışında, mevcut 
ortaklara ait ve nominal değeri 40 milyon lira 
olan payların da ortak satışı kapsamında hal-
ka arzının gerçekleşeceğini belirten Büyük 
Hekimoğulları elde edilecek kaynağı Güneş 
Enerjisi Santrali (GES) Yatırımı, ilave ham-

madde deposu kapasite artışı yatırımı, maki-
ne ve teçhizat yatırımı ile işletme sermayesi 
finansmanında kullanmayı planlıyor.
Halka arzın sonrasında, 2024 yılında, endüst-
riyel sanayide elde ettiği tecrübeyi artık pe-
rakende sektörüne girerek evlere, dolayısı ile 
nihai tüketicilere ulaştırmayı amaçlıyor.
Merkezi Konya’da bulunan Büyük Hekimoğulla-
rı’nın, yıllık 313 bin 750 ton üretim kapasitesi 
bulunmaktadır. 12 bin 197 metrekaresi kapalı 
olmak üzere toplam 15 bin 756 metrekare 
alan üzerinde üretimini gerçekleştiren şirket, 
aynı zamanda 60 bin ton buğday depolama 
alanı ve 3 bin ton un silosu stok kapasitesine 
sahiptir.

Şirket, aktif büyüklüğünü 2022 yılında yakla-
şık yüzde 295 artırmıştır. 

Aktif Büyüklüğü Son 
Bir Yılda 3 Kat Arttı

Kuantum Araştırma tarafından 
hazırlanan “Endüstriyel Un 
Kullanımı, Marka ve Tercih 

Araştırması” raporuna göre Büyük 
Hekimoğulları markaları Türkiye’de 

yüzde 58,3 marka bilinirliği ile 
4’üncü sırada, kullanımda ise 

3’üncü sırada olmak üzere yüksek 
tanınma ve beğeni kategorisinde 
yer alıyor. Büyük Hekimoğulları, 
2022 yılında bir önceki yıla göre 

aktif büyüklüğünü yaklaşık yüzde 
295, toplam satış hasılatını da 
aynı dönemde yaklaşık yüzde 

225 artırmayı başardı.depolama 
alanı ve 3 bin ton un silosu stok 

kapasitesi bulunuyor.
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BÜYÜK HEKİMOĞULLARI
HALKA AÇILIYOR
Geçen yılı 2,8 milyar TL ciroyla kapattıklarını söyleyen Büyük Hekimoğulları 
Un Yönetim Kurulu Üyesi Utku Hekimoğlu, “Bu yıl ciro hedefimiz 4 milyar TL, 
perakende kanalına gireceğiz” diyor.

Otuz sekiz yıl önce Konya’da Adnan Heki-
moğlu tarafından kurulan Büyük Hekimo-
ğulları, un ve ambalaj sektörlerinde faaliyet 
göstermeye devam ediyor. Grubun toplam 
cirosu 2,8 milyar TL. Un şirketi Büyük Heki-
moğulları, un sektöründe ev dışı tüketim ka-
nalındaki en büyük oyunculardan biri. Unda 
yüzde 50 payla kendi alanlarında pazar lideri 
olduklarını söyleyen grubun ikinci kuşağı 
ve Büyük Hekimoğulları Un Yönetim Kuru-
lu Üyesi Utku Hekimoğlu, yılsonunda kendi 
markalarıyla perakende kanalına girecekle-
rini belirtiyor. Halka açılacaklarının haberini 
de veren Utku Hekimoğlu, “SPK nezdinde 

gerekli müracaatlarımızı yaptık. Birkaç ay 
içinde Borsa İstanbul kolokasyon sürecinin 
tamamlanmasını hedefliyoruz.” 

Hedef 4 milyar TL
Hekimoğlu, “Geçen yıl Ukrayna-Rus savaşı 
ve tahıldaki belirsizliklerin gölgesinde geç-
ti. Buna rağmen un tarafında 2022 yılında 
hedeflerimiz gerçekleştirdik ve başarılı bir 
yıl geçirdik. 2023 hedefimiz yüzde 40 büyü-
medir. Aynı zamanda Ar-Ge yatırımlarımız 
sayesinde yeni ürünlerimizi tüketicilerimiz-
le buluşturacağız. Üretim tesislerimizde 
sürdürülebilirlik kapsamında yenilenebilir 

enerjiyle ilgili yatırımlarımız devam ediyor. 
Yılsonu ciro hedefimiz 4 milyar TL. İhraca-
tımızı 10 milyon dolardan 12 milyon dolar 
seviyelerine çıkarmayı hedefliyoruz.” diyor. 
Tüketicilerle bire bir temas kurarak, Büyük 
Hekimoğulları ürünlerinin evlere girmesi 
için gerekli tüm yatırımları tamamladıkla-
rını belirten Utku Hekimoğlu, bu yılsonunda 
perakendeye güçlü bir giriş yapmayı planla-
dıklarını ve 2024’te farklı ürün çeşitleriyle 
raflarda olacaklarının müjdesini vererek, 
sektöre paralel olarak ortaya çıkan satın 
alma fırsatlarını da değerlendireceklerini 
dile getiriyor. 
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ÜLKEMİZİN YAĞ UZMANI: SAVOLA GIDA TÜRKİYE

Şirketinizin kuruluş ve gelişim süreci 
hakkında bilgi alabilir miyiz?
Türkiye’de sıvı yağ sektörünün lideri Yudum 
Gıda, üretimine 1975 yılında İstanbul Haliç’teki 
fabrikasında başladı. Fabrikanın 1984 yılında 
Ayvalık’a taşınmasıyla birlikte yeni yatırımlarla 
zeytinyağının yanı sıra yemeklik ayçiçek ve mısır 
yağında da üretim yolculuğu başladı. Şirketimizin 

unvanı 2017 yılında Savola Gıda Türkiye olarak 
değişti. 50 yıl önce bu topraklarda doğan Yudum 
markası başta olmak üzere yüksek kalite stan-
dartlarıyla ürettiğimiz ürünleri, tüketicilerimizle 
buluşturuyoruz. Şirketimiz Türkiye’deki yatırımla-
rına hız kesmeden devam ederek Nisan 2018’de 
yüksek teknolojiye sahip margarin üretim tesisini 
faaliyete geçirdi. Böylece Sava ve Vala marka-

larıyla endüstriyel ve pastacılık yağları pazarına 
giriş yaptık. Sava ve Vala markalı ürünlerimizin 
üretildiği bu yeni üretim tesisimiz, yıllık 30 bin ton 
üretim kapasitesine sahiptir. Bu yatırım, Savola 
Gıda Türkiye olarak ev dışı tüketim sektöründe de 
güçlü bir oyuncu olma hedefimizin bir göster-
gesidir. Pazar payımızdaki artış da bunu net bir 
şekilde ortaya koymaktadır.

Savola Gıda Türkiye, bugün sıvı yağ pazarında Yudum, Egemden ve Sırma markaları ile 
Türkiye’nin yıllardır en çok tercih edilen ve sevilen sıvı yağlarını üretiyor.  Sıvı yağ raflarını inovatif 
ürünlerle buluşturan marka, Kızartma Ustası ve Omega 3 ile zenginleştirilmiş yağın yanı sıra besin 
değeri bakımından zengin bir baharat olan zerdeçalı Yudum Zerdeçallı Ayçiçek Yağı adı altında 
tüketicilerinin beğenisine sunuyor. Bununla birlikte Sava ve Vala markalarıyla da endüstriyel ve 
pastacılık yağlarında üreticilerin güvenilir çözüm ortaklığını sürdürüyor. 
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Savola Gıda Türkiye’nin ürün gamı hakkında 
bilgi verir misiniz? Ürünlerinizi geliştirirken 
nelere dikkat ediyorsunuz? 
Her şeyden önce ana üretim alanı yağ olan 
Savola Gıda Türkiye’nin, ülkemizin yağ uzmanı 
olduğunu söyleyebiliriz. Ayçiçek yağı, zeytinyağı 
ve mısır yağı ürünlerimizi tüketicilerimizin beğe-
nisine sunuyoruz. 

Savola Gıda Türkiye olarak bugün sıvı yağ 
pazarında Yudum, Egemden ve Sırma markaları 
ile Türkiye’nin yıllardır en çok tercih edilen ve 
sevilen sıvı yağlarını üretiyoruz. Bunun yanı sıra 
ekibimizin titiz çalışmalarla geliştirdiği yenilikler-
le sıvı yağ raflarını inovatif ürünlerle buluşturu-
yoruz. Sadece kızartmalarda kullanılan ve daha 
iyi sonuç alınan Kızartma Ustası ve Omega 3 ile 
zenginleştirilmiş yağı geliştirdik. Bu yıl başında 
da besin değeri bakımından zengin bir baharat 
olan zerdeçalı, ayçiçek yağı ile buluşturduk ve 
Yudum Zerdeçallı Ayçiçek Yağı’nı ürettik. Sava 
ve Vala markalarıyla da endüstriyel ve pastacılık 
yağlarında üreticilerin güvenilir bir çözüm orta-
ğıyız. Ürünlerimizi tüketici ihtiyaç ve beklentileri 
doğrultusunda geliştiriyoruz. Uluslararası arena-
da faaliyet gösteren bir holdingin parçası olmanın 
avantajı ile global araştırma ve geliştirme ekibi-
mizin desteğini alıyoruz. Globaldeki know-how’ı 
Türkiye’deki çalışmalarımıza taşıyoruz, trendleri 
sıkı sıkıya takip ediyoruz.

Sektöre getirdiğiniz yeniliklerden bahseder 
misiniz? Yeni ürününüz Vala Bella Rende 
Rende hakkında bilgi alabilir miyiz?
Savola Gıda Türkiye’nin ana üretim alanı yağ ve ülke-
mizin yağ uzmanı olduğunu söyleyebiliriz. Türkiye’de-
ki hikayesi 50 yılı bulan Yudum, neredeyse her eve 
giren bir marka.  Yudum’un yarım asırlık uzmanlığını 
ve kalitesini, ülkemizdeki HORECA, pastacılık ve en-
düstriyel kanallardaki müşterilerimizle buluşturuyo-
ruz. HORECA satış kanalımız ile tüm hotel, restoran 
ve cafelere; pastacılık satış kanalımız ile pastane, 
unlu mamül, baklava ve börekçilere ve endüstriyel 
satış kanalımız ile paketli ürün üreten üreticilere ula-
şıyoruz.  HORECA, pastacılık ve endüstriyel alanlarda 
üretim yapan müşterilerimizin ihtiyaç duyduğu tüm 
ürünleri portföyümüzde sunuyoruz. Portföyümüzde 
natürel sızma zeytinyağlarından riviera zeytinyağı-
na, ayçiçek yağından mısır yağına kadar HORECA 
müşterilerimizin ihtiyaç duyduğu sıvı yağ ürünleri yer 
alıyor. Endüstriyel ve pastacılık yağlarında da müşte-
rilerimizin çözüm ortağı olmanın gururunu taşıyoruz.  
Yenilikçi ve yüksek kaliteli ürünler geliştirme ilkemiz 
doğrultusunda Ar-Ge ekiplerimiz, bitkisel pastacılık 
yağı Vala markamızın yeni ürünü Vala Bella Rende 
Rende’yi geliştirdi. Su içermeyen bu yenilikçi ürün, 
özellikle kuru poğaça üretimindeki performansıyla 
öne çıkıyor. Bu özel ürün, mükemmel kıvam ve lezzeti 
yakalamak için profesyonel ekipler tarafından üç yıl 
süren çalışmalar sonucunda geliştirildi. 

Vala Bella Rende Rende’nin kullanıcılarına 
faydası nedir? Diğer ürünlere göre 
avantajlarını sizden dinleyebilir miyiz?
Vala Bella Rende Rende, poğaça hazırlığı 
sürecinde bloklara ayırma, 12 saat bekletme ve 
rendeleme gibi aşamaları ortadan kaldırıyor. Ürün 
direkt hamur ile buluşturulduğu için pastane 
ve börek ustalarını gereksiz zahmetlerden kurta-
rarak zamandan tasarruf sağlıyor.  Esnek yapısı 
sayesinde tur verilerek yapılan hamurlarda, tur 
verilme işlemi sırasında hamurla bütünleşerek 
hamur içerisinde homojen dağılması sayesinde 
maksimum çıtırlık, parlaklık ve kabarma perfor-
mansı sağlıyor. 

Pazarda güven ve kalitenin adresi olmak için 
yaptığınız çalışmaları anlatır mısınız?
Üretim süreçlerimizdeki titizlik ve hassasiyet, her 
zaman aynı kalite ve lezzeti tüketicilerimize sunma-
mızı sağlıyor. Üretim tesisimize giren her bir ürün 
için hammadde kabulünden başlayarak üretimin 
her safhasında denetim ve analiz süreçlerini titiz bir 
şekilde yürütüyoruz. Tüm ürünlerimiz için Tarım ve 
Orman Bakanlığı’nın belirlemiş olduğu parametreler 
doğrultusunda üretim ve analiz süreçlerini gerçek-
leştiriyoruz. Böylece tüketicilerimizin beklentilerini 
karşılayan, ulusal ve uluslararası mevzuatla uyumlu 
ve kaliteli ürünler sunuyoruz.  Az önce bahsettiğim 
gibi globaldeki know-how’ı da Türkiye’deki çalışma-
larımıza taşıyoruz.
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Sizden Savola Gıda Türkiye’nin sosyal 
sorumluluk çalışmalarını da dinlemek isteriz.
Yerli üretimin artırılması için önemli sosyal so-
rumluluk projeleri gerçekleştiriyoruz. Bu projeler 
ile müşterilerimizin ihtiyaç duyduğu ürünlere 
ulaşmasının sürdürülebilirliğini sağlamayı amaç-
lıyoruz.

Projelerimizden ilki olan ‘Yerli Ayçiçeği Tohu-
mu Geliştirme ve Çiftçi Destekleme Projesi’ni 
2020 yılında, Tohum Derneği iş birliği ve Trakya 
Tarımsal Araştırma Enstitüsü Müdürlüğü teknik 
desteği ile başlattık. Proje ile Türkiye’de yerli 
ayçiçeği tohumunun geliştirilmesi, verim ve kalite 
bakımından dünya pazarında söz sahibi olun-

masını sağlayacak yüksek kaliteli yerli çeşitler 
elde edilmesi hedefleniyor. Ayrıca ayçiçeği tarımı 
yapan çiftçilere eğitim ve yayın çalışmaları ile 
teknik uygulama desteği de sağlanıyor. 
Tekirdağ ve Konya’daki çiftçiler ile yaptığımız 
deneme ekimlerinin ve hasatın ardından bu yıl 
Adana’daki çiftçiler ile buluştuk. Adana’da hasat 
edilen ayçiçek tohumlarına yapılacak testler ve 
değerlendirmeler ile üç yıldır elde edilen en ve-
rimli yerli tohumlar belirlenecek. Tohumların be-
lirlenmesini takiben Tarım ve Orman Bakanlığı’na 
bağlı Tarım Tescil ve Sertifikasyon Müdürlüğü’ne 
müracaat ederek tescil sürecini başlatacağız.
2022 yılında yine Tohum Derneği iş birliği ile 
verimsiz durumdaki delice ağaçları için Delice 

Tipi Zeytin Ağaçlarının Aşılanarak Ekonomiye 
Kazandırılması ve Çiftçilerin Desteklenmesi Pro-
jesi’ni başlattık. İlk olarak Manisa’da başlattığımız 
projede bu yıl Aydın’da aşılama yapıldı. 2024’te 
de Türkiye’nin farklı bir bölgesinde yapacağımız 
çalışmalar ile binlerce delice tipi zeytin ağacı 
aşılanmış olacak. Ekonomiye kazandırılan zeytin 
ağaçları sayesinde çiftçilerin desteklenmesini 
sağlıyoruz. 
Zeytinyağı odaklı ikinci projemiz ise Egem’in 
Bereketi Kadının Emeği projesidir. Sektörümüzde 
kadın istihdamını artırmaya yönelik tek örnek 
olan projemizle önemli bir misyonu sahiplenerek 
ev ekonomisine katkı sağlamak isteyen Ayvalıklı 
kadınlara destek oluyoruz. 

| FİRMA
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4 Kişilik
Malzemeler:
• 3 adet yumurta
• 1 su bardağı toz şeker
• 2 su bardağı krema
• 3 yumurta sarısı
• 1 paket vanilya
• 4 adet şeftali
• 1 çay bardağı pudra şekeri
• 50 gr. badem

Böğürtlen sosu için:
• 150 gr. böğürtlen
• 1 çorba kaşığı pudra şekeri
• 1 çay kaşığı limon suyu

YAPILIŞI
Yumurtaları ve yumurta sarılarını, şekeri, 
vanilyayı ve bir tutam tuzu benmaride 
kremamsı bir kıvam alıncaya kadar çırpın.
Karışımı ateşten alıp, soğuyuncaya kadar 
çırpmaya devam edin. Soğuduğunda 
buzdolabından çıkardığınız kremanızın 
1/3'ünü ekleyip karıştırın. Daha sonra kalan 
kremayı alt üst ederek karıştırın.
Hazırladığınız kremayı dikdörtgen bir kalıba 
koyup, buzdolabında bir gece bekletin.
Şeftalileri ikiye bölüp, çekirdeklerini çıkarın. 
Çukur kısımları alta gelecek şekilde yayvan 
bir tencereye dizip, üzerine çıkacak kadar 
su ekleyin. Üzerlerine pudra şekeri serpip 
kaynatın. Su kaynamaya başladığında 3 
dakika bekleyip, ateşten alın. Şeftalileri 
süzün, yumuşayan kabuklarını soyup, 
soğumaya bırakın.
Böğürtlen sosunu hazırlamak için, böğürtlen, 
pudra şekeri ve limon suyunu blendırda 
karıştırın.
Buzlukta soğutulmuş tabaklara hazırladığınız 
böğürtlen sosundan koyun. Üzerine 
parfeden istediğiniz şekilde parçalar çıkarıp 
yerleştirin. Yanına 2 yarım şeftali koyup, 
kıyılmış badem serperek servis yapın.
 

ŞEFTALİLİ PARFE
Uğur Girdik - Executive Chef 
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BİR WAFFLE ŞÖLENİ: 

| SÖYLEŞİ

Pastacılık alanında duayen 
olan Kemal Özelgil, 
geçmişten bugüne ustalığını 
Kemal Usta Waffles 
markasıyla günümüze 
taşıyor. Diğer bir deyişle, 
Kemal Usta Waffles’a 
geldiğinizde yalnızca bir 
Waffle yemiyorsunuz; 
Duayen bir pastacının 
bilgi birikimi ve özeniyle 
hazırlanan nefis bir lezzetin 
tadına varıyorsunuz.  
Ustamızla pastacılık ve 
Waffle markası hakkında 
konuştuk.
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Kemal Usta, mesleğe 1963 yılında başlıyor. 
Dile kolay, tam altmış yıl! Aslında söz konu-
su olan mutfak sanatlarıysa eğer iyi bir us-
tanın yetişmesi öyle kısa zamanda gerçek-
leşmiyor. Özellikle de pastacılık alanında. 
Tabii bu ustalığın kaynağının Beyoğlu Lebon 
Pastanesi’ne kadar uzanması da çok önemli 
ve ayrıcalıklı bir durum. “Mesleğe ilk adımı-
mı çırak olarak attım. Çıraklık dönemim üç 
yıl sürdü. 
Ustam, Beyoğlu Lebon’da Rum şeflerin ya-
nında yetişmişti.” diyor Kemal Usta. Bu bilgi 
bize, ustanın başarısının sırrı hakkında bilgi 
veriyor. Bununla birlikte, Kemal Usta’nın 
meslekteki başarısında bir zamanların ünlü 
Tarabya Oteli’ndeki Fransız mutfağının kat-
kısı büyük. “İstanbul’da 1963 senesinde pas-
tacılık bugüne göre çok farklıydı. Otuz dük-
kân vardı İstanbul’da, sayımız elli bile değil-
di. O zamanlar pastacı ustaları, ürünlerinde 
kullanılacak şekerleme, kestane, marmelat 
ve benzeri diğer bütün malzemeleri kendile-
ri yapar, dışardan satın almazlardı. O yılların 
pastacı ustaları çok donanımlıydı. Örneğin 
bayramlar için lokumunu, jölesini ve daha 
birçok malzeme ve ürününü kendileri imal 
ederlerdi,” diyor, tıpkı kendisinin Kemal Usta 
Waffles’da yaptığı gibi. “Çıraklığın ardından 
1968 yılında Tarabya Oteli’nde ağabeyimin 
yanında çalışmaya başladım. Bu süreçle bir-
likte birçok büyük ustayla kaliteli otellerde 
çalıştım. Daha sonra, 1982’de kendi pastane 
mekânlarımı açtım,” diyerek sözlerini sürdü-
rüyor. Kemal Özelgil’in “Kemal Usta” olarak 
ünlenmesi ve bir marka olarak öne çıkma-
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| SÖYLEŞİ

Kemal Özelgil 1963 yılından beri 
sektörde olan tecrübesiyle 1999 
yılında Moda’da ilk tesisini kurdu, 
2010 yılında gıda sektöründe lider 
Aichinger firmasının distribütörü 
Studio Modart ile güçlerini 
birleştirerek Türkiye’de ilk defa, 
A+ kalitesinde soğutuculu Waffle 
satış reyonunu özel olarak imal 
ettirdi. Waffle shop’ların konsepti 
franchise’a uygun olarak tasarlanmış 
ve aydınlatma mühendisliğinden de 
faydalanıldı.
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sı ise 1987 yılında açtığı Bambi Pastanesi 
ile başlıyor. Böylece sektördeki bilinirliğini 
lezzet severlere de ulaştırıyor. Bambi Pas-
tanesi’nin tadına doyulmaz dondurma ve 
tatlılarının ardından, 1999 yılında Moda’daki 
ilk “kup” dükkânını açıyor. Bir süre sonra bu-
rasını pastaneye çevirip, iki sene bu şekilde 
hizmet veriyor. 

Daha sonra Waffle’ı ön plana çıkartıyor ve 
‘Kemal Usta Waffles’ olarak bir marka oluş-
turuyor. Elbette, yıllarını pastacılık alanında 
geçiren bir usta olarak Kemal Usta Waffles 
kısa sürede önünde kuyruklar oluşan bir 

mekâna dönüşüyor. Bu işin bir sırrı varsa o 
da, “işini sevmek ve çok severek çalışmak-
tır,” diyor ve ekliyor. “Bizim mesleğimizde 
aşçı ya da pastacı, isterse elli, altmış sene 
bu mesleği yapsın… Başarılı olması için her 
şeyden önce yetenekli olması gerekir. 

Eğer işinizi sever ve gayret gösterirseniz 
bir yerlere gelirsiniz. Örneği burada, Waffle 
malzemelerinin başta çikolatası, marme-
ladı, dondurması başta olmak üzere yüzde 
seksenini imalathanemde ben imal ediyo-
rum. Hiçbirisini dışardan almam… İşte bu-
nun için misafirlerimiz İstanbul içi ve dışın-

dan gelip, Kemal Usta’yı tercih ediyorlar.”

‘Kemal Usta Waffles’ şu anda ikisi Kadı-
köy’de, biri Moda’da olmak üzere üç şube-
de hizmet veriyor. Anadolu yakasının keyifli 
ortamında, misafirler, hem Kadıköy hem de 
Moda’daki mekânlarda nefis lezzetleri ve 
hoş bir atmosferi birlikte yaşıyorlar. Mekân-
larda çeşitlilik, bol malzeme, katkı maddesi 
kullanılmadan imal edilen ürünler ve Kemal 
Usta’nın tadı damağınızda kalan Waffle de-
neyimini, mekânın bir başka mutfak sanat-
çısı Haşim Demirtaş’ın elinden çıkan meyve 
dekorları tam bir şölene dönüştürüyor.  
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İÇİNDEKİLER
Yağlamak için tereyağı
40 gr kabartma tozu
3 yemek kaşığı pudra şekeri (40g)
½ çay kaşığı öğütülmüş tarçın, artı 
üzerine serpmek için ekstra
1 tatlı kaşığı keçiboynuzu pekmezi
2 orta boy yumurta sarısı
500ml tam yağlı süt
50g California Ceviz, doğranmış
320g paket hazır rulo puf böreği

HAZIRLIKLAR
Fırını 220oC'ye ısıtın, gaz işareti 
Orta boy bir tencereye muhallebi tozu, 
şeker, ¼ çay kaşığı tarçın ve vanilyayı 
koyun ve yumurta sarısı ve sütü 
karıştırın. Kaynayana kadar hafifçe ısıtın, 
koyulaşana kadar karıştırın, Cevizlerin 
yarısını ekleyin ve bir kenara koyun.

Yufkayı ikiye bölün ve 1 yarısını diğerinin 
üzerine koyun, ¼ çay kaşığı tarçın serpin 
ve İsviçre rulosu gibi uzun kenarından 
sıkıca sarın. Bunu 12 eşit dilime ayırın.

Her bir hamur parçasını avucunuzun 
içinde düzleştirin ve 10 cm'lik bir daire 
şeklinde açın ve ardından hazırlanan 
kalıba bastırın. Her birini muhallebi ile 
doldurun.

Altın olana kadar 15-20 dakika pişirin. 
Kalıptan çıkarmadan önce soğumaya 
bırakın ve ekstra tarçın ve kalan cevizleri 
serpin.

Aşçı ipucu
Biraz krema ile sıcak servis harika.

California Cevizli
Hızlı Portekiz 
Usulü Muhallebi 
Tartları

|TARİF



SAĞLIKTA CEVİZİN ROLÜ

| AKTÜEL

Araştırmalar ceviz tüketmenin bağırsak sağlığına katkıda bulunabileceğini ortaya koyuyor.

Bağırsak sağlığı genel sağlık ve sıhhat ile ilgili 
konuşmaların odağında olmaya devam eder-
ken, tüketiciler bağırsaklarını ve nihayetinde 
genel sağlıklarını desteklemenin basit yollarını 
arıyor. Bağırsak mikrobiyotası hakkında hala 
bilmediğimiz çok şey olsa da, nispeten kesin 
olan bir şey var: Tükettiğimiz gıdalar, bağırsak 
mikrobiyotası olarak da bilinen, bağırsakları-
mızda yaşayan yararlı bakteri topluluğunun 
sağlığı ve çeşitliliği üzerinde bir etkiye sahiptir.
Gıda söz konusu olduğunda, araştırmalar ceviz 
tüketmenin bağırsak sağlığını geliştirmeye 
yardımcı olabileceğini göstermiştir. USDA ve 
Illinois Üniversitesi tarafından yapılan bir çalış-
mada, üç hafta boyunca her gün 42 gram ceviz 
yiyen 35-68 yaş arası 18 sağlıklı yetişkinden 
oluşan küçük bir örneklemde; kolon kanseri, 
inflamasyon ve gastrointestinal hastalıklarda 
rol oynayabilen ikincil safra asitlerinde azalma 
olduğu tespit edilmiştir. Buna ek olarak, ceviz 
tüketmenin sağlık için faydalı olduğu düşünü-
len bağırsak bakterilerinde artışa neden olduğu 
görülmüştür. Bu bulgular her ne kadar umut 
verici olsa da neden ve sonuç arasındaki ilişkiyi 
keşfetmek için daha fazla araştırmaya ihtiyaç 
vardır. Ceviz ayrıca 28 gramlık bir porsiyon 
başına çeşitli başka besinler de sağlar. An-
ti-inflamatuar omega-3 alfa-linolenik asit veya 
ALA (2,5 g), 2 gram lif ve tokoferol (5,91 mg) 
ve antioksidan polifenollerin (69,3 ± 16,5 µmol 
kateşin eşdeğeri/g) mükemmel bir kaynağını 
sağlayan tek kuruyemiştir.
Elde edilen yeni kanıtlar cevizin prebiyotik 
potansiyele de sahip olabileceğini ortaya 
koymaktadır. Prebiyotiklerin faydalı bağırsak 
bakterilerinin büyümesini teşvik ettiği bulun-
muştur. Bu kanıt, ceviz ile ürolitin A (UA) adı 
verilen bir bileşik arasındaki ilişkiyi araştıran 
Nutrients ve Antioxidants yayınlarında yakın 
zamanda yayınlanan iki bilimsel makalede 
rapor edilmiştir. UA bağırsak bakterileri tarafın-
dan üretilir ve bağırsak mikrobiyotası sağlığına 
katkıda bulunmada rol oynayabilir.
2023 yılında Nutrients bilimsel dergisinde 
yayınlanan bir makalede, araştırmacılar 
kabuklu yemiş tüketimi ve bunun gastrointes-
tinal sistem üzerindeki etkisine ilişkin bulguları 
özetlemiştir. Ceviz özelinde yapılan inceleme, 
cevizin yararlı bağırsak bakterilerini destekle-
mede ve çeşitlendirmede faydalı bir rol oynaya-
bileceğini göstermiştir. Bulgular umut verici 
olsa da, araştırma sonuçlarında mikrobiyal 
alfa ve beta çeşitliliği gibi büyük önem taşıyan 
bağırsak bakterileriyle ilgili sağlık yararları 

tutarsız sonuçlar göstermiştir. 2023 yılında 
Antioxidants bilimsel dergisinde yayınlanan 
ve 33 çalışmadan oluşan ikinci bir makale ise, 
cevizin inflamasyon ve genel hastalık riski ile 
ilgili faydalarını destekleyen kanıtları araş-
tırmıştır. Bulgular, sağlıklı bir diyetin parçası 
olarak cevizin, sindirim sırasında üretilen ben-
zersiz besin matrisi ve metabolitleri nedeniyle 
inflamasyonu azaltmaya ve sindirim işlevini 
desteklemeye yardımcı olabileceğini göster-
mektedir. Söz konusu makale, cevizin anti-inf-
lamatuar etkilerle ilişkili faydalı özelliklerinin 
çoğunun ellagitanninler veya cevizde bulunan 
ve yukarıda da bahsedildiği gibi bağırsak mik-
robiyotası tarafından biyoaktif, anti-inflamatuar 
ürolitinlere metabolize edilen polifenollerle 
ilişkili olduğunu öne sürmektedir.
Connecticut Üniversitesi Tıp Fakültesi’nde Tıp 
Profesörü ve Araştırmacı olarak görev yapan 
Dr. Daniel W. Rosenberg, yürütülen araştırma 
ile ilgili şunları söyledi: “Ceviz tüketimi ile elde 
edilen ellagitanninlerin mikrobiyal metaboliz-
masının yüksek oranda hastaya bağlı olduğuna 
dair kanıtlar, kolorektal kanser riski yüksek 
olan bireylerde ellagik asit metabolizmasını 
incelemek için NIH tarafından finanse edilen 
klinik çalışmamızı teşvik etti. Amacımız, düzenli 
beslenme ile birlikte tüketilen günde 56 gram 
cevizin bir bireyin mikrobiyomunu nasıl etkile-
yebileceğini daha iyi anlamak ve ürolitanninleri 
oluşturmak için gereken bu metabolik reak-
siyonlardan sorumlu olan spesifik mikropları 
tanımlamak.”
Türkiye’de yapılan bir araştırmaya göre bağır-
sak mikrobiyotası, en fazla sayıda bakteri ve 
sinir hücresi bulundurduğu için, ikinci beyin 
olarak adlandırılmaktadır. İnutero geliştiği dü-
şünülmekte olup, çeşitli çevresel faktörlerden 
etkilenmektedir. Bağışıklık sistemin fonksi-

yonunda ve metabolizmanın regülasyonunda 
önemli rol oynamaktadır. Bu bağlamda; kanser-
ler, tip 2 diyabet, Alzheimer gibi kronik hastalık-
larla ilişkilidir. Yapılacak bazı müdahalelerle 
hastalıkların önlenmesi mümkün olabilir. Her 
gün bir avuç ceviz tüketmek, bağırsak sağlığını 
iyileştirmeye ve kötü bağırsak sağlığı nedeniyle 
ortaya çıkabilecek bazı hastalıkları önlemeye 
yardımcı olabilir.
Ceviz, bağırsak bakterilerini ve genel bağırsak 
sağlığını iyileştirebilecek çok çeşitli potansiyel 
sağlık yararları sağlamak için basit, uygun 
maliyetli (ve oldukça lezzetli!) bir strateji sunar. 
Bu alandaki araştırmalar gelişmeye devam 
ederken, bağırsaklarınıza cevizle biraz sevgi 
vermenin hiçbir zararı olmaz.
Cevizi beslenme düzeninize dahil etmenin basit 
yolları için bu lif açısından zengin Kızarmış 
Ceviz, Siyah Fasulye, Mısır ve Domates Salatası 
veya Cevizli Kimchi Salatalı Biftekli Sandviç gibi 
bağırsak sağlığını destekleyen tarifleri deneyin. 
Cevizin genel bağırsak sağlığına nasıl katkıda 
bulunabileceği hakkında daha fazla bilgi almak 
için  Bağırsak Sağlığı Araştırma Özetine veya 
Bağırsak Sağlığı ve Cevizle İlgili Son Gelişmeler 
blog yazısına göz atabilirsiniz. Konuyla ilgili 
olarak daha fazla bilgi için Kanser Araştırma 
Özetimizi okuduğunuzdan emin olun.
California Ceviz Komisyonu (CWC)
1987 yılında kurulan California Ceviz Komisyo-
nu, yetiştiricilerin zorunlu vergileriyle finanse 
edilmektedir. California Ceviz Komisyonu, ihra-
cat pazarı geliştirme faaliyetlerinde 4.500’den 
fazla yetiştiriciyi ve 90’dan fazla ceviz işleyi-
cisini temsil etmekte ve sağlık araştırmaları 
yürütmektedir.
CWC, California Eyaleti’nin bir kurumu olup 
California Gıda ve Tarım Bakanlığı (CDFA) ile 
birlikte çalışmaktadır.
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Yudum Egemden ve Tohum Derneği’nin, delice 
olarak bilinen yabani zeytin ağaçlarını, ekonomiye 
ve çiftçilerin kullanımına kazandırmak için başlat-
tığı Delice Zeytin Ağaçlarının Aşılanarak Ekono-
miye Kazandırılması ve Çiftçilerin Desteklenmesi 
Projesi, bu yıl Aydın’da devam ediyor. Proje kapsa-
mında Aydın Kuşadası Kirazlı Köyü’nde aşılanan 
ağaçlar, Tohum Derneği Yönetim Kurulu Başkanı 
Musa Kaya ve Savola Gıda Türkiye Genel Müdürü 
Houmer Balazadeh’in ev sahipliğinde Aydın Kuşa-
dası Kirazlı Köyü’nde çiftçilere sahiplendirildi.

Geçen sene Manisa’da başlatılan Delice Zeytin 
Ağaçlarının Aşılanarak Ekonomiye Kazandırılması 
ve Çiftçilerin Desteklenmesi Projesi, İzmir, Muğla 
ve Balıkesir Orman Bölge Müdürlüklerinin desteği 
ve İzmir Zeytincilik Araştırma Enstitüsü’nün 
teknik konulardaki katkısı ile yürütülüyor.  İlk 
olarak Manisa’da başlanan projeye bu sene Aydın 
Kuşadası Kirazlı Köyü’nde yapılan aşılamalar ile 
devam edildi. Proje kapsamında binlerce delice 
zeytin ağacı aşılanarak çiftçilerin kullanımına 
sunuldu. Yudum Egemden ve Tohum Derneği, 
projeyi önümüzdeki yıllarda Türkiye’nin zeytin 
yetiştirilen farklı bölgelerinde de sürdürecek. 

Doğada kendiliğinden yetişen zeytin ağacına, 
yabani zeytin veya delice (oleaster) deniliyor. 
Delice, aşılanıp ıslah edilerek kültür bitkisine 
dönüştürülüp verimli hale getiriliyor. Türkiye’deki 
halihazırda mevcut delice türü ağaçların aşıla-
narak ekonomiye kazandırılmasının, çiftçimize 
ve ülkemize en az 60 milyon dolar katkı sağlaya-
cağı tahmin ediliyor. Yudum Egemden ve Tohum 
Derneği’nin başlattığı projenin ilk yılında Manisa; 
Davutlar, Kaleköy, Sarma ve Sarıalan köylerinde 
ikinci yılında da Kuşadası Kirazlı Köyü’nde aşıla-
ma çalışmaları yapıldı. Aşılanan ağaçlar, projeden 
faydalanan köylerde kurulan Tarımsal Kalkınma 
Kooperatifleri aracılığıyla çiftçilerin kullanımına 
verildi. Proje ile ekonomiye kazandırılan zeytin 
ağaçları sayesinde çiftçilerin de desteklenmesi 
sağlanıyor. 

Çiftçi ağı kuruldu, eğitimler veriliyor
Tohum Derneği tarafından proje kapsamında 

köylerde “çiftçi ağı” kuruldu; bu ağ sayesinde, 
çiftçiler tüm faaliyetler hakkında bilgilendirilirken, 
dönemlik tarımsal bilgiler de bu ağ üzerinden 
çiftçilerle paylaşılıyor. Çiftçi ağı ve kooperatifler 
aracılığıyla yöre çiftçilerine teslim edilen delice 
ağaçlarının yetiştiriciliği, hastalıkları ve hasadı 
konularında eğitimler verildi. Eğitimler, uzmanlar 
tarafından köylerde yüz yüze gerçekleştirildi.

Tohum Derneği Yönetim Kurulu Başkanı Musa 
Kaya, her zaman doğayı, tarımı ve çiftçileri des-
tekleyen projeler yaptıklarını hatırlatarak şunları 
söyledi: “Savola Gıda Türkiye ile başlattığımız Yer-
li Ayçiçeği Tohumu Destekleyici Sosyal Sorumlu-
luk Projesi sektörde bir ilk olmuştu. Bu projemiz 
üçüncü yılına ulaştı ve yakında yerli tohum ile ilgi-
li çalışmalarımız meyvelerini verecek. Bunun yanı 
sıra, geçen yıl Savola Gıda Türkiye’nin desteği ile 
Delice Zeytin Ağaçlarının Aşılanarak Ekonomiye 
Kazandırılması ve Çiftçilerin Desteklenmesi Pro-
jesi’ni başlattık. Binlerce zeytin ağacını ekonomiye 
kazandıracağımız projede bu sene Aydın Kuşada-
sı’nda yüzlerce çiftçimize destek sağlıyoruz. İzmir, 
Muğla ve Balıkesir Orman Bölge Müdürlükleri ve 
İzmir Zeytincilik Araştırma Enstitüsü aracılığıyla 

bu projenin sürdürülebilirliğini sağlamaktan 
dolayı mutluyuz. Proje kapsamında çiftçilerimize 
eğitimler de veriyoruz. Ülkemizin ekonomisine ve 
çiftçilere katkı sağlayacak projelerimizde sektör 
lideri Savola Gıda Türkiye’nin yanımızda olması 
bizim için çok değerli.” 

“Savola Gıda Türkiye olarak amacımız yerli 
üretimin artırılmasına katkıda bulunmak.”
Savola Gıda Türkiye Genel Müdürü Houmer Bala-
zadeh, çiftçilerle buluşmada yaptığı konuşmada 
“Savola Gıda Türkiye olarak zeytinyağı üretiminde 
yarım asırlık bilgi ve tecrübeye sahibiz. Yudum 
markamız sektöre her konuda öncülük ediyor. Bu 
vizyonla yerli üretimimizin artırılmasına ve çiftçi-
lerimizin desteklenmesine yönelik başlattığımız 
projeleri hız kesmeden sürdürüyoruz. Bu proje 
de üretici, çiftçi, kamu, sivil toplum kuruluşları 
olarak iş birliği içinde çalıştığımızda somut fay-
dalar ve sonuçlara imza atabileceğimizin net bir 
göstergesi. Sektörün en sevilen markası olarak 
yerli üretimimize ve çiftçilerimize katkı sağlaya-
cak, Türk zeytinyağı kalitesini dünyaya tanıtacak 
projelere imza atmaya devam edeceğiz.” dedi. 

DELİCE ZEYTİN AĞAÇLARININ 
AŞILANMASINDA İKİNCİ YILA GİRİLDİ
Yudum Egemden ve Tohum Derneği iş birliğinde başlatılan Delice Zeytin Ağaçlarının Aşılanarak 
Ekonomiye Kazandırılması ve Çiftçilerin Desteklenmesi Projesi’nin ikinci yılında Kuşadası Kirazlı 
Köyü’nde çiftçilerle buluşuldu. Buluşmada, aşılanan binlerce delice zeytin ağacı, çiftçilere 
sahiplendirildi. Proje İzmir, Muğla ve Balıkesir Orman Bölge Müdürlüklerinin desteğinin yanı sıra İzmir 
Zeytincilik Araştırma Enstitüsü’nün teknik konularda katkısıyla yürütülüyor. 
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KUP GÜLLAÇ İLE LEZZET ŞÖLENİNE HAZIR OLUN! 

| AKTÜEL

Sami Abdullah Güllaçları, geleneksel güllacı yeni bir inovasyon ile tatlı tutkunlarının 
beğenisine sunuyor. Kup güllaç, bu geleneksel lezzeti pratik bir şekilde tüketmenizi 
sağlıyor. Bu özel ürünü mutfakta uzun saatler geçirmeden kolayca hazırlayabilir ve 
sevdiklerinizle birlikte tüketerek keyifli anlar yaşayabilirsiniz.

Kup güllaç, Ramazan ayının geleneksel 
tatlılarından biri olan güllacı diğer günlerde 
de keyifle tüketmenizi sağlıyor. Şık sunumu 
ve incesinden dolgununa bir araya getirilmiş 
özenli güllaç yaprakları, vanilyalı sütle bulu-
şuyor ve enfes bir uyum yakalıyor. 

Lezzetini en iyi şekilde sergilemek için 
özel olarak tasarlanan her bir kup, çekici 
sunumuyla sofralarınıza zarafet katarken, 
muhteşem içeriğiyle de damakları şenlen-
diriyor. Sağlıklı, hazmı kolay ve katkısız olan 
kup güllaç, yılın 365 günü marketler, oteller, 
pastaneler ve kafeteryalar için de pratik 
hazırlığı ve her zaman taze tüketim özelliğiyle 
ön plana çıkmayı başarıyor. 
Tatlı tutkunlarının vazgeçilmezi olan kup 
güllaç, sadece kolaylığıyla değil, sağlıklı mal-
zemelerle de öne çıkıyor. İçeriğindeki doğal, 

taze ve kaliteli ürünler ile hem lezzet hem 
de besin değeri kazanan kup güllaç, sağlıklı 
bir atıştırmalık ve tatlı alternatifi sunuyor. Şık 
ve pratik kup formatı sayesinde, istenildiği 
zaman kolayca servis edilebiliyor. 

Misafirlerinize tadına doyulmaz 
bir tat sunmak artık çok daha pratik.
Her bir detayıyla profesyonellikten ödün 
vermeyen kup güllaç, özel ihtiyaç ve davetle-
rinizde de büyük bir kolaylık sağlıyor. 

Üzerine dilediğiniz gibi ekleyeceğiniz çeşitli 
meyve ve fındık, fıstık, ceviz ile kup güllacı 
kendinize göre kişiselleştirip, benzersiz bir 
lezzet yaratabilirsiniz. Her bir tattan alaca-
ğınız lezzet dolu bir kaşık ile damaklarda iz 
bırakan kup güllaç, pratikliği ve şıklığıyla tatlı 
tutkunlarının yeni favorisi olacak.
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BİLGİ GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI BÖLÜMÜ
İLE BARRY CALLEBAUT’DAN İŞBİRLİĞİ 

ÇEKİRDEKTEN FİNCANA UZANAN YOLCULUK

| AKTÜEL

İstanbul Bilgi Üniversitesi Gastronomi ve 
Mutfak Sanatları Bölümü,  dünyanın önde 
gelen çikolata ve kakao ürünleri üreticisi 
Barry Callebaut ile işbirliği protokolü imza-
ladı. Öğrencilerin sektörel bilgi ve deneyimini 
artırmayı hedefleyen protokol kapsamında 
Barry Callebaut ve Chocolate Academy 
İstanbul işbirliğiyle çikolata yapımı dersleri ve 
atölyeler düzenlenecek.
İstanbul Bilgi Üniversitesi Gastronomi ve 
Mutfak Sanatları Bölümü ile dünyanın 
önde gelen çikolata ve kakao ürünleri 
üreticisi Barry Callebaut işbirliği protoko-
lü imzaladı. 

Öğrencilerin sektörel bilgi ve deneyimini 
artırmayı hedefleyen protokol kapsamın-
da çikolata yapımı dersleri Barry Calleba-
ut işbirliğinde yürütülecek ve bu dersler 
dışında da Chocolate Academy İstanbul 

şeflerinin katılımıyla BİLGİ öğrencilerine 
yönelik atölyeler gerçekleştirilecek. 
BİLGİ Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bö-
lüm Başkanı Dr. Öğr. Üyesi Fikret Soner, 
“Öğrencilerimize yeme içme sektörünün 
farklı alanlarında iş hayatına atılabile-
cekleri donanımı hem derslerimizle hem 
de sektörel işbirlikleri yoluyla vermeyi 
hedefliyoruz. Öğrencilerin iş dünyasındaki 
paydaşların farkına varmaları, deneyim, 
bilgi aktarımı ve iletişimin öğrencilik 
yıllarından başlatılması amacıyla sektör 
lideri firmalar ile işbirlikleri gerçekleşti-
riyoruz. Yüksek kaliteli çikolata ve kakao 
ürünlerinde dünya lideri olan Barry 
Callebaut; ürünleri, akademisi ve şefleri 
ile çok özel bir uzmanlık alanında öğren-
cilerimiz için sektöre açılan bir pencere 
olacak” dedi. Barry Callebaut Türkiye 
Genel Müdürü Ahmet Turgut ise işbirli-

ği ile ilgili şunları dile getirdi, “Çikolata 
sektörünün lider markası olarak 180 yılı 
aşan bilgi birikimimiz ve deneyimimizle 
sektörümüzü eğitmek ve güçlendirmek 
bizim için çok önemli. Geleceğin şefleri bu 
sınıflardan çıkıyor. Ve biz Barry Callebaut 
olarak, lezzetli çikolata, pasta ve tatlı 
elde etmek için sadece ürün sunmuyo-
ruz. Aynı zamanda Chocolate Academy 
kuruluşlarımızdaki şeflerimiz ile teknik, 
teorik ve uygulamalı eğitimler vererek, 
çikolata profesyonellerinin en yüksek 
potansiyellerine ulaşmalarına yardımcı 
oluyor, pastacılık, dondurma, HORECA gibi 
ilgili tüm sektörlerin gelişimine katkıda 
bulunuyoruz. İstanbul Bilgi Üniversitesi 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü 
ile gerçekleştirdiğimiz bu işbirliğinin de 
hem gençlerimize hem de sektörümüze 
büyük katkı sağlayacağına inanıyorum.”

Herkesi lezzetli ve 
aromatik kahveleri ile tanıştırıyor
Premium mutfak ürünleri, küçük ev aletleri ve 
lüks beyaz eşya sektörlerinde kendi alanında 
lider 60’tan fazla markanın perakende satışını 
gerçekleştiren multi brand mağaza zinciri 
Enplus, yüksek kaliteli, uzun ömürlü ve insan 
sağlığını gözeten kahve makineleriyle evlere 
farklı aromalarda kaliteli kahve lezzetleri ka-
zandırıyor. Gerek distribütörlüğünü üstlendiği 
markaları gerekse kahve etkinliklerinde sergi-
lediği başarılı performansıyla herkesi lezzetli 
ve aromatik kahve ile tanıştırıyor. 

Her sene farklı bir teknolojiyi 
kahve tutkunlarına sunuyor
16-17 Eylül tarihlerinde Haliç Kongre Merkezi’nde 
gerçekleşen Kahve Zirvesi ile 14-17 Eylül tarih-

lerinde Tersane İstanbul’da düzenlenen İstanbul 
Coffee Festival’de tüketicileri kahve çekirdeğinden 
fincana uzanan lezzet dolu bir yolculuğa çıkardık-
larını kaydeden Hatipoğlu, şu ifadelerde bulundu: 
“Etkinliklere her yıl olduğu gibi yine baristamız, 
şefimiz, mağaza çalışanlarımız, kurumsal satış 
temsilcilerimiz ve pazarlama ekibimizle katıldık. 
Yüksek kaliteli, uzun ömürlü ve insan sağlığını gö-
zeten ürünlerimiz gerek kahvelerin lezzetiyle gerek 
tasarımları ve materyal kalitesiyle farkını ortaya 
koyan üstün bir donanıma sahip. Satışını yaptığımız 
markalarımız Ar-Ge alanında da kendini sürekli ge-
liştirdiği için her sene farklı teknolojilerimizi kahve 
tutkunlarına sunarak fark yaratıyoruz. Bu seneki 
farkımızı da patentli teknolojileri sayesinde, daha 
yüksek aromayı ve homojen öğütme derecesini 
garantileyen, demleme sıcaklığına müdahale şansı 
sunan ürünlerimizle ortaya koyduk.”

Çekirdekten fincana prensibi
Giderek büyüyen kahve kategorisinde tam otoma-
tik, barista kahve makinelerinin yanı sıra aksesuar-
lar ve Hola Sol kahve çekirdekleriyle oldukça güçlü 
bir konumda yer aldıklarını kaydeden Hatipoğlu, 
“Çekirdekten fincana prensibiyle çalışan, demleme 
sıcaklığını ayarlayabilen makinelerimiz ile kahvenin 
lezzetine lezzet katıyoruz. Distribütörlüğünü üst-
lendiğimiz markalarımız için geliştirdiğimiz servis 
merkezlerimizde satış sonrası servis imkanı suna-
rak hizmet kalitemizi üst noktaya taşıyoruz. Olası 
arıza halinde tamir aşamalarının tümünü oldukça 
şeffaf bir şekilde yürütüyoruz. Katıldığımız bu 
etkinliklerde kahvenin çekirdekten fincana uzanan 
yolculuğundaki uzmanlığımız, Ar-Ge ve inovasyon-
dan gelen bu gücümüzle mevcut konumumuzu 
daha ileri seviyelere taşımayı hedefliyoruz” 
diye belirtti.  
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MEHMET SAİT KANBUR: 
“MADO DÜNYA ÇAPINDA BİLİNEN 
BİR DONDURMA MARKASIDIR.” 

Kendinizi tanıtır mısınız?
Mehmet Sait Kanbur - Mado Yönetim Kurulu 
Başkanı: Kahramanmaraş, 1949 doğumluyum. 
Ailemizin 150 yıllık bir geçmişe sahip olan don-
durmacılık geleneğini, geleceğe taşımak üzere 
markamızın AR-GE ve üretim sürecini yönetiyo-
rum. Babam, dedesi ile birlikte dondurmacılık 

yapmış. Biz de üç kardeş, bu mesleğe çocuk yaşta 
girdik. Babamız ve dedemizle dondurmacılık yap-
tık. Ben ve iki erkek kardeşim, ilkokuldan itibaren 
okul çıkışlarında 25 metre karelik dükkânımızda 
çırak olarak çalışırdık. Şu an geldiğimiz noktada 
Türkiye’de 320, dünyada ise 33 ülkede 75 şubelik 
bir organizasyonu yönetiyoruz.

Şirketinizin kuruluş ve gelişim 
süreci hakkında bilgi alabilir miyiz?
Dondurma geçmişimiz 1850’li yıllara kadar 
uzanmaktadır. MADO; Maraş dondurması anla-
mına gelmektedir. “Dondurmamızın vatanından 
çıkıp dünyaya yayılması, kendi ismiyle olmalıdır” 
düşüncesiyle markalaştık.

Dondurma geçmişi 1850’li yıllara kadar uzanan MADO, Maraş dondurması anlamına geliyor. 
Markalaşma çalışmalarında MADO ile Maraş dondurmasının kendi yöresini hatırlatmasına özen 
gösterdiklerini söyleyen Mehmet Sait Kanbur, Anadolu’ya has dokunun kaybolmaması için her ayrıntıyı 
özel olarak düşündüklerini belirtiyor. 
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MEHMET SAİT KANBUR: 
“MADO DÜNYA ÇAPINDA BİLİNEN 
BİR DONDURMA MARKASIDIR.” 

Markalaşma çalışmalarımızda MADO ile Maraş 
dondurmasının kendi yöresini hatırlatmasına 
özen gösterdik ve Anadolu’ya has dokunun 
kaybolmaması için her ayrıntıyı özel olarak 
düşündük. İstanbul, Caddebostan’a ilk Mado 
şubemizi 1993 yılında açtık. İlk on yılda yaklaşık 
100 şubeye ulaştık. Mado olarak Türkiye’de ve 
dünyada dondurmacılık sektörüne yön veren, 
cafe sektörüne ise ivme kazandıran bir marka 
olarak yolumuza devam ediyoruz.

Faaliyet sahanız hakkında 
neler söyleyebilirsiniz?
Genel merkezimiz Kahramanmaraş’ta ve üretimi-
mizin tamamını burada yapmaktayız. Ana mamu-
lümüzü de burada işliyoruz. Ankara, İstanbul ve 
İzmir’de bölge müdürlüklerimiz bulunuyor. Bölge 
müdürlüklerimizde yarı mamulü işliyoruz. Ope-
rasyonun en büyük halkası Kahramanmaraş’taki 
fabrikamızdadır. Tüm Şubelerimize merkez 
fabrikamızdan haftalık sevkiyat yapıyoruz. 
Altmışaltı dönüm üzerine kurulu üretim merke-
zimizde dondurma, tatlı, sütlü tatlı, pasta, börek, 

unlu mamul, yöresel ürünler ve yöresel yemek-
leri üretiyoruz. Saatte 5 ton dondurma üretme 
kapasitesine sahibiz. Yurt dışına ihraç ettiğimiz 
ürünlerimizi de buradaki fabrikamızda üretiyoruz. 

Ürün portföyünüz hakkında 
bilgi verir misiniz?
Üretimimizdeki ana kalemler; dondurma, şerbetli 
tatlı, börek, sütlü tatlı, pasta, hediyelik tezgâh 
önü ürünler, yöresel ürünler, yöresel yemekler 
olmakla birlikte menümüz oldukça zengindir. Ma-
ğazalarımızda satışa sunduğumuz ürünler sadece 
üretimini merkezimizde yaptıklarımızdan ibaret 
değildir. Şubelerimizde hazırlanan ve misafirle-
rimize sunulan ürün gruplarımız da mevcuttur ki 
bunlar kahvaltı, yemek, içecek ve salata grupla-
rından oluşmaktadır. 

Müşteri portföyünüz hakkında
bilgi alabilir miyiz? 
Müşteri portföyümüz her ne kadar 35-55 yaş ara-
sı olsa da dondurma 7’den 70’e herkesin tüket-
mek istediği vazgeçilmez bir lezzettir. Bu nedenle 
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genç-yaşlı her kesime hitap ediyoruz. Özellikle 
geleceğin yetişkinleri olan çocuk misafirlerimiz 
bizim için çok kıymetlidir.

Fiyat politikanız hakkında 
neler söyleyebilirsiniz?
Fiyat politikamızı piyasa pazar araştırmalarına 
göre belirliyoruz. Tüketicilerin tüketim alışkan-
lıkları, satın alma gücü ve pazardaki hareketle-
rini belirli aralıklarla analiz ediyoruz. Bu iş için 
çalışan ayrı bir operasyon birimimiz var. Operas-
yon ekibimiz her ay piyasa fiyat araştırmalarını 
düzenli olarak yapıyor. Ekip arkadaşlarımızın 
yaptığı araştırma sonuçları değerlendirilerek 
ortak bir fikirde buluşuyoruz. Elbette hammadde 
satınalma sürecinde de çok titiz davrandığımız 
için hammadde fiyatlarımızın fiyat politikamıza 
doğrudan etkisi oluyor. 

Sizce müşteriler neden firmanızı 
tercih etmeliler? 
Dondurmamızda keçi sütü ve salep kullanmamız, 
Mado’nun diğer dondurmalardan farklı bir özelli-

ğe sahip olduğunu ortaya koymaktadır. En önemli 
özelliğimiz dondurmamızdaki doğallığın yanı sıra 
yılların birikiminden oluşan ustalığıdır. Diğer bir 
deyişle, Maraş dondurmasının içeriği süt, salep, 
şeker ve ustalıktan oluşmaktadır.

Dondurma bizim kalemiz olması nedeniyle söze 
dondurma ile başladım, ancak Mado bugün dünya 
çapında bilinen bir dondurma markasıdır. Türk 
insanı markamıza sahip çıkarak, markamızın ge-
lişimi ve büyümesi için Mado’yu tercih etmelidir. 
Bugün Türk ekonomisine katkı sağlayan, istihdam 
fırsatı sunan bir marka olmamız ülkemizin ekono-
misi için de çok değerlidir.

Sektöre getirdiğiniz yeniliklerden 
bahseder misiniz?
Çatal bıçak kullanılarak yenilebilen dondurma 
alışkanlığını Türkiye’ye ve dünyaya Mado olarak 
biz kazandırdık. Çatal bıçakla dondurma yemek 
bizim coğrafyamızda bir kültürdür. Bu kültürü 
farklı kültürlere taşımak bizim için bir ayrıcalık 
oldu.

Pazarda güven ve kalitenin adresi olmak
için yaptığınız çalışmaları anlatır mısınız?
Öncelikle ürettiğimiz tüm ürünlerin arkasındayız. 
Geri bildirim ve müşteri memnuniyeti markamızın 
olmazsa olmazıdır. Ürünlerimizin üretim süreçleri 
noktasında ISO&HACCP Kalite ve Gıda Güvenliği 
ve BRC (British Retail Consortium) belgelendir-
melerimiz mevcuttur.

Ekonominin gidişatı ve size 
yansımasını nasıl değerlendiriyorsunuz?
Pandemiden bu yana mevcut ekonomik dalga-
lanma sadece Türkiye’yi değil maalesef dünyayı 
etkileyen bir durumdur. Özellikle hammadde ve 
lojistik maliyetler hem ülkemizi hem de bizi çok 
ciddi şekilde etkiledi. Biz de bu durumu tüketiciye 
en az şekilde yansıtmaya çalışıyoruz.

Firma olarak önümüzdeki dönem 
hedefleriniz nelerdir? 
Önümüzdeki süreçte Asya Pasifik ülkelerinde ve 
Avrupa’da büyümeyi arzu ediyoruz. Türkiye’de ise 
her ilde bir Mado hedefliyoruz.

| FİRMA
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TEPSİ SEKTÖRÜNDE ÖNCÜ FİRMA: ALMETAL

Büyük vizyon 
Sektörün öncü şirketlerinden biri olarak tüm dün-
yaya tepsi ve tava grubu satan Almetal, ülkemizin 
hızla gelişmesine katkıda bulunma, yenilikçi ve 
kaliteli büyüme hedefiyle çalışmalarını sürdürü-
yor. İş alanlarını önemli ölçüde genişleten şirket; 
yuvarlak baklava tepsisi, kare baklava tepsisi, 
açılı ve kaynaklı tavalar, unlu mamul üretim ve 

sergileme tepsileri, ekmek pişirme tavaları ile 
geniş bir yelpazeye sahiptir. Bu ürünlerin yanı sıra, 
tek kullanımlık tava ve tepsiler, döner fırın tepsi-
leri, pizza tepsileri, künefe tavaları, kek kalıpları, 
mutfak ürünleri ve diğer ürünleriyle geniş bir ala-
na hizmet vermektedir. Gelişimindeki en önemli 
adımlardan biri kurumsallaşma olan Almetal, 
sektör çalışanları için katma değer yaratarak, tüm 

faaliyetlerini kurumsal yönetim, müşteri memnu-
niyeti, sosyal sorumluluk ve çevre koruma ilkeleri 
ile yürütmektedir. Firmanın 1968 yılında başlayan 
yolculuğu, gelişim ve üretkenliğe odaklı büyüme 
stratejisiyle devam etmektedir. Çevre dostu ürün 
ve hizmet portföyünü geliştiren Almetal San. Tic. 
A.Ş., çevreci girişimciliğini sürdürürken rekabet 
gücünü artırmaktadır.

Kuruluş yılı 1968 olan Almetal, Türkiye’de tepsi sektöründe 50 ülkeye ihracat yapan ilk firmadır.
Uluslararası standartlara uyum ve tüm faaliyetlerinde sürekli iyileştirme hedefini göz önünde 
bulunduran Almetal, ürettiği, sattığı, geliştirdiği ve ihraç ettiği ürünleriyle sektörünün öncü 
firmalarından biri olmaya devam ediyor.  
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ARIK KUTU MATBAA

Kendinizi tanıtır mısınız?
Adana doğumluyum. 30 yıldır matbaacılık 
sektörünün içerisinde yer almaktayım. 

Şirketinizin kuruluş ve gelişim süreci 
hakkında bilgi alabilir miyiz?
1988 yılında Meslek Lisesi sınavlarına girerek 
Adana Karşıyaka Endüstri Meslek Lisesi 
Matbaa bölümünü kazandım. Ve böylece 
Matbaacılık sektörüne ilk adımı atmış oldum. 
Okuldan mezun olduktan sonra kendi kişisel 
azim ve gayretlerimiz sonucunda 1996 yılında 
bu işin ticaretini yapmaya başladım. 

O sıralar fason üretim yaptırıyordum. İlerleyen 
yıllarda toplamda 30 metrekare olan ufak bir 
atölye kurarak imalat işine adım atmış oldum. 
İki yıl içerisinde şirketleşerek, matbaacılık 
alanında adından söz ettiren, aranılan bir firma 
olmayı başardık. 

Faaliyet sahanız hakkında neler 
söyleyebilirsiniz?
Sektör içerisinde daha çok hazır gıda paketi, 
ambalaj üretimi gibi alanlarda etkimizi 

gösterdik. Her türlü ambalaj üretimini yapacak 
kapasiteye sahibiz. Ambalaj olarak faaliyetimiz 
gıda kutuları üzerine yoğunlaşmaktadır. 

Faaliyet sahamızda, hangi firmanın ne tür 
ihtiyacı varsa buna bağlı kalarak ihtiyaçlarını 
karşılamaya çalışıyoruz. Gıda sektörü 
başta olmak üzere, bütün sektörlerin kutu 
ihtiyaçlarını karşılamak üzere portföyümüzü 
geliştirmekteyiz. 

Müşteriler neden firmanızı tercih 
etmeliler?
Kaliteli ürün, hızlı teslimat, düşük maliyet 
prensiplerine bağlı kalarak üretim 
yapmaktayız. 

Öncelikle kaliteyi ön plana çıkartmak isteyen 
müşterilerin tercih noktasıyız. 

Vermiş olduğu paranın tam karşılığını almak 
isteyenlerin yanındayız. Ürettiğimiz ambalajları 
sattıktan sonra kesinlikle işimiz bitmiyor. 
Müşterimize verdiğimiz ürünün her zaman 
arkasında duruyoruz. 

Sektöre getirdiğiniz 
yeniliklerden bahseder misiniz?
Sektör içerisinde çözümsüz gözüken 
problemleri, aklın ve bilimin ışığında çözerek 
sektöre farklı bir bakış açısı getiriyoruz. 
Müşterilerimizin istekleri doğrultusunda 
ambalajlarımızı tasarlayıp, üretimini 
gerçekleştirmekteyiz.

Pazarda güven ve kalitenin 
adresi olmak için yaptığınız 
çalışmaları anlatır mısınız?
Müşterilerin isteklerini, şikayetlerini ve 
önerilerini önemsiyoruz. Müşteriyle yaptığımız 
mutabakata bağlı kalmaya çalışıyoruz. Üretmiş 
olduğumuz ürünün daima arkasındayız.

Firma olarak önümüzdeki
dönem hedefleriniz nelerdir?
Değişen ve büyüyen ambalaj sektöründe 
Çukurova başta olmak üzere Türkiye genelinde 
kendi alanımızda en iyi olma hedefindeyiz. Bu 
doğrultuda değişen teknolojiye ayak uydurarak, 
kendimizi yenileyerek yolumuza devam 
ediyoruz. 

“Otuz m2 küçük bir mekanda üretime başladık. İki yıl gibi kısa bir sürede şirketleşerek büyüme yoluna 
gittik. Yaptığımız işin kaliteli olması nedeniyle her geçen gün müşteri sayımızı artırarak, sektörde 
adımızdan söz ettiren bir marka haline gelmeyi başardık” diyen firma sahibi Adem Arık sorularımızı 
yanıtladı.

Adem ARIK
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ALSO GIDA’DAN YENİ ÜRÜNLER

CUMHURİYET’İN 100. YILINDA KAPTANLAR UN’DAN DÖRT YENİ ÜRÜN

| AKTÜEL

Yedi yıl önce kurulan ve konusunda ülkemi-
zin ilk yerli üreticisi olan ALSO Gıda, Ar-Ge 
çalışmalarına hızla devam ediyor. Pazara yeni 
ürünler kazandırmaya devam eden marka, bu 
ürünler arasında 2024 yaz sezonu için pazara 
sürecekleri %100 meyve ile üretilen bol parça-
cıklı Karadut paste/ezme ile iddialı olduklarını, 
firmaların bu ürünle birlikte daha kaliteli ve hız-
lı dondurma yapabileceklerini söylüyor. Firma 
yetkilileri, iyi bir karadutta ekşi ve tatlı tatların 
tamamının hissedilmesi, renginin ise koyu renk 
olması gerektiğini belirtiyor. Ürün çalışmalarına 
devam eden ALSO Gıda, özellikle Tropical adını 
verdikleri yeni ürünlerinin yeni sezona yetişece-
ği bilgisini veriyor.

Kaptanlar Un, 2023 yılında da yatırımlarını sür-
dürerek gelişmeye ve büyümeye devam ediyor. 
Marka, kesintisiz devam eden Ar-Ge çalışmala-
rı sayesinde yeni ürünler geliştirirken, labora-
tuvar çalışmalarıyla da ürünlerinin kalitesini ve 
lezzetini devamlı arttırıyor.
Müşterilerinden gelen geri bildirimleri her 
zaman dikkate alıp müşterilerinin taleplerini 

dikkatle inceleyen Kaptanlar Un’un geliştirdiği 
her yeni un, sektörde hızlıca yer bulup, ustalar 
tarafından kabul görerek beğeniyle karşılanı-
yor. Marka; Trako Yufkalık Un, Hünkar Böreklik 
Un, Mühendis Lüks Ekmeklik Un ve Yıldız Lüks 
Simitlik Un ile üreticilerin ihtiyaçlarına profes-
yonel çözümler sunuyor. Firma, bu yıl TÜYAP 
Fuar Merkezi’nde gerçekleşen 31. WorldFood 

İstanbul Uluslararası Gıda Ürünleri Teknolojile-
ri Fuarına katılarak ürünlerini sergiledi. 
Markasının sektördeki yeri ve değerini her 
geçen gün artıran Kaptanlar Un, 24 - 27 Nisan 
2024 tarihinde İstanbul Fuar Merkezi’nde 
gerçekleşecek olan 14. Uluslararası Ibaktech 
Fuarına (Hall: 8 Stand No: 861) katılarak, de-
ğerli misafirlerini standında ağırlayacak. 
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Bundan 4000 yıl önce, Honduraslı yerliler 
tüm dünyayı etkileyecek bir keşif yaptılar. 
Kakao çekirdeklerinden bir içecek ürettiler. 
Etimoloji uzmanları çikolata kelimesinin, 
Aztek dilindeki “xocolatl” kelimesinden gel-
diğini belirtiyor. Kelimenin sonundaki “atl” 
kısmı “su” veya “içecek” anlamına geliyor. 
“Xocol” kısmı için ise üç farklı açıklama bu-
lunuyor; kakao çekirdeklerinin gürültülü bir 
şekilde havanda dövülmesinden dolayı “gü-
rültü” anlamına geldiğini düşünen etimolog-
ların yanı sıra, “acı” ya da “sıcak” anlamında 
kullanıldığını söyleyenler de bulunuyor. 

Aztek ve Mayalar, yüzyıllar boyu bu lezzetin 
keyfini çıkarmakla kalmayıp, kakaoyu tica-
retin de baş aktörü yaptılar. Kakao çekirdeği 
o kadar değerliydi ki, alışverişlerinde para 
yerine kakao kullandılar. İnanç dünyalarını, 
kültürlerini de etkiledi kakao. Aztek mito-
lojisine göre kakao ağacı, cennette yetişen 
“İyilik ve kötülük ağacı”nın yeryüzündeki 
temsilcisiydi. Çikolatanın Kristof Kolomb’un 
keşif gezisinde fark edilip, İspanyollar ta-
rafından önce Avrupa’ya, oradan da dünya-
ya yayılması ise çok sonraları, 16. yüzyılda 
gerçekleşti. Kakaonun Avrupa’ya ulaşması 

çikolata için yeni bir çağın başlangıcıydı.
Çikolata, Avrupa’ya adım attıktan sonra 
uzun süre seçkin kesime yönelik bir lezzet 
olarak kaldı. İtalyan kahve dükkanlarında 
ve Londra’nın ünlü kulüplerinde çikolata 
yudumlamanın zevki hızla yayılsa da, geniş 
kitlelerle buluşması için Sanayi Devrimi’ni 
beklemek gerekti. 1700’lerde kakao yağının 
bulunmasıyla beraber, katı çikolata yapımı-
nın yolu açılmış oldu ve ilk kalıp çikolatalar 
İngiltere’de üretildi. 
Kakao ağacı sadece tropikal iklim kuşağında 
yetişiyor. Aşırı güneşe ve rüzgara tahammü-

EN TATLI KEŞİF:

| ÖZEL HABER

Çikolata’nın hayatımıza girişi incelendiğinde milattan önce 1500’lere kadar gittiği tahmin ediliyor. Tam 
emin olunmamakla birlikte eski Amerika uygarlıklarından Olmeklerin kakao ağacı yetiştirdikleri ve daha 
sonra Mayaların kakao çekirdeklerini işlemeyi öğrenip çikolatalı bir içecek yaptıkları söylenmektedir.
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lü yok ama uygun ortamı bulduğunda çok 
hızlı büyüyor. İkinci yılında çiçek açıp, dört 
yaşında da boyu yaklaşık bir karış olan ve 
şekli kavuna benzeyen meyveler vermeye 
başlıyor. İşte bu meyvenin çekirdekleri çiko-
lataya can veriyor. Hasat, oldukça nazik bir 
işlem.  Gövdenin uğrayacağı en ufak bir de-
ğişim gelecek mevsimin ürününü tehlikeye 
atabilir. Bu yüzden elle toplanıyor meyveler. 
Çekirdekler yine elle çıkartılıp fermantasyo-
na bırakılıyor. Bu süre ne kadar uzun olursa, 
kakaonun aroması da o kadar yoğun oluyor.
Kakaonun tadını etkileyen en önemli ve en 
nazik işlem kavurma aşaması oluşturuyor. 
Ardından, makineyle ezilerek “kakao özü” 
denilen yoğun ve kremsi bir hamura dö-
nüştürülüyor. Bu hamur, 3-4 ay gibi bir süre 
bekletiliyor. Beklemenin ardından bu kakao 
hamuru toz haline getirilerek esmer şekerle 
karıştırılıyor, yeniden merdaneden geçirilip 
ilk kakao yağı elde ediliyor. Hemen sonraki 
işlem için çikolata hamuru 60-80 derece 
ısıda büyük kaplara alınarak, elde edilecek 
ürünün türüne göre 8 saatten 5 güne kadar 
bir süre arasında bekletiliyor. Bu aşamada, 
üretilecek çikolatanın cinsine uygun oranda 
bir miktar daha kakao yağı ekleniyor. 
Çikolota üretiminde diğer bir aşama da 
konçlamadır. Konçlama; sıvı haldeki çiko-
latayı karıştırma ve havalandırma işlemidir. 
Konçlama ne kadar uzun tutulursa çikolata 
ağızda o kadar iyi eriyor. Uygun şekilde yu-
muşatılan çikolata süratle doğallığını kaza-

nıyor ve şekil verme işlemi sırasında kalıp-
tan kolayca ayrılıyor. Şekil verildikten sonra 
paketlenip dağıtılmayı bekliyor. 

Çok sayıda çeşidi olan kakao 
ağacı 3 temel gruba ayrılıyor.
Criollo: Kökeni Orta Amerika’ya dayanan 
ağacın meyvesi, kakao yağı bakımından zen-
gin, acılığı olmayan düşük asitli ve aromatik. 
Çok pahalı olduğundan, nadir olarak tek ba-
şına kullanılıyor ve ağırlıklı olarak Venezüel-
la ve Madagaskar’da üretiliyor. 
Forastero: Amazon havzası kökenli bu 
ağaç, Afrika ve Brezilya’da çok yaygın. Dün-
ya kakao üretiminin yaklaşık yüzde 80’ini 
oluşturuyor ve yüksek değerde bir kakao 
türü olarak kabul görüyor. 
Trinitario: Önceki iki türün melezi olan Tri-
nitairo, kakao yağı bakımından zengin, aro-
ması güzel olduğu için iyi kalite çikolataların 
üretiminde kullanılıyor. Yoğun olarak Orta 
ve Güney Amerika’da, Endonezya’da ve Sri 
Lanka’da üretiliyor.

Osmanlı Topraklarında Çikolata 
İtalyan maceraperest Gemelli Careri, Av-
rupa’yı toplu ulaşım araçlarıyla gezen ilk 
gezgin olarak tarihe geçti. Gezisi sırasında 
Osmanlı topraklarına da uğrayan Careri’nin, 
çikolatayı Türkiye’ye getiren ilk insan ol-
duğunu bilen ise pek azdır. 1693 yılında İz-
mir’de dostlarına ikram ettiği sıcak çikolata, 
Osmanlı topraklarındaki bilinen ilk çikolata 

deneyimidir. Uzun süre, tıpkı Avrupa’da ol-
duğu gibi, sadece sarayın ve saraya yakın 
seçkin kişilerin tadını bildikleri Amerika kö-
kenli bu lezzet, Pera’da lüks oteller ve kafe-
lerde sıcak çikolatanın sunulmasıyla tanın-
maya başlandı.

ÇİKOLATA ÜRETİM SÜRECİ 
Çikolatanın hammaddesi kakao çekirdeği İs-
panyolların Meksika’yı işgalinden bir yıl son-
ra yani 1521 yılında Don Cortes tarafından 
İspanya’ya getirilerek ticari bir içecek ola-
rak kullanılmaya başlanmıştır. Meksika’nın 
yeni efendileri olan İspanyollar elde ettikleri 
alanların, değerini ve verimliliğini arttırarak 
kakaonun diğer Dünya ülkelerine yayılma-
sında önemli rol oynamışlardır. İspanya’ da 
yaygınlaşan bu içecek, 1606 yılında İtal-
ya’ya, 1615 yılında Fransa’ya, 1657 yılında 
ise İngiltere’ye yayılmış ve aynı yıl ilk çiko-
lata evi bir Fransız tarafında Londra’da açıl-
mıştır. Tarihçilere göre takvimler 1700 yılını 
gösterdiğinde sadece Londra’da 2 bin çiko-
lota imalathanesi bulunduğu belirtilmiştir. 
Çikolata bildiğimiz şekil ve tadıyla ilk kez 19. 
yüzyılda görülmeye başlanmıştır. 1828 yılın-
da Hollandalı Van Houten kakao presini icat 
etmiştir. Kakao çekirdeklerini presleyerek 
elde ettiği yağdan bazı yabancı maddeleri 
çıkaran Houten bu ürünü değirmenden ge-
çirerek kimyasal bir işleme tabi tutmuş ve 
bu yolla kakao tozunu elde etmiştir. İlk çiko-
lata 1876 yılında İngiltere’de imal edilmiştir. 



| ÖZEL HABER

Daha sonra İsviçreli Daniel Peter sütü koyu-
laştırmış ve sütlü çikolatayı icat etmiştir. Bu 
konudaki diğer bir önemli gelişme de İsviçre, 
Bern’de Rodophe Lindt’in konçlama işlemini 
bularak fondanı üretmesidir. Bu şekerleme, 
eski iri taneli çikolatanın yerini almış ve gü-
nümüze değin çikolatalı şekerlemeler ailesi 
sürekli bir gelişme göstermiştir. Bu tarihten 
sonra çikolata, farklı tatlar ve lezzetler keş-
fedilerek günümüze kadar gelmiştir.

KAKAO ÇEKİRDEĞİ 
Çikolata ve ilgili ürünlerin temel maddesi 
kakao çekirdeğidir. Kakao çekirdeği, kakao 
ağacında (Theobrama cacao L.), ucu sivril-
miş küçük kavun görünümünde ve 10-15 cm 
boyundaki kakao tohum zarfları içinde bulu-
nur. Her zarfta yaklaşık 25-40 tane çekirdek 
vardır. Çekirdekler zarf boyunca uzanan bir 
merkezi plasentanın çevresinde dizilmiş çe-
kirdek yuvaları içerisindedirler. 

Çekirdek yuvaları, mukus ve zarf kabuğu 
altında yer alan etli bir tabaka ile çevrelen-
miştir. Bitkinin ancak 5-6 yaşından sonra 
meyvelerinden istifade edilir. Meyveleri çok 
tohumludur. Beyaz veya açık mor renkteki ve 
badem şeklindeki tohumları kakao tohum-
larını teşkil eder. Kakao çekirdekleri “base” 
ve “flavor” tipleri olmak üzere iki grupta 
sınıflandırılır. Base tipi çekirdekler kuvvetli 
bir tada ve çoğu durumlarda tanenden ileri 
gelen bir acılığa sahiptir. Başlıcaları Accra 
çekirdekleri (Gana), Bahai Para (Brezilya), 

Lagos (Nijerya), Sanchez (Dominik)’dir. “Fla-
vor” tipi çekirdekler aromatik karakterli, fev-
kalade üstün, çikolata tadı oluşturan çekir-
deklerdir. Miktarları sınırlı olup çok aranan 
ve pahalı çekirdeklerdir. Bu gruptaki üstün 
kaliteli çekirdekler Venezuela, Ekvator ve 
Trinidad’da yetişmektedir.

KAKAO YAĞI VE KAKAO TOZU ÜRETİMİ 
Fermantasyon Bu aşamada kakao çekirdek-
leri küme halinde yığılır, üstleri yapraklarla 
örtülür ve bir hafta bekletilir. Çekirdeklerin 
tohum zarfından çıkarılıp mikrobiyal ve en-
zimatik fermantasyona uğramaları sağlanır. 
Kakao çekirdekleri tohum zarfları içinde bu-
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lunur ve her bir zarf içerisinde 25-40 adet 
çekirdek vardır. Fermantasyon sonucunda, 
çekirdeğe yapışık mukus ve meyve eti çe-
kirdekten ayrılır, embriyo tahrip olur, renk 
ve tadında değişiklik olur 3.2. Kurutma Fer-
mantasyondan sonra, kimyon rengi ile kah-
verengi arasında bir renge sahip olan kakao 
çekirdekleri güneşte ya da kurutma makine-
lerinde kurutulurlar. Kurutma işlemine nem 
içeriği %7’ye ininceye kadar devam edilir. 
Fermantasyon ve kurutma işlemiyle, tohum 
gömleği değişikliğe uğrar ve daha sonraki iş-
lemlerde kolay ayrılabilecek gevşek bir yapı 
kazanır 3.3. Temizleme Fermente olmuş 
ve kurutulmuş kakao çekirdekleri temizle-
me işlemine tabi tutulurlar. Aspiratör, elek 
makineleri ve manyetik ayırıcılardan oluşan 
temizleme sisteminde çekirdekler taş, top-
rak, metal parçaları, çubuk ve dal parçaları 
ile diğer yabancı materyallerden arındırırlar.
Kavurma işlemi ile nem içeriği düşürülür, 
tat ve renkte değişiklik olur. Kavurma sı-
rasında, oluşan başlangıç lezzet bileşikleri 
kompleks bileşiklere dönüşerek gerçek ka-
kao lezzeti oluşur, uçucu asitler uzaklaştırı-
lır, kabuk iyice gevrekleşir ve çekirdek içini 
kabuğa bağlayan yapışkan materyal parça-
lanarak kabuğun içten ayrılması kolaylaştı-
rılır. Kavurma işlemi, kesintili çalışan döner 
silindirik kazanlarda ya da kesintisiz çalışan 
kavurucu-soğutucu kombine sistemlerinde 
yapılır. Kavrulmuş çekirdekler, kavrulma de-
recelerine göre az kavrulmuş, tam kavrul-
muş ya da orta derecede kavrulmuş olarak 

nitelendirilir. Çoğu kakao tozları tam kavrul-
muş çekirdeklerden üretilirler. 
Çikolata; kakao yağı, şeker ve çikolata tipi-
ne göre kakao kütlesi ve/veya toz kakao, süt 
ve/veya süt tozu ve çeşni maddeleri, ayrıca 
katkı maddeleri yönetmeliğinde müsaade 
edilen katkı maddelerinin de ilavesi ile tek-
niğine uygun şekilde hazırlanıp kalıplanarak 
elde edilen bir mamuldür. Eğer çikolata ya-
pımında kullanılan kakao yağı, kakao kitlesi, 
şeker ve süt tozu hammaddelerinin arasın-
da standart olmayan bir hammadde varsa 
veya standart olmayan miktarlarda kullanı-
mı söz konusu ise elde edilen ürün çikolata 
olarak adlandırılamaz. Çikolata ihtiva ettiği 
maddelerin çeşit ve miktarına göre; Sütlü, 
Bitter, Beyaz, Olmak üzere üç tipe ayrılır, 

ihtiva ettiği çeşni ve dolgu maddesine göre 
ise, Sade, Çeşnili, Dolgulu olmak üzere üç 
çeşide ayrılmaktadır. Bitter tipi çikolataların 
en az % 16 yağsız kakao kuru maddesi ile 
% 24 kakao yağı içermesi gerekmektedir. 
Sütlü çikolatalarda ise bulunması gereken 
en az kakao yağı miktarı % 20, yağsız kakao 
kitlesi miktarı ise % 0.5 olup, bu tipteki çi-
kolataların yağsız kuru madde miktarından 
% 10’dan az olmaması gerekmektedir. Son 
zamanlarda yoğun bir ilgi gören beyaz çi-
kolatanın bileşeninde hiç kakao tozu ya da 
yağsız kakao kuru maddesi bulunmaz. Bu 
tip çikolatalarda bulunması gereken kakao 
yağı ve yağsız süt kuru maddesi alt sınırları 
sırasıyla % 20 ve % 10’dur.
Kaynak: Marmaris Mesleki Eğitim Merkezi 
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MALZEMELER
Yumurta   3 adet
Kakao   70 gr
Bitter çikolata  70 gr
Ovaleks  12 gr
Kabartma tozu 6 gr
Su  800 gr
Un  150 gr
Şeker  125 gr
Çiçek yağı  80 gr
Vanilya  2 gr

Pastanın yapılışı:
Sıvıyağı bir kapta ocağın üzerine alın. Daha 
sonra ocaktan alarak içine çikolata ve kakaoyu 
ekleyin. Bir süre dinlendirin. Diğer malzemeleri 
ayrı bir kaba alın, 2 dakika çırpın. Ardından 
çikolata karışımı ekleyin. Üç dakika daha çırpıp, 
çembere aktarın. Önceden ısıtılmış fırında 150 
derecede 45 dakika pişirin. 

Ganaj için malzemeler:
Krema  400 gr
Sütlü çikolata 400 gr
Krema-çırpılmış 100 gr
Tereyağı  10 gr

Ganajın yapımı:
Tereyağı ve kremayı birlikte kaynatın.
Çikolatayı ekleyin. Ardından kremayı ekleyin. 
Buzlu suda bekletin.
Sertleşince pasta için işleme alın.

TRUFLU 
GANAJ PASTA

Tarifler: Alaaddin KISA 
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MALZEMELER
Süt  250 ml
Şeker  50 gr
Yumurta  1 adet
Nişasta  22 gr
Vanilya  2 gr
Çırpılmış krema 100 gr
Tereyağı  7 gr
Meyveler isteğe bağlı, donuk ya da taze olabilir.

Yapılışı:
Süt ve tereyağını kaynatın. Ayrı bir kapta; toz 
şeker, yumurta, vanilya ve nişastayı tel ile 
karıştırın. Ardından kaynayan süte yavaşça 
ilave edin. Dibi tutmaması için ayrı bir kaba 
alın. Tekrar ocağa alıp, kaynatın. Daha sonra 
tepsiye döküp soğutun. Bu karışımı miksere alıp 
yumuşayıncaya kadar çırpın. Ardından çırpılmış 
kremayı ilave edin. çembere aktarın. Önceden 
ısıtılmış fırında 150 derecede 45 dakika pişirin. 
Üzerini meyvelerle süsleyin. 

MEYVELİ 
ÇİKOLATALI PASTA
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MUTFAK SANATINDA BİR DUAYEN: 
HAŞİM DEMİRTAŞ
Türkiye’nin mutfak sanatlarına kazandırdığı ilkler ve üretimleriyle bir duayen olan Haşim 
Demirtaş, uzun yıllara yayılan başarısının sırrını birkaç kelime ile özetliyor: “Merak, bu 
meslekte en temel tetikleyicidir. Eğer bir işte ya da meslekte merakınız ve arayışınız 
yoksa bir noktadan sonra başarılı olmanız söz konusu olamaz” diyor. Haşim Demirtaş’la 
‘Hiç bitip tükenmeyen merakı’ hakkında keyifli bir söyleşi yaptık. 

Şebnem Atılgan: Haşim Usta’m bir mutfak 
sanatçısı olarak sizin işlerinizde birçok 
özelliğin bir araya geldiğini görüyoruz. 
Başta aşçılık olmak üzere siz, ressam, 
dekoratör ve heykeltıraş olarak karşımı-
za çıkıyorsunuz. Sizin dekor üretimlerini-
ze baktığımızda, tüm bu özelliklerin ayrı 
ayrı önem kazandığını görüyoruz. 

Aslında bu saydıklarınızın hepsi bizim mes-
leğimizde birbirine bağlı, çünkü gıda sektö-
rü böyle bir zincirdir ki, bunların birbirinden 
kopuk olması da mümkün değildir. “Bu işe 
nasıl başladın?” ya da “Bu özellikler nasıl bir 
araya geldi ve birbirini tamamladı?” diye so-
rarsan eğer, tüm bunların benim mesleğimde 
zamanla birbirine kenetlendiğini ve zincire 
dönüştüğünü söyleyebilirim. İşte bu zincir de 
bugün benim hayatıma şekil veriyor. 

Peki, bize bu süreçten söz eder misiniz? Mes-
leğe ne zaman ve nerede başladınız? 
Mesleğe, 1973 yılında Maçka Hotel’de başladım. 
O yıllarda sanat aşığı, küçücük bir çocuktum. 

Bu işlerde ön planda olan yetenek mi, 
deneyim mi, eğitim mi?
Elbette bunların hepsi çok önemli ama ka-
nımca ön planda olan meraklı bir kişiliğe sa-
hip olmaktır. Merak, bu meslekte en temel 
tetikleyicidir. Eğer bir işte ya da meslekte me-
rakınız ve arayışınız yoksa bir noktadan sonra 
başarılı olmanız söz konusu olamaz. Bu, hiç 
bitmeyen tükenmeyen bir meraktır. Yeniliğe 
merak, bilgi edinmeye merak, görselliğe me-
rak, her şeye merak! Mesleğinize dâhil olan 
her şeyi merak etmek, ilgilenmek, öğren-
meye çalışmak ve tüm bunları yaparken de 
kendi isminizi korumak zorundasınız. Neden? 

İsminizi korumayı ön plana aldığınızda hata 
yapma şansınız sıfıra iniyor çünkü. Diğer bir 
deyişle, hata yapma özgürlüğünüz yok, çün-
kü sizi binlerce insan, binlerce meslek grubu 
takip ediyor, izliyor. Her ne kadar izlenmiyo-
rum, görülmüyorum deseniz de, kulaktan 
kulağa izleniyor, gözlemleniyorsunuz. İşte bu 
hususlar bizim hata yapma özgürlüğümüzü 
kısıtlıyor. Bu nedenle bugüne kadar ne yap-
tıysak bugünden sonra da öyle olacak. Yine 
ince eleyip sık dokuyacağız ve hata yapmaya-
cağız. Ben, gençlere bu şekilde örnek olmak 
durumundayım. 

Merak dedik, sizin bu işlere olan merakınız 
çocukluk yıllarınıza kadar uzanıyor, değil mi?
Şöyle söyleyeyim; o yıllarda çamurla, taşla 
oyalanabilen, yalnızlığı seven ki, bugün de 
yalnızlığı ve hayallerimle baş başa kalmayı 
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severim, bir çocuktum. Annem de böyle söy-
lerdi. Ben annemin altıncı çocuğuyum; en 
küçüğüm. Annem, “Ben beş çocuğumu bi-
lirim, seni bilmem der”, çünkü hiç ağlamaz, 
annemi hiç üzmezmişim. Taşla, toprakla 
oynuyorum, bir şeyler yapıyorum, bozuyo-
rum. Bir hevesim, belli ki yeteneğim var. Bu 
arada İstanbul’da yaşıyoruz. Bu yeteneğimi 
ilerletme şansım var. Tesadüf oldu, Zincirli-
kuyu’da bir mermer atölyesinde çalışmaya 
başladım. Atölyede hem mezar mermerleri 
hem de İstanbul’un o yıllarda en popüler yeri 
olan Levent’teki villaların bahçelerine Yedi 
Cüce, Pamuk Prenses gibi mermer dekorlar 
yapıyoruz. Atölyenin sahibi de bir heykeltıraş 
ustası ve öğretmendi. Fakat benim derslerle 
pek aram yoktu. Ben daha çok görsel ağırlık-
lı öğrenmeye sahibim, o zaman da öyleydim. 

Bir gün atölyede çalışırken bana bir iş tekli-
fi geldi. Kılığı kıyafeti yerinde bir beyefendi, 
atölyenin kapısından içeri girdi. Meğer bu 
kişi Maçka Hotelini açmaya gelen Kasım Us-
ta’ymış, Kasım Ünlütürk. İşte, atölyeye gel-
di, bana, “Maçka’da bir otel açıyoruz. Bizim 
senin gibi yetenekli gençlere ihtiyacımız var. 
Otelciliğe katılır mısın? Bizimle çalışır mı-
sın?” dedi. Ben o yaşıma kadar otele bir defa 
girmişim, hatta otelde yemek yendiğini dahi 
bilmiyorum. Henüz 16 yaşındayım. Bir otelle 
ilgili bildiğim tek şey, insanların bu tür yerle-
re konaklamak için gittikleri, hepsi bu! Fakat 
Kasım Usta oldukça kararlıydı. Bana, “Buz-

dan ve yağdan heykeller yapabilir misin?” 
diye sordu. Her ne kadar ben bu soruları ilk 
kez duysam da Kasım Usta atölyeye daha 
önce gelmiş ve benim hakkımda konuşmuş; 
patron, “Haşim’in yaşı daha çok küçük” dese 
de, usta “Ben onu yetiştiririm,” demiş. Böy-
lece mermer atölyesindeki patronum bana 
müsaade etti ve işten ayrıldım. 

Kasım Usta beni otele davet etti, gittim. Mut-
fakta karşıma, birkaç figür çalışmam için 
Asta yağı çıkardılar. Yağa şöyle bir baktım, 
bana bu malzeme çamurdan daha kolay gel-
di. Bir figür çalıştım, usta beğendi. Ardından 
buz geldi masaya ki o da mermeri yontmak-

tan çok daha kolaydı. Buzdan da birkaç figür 
çalıştım, çok beğendiler. Aslında ilginç olan 
o yıllarda Türkiye’de böyle yağdan, buzdan 
heykeller yapan hiç kimse yok. Usta da Al-
manya’da görmüş, öğrenmiş bu dekor işini ki, 
Ankara kökenli çevresi çok genişti bir insandı. 

Böylece oldukça küçük bir yaşta, 
Maçka Hotel gibi büyük bir otelde 
profesyonel hayatınıza adım atıyorsunuz. 
Evet! Yıl 1973! Hatırlıyorum o yıllarda Shera-
ton Hotel inşaatı da devam ediyordu. Shera-
ton Hotel 1975’te açıldı ve ben de daha sonra 
bu otele geçtim. Burası yabancı bir otel zinci-
riydi ve beni buzdan, yağdan heykellere daha 
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çok yönlendirdi. Sheraton’da masa düzeni, 
dekoruna çok önem veriliyordu. Otelin şef-
leri de yabancıydı. Tabii tüm bunlar benim 
için bir okul oldu. Ben de öğrenmeye aç, me-
raklı bir yapıya sahiptim ki böylece kendimi 
geliştirme imkânı da yakalamış oldum. 

Böylesine büyük ve önemli otellerde, de-
ğerli şeflerin arasında alaylı olarak yetiş-
mek büyük bir fırsat olmalıydı. 
Çok doğru… Ben tamamen alaylı olarak ye-
tiştim. Alaylı eğitim zaman içerisinde per-
çinleşiyor. Ayrıca o dönemde bu mesleği 
öğrenebileceğimiz hiçbir baskılı kaynak da 
yoktu. O dönem Türkiye’de hiçbir şey yoktu, 
o kadar sınırlıydı her şey ama devamlı da 
öğrenmek istiyorum. 
Otelin odalarından yabancıların yanlarında 
getirip okudukları dergiler çıkardı. Ben de 
Housekeeperlara para verir, bu dergileri 
toplar, seçer ve dergilerden bilgi edinmeye 
çalışırdım. Bu kadar öğrenmeye meraklıy-
dım işte! 
Türkiye’de o yıllarda turizm ile yeni 

yeni tanışıyor, değil mi?
Evet, Türkiye birçok konuda olduğu gibi o yıl-
larda turizmde de yolun başındaydı. Bu Türk 
şefler için de böyleydi aslında. Otelin bütün 
şefleri yabancıydı mesela… Biz de aşçılık 
mesleği o dönemde ev aşçılığı ya da birkaç 
tane restoran düzeyindeydi. Fakat şunu be-
lirtmek isterim ki Türkiye çok kısa zaman içe-
risinde yabancı şef zincirini kırdı. Bizler Türk 
aşçıları olarak olağanüstü bir pratik zekâya 
sahibiz. Askere gittim, geldim ve tekrar otel-
de çalışmaya başladım. Bu arada İngiltere 
Sheraton’a transfer oldum. 

İngiltere Sheraton, mesleki olarak büyük 
bir deneyim kazandırmış olmalı size… 
Londra’da her şey değişti, her şey farklılaştı. 
Elbette otel mutfakları aşağı yukarı dünyanın 
her yerinde aynıdır fakat farklı olan menüle-
ri, servisleri, dekorları… Tabii dekor yaparken 
aynı zamanda soğuk bölümünde çalışıyorum. 
Otel mutfağında işin en zor kısmı soğuktur. 
Birçok meze tabağı hazırlanır, büfe dekorları 
yapılır. Londra’daki otelde hem bölüm şefi-

yim hem aşçıyım hem de dekor yapıyorum. 
Bu arada Edinburgh’ta Hotel Olympia’da bir 
yemek yarışması açıldı. Ben de bu yarışma-
ya soğuk büfeden katıldım, somon balığı 
süsledim. Breitinden’daki yarışmaya somon 
balığıyla, Edinburgh’taki yarışmaya ise yağ 
heykeli ile katıldım. Yarışmaların birinden 
gümüş, diğerinden altın madalya kazandım ki 
o yıllarda Türkiye’de bu tür yarışmalara dair 
hiçbir şey yok. İngiltere’de resim, heykel ser-
gileri açtım. Hem otelde çalışıyorum hem de 
sanattan para kazanıyorum. 

Türkiye’ye ne zaman döndünüz?
Türkiye’ye, evlilik ve iki çocuğumun doğumu-
nun ardından dört yıl sonra döndük. Tabii Tür-
kiye’de otelcilik patlamış vaziyetteydi ki kısa 
bir sürede büyük bir gelişim yaşanmıştı. 80’li 
yıllardan söz ediyorum. Ben de yeni kararlar 
almıştım. İstanbul’da Hilton’da çalışmak is-
tiyordum. O yıllarda Hilton çok ayrıcalıklı bir 
konumdaydı. Biraz dışa kapalı bir yapısı vardı. 
Öyle kolay kolay eleman almaz, otelin perso-
neli de pek dışarı çıkmazdı. Hilton’da kimseyi 

Ben tamamen alaylı 
olarak yetiştim. 

Alaylı eğitim zaman içerisinde 
perçinleşiyor. Ayrıca o dönemde 
bu mesleği öğrenebileceğimiz 
hiçbir baskılı kaynak da yoktu. 
O dönem Türkiye’de hiçbir şey 
yoktu, o kadar sınırlıydı her 
şey ama devamlı da öğrenmek 
istiyorum. Otelin odalarından 
yabancıların yanlarında getirip 
okudukları dergiler çıkardı. 
Ben de Housekeeperlara para 
verir, bu dergileri toplar, seçer 
ve dergilerden bilgi edinmeye 
çalışırdım.
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tanımıyordum ama kendime güveniyordum, 
çünkü çok güçlü ve dolu bir dosyam ve ödül-
lerim vardı. Direkt otelin ön kapısından girdim 
ve yiyecek-içecek müdürünün odasına gittim. 
Müdürle tanıştık, o da şaşırdı tabii, böyle bir 
işe giriş talebi karşısında… Dosyamı inceledi 
ve “Tamam, ertesi gün işe başlıyorsun.” dedi. 
O gün aşçıbaşıyla tanıştık. Hilton’un mutfa-
ğında Türkler ve yabancılar birlikte çalışıyor-
du. Her ne kadar o dönemde ustalar ser verip 
sır vermese de ben öyle değildim. Ustalar bir-
birlerine yeni bir şeyler öğretmek istemez ve 
mesleğini korurdu, o zamanlar. Oysa benim 
hiçbir zaman böyle bir yapım olmadı. Bugüne 
kadar sevilmemin ana nedeni de paylaşımcı 
olmamdır. Benim için takım ruhu önemlidir. 
Yanımdakilere öğretip, onlardan yararlanma-
yı severim. Böylece karşılıklı bir bilgi paylaşı-
mı da oluşur. 

Hilton’da da yine buz ve yağ 
heykellerine devam ettiniz mi?
Tabii, hatta Hilton’da ilk kez dekor bölümünü 
açtık. Diyebilirim ki, Türkiye’de ilk dekor ofi-
sini ben açtım. Hilton çok popüler, dört tane 
salonu var. Salonlar sürekli dolu… Biz de buz 
heykellerin yanı sıra strafor heykellere de 
başladık. Çok yoğun çalışıyorduk, bu nedenle 
Hilton’da sadece dekor bölümünde çalıştım, 
mutfağa hiç girmedim. Bu arada buradaki 
işimin dışında kendi şirketimi de kurmuştum. 
Heykel siparişlerinden tiyatro dekorlarına 
kadar pek çok üretim yapıyorduk. Malzeme-
lerimiz çoğalmış, ekibimiz büyümüştü. Demir, 
ahşap gibi malzemelerle de çalışıyorduk. Bir 
süre sonra da Swissotel İstanbul’a geçtim ve 
orada da dekoratörlük atölyesi kurdum. Pek 
çok genç arkadaşın da yetişmesine vesile ol-
duk. O dönem, dekor üzerine kitabım da ya-
yınlandı. Daha sonra da Unilever’le birlikte iki 
kitap hazırladım. 

Böylece aşçılık mesleği yerine
dekor sanatına bırakmış sanırım… 
Aşçılık, mutfakta pişirmek yerine dekorlarla 
görselliğe doğru evrildi, diyelim. Özüne bak-
tığınızda hepsi sanat; aşçılık da dekoratör-
lükte… Bu geniş konsept bana büyük bir ya-
ratıcılık kazandırdı. Dekor, resim ya da diğer 
üretimlerimde şunu yaparım, bunu yapmam; 
şu malzeme ile çalışırım, bununla çalışmam 
ve benzeri kurallarım yoktur. Tebeşirle de 
çok rahat resim yaparım, karakalemle ya da 
suluboyayla… Tabii zaman geçtikçe benim 
adım da tanındı, işlerim daha çok talep gör-
meye başladı. Fakat ben çok bilinen ya da 
ünlü bir şef olmak istemedim. Türkiye’de en 
çok aşçıbaşılık teklifi bana gelmiştir diyebi-
lirim ama ben hiçbir zaman otuz, kırk kişilik 
bir aşçı ekibinin başı olmayı tercih etmedim. 
Ben binlerce insanla tanışmak, yüzerce otel-
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le buluşmak istedim. Böyle de oldu; Türkiye’de 
hemen hemen yüz tane otelin açılışında bulun-
muşumdur. Bu kimseye nasip olmayan bir şeydir. 
Türkiye’de tanımadığım aşçı yoktur. Hangi bölgeyi 
isterseniz sorun, tanıdığım yüzlerce aşçı vardır, 
çünkü her bölgede eğitim verdim. Adana, Antep, 
Eskişehir, Marmaris, Antalya, Alanya, Kuşadası, 
İzmir… Türkiye’de eğitim vermediğim hiçbir bölge 
yoktur. Bugün Türkiye’de meyve ve sebze ile ilgili 
kim, neyi öğrenmişse hepsinin alt yapısında elim 
vardır. Straforda da bu böyledir. 
Ben strafordan heykeller yaparken Türkiye henüz 
bu malzemeyi tanımıyordu. Pastacılar da bu mal-
zemeyi bilmiyordu. Türkiye’de strafor kullanarak 
maket pasta yapan ilklerden birisiyim ben. Bu 
malzemeyi de Türkiye’ye ben getirdim. Şunun da 
altını çizmek isterim ki, benim hiç ustam olmadı. 
Neden? Her bulunduğum alanda mutlaka bir adım 
öne geçerim. Bir adım öne geçerim ama iki adım 
öne geçmem! Böyle olduğunda gruptan koparsı-
nız, ancak grubun içerisinde olursanız o insanları 
etkileyebilirsiniz. Benim her zaman bir ayağım 
grubun içerisindedir. 

Bu konuda sektörün size müteşekkir ol-
duğu aşikâr Haşim Usta’m. Tabii, tüm bu 
aşamaların ardından uzun zamandır sek-
törde çok farklı, zor ama oldukça ilgi çekici 
dekor çalışmalarını yürütüyorsunuz. Bu 
konudan da söz eder misiniz? 
Dünyada ve Türkiye’de her şey değişiyor, hızla 
gelişiyor. Birkaç zaman önce Türkiye Tanıtma 

Vakfı ile ülkemizin kültürünü tanıtma adına 
otuz kadar ülke gezdim. Dünyanın etrafını bir 
iki kez dolandım. Amerika, Kanada, Japonya, 
Çin… Fransa, İngiltere, İspanya… Japonya’ya 
gittiğimde kafama bir şey takıldı. Kyoto’da bir 
restoranda maket yemekleri gördüm. Çok şa-
şırtıcıydı, farklı bir şeydi. Kyoto, Japonya’nın 
tarihi şehridir. Bizim İstanbul’umuz gibidir. 
Bu şehirleri tahrip olmasın diye başkentlerini 
Tokyo’ya taşıyorlar. Bir ay kaldık Kyoto’da. Bu 
süre içerisinde gözümü bu restoranların vit-
rinlerinden alamadım. Menülerindeki yemek-
lerin tümü maket olarak yapılıyor ve vitrinde 
sergileniyordu. Müşteri siparişini maketlerin 
üzerindeki numaraları söyleyerek veriyor-
du. Düşünün, maketler o kadar gerçekçi! Bu 
Kyoto’da yerleşik bir kültürdür. Tayland’da 
mesela böyle bir uygulamayı çok az gördüm. 
Çin’de de çok azdır. Avrupa’da hemen hemen 
hiç yoktur. Türkiye’de zaten bu işin esamesi 
okunmaz. Açıkçası bu maket yemekler ka-
fama takıldı. “Acaba bu maketlerle ne yapa-
bilirim?” diye düşündüm ve yöresel yemek 
müzeleri aklıma geldi. Ülkemizin yöresel 
yemeklerinin maketlerini yapabilir ve bu tür 
müzelerde maket olarak sergileyebilirdik. 
Bu maketler Anadolu yemek kültürümüzün 
yaşatılmasına katkıda bulunabilirdi. Böylece 
Kyoto’da kaldığım süre boyunca maketleri 
inceledim, ilgili kişilerle görüştüm. Türkiye’ye 
döndüğümde de ilk işim maketleri üretmek 
için malzemeleri araştırmak oldu.

Bu maketleri üretmek için birtakım 
kimyasalların kullanılması gerekiyor, 
tabii…
Evet; silikonlar, poliuretanlar, epoksiler gibi 
malzemelere ihtiyaç var. Bazı malzemeler 
eksik olsa da onları da temin edip, çalışmaya 
giriştim. Açıkçası önümde bambaşka bir dün-
ya açılmıştı. Bu benim için çok heyecan ve-
riciydi. Zordu evet ama mutlaka üstesinden 
gelmem gerekiyordu. 

Maket yemekler sizin bugüne kadar alandaki 
bütün yetenekler ve deneyimlerinizi birleş-
tirdiğiniz bir üretim olmuş. Bu da ayrıca mes-
leğin zirvesi için çok hoş bir deneyim. 
Çok doğru! Bir yemeğin içerisinde hangi mal-
zemeler varsa hepsini maket olarak yapmak 
ve sanki yemek pişmiş gibi, birebir göstermek 
zorundasınız. Ben de her detayın üzerinde 
durmakta kararlıydım. Atölye girip çalışmaya 
başladım ve ufak tefek bir şeyler ürettim. 
Bu her geçen gün gelişti. Pandemi dönemi 
benim için tam bir çalışma ve üretme zamanı 
oldu. Dışardan da bir iki malzeme getirttik. 
Bir süre sonra tıpkısının aslı poğaçalar, simit-
ler, börekler ortaya çıkmaya başladı. Yöresel 
yemekler için de çalıştım, bir iki küçük belde 
de müzeler kurduk ki aslında buna çok ihtiyaç 
var. Bir süre sonra bizi pastacılar, tatlıcılar, çi-
kolatacılar keşfettiler. Ve kendi kendine bir 
pazar oluştu. Bugün yaklaşık 10 Avrupa ülke-
sine maket yemekler üretiyoruz.      
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POLONYA TATLILARI 
Özellikle tatlıya düşkün yemek tutkunları için ger-
çek bir sofradır. Orta Avrupa, klasik tatlılarıyla ün-
lüdür.  Strudels ve kekler bölgenin mutfaklarında 
çılgınca tüketilir ve Polonya da bir istisna değildir.
Almanya ve Avusturya gibi ülkelerden gelen etki-
lerle dürüst, mütevazı Polonyalı ev yemeklerini bir-
leştirince mutfak büyüsü kaçınılmazdır.

Pączki – Polonya Donutları; Pączki, Polonya tatlı-
larının özüdür. Pączki, mayalı kek çörekleridir ve bir 
Polonya  cukiernia’sında  (şekerleme dükkanı)  mer-
kezi bir olmazsa olmazdır. Pączki kızartılır ve reçel 
dolu bir içe sahiptir.  Geleneksel olarak, bu reçel 
genellikle  ekstra karmaşıklık için yabani güllerle 
tatlandırılmış powidło adı verilen bir erik reçelidir .
Günümüzde pączki , geleneksel erik reçeli dolgula-
rından giderek uzaklaşıyor; ahududu, limon ve hatta 
çikolata son yıllarda popüler dolgular haline gel-
mektedir. Pączki’nin görsel çekiciliğini artıran pudra 
şekeri veya kraliyet kreması vardır.
Pączki  , genellikle  oruç tutma zamanı olan Roma 
Katolik Lent döneminin başlangıcını anan bir tatil 
olan  Tłusty Czwartek’te  yenir  . Pączki’ye boğul-
mak,  Mardi Gras’ın  Polonya eşdeğerini kutlamak 
için harika bir yol gibi geliyor! 

Makowiec – Haşhaş Tohumlu Kek; Polonya tat-
lılarında haşhaş popüler bir malzemedir.  Bunun 
nedeni, tarihsel olarak haşhaş tohumlarının Avru-
pa’nın bu bölgesinde kolayca erişilebilir bir bileşen 
olması gerçeğidir. Makowiec , Polonya tatlılarındaki 
bu tatlı fikstürün mükemmel bir kutlamasıdır. Tatlı 
mayalı kek tabanı ile yapılan rulo pastadır.

Rulo, genellikle kuru üzüm, kıyılmış fındık ve şe-
kerlenmiş portakal kabuğu eşliğinde haşhaş tohu-
mu ile doldurulur. Çoğu zaman, üstüne daha fazla 
kıyılmış fındık veya şekerlenmiş portakal kabuğu 
serpilmiş bir kraliyet kreması bulabilirsiniz. Haşhaş 
tohumları en popüler dolgu olmasına rağmen, ma-
kowiec   bazen kestane veya cevizden yapılmış bir 
macunla doldurulur. Makowiec , Polonya’nın ikonik 
tatlılarından biridir ve Orta ve Doğu Avrupa’da farklı 
çeşitleri vardır. 

Naleśniki – Polonya Krepleri; Naleśniki veya Po-
lonya krepleri, hemen hemen her Polonya restora-
nının menüsünde bir demirbaştır.
Naleśniki , Fransız muadilleri gibi düz olarak servis 
edilmek yerine puro şeklinde ince bir şekilde sarı-
lır. Genellikle çeşitli tatlı reçeller veya şekerle tat-
landırılmış çiftçi tarzı peynirlerle doldurulurlar.
Daha sonra doyurucu bir tereyağı porsiyonu ile bir 
tavada kızartılırlar. Naleśniki bir tatlı olmasına rağ-
men  , bazen ülke çapındaki restoranlarda akşam 
yemeği olarak sipariş edilir!
Akçaağaç şurubunun Avrupa’da az bilinen bir lüks 
olduğunu ve Polonya’da hala son derece pahalı ol-
duğunu belirtmekte fayda var. Bunun yerine naleś-
niki -de taze meyve, krem   şanti, meyve püresi veya 
çikolata sosu bulacaksınız .

Pierniki – Polonya Zencefilli Kurabiye; Pierni-
ki veya Polonya zencefilli kurabiyeleri bir yemekten 
daha fazlasıdır.  Torun veya Kraków gibi şehirleri 
ziyaret ederken sevdikleriniz için satın almak için 
popüler bir hediyelik eşyadır.

Polonya zencefilli kurabiye kendinizi bulduğunuz 
bölgeye göre büyük ölçüde değişir. Genellikle bir 
pastadan ziyade bir kurabiyedir.
Bu ünlü hatıra kurabiyeleri genellikle kalp şeklinde-
dir ve üzerlerinde sert kraliyet glasürü ile yazılmış 
sevgi mesajları vardır.
Pierniki’nin  bazı popüler varyasyonları,  baharatlı 
fındık veya kuru meyveler içerir. Diğerleri, ortasında 
tatlı bir erik reçeli bulunan çikolata ile kaplanmıştır.
Pierniki’nin  kıvamı bile  değişir: yumuşak ve çiğne-
nebilir veya sert ve ufalanabilir olabilirler! Hepsini 
denemenizi öneririz.  Favorinizi başka nasıl belirle-
yeceksiniz? 

Chrusty-Kurdele Şekilli Kurabiye; Chrusty veya ch-
ruściki  ,  Polonya’nın içinde bulunduğunuz bölgeye 
bağlı olarak faworki olarak da adlandırılır . Chrusty , 
bükülmüş şerit uzunlukları şeklinde oluşturulmuş ve 
kızartılarak yenen tatlı bir hamur işidir. Bizim Mafiş 
tatlımıza benzese de içinde alkolü bileşenleri vardır.
Derin yağda kızartılırlar ve sağlıklı bir pudra şeke-
ri porsiyonu serpilmiş gevrek, gevrek kurabiyeler 
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haline gelirler. Chrusty  , Antik Roma mutfağından 
kaynaklanır ve birçok Avrupa mutfak geleneğinde 
ağırlıklı olarak bulunur.
Chruściki  , Noel zamanı civarında tatlı masasında 
merkezi bir yere sahiptir.  Birçok Polonyalı, büyük 
aile toplantılarından önce bu kurabiyelerden yüz-
lercesini yapar ve kızartırlar.
Bize güvenin, bir zamanlar bu kurdele şeklindeki 
kurabiyelerle dolup taşan bir tabağın göz açıp kapa-
yıncaya kadar kaybolması çok kolay! 

Ziemniaczki – Polonya Rom Topları; 
Ziemniaczki veya bajaderki , Polonya tarihinde yiye-
ceklerin israf edilecek veya atılacak bir şey olmadı-
ğı daha mütevazı zamanların kalıntılarıdır. Bir şeyi 
yeni yapan, tüm bu ikramların birleşimidir: Kuzey 
Amerika rom topuna benzeyen zengin, yumuşak bir 
ikramdır.
Bajaderki’de  genellikle kakao, çikolata, fındık ve 
bazen de rom bulunur. Tipik olarak, doku için ince 
kıyılmış fındık veya hindistancevizi gevreği ile kap-
lanırlar.
Ziemniaczki, Polonya’daki her tatlı dükkanında bu-
lunur ve dükkandan dükkana değişir. Aynı dükkan-
da bile farklı ikramları bulunur. Bu Polonya tatlısı, 
kökenleri ve bileşenleri bakımından mütevazı olsa 
da, pek çok Polonyalı tarafından sevilen lezzetli bir 
çoşku katıyor.

Kremówka – Polonya Kremalı Pasta; 
Napoleonka olarak da bilinen Kremówka , Polonya-
lıların kremalı pasta yemesidir  .  İki kat puf böreği, 
ortasında kalın bir vanilyalı pasta kreması ile yapılır.
Kalın pasta kreması, İngiliz muhallebisine veya bos-
ton kremalı çörek dolgusuna benzer. Kremówka, 
son bir dokunuş olarak pudra şekeri ile kaplanmış-
tır. Bu pasta, geleneksel olarak iki yerine üç kat mil-
föy hamuruna sahip olan Fransız mille-feuille’in bir 
çeşididir. Polonyalı kremówka , Polonyalı papa John 
Paul II’nin onun en sevdiği tatlı olduğunu söyleme-
sinden sonra ün kazandı.

Bu yorumdan sonra turistler, otantik  Papalık 
Kremówka’yı denemek için memleketi Wadowice’ye 
akın etti  .  Bir gecede, kasabadaki her tatlı dükka-
nının bu popüler Polonya tatlısında uzman olduğu 
görülüyordu!

Sękacz – Ağaç Kek: Sękacz , açık ateşte dönen bir 
şiş üzerinde pişirilen bir Polonya pastasıdır . Kek ya-
vaş yavaş pişerken, ince hamur katmanları üst üste 
konur. Pasta, yüzyıllar önce, 1569’dan 1791’e kadar 
süren Polonya-Litvanya Topluluğu sırasında popü-
ler oldu. Hamur son derece basittir ve genellikle 
tereyağı, yumurta, un, şeker ve kremadan yapılır. 
Sękacz’ın kökenleri, Polonya’nın bir İtalyan Kraliçesi 
olan Kraliçe Bona Sforza’ya veya Yotvingliler olarak 
bilinen bir Baltık kabilesine atfedilir.
Sękacz’ın Orta ve Doğu Avrupa’da varyasyonları 
vardır. Gelen Litvanya mutfağı , bu olarak bilinen ša-
kotis veya raguolis ve aynı Belarus mutfağında ban-
kukha olarak adlandırılır. Sękacz  görsel olarak ol-
dukça çekici bir tatlıdır.  Pastadan çok modern bir 
heykele benziyor! 

Kołacz – Tekerlekli Kek ; Kołacz , tekerlek anlamı-
na gelen Lehçe koło kelimesinden türetilmiştir. Da-
iresel şekli ve adından da anlaşılacağı gibi, bu bir 
halka kekidir.
Kołacz , Polonya’nın en eski tatlı geleneklerinden bi-
ridir. On üçüncü yüzyıldan beri kayıtlarda yer aldı ve 
başlangıçta bir düğün pastası olarak servis edildi.
Kołacz  , krem   peyniri tereyağı ve unla birleştiren 
hafif ve lapa lapa bir hamura sahiptir. Bu bileşen-
lerin kombinasyonu, bir pasta kabuğuna benzer bir 
hamurla sonuçlanır. Tatlı, erik reçeli, tatlı peynir, 
haşhaş tohumu veya fındık karışımı gibi dolgular-
la doldurulur. Pek çok Polonya tatlısında olduğu 
gibi, kołacz’ın diğer Orta Avrupa mutfaklarında ben-
zerlerini bulabilirsiniz . Bunlara Çek mutfağı ve Ma-
car mutfağı dahildir . Bu Polonya tatlısı günümüzde 
daha az popüler, ancak yakında geri dönüş yapma 
ihtimali büyüktür. 

Szarlotka – Elmalı Polonya Turtası; Szarlotka  , 
elmalı  turtanın  Polonya versiyonudur ve adı Fran-
sız  Charlotte’dan gelmektedir .
Szarlotka  , neredeyse kurabiyeye benzeyen yoğun, 
kekimsi bir tabana sahiptir. Sağlıklı, ufalanan tepesi 
elmaların üzerine oturur. Elmalar ve üzeri arasında 
genellikle tüm tatlıyı birbirine bağlayan yumuşak 
bir beze tabakası vardır.
Elmalar genellikle rendelenir ve fırınlanmadan 
önce tarçın, karanfil ve hindistan cevizi ile tatlandı-
rılır. Szarlotka daha sonra pudra şekeri ve çırpılmış 
krema ile doldurulur.Bazen bu tatlı elma yerine ar-
mut veya şeftali ile yapılabilir, ancak klasik versiyon 
en popüler olanı olmaya devam ediyor.
Bazen szarlotkadaki elmalar kuru üzümle karıştırı-
lır.  Szarlotka  dengeli bir tatlıdır.  Geleneksel Ame-
rikan tarzı elmalı turtadan daha az tatlı ama aynı 
derecede lezzetlidir. 

Sernik – Polonyalı Cheesecake; Sernik  , Polon-
ya’nın en popüler tatlılarından biridir. Krem peynir 
yerine şeker veya bal ile tatlandırılmış geleneksel 
bir çiftçi peyniri olan twaróg’u kullanarak Amerikan 
muadilinden farklıdır .
Bu peynir doğası gereği topaklı, yani karışımın pi-
şirmeden önce iyice karıştırılması gerekiyor. Ser-
nik’in farklı kabukları vardır: bazıları ufalanır ve di-
ğerleri yumuşak bir süngerden yapılır.  Bunlar ser-
niki oda sıcaklığında servis edilirken, genellikle bir 
tutam pudra şekeri ile süslenir.
Polonyalı  sernik’in  popüler bir çeşidi  soğuk servis 
edilir ve peynirin üzerinde taze çileklerle dolu bir 
jöle tabakası bulunur. Ülkenin bulunduğu bölgeye 
ve yılın zamanına bağlı olarak çok farklılıklar gö-
rülebilir. Soğutulmuş bir  sernik, sıcak bir yaz gü-
nünde  harikadır  !  Mutlaka denenmesi gereken bir 
Polonya tatlısıdır.

Babka Piaskowa – Polonyalı Bundt Pasta; Keli-
menin tam anlamıyla “babka”ya çevrilen bu Polon-
ya tatlısı grenli olmaktan çok uzak. Polonyalı bir ba-



lirse, kruszonka adı verilen ufalanan bir streusel 
tepesi ile doldurulur.  Son olarak, kruszonka yaban 
mersini veya erik gibi meyvelerle doldurulur. 
Bu lezzetli Polonya tatlısını nasıl yerseniz yiyin, her 
iki çeşidi de bir bardak sütle servis edildiğinde hari-
ka bir tada sahiptir. 

Kisiel - Polonya Meyve Püresi; Kisiel , mısır nişas-
tası, ararot unu veya patates unu gibi bir madde ile 
koyulaştırılmış meyve bazlı bir püredir.

bka , temel bir sünger kek tarifinden yapılır ve tari-
finde süt veya yoğurt bulunur. Bir babka genellikle 
iki tür hamurla mermerlenir: biri kakaolu, diğeri ka-
kaosuz . Bu, unutulmaz bir tada sahip bir çikolata ve 
vanilya girdabı şeklindedir. Babki geleneksel olarak 
Polonya’da Paskalya zamanı civarında yapılır.     
Babka, Polonyalı bir Paskalya sepetinin merkezi bir 
unsurudur.  Bu sepet, bir rahip tarafından kutsan-
mak için kiliseye götürülen yiyeceklerle doludur.
Tabii ki, mini Paskalya versiyonları genellikle orijinal 
muadillerinden çok daha küçüktür.
Sepetlerine kolayca sığabilmeleri için çok küçük 
tavalarda yapılırlar! Geleneksel olarak,  babki  ge-
nellikle pudra şekeri, eritilmiş çikolata veya kraliyet 
kreması ile kaplanır. Önemli bir geçmişi olan lezzet-
li bir Polonya tatlısıdır.

Drożdżówka – Mayalı Kek veya Çörekleri; Polonya 
tatlılarının hiçbir listesi drożdżówka’dan bahsetme-
den tamamlanamaz  . Bu tatlı, maya bazlı kek, Po-
lonya kahvaltı masasının temelini oluşturur. Saba-
hın erken saatlerinde pişen drożdżówki kokusu, Po-
lonya’da sabah erkenden işe gidip gelenlerin ortak 
bir deneyimidir. Drożdżówka  çöreklerinin birçok 
dolgusu vardır: yaygın olanları arasında haşhaş to-
humu, tatlı peynir, reçeller, pudingler, yaban mersini 
ve erik bulunur. Drożdżówka çöreklerinin tepesinde 
kraliyet kreması bulunur. Hamur kek olarak pişiri-

Muhallebi kıvamına göre daha incedir ve daha 
önce  kisel  denemediyseniz oldukça özgün bir do-
kusu vardır. Bugün,  kisiel  , Polonyalıların eski ne-
sillerinin yaptığı gibi sıfırdan değil, genellikle anlık 
karışımlardan hazırlanır.
Bir Polonya bakkalında birçok lezzet bulabilirsiniz, 
ancak popüler seçenekler çilek, kiraz ve bektaşi 
üzümlüsüdür. Kisiel, kişinin tercihine ve sabrına 
bağlı olarak ılık veya soğuk olarak servis edilir. Bu-
nun nedeni, koyulaştırıcı maddeleri etkinleştirmek 
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lonya kesinlikle bir istisna değildir.
Bu kadar zenginlik ve tatlılıkla, ülke genelinde de-
nenecek ve tadına varılacak pek çok ikram var. An-
cak Polonya tatlıları hakkında daha alçakgönüllü 
olan şey, onların önemli tarihi ve dini önemidir.
Bu tatlıların çoğu nesiller boyu pişirilmiştir. Bol mik-
tarda tatlı, kutlamanın bir simgesi ve birçok Polon-
yalının becerikliliğinin bir kanıtıdır.
Polonya tatlıları, ülke mutfağının ikonik bir parça-
sıdır. 

ÇEK CUMHURİYETİ
Trdelník (Ünlü Prag Tatlısı) ; Geleneksel bir Slovak 
böreği olan Trdelnik, toz şeker, fındık veya tarçın 
tozu ile kaplanarak genellikle sıcak servis ediliyor. 
Bu nefis lezzet, hamurun bir tahta yardımıyla veya 
metal çubuğun etrafına sarılarak açık ateş üzerinde 
kavraması ve kaplaması sağlanarak meydana geti-
riliyor. Trdelník’i yemesi kadar hazırlanırken izleme-
si de bir o kadar keyifli. Şüphesiz Prag’ın en meşhur 
sokak tatlısı olan bu lezzeti, caddelerde tezgah-
larda, restoran ve kafelerde kolayca bulabilirsiniz. 
Özellikle soğuk kış günlerinde tadını çıkarmak mü-
kemmel bir zevktir! Son olarak toz şeker, tarçın ve 
baharat karışımıyla tatlandırılır.

Palačinky (Palaçinka); Palaçinka, yani bildiğimiz 
krep; insanların Prag’da ne yiyeceklerini düşündük-
lerinde her zaman liste başı lezzetlerindendir. Fran-

için karışımı kaynatmanız gerektiğidir (soğumasını 
beklemek zordur!). Bazı insanlar kisiel’i içecek ola-
rak, bazıları ise bir çeşit tatlı çorba tatlısı olarak ka-
şıkla tüketir. Kisel çöreği zaten aromatik olduğu için 
yemek yaygındır, ancak bazen yanında taze meyve 
yenir. 

Kutia - Tatlı Buğday Pudingi; Kutia  , geleneksel 
olarak Noel arifesinde servis edilen tatlı bir Polon-
ya yemeğidir. Bir zamanlar sadece Polonya’nın gü-
neydoğu bölgesinde popülerdi. Bunun nedeni,  ku-
tia’nın muhtemelen Ukrayna, Belarus veya Litvan-
ya’dan kaynaklandığı için güneyin Ukrayna ile sınırı 
olmasıdır . Bugün popülaritesi yavaş yavaş ülkenin 
diğer bölgelerine yayılıyor. Kutia , tam buğday veya 
arpa tanelerinden yapılan pişmiş bir buğday pudin-
gidir . Bal ile tatlandırılır ve kuru meyve ve fındık ile 
doldurulur.Kutia’da  bulunabilecek en yaygın mey-
veler kuru üzüm, kuru elma, kayısı ve eriktir .Ceviz, 
badem, haşhaş tohumu ve bazen fındık da çanakta 
bulunur.  Geçmişte  kutia  , kolayca bulunabilen ve 
her şeyle tatlandırılırak yenirdi. Kutia’nın  yüzlerce 
farklı çeşidi vardır ve tarifi bir ailenin geleneklerine 
bağlıdır. Her yaştan ve nesilden sevilen bir Polonya 
lezzetidir.

Polonya Tatlıları Özeti
Orta Avrupa’ya yapılacak herhangi bir girişim her 
zaman tatlı mutfak lezzetleriyle dolu olacaktır. Po-

sız kreplerine benzeyen bu ince Çek krepleri farklı 
pişirme yöntemleri ile diğerlerinden ayrılır. Genel 
olarak reçel, meyve, krema veya fındık gibi malze-
melerle doldurularak servis edilir. Tatlıya düşkünlü-
ğü olanlar için de ideal bir tedavi yöntemi diyebiliriz 
bu lezzete.

Palacsinta ; Palacsinta, kreplerin Macar versiyonu-
dur: un, süt ve yumurta hamuru sıcak bir yüzeyde pi-
şirilir ve tatlı bir dolguyla (bazen tuzlu) yenir. Krep-
ler geleneksel olarak Fransız ve tüm dünyada çok 
yaygın olsa da, Macarlar onlara kendi bükümleriyle 
şekil veriyorlar. palacsinta yuvarlanır, katlanmaz ve 
genellikle pudra şekeri serpilir.  Dolgusu ise, gele-
neksel reçeller/confiture veya Nutella’nın yanı sıra 
Macarlar, tatlı ve asidik arasında hassas bir tada 
sahip yumuşak, kuru bir süzme peynir olan turo 
peyniri ile doldurulmuş palacsinta’yı severler. Diğer 
geleneksel dolgular tarçın, vişne ve haşhaştır. An-
cak kayısı reçelisinin tadını bir kenara koyamazsınız. 
Spesifik bir palacsinta türü, efsanevi Gundel ailesi 
tarafından ünlü olarak servis edilen Gundel palac-
sinta’dır: üstüne çikolata sosu damlatılan rom-ceviz 
kreması ile doldurulur. Budapeşte’deki Gundel Res-
taurant’ta önünüzde alevlendireceklerdir!
Hortobagyi palacsinta sizi yanıltmasın: Kıyma 
ve sebzelerle dolu ve zengin bir kırmızı biber 
sosuyla kaplanmış. Yine de lezzetli ama ke-
sinlikle tatlı değil!
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tatlı yaygınlaşır.  Altı özel pandispanya diliminden 
yapılmış ve çikolatalı krema ile kat kat konulup, 
üzerine karamel eklenerek yapılan zengin bir tat-
lıdır. 

Rus Çikolatalı Salamı; Çikolatalı salam tarifi da-
hice olduğu kadar kolaydır.  Kurabiye kırıntıları ve 
fındık, tereyağı, şeker, süt ve kakao ile karıştırılmış 
parçalardan yapılmış, dilimlendiğinde tıpkı bir par-
ça salamı andırıyor. 
Şimdi onu tatlı krakerler, meyveler ve hatta belki 
bir damla çikolatalı sos ile güzel bir tahta üzerinde 
hayal edin !

Kürtőskalács; Çek Cumhuriyeti ve Romanya’da da 
popülerdir, “baca keki” olarak tercüme edilir. Keli-
menin tam anlamıyla bir bacaya benziyor: yumuşak 
bir hamur ahşap bir silindirin etrafına sarılır ve daha 
sonra köz üzerinde yavaşça pişirilir, yaklaşık 15-20 
cm uzunluğunda, içi yumuşak ve dışı hafif yapışkan 
ve gevrek olan boş bir silindir oluşturur. Genellikle 
kakao veya kıyılmış fındık serpilir, ancak tarçın daha 
geleneksel bir Macar sosudur.
Sokak yemeği olarak, kürtőskalács sokaktaki bü-
felerde veya festivallerde satılmaktadır.  2-3 kişiye 
atıştırmalık olarak hizmet verecek kadar büyük-
ce! Dikkat edin, ucuz olduğunu düşünebilirsiniz fa-
kat biraz pahalıdır.

Palacsinta, Macaristan’ın herhangi bir yerinde bul-
mak çok kolaydır. 

Koblihy (Prag Donutu); Amerikan donutlarına 
benzeyen, Prag yerel halkı tarafından çok sevilen 
bir diğer hamur işi lezzeti: Koblihy. Yuvarlak, tatlı, 
reçel ve marmelat ile doldurulmuş bir çeşit çörek-
tir. Koblihy ünlü Prag sanatçıları tarafından şiirlere, 
hikayelere yıllarca konu olmuş bir tatdır. Prag’da 
herhangi bir kafede canınız tatlı çektiyse şayet, tatlı 
menülerinde ilk sıralarda hemen gözünüze çarpa-
cak bu lezzeti yanında kahveniz ile deneyimleyip 
keyif yapabilirsiniz.

Medovnik (Ballı Kek); Çek Cumhuriyeti’nde yanlış 
bir kek yerseniz gerçekten sevmeyebilirsiniz; ama 
bu bal katmanlarıyla bezenmiş Prag lezzetine hay-
ran olacağınız garanti! Bal ve reçel ile servis edilir. 

MACARİSTAN
Baharatlar, uzun soğuk kış mevsimine karşı koy-
maya uygun, zengin lezzetleri ile, doğu Avrupa’nın 
tatlıların hakimidir. Bunlar genellikle önemli deği-
şiklikler olmadan zamanla tekrarlanan eski dobos 
turtasıdır. Macar dobos’larının en ünlüsü, adını on 
dokuzuncu yüzyılın sonunda ilk kez hazırlayan Józ-
sef Dobos’tan  alan dobos’tur, ancak József tarifi 
açıklamaz.  Sadece ölümünden sonra açıklanan bu 

Son zamanlarda, “dolu” bir versiyon daha popüler 
hale geliyor: silindirin bir kısmı dondurma veya çır-
pılmış krema ile dolduruluyor. Dolu bir yemeğin ye-
rini alabilecek lezzetli bir kalori bombası!

Turógombóc; Túrógombóc, süzme peynir köfteleri 
olarak da çevrilebilir: bunlar, sıcak suda pişirilen, kı-
zarmış ekmek kırıntıları ile kaplanmış ve hala sıcak 
ve yumuşak olarak servis edilen turo süzme peyni-
rin yuvarlak köfteleridir. Turo peynir karışımına yu-
murta akı ve yumurta sarısı ile birlikte hafif ve ka-
barık hale getirmek için vanilya veya limon kabuğu 
rendesi gibi lezzetler eklenebilir. Şeker içermez, bu 
nedenle üzerine sadece bir tutam şeker, taze mey-
veler ve bir kaşık dolusu ekşi krema eklenir, bu da 
Macarların çok sevdiği bir diğer malzemedir. Res-
toranlarda turógombóc’un tadını çıkarabilirsiniz;   
küçük ve büyük boylarda olabilir ve bazen başka 
türde ekşi krema bazlı malzemelerle kaplanabi-
lir. Çok tatlı olmayan ve tek dişi olan insanlar için 
mükemmeldir.
 
Strudel; Büyük ihtimalle strudel’in Türk bakla-
vasının torununun torunu olduğunu biliyor muy-
dunuz?  Görünüşe göre bu tatlı, Osmanlı İmpara-
torluğu’ndan geçerek 16. yüzyılda Balkanlar ve 
Macaristan’a ulaştı.  Daha sonra, 18.-19. yüzyılda, 
Avusturya-Macaristan imparatorluğunda mevcut 
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memnun etmek için onu yurtdışına gönderir.

  Kahvaltı için ucuz bir lokma Çikolatalı Salyangoz, 
“Kakaós csiga”. Farklı efsaneler, bu tipik Macar bö-
reğinin doğuşunu anlatır: diğer hamur işlerinden 
arta kalanlar kullanılarak yapılır, üzerine kakao 
tozu serpilir ve sarılır;  bir fırıncı tarafından kendi 
doğum günü partisi için icat edildi, o kadar başarı-
lıydı ki memnun müşterileri için pişirmeye devam 
etti.  Kuşkusuz, günümüzde en sevilen Macar unlu 
mamullerinden biridir.
Sokaktaki fırınlarda, süpermarketlerin fırın bölü-
münde ya  Budapeşte’deki metro istasyonlarındaki 
yeraltı fırınlarında arayın  .  İyi bir Kakaós csiga’nın 
kenarı çıtır çıtır, ortası yumuşak ve asla kuru olma-
malıdır. Un, yumurta, süt, şeker ve mayadan oluşan 
hamura sağlıklı miktarda tereyağı eklendiğini bu şe-
kilde bilirsiniz. Onu dış uçtan yemeye başlamanızı 
umuyorum. Yavaş yavaş süper çikolatalı merkezine 
doğru yol alırsınız. Basit bir bardak süt ile daha da 
iyidir.

Dobos turtası ; Kuşkusuz en ünlü Macar pastası 
olan Dobos torta (“torta” Macarcada pasta anlamı-

doldurulmuş versiyon oluşturuldu. Turtanın Macar 
versiyonu olan Rétes, Avusturya turtasına pek ben-
zemiyor.  Hamur çok daha inceciktir;  Avusturya’ya 
özgü elma küpleri ve dilimlerine kıyasla dolgu daha 
kremsi. Elmaları bırakın ve geleneksel bir dolguyu 
deneyin: erik, vişne, haşhaş tohumu. Restoranlar 
ayrıca tavuk, somon veya sebze gibi lezzetli dolgulu 
rétes’in yaratıcı versiyonlarını da bulur. Mükemmel, 
eksiksiz bir yemek.

Turo Rudi ; Bütçesi kısıtlı olanlar ve yabancı süper-
marketleri sevenler için: buzdolabı bölümünden bir 
turta rudi alın! Bu, tüm Macarların çocukluklarıyla 
özdeşleştirdiği ve hayatları boyunca sürdürdüğü 
lezzet: gevrek, acı çikolata kaplı taze turó peyni-
ri.  Evet, Macarlar turo süzme peynirine gerçekten 
kafayı takmış durumda! Belki de en lezzetli ve akıl-
da kalıcı Macar tatlısı olmasa da, güçlü bir kültürel 
değer taşır. Birçok marka orijinal Pöttyös’ü kopyala-
maya çalıştı, ancak hiç kimse bunu başaramadı. Ço-
cuklar için mükemmel bir atıştırmalıktır, ofis çalı-
şanlarının öğle yemeğinden sonra ihtiyaç duyduğu 
tatlı lokmadır; o kadar sevilir ki, Macar şarküterileri 
bile dünyanın dört bir yanındaki Macar gurbetçileri 

na gelir) 1885 yılında şef ve şekerlemeci József C. 
Dobos tarafından icat edilmiştir. Çoğu ikonik Macar 
keki gibi, Dobos keki de katmanlardan oluşur: Çiko-
latalı tereyağlı krema ile dönüşümlü olarak 6 kat 
ince sünger kek.  Kalın, sert karamel dilimleri üst 
kısmı kaplar ve kurumasını önlemek için öğütülmüş 
ceviz yanları kaplar: soğutma tekniklerinin sınırlı ol-
duğu zamanlarda pastanın raflarda daha uzun süre 
dayanmasını sağlamanın akıllıca bir yolu.
Zarif bir kafede, bir fincan çay ve önünüzde muh-
teşem Dobos diliminizle otururken, iç harcın yu-
muşaklığını takdir etmek için birkaç saniyenizi 
ayırın. Bu sadece çikolatalı eritilmiş tereyağı değil, 
çikolatalı ve tereyağlı kremaya, ekstra kabarıklık 
vermek için kaynar su üzerinde çırpılmış yumurta-
lar da eklenir.

Somloi galuska; Budapeşte’deki ünlü Gundel res-
toranının salonlarında yapılan bir diğer tatlı olan 
Somlói galuska, Macarların gözdesi.  Onu Somló 
bölgesinin geleneksel bir tatlısı olarak düşünmeyin: 
aslında yaratıcının memleketi Somlyó’nun bir yazım 
hatası. “Galuska”, “köfte” olarak çevrilebilecek olsa 
da, bu yanıltıcı bir kelimedir: Bu tatlı, farklı tatlar-
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da birkaç kat pandispanyadan oluşur, 3 top haline 
getirilir ve çırpılmış krema ile servis edilir. Bunu 
servis etmenin pek çok yolu var: cam kaselerde, 
tabakta, bir dilim kek şeklinde veya Michelin yıldızlı 
restoranlarda sanatsal bir şekilde düzenlenmiş ola-
bilir.  Ancak pandispanyanın katları sade, çikolatalı 
ve cevizli olmalıdır, daha da yumuşak olmaları için 
roma batırılırlar. Bazen kuru üzümlü muhallebi kre-
ması ile değiştirilirler. Çırpılmış kremanın yanı sıra, 
genellikle çikolata şurubu ve biraz gevreklik için 
badem veya ceviz ile doldurulur. Lezzetli bir işlem!

Krémes, Macar Kreması ; Herkes birden fazla 
lezzetin ve sayısız katmanın hayranı değildir: Eğer 
durumunuz buysa, o zaman Krémes tam size göre.
Mille-feuille, mille foglie veya vanilya dilimi olarak 
da bilinen bu ünlü pasta, milföy ve pastacı krema-
sından oluşuyor.  Macarlar milföyü çok hafif ama 
gevrek yaparlar: ısırmaktan zevk alacaksınız ama 
kaşıkla kesmek gerçekten zor olacak! Krem genel-
likle yumuşak ve zengindir, güçlü bir vanilya tadı 
vardır, ancak çok tatlı değildir.  Pasta/krema oranı 
kesinlikle pastanın gevrekliğine mükemmel uyum 
sağlayan kremayı destekliyor.

Turóstáska ; Macarlar sevgili turó peynirlerini baş-
ka nereye dahil edebilir?  Neden tabii ki kruvasan 
gibi bir böreğin içinde!  Túróstáska kelimenin tam 
anlamıyla “turo peyniri torbası” anlamına gelir: kru-
vasanlara benzer ancak daha kalın bir puf böreği 
tabakası, bazen kuru üzümle karıştırılmış tatlı turo 
peyniri dolgusunun etrafına bir kutu gibi kapatılır.
Tam olarak tatlı ya da tereyağlı değil: turo peyniri 
hala biraz asidik ve puf böreği her zamanki kruva-
sanınız kadar şekerli değil. Pişirdikten sonra açması 
yumuşak, yumurta kaplamasından pul pul dökülü-
yor ve parmaklarınızı yalamak isteyecek kadar yağ-
lı. Gerçekten herkes için bir Macar tatlısı var: ucuz 
ya da pahalı, sokaktan ya da lüks kafelerden, sıcak 
ya da ferahlatıcı. 

RUS TATLILARI
19.yy. Başlarında Dünya tatlılarında lider ve yön ve-
ren bir yapısı vardır. Daha doğrusu daha basit tere-
yağı ve hamur temelli tatlıların önce olduğu bir tatlı 
dünyası vardı. O tür tatlılarda Asya’ya ve Avrupa’ya 
örnek olmuşlardır. Bu sanatın yanında ekmekcilikte 
de ileri bir düzyde idiler. Hatta Türkiye tatlıcılık Dün-
yasını da, Rusyada tatlıcılık yapıp, Türkiyeye geri 
dönen Rizeli kardeşlerimiz de buradan etkilenerek 
ülkemizde tatlıcılık ve ekmekciliği ileri bir düzeye 
taşımışlardır.

Rus Çikolatalı Salam ; Fırınsız ikramlara gelince, 
Çikolatalı salam tarifi dahice olduğu kadar kolaydır.  
Kurabiye kırıntıları ve fındık, tereyağı, şeker, süt ve 
kakao ile karıştırılmış parçalardan yapılmış, dilim-
lendiğinde tıpkı bir parça salamı andırıyor.   Şimdi 
onu tatlı krakerler, meyveler ve hatta belki bir dam-
la çikolatalı sos  ile güzel bir tahta üzerinde hayal 
edin! Aman dikkat kilo alabilirsiniz.

Kuş Sütlü Kek  ; Ana malzeme olarak ekşi krema 
kullanmak beni biraz şüphelendirdi ama bu pasta 
çok lezzetli. Temel olarak hafif, ince, tatlı bir sütle 
ıslatılmış kek ile ekşi krema dolgusu, sadece doğ-
ru miktarda tatlı ve ekşi ile pürüzsüz.  Ekşi kremayı 
çırptığınızda, boyutunun neredeyse iki katına çıkma-
sı için yaklaşık 15 dakikaya ihtiyacı olacaktır. 
Bu köpük jelatin ile stabilize edilmiştir, bu nedenle 
yüksekliğini kaybetme konusunda endişelenmenize 
gerek yoktur.  Üzeri tatlandırılmış ekşi krema aro-
masıyla mükemmel uyum sağlayan bir zenginlik 
için çikolatalı ganajla kaplanır.

Rus Şekerlemesi ; Bu beş bileşenli şekerleme için 
çok fazla işlem adımı yok. Mikrodalgaya dayanıklı 
büyük bir kaseye ve yakınlarda birkaç fırın eldiveni-
ne ihtiyacınız olacaktır. Şeker, tereyağı, altın şurubu 
ve yoğunlaştırılmış sütü ve mikrodalgayı iki dakika 
karıştırın. Kaseyi dikkatlice çıkarın ve her şeyi tekrar 
karıştırın. Karışım mikrodalgada sekiz dakika kala-
na kadar bu adımları tekrarlayın. Bu noktada, sıcak-
lığı kontrol etmeniz gerekecektir.  Termometre ol-
madan test etmenin kolay bir yolu, bir bardak suya 
biraz damlatmaktır. Karışım küçük bir top oluşturu-

yorsa kullanıma hazırdır. Son adım, karışımı vanilya 
ile beş dakika çırpmaktır. Zor olacak, ama inanılmaz 
tadı sizi mutlaka etkileyecektir.

Kartoşka ; Kartoshka, esasen Rus pastasıdır. 
Kurabiye kırıntıları ve yoğunlaştırılmış süt kullanı-
larak yapılmışlar, çok basit ama çok lezzetlidir. Bu 
tarif ayrıca ilave lezzet için biraz kıyılmış fındık ile 
birlikte tereyağı, kakao ve biraz konyak kullanır. Gü-
zelliği, bunları kolayca değiştirebilmenizdir. Tropikal 
bir değişiklik için bir tutam deniz tuzu ile vanilyalı 
kurabiye, limon kabuğu rendesi ve tekila kullanarak 
da farklılaştırabilirsiniz. 

Rus Elmalı Kek ; Harika nemli ve lezzetli bir kek 
yapmak için beş malzemenin yeterli olmadığını dü-
şünebilirsiniz. Bu tarif hepimizin yanıldığını kanıtlı-
yor.  Şekerle çırpılmış kalın ve kabarık yumurtaları 
içeren un ve kabartma tozunun katlanması yeter-
lidir. Unu tamamen karıştırmadan önce doğranmış 
elmaları ekleyin ve hafifçe karıştırın. Pişirildiğinde, 
bu havadan hafif, tatlı bir kektir, büyük nem ve lez-
zet patlamaları için tart elma parçaları ile noktalan-
mıştır. 
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Rus Çay Kekleri ; Birleşik Krallık’ta,  çay kekleri  , 
genellikle baharatlı ve kuru meyve ile noktalı, yu-
muşak tatlı çöreklerdir. 

Rusya’da, pudra şekeri içinde yuvarlanan fırınlanmış 
kurabiye toplarıdır. Bunlar Noel kurabiye tabağınıza 
en şirin katkı olacaktır. Bu tarif, basit bir tereyağlı 
kurabiye benzeri kurabiye içinde doğranmış fındık 
kullanır. Ancak tarçın ve şekerlenmiş narenciye ka-
buğu da dahil olmak üzere her şeyi ekleyebilirsiniz.

Rus Kraliyet Pastası ; Adından da anlaşılacağı gibi, 
bu pasta hem zarif hem de muhteşem görünüyor.
Rus Kraliyet Pastası, Dulce De Leche(süt reçeli), 
Buttercream ile süslenmiş ceviz, haşhaş, vişne ve 
çikolatalı kek katmanları ile yapılır ve ardından üze-
rine Çikolata serpilir. Korolevskiy Pastası olarak da 
bilinen bu Rus  Kraliyet pastası, ekşi kremalı sünger 
kek katmanlarına sahiptir. Haşhaş tohumu, kıyılmış 
fındık, çikolata, vişne ve çikolata parçaları ile tatlan-
dırılmıştır. Bu, tek bir ekşi krema bazlı tarif kullanı-
larak yapılan dört farklı sünger katmanı yapar. 

Rus Çayı ; Kış aylarında, sıcak içeceklere bayılırım. 
Dışarıya bakmak bile içimi ürpertiyor. Ama sinirleri-
min kaldırabileceği kadar kahve var. Portakal dilim-
leri ile kısık alevli ocakta demlenmiş Rus çayı, bu 
sıcak, hafif meyveli baharatlı çay, kış için mükem-
mel bir ısıtıcıdır. 

Rus Blini (Krep) ; Dürüst olmak gerekirse, bu 
tarifle geleneksel bir krep arasında pek bir fark 
yok. Bazı durumlarda maya kullanılarak yapılırlar, 
ancak bu tariflerde hiç kullanmıyor. Rusya’da biraz 
daha küçüktürler ve bir parça ekşi krema ile servis 
edilirler. 
Kreplerinizi lezzetli seviyorsanız, şekeri azaltın ve 
olgun kaşar ve pastırma ile servis yapın.

Waffle Kek ; Daha önce hiç Rus sarayı görmediy-
seniz, saraylar abartılı, renkli ve gösterişlidir. Sahip 
oldukları gibi soğuk bir iklimde, mümkün olan her 
yere renk katmayı sevmelerine şaşmamalı. Ve bu 
tarif kesinliği hak ediyor! Bunu olabildiğince eğlen-
celi hale getirmek için renkli gofretleri bulmanız 
gerekecek!  Bunlar harika bir dulce de leche krem   
peynir karışımıyla kaplanır. Birkaç saat beklettik-
ten sonra eğlenceli şekillerde dilimleyebilirsiniz. 

Rus Rugelach ; Bu küçük ısırıkların bu kadar ko-
lay yapılması neredeyse tehlikeli. Bu maya bazlı 
bir hamurdur, ancak sıcaklık ve mayalanma konu-
sunda endişelenmenize gerek yoktur.  Basit hamur 
karıştırıldıktan sonra, açıp mini kruvasan benzeri 
demetler haline getirebilirsiniz. Sahip olduğunuz 
tek bekleme, pişirmeden önce. Altın rengine kadar 
pişirmeden önce onlara yükselmeleri için zaman 
verin.  Üzerini pudra şekeri ile kaplayın ve sıcak 
kahve ile servis yapın. 

Tuzlu Karamel Beyaz Rus ; Çok çürümüş ve öne-
rilerimizle hafifletilmiş olarak servis etseniz bile, 
taze, tereyağlı krema ile yapılan zengin, cennet gibi 
lezzet gibisi yoktur. Karamel ve Kahlua tatları ger-
çekten birbirini çok iyi tamamlıyor. Takıntılı olabile-
ceğiniz veya olmayabileceğiniz şeyler arasında tuz-
lu karamel, beyaz çikolata ve iyi bir kokteyl var. Do-
ğal olarak, krem şanti votka dışında, tuzlu karamel 
muhtemelen bir sonraki en iyi şeydir! Bu votka, 
Kahlua ve kremanın karşı konulmaz bir karışımıdır.  

 KİSSEL - Kiraz Çorbası ; 
İçtiğim meyve çorbalarının  çoğu  soğuk servis edi-
liyor. Kissel soğuk servis edilebilse de, en iyisi hala 
sıcakken servis edilir. Tatlı ve ekşi vişne çorbası, sü-
per basit bir Rus tatlısı için patates nişastası doku-
nuşuyla yoğunlaştırılır. 

Rus Ballı Kek ; Bu etkileyici görünse de, aslında sadece 
yedi bileşen! Bu ballı kekin anahtarı, ultra ince katman-
larıdır. Kek katmanları bir tepside pişirilmeli ve boyuta 
göre kesilmelidir. (Medovik) tıpkı Rus Mağazalarında ol-
duğu gibi! Bu 8 katlı ballı kek, en sevilen Rus Tatlısı! Tüy 
kadar hafif sünger kek katmanları, basit bir ekşi krema 
ile şekersiz kolay bir kek yapar ve yuvarlama veya çırp-
ma gerektirmez! Krema için, ekşi krema ile çırpmak 
kadar basit.  (Rusların ekşi krema sevgisini fark ettiniz 
mi?) İyi bir dilim alabilmeniz ve tüm katmanları görebil-
meniz için biraz vakit ayırmanız gerekebilir.
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| ŞAHVERİN MUTFAĞI

sahver@sweettemptations.com.tr

MALZEMELER
• 300 gram bitter çikolata
• 120 gram tereyağı
• 260 gram toz şeker
• 4 adet yumurta
• 200 gram un
• 10 gram kabartma tozu
• 5 gram tuz
• 25 gram damla çikolata
• 100 gram fındık
• 40 gram ceviz

YAPILIŞI
Tereyağını küp küp kesin; içerisine bitter çikolatayı ilave 
ederek, benmari usulü kısık ateşte eritin.
Eriyen karışımın içerisine şekeri ilave ederek birlikte 
mikserde özleşene kadar karıştırın.
Yumurtayı ekleyin, ardından karışımı koyu kıvamlı bir 
krema haline gelene kadar karıştırın.
Karışıma diğer kuru malzemeleri de ilave ederek tekrar 
karıştırın. Damla çikolata, ceviz ve fındığı en son katarak 
spatula ile karıştırın. Bu karışımı baklava tepsisine 
alın; önceden ısıtılmış 180 derece fırında 30 dakika 
kadar pişirin. Soğuması için tepside beklettikten sonra 
dilimleyerek servise hazır hale getirin. Servis yapmadan 
önce kek dilimini hafifçe mikrodalgada ısıtın ve üzerine 
istediğiniz çeşit dondurmadan bir kaşık koyarak ceviz ile 
süsleyin. Bizim favorimiz vanilyalı dondurma ve pikan 
cevizdir.

DONDURMALI 
BROWNİE KEK
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MALZEMELER
• 120 gr tereyağı
• 120 gr toz şeker
• 1 adet yumurta
• 280 gr un
• 10 gr kabartma tozu
• 10 gr karbonat
• 5 gr  tuz
• 10 gr  vanilya
• 100 gr bitter çikolata
• 30 gr  kakao

YAPILIŞI
Soğuk tereyağını küp küp kesin ve şekerle 
birlikte mikserde özleşinceye kadar yoğurun.
Yumurtayı ekleyerek karışımı kremamsı bir 
kıvama gelene kadar karıştırın.
Karışıma, bitter çikolata hariç diğer kuru 
malzemeleri ilave ederek tekrar karıştırın.
Daha sonra spatula yardımıyla ince ince 
doğranmış bitter çikolatayı karışıma yedirin.
Hazırlanan karışımdan avuç içine 
alabileceğiniz boyutta parçalar koparıp 
yuvarlayın ve hafifçe bastırarak yassılaştırın. 
Tepsiye aralıklı şekilde dizip, önceden 
ısıtılmış 180 derece fırında 15 dakika kadar 
pişirin. Altın rengini alana kadar kızararak 
pişen kurabiyeleri fırından çıkarıp, tel 
ızgarada soğumaya bırakın.

ÇİKOLATA PARÇACIKLI 
KAKAOLU KURABİYE
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MALZEMELER
• 110 gram tereyağı
• 100 gram toz şeker
• 1 adet yumurta
• 265 gram un
• 10 gram kabartma tozu
• 10 gram karbonat
• 5 gram tuz
• 20 gram vanilya
• 150 gram fındık

YAPILIŞI
Tereyağını küp küp kesin ve şekerle birlikte 
mikserde özleşene kadar yoğurun.
Yumurtayı ekleyerek karışımı kremamsı bir 
kıvama gelene kadar karıştırın.
Karışıma fındık hariç diğer kuru malzemeleri 
ilave ederek tekrar karıştırın.
Daha sonra spatula yardımıyla ince ince 
doğranmış fındık tanelerini karışıma yedirin.
Hazırladığınız hamurdan avuç içine 
alabileceğiniz boyutta parçalar koparıp 
yuvarlayın, sonra hafifçe bastırarak 
yassılaştırın.
Pişirme kâğıdı serili tepsiye aralıklı olarak 
yerleştirin ve önceden ısıtılmış 190 derece 
fırında 13 dakika kadar pişirin.
Altın rengini alana kadar pişen kurabiyeleri 
fırından çıkarıp, tel ızgarada soğumaya 
bırakın.

FINDIK VE 
VANİLYALI KURABİYE
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Tart Hamuru
• 250 gram tereyağı
• 150 gram pudra şekeri
• 2 adet yumurta
• 500 gram un
• 5 gram tuz
• 10 gram vanilya
20 gram kırık toz fındık

Malzemeler: 
• Tart Çikolatası
• Nutella
• Pudra şekeri

YAPILIŞI
Tereyağını küp küp kesin ve şekerle birlikte 
mikserde özleşene kadar yoğurun.
Yumurtayı ekleyerek karışımı koyu kıvamlı 
bir kremaya gelene kadar karıştırın.
Karışıma fındık dahil diğer kuru malzemeleri 
de ilave ederek tekrar karıştırın. Hamuru, 30 
dakika boyunca buzdolabında dinlendirin.
Nutella'ya yavaş yavaş pudra şekerini ilave 
ederek karıştırın. Nutella tatlı olduğu için 
isteğinize göre şeker ekleyerek kıvamını 
ayarlayın.
Soğuyan hamuru alarak merdane yardımıyla 
5 mm kalınlığında açın. Hamuru orta boy 
tart kalıbına serin ve üzerini çatal yardımıyla 
delerek pişmesi için hazırlayın. Üzerine 
alüminyum folyo ile ağırlık koyarak hamurun 
kabarmadan pişmesini sağlayın. Hamuru 
önceden ısıtılmış 160 derece fırında 25 
dakika kadar pişirin.
Soğuyan tartın üzerine evdeki herhangi bir 
kek veya hazır pandispanyadan bir dilim 
taban serin ve hazırladığınız Nutella`yı sıkma 
torbası yardımıyla sıkarak süsleyin.
Süsleme için isterseniz fındık taneleri 
kullanabilirsiniz.

NUTELLALI TART
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| ÖZEL DOSYA

1. Katlama usulü ile reçel yapımı:
Meyveler bir gün önceden şekerle katlanarak 
meyve suyunun şekerce alınması esasına 
dayanır. Çilek, vişne, erik, şeftali reçelleri bu 
gruba girer. Katlama usulü ile yapılan reçel-
lerde bir gün önceden temiz bir kap içerisinde 
her meyveye göre değişik olmak üzere şeker 
ve meyve birer kat olarak yerleştirilir. Ertesi 
gün eğer sulanma fazla olmuş ve dışarıdan 
su ilavesine gerek kalmamış ise doğrudan 
doğruya; sulanma az ise gerekli miktar su ilave 
edilerek kaynatılır. 
Fakat şuruptaki meyveler yumuşak olduğu 
için kaynama sırasında delikli bir kepçe ile 
meyveler başka bir kaba alınır ve şurup koyu-
laştırılıp istenilen kıvama gelince tekrar şuruba 

7’nci yüzyılda Arap Müslümanlar şeker 
kamışı ile tanışır ve şerbetini yapmayı 
öğrenirler. İlk reçel de yaz meyvelerinin 
uzun süre korunması amacıyla 
Müslüman Türkler tarafından geliştirilir. 
Türklerin meyveyi reçel sayesinde 
uzun süre saklamaları, Batı’yı hayrete 
düşürür.

OSMANLI’NIN EN TATLI 
MIRASI: REÇEL

katılarak meyvelerin dağılması önlenir. 
2. Doğrudan kaynatarak reçel yapımı:
Bu usulde yapılan önceden meyve cinsine göre 
hazırlanan şurup içerisinde kaynatılarak iste-
nilen kıvama getirilir ve ateşten alınır. Elma, 
armut, ayva, kayısı, portakal ve mandalina gibi 
sert etli meyveler bu şekilde reçel yapımına 
daha uygundur. Reçel hangi usulde yapılırsa 
yapılsın reçelde meyveler ezilmeden şekillerini 
kaybetmeden kalmalı ve şurupları parlak ol-
malıdır. Reçele gerekli şeker miktarı meyvenin 
cinsine bağlıdır. Tatlı meyvelerde daha az, ekşi 
meyvelerde daha fazla şeker kullanılır. Genel-
likle 1 kg meyve için 1,5-2 kg şeker, meyvenin 
cinsine göre de 2-3 bardak su konur. 
Reçelin kristalleşmesini önlemek için pişirme 

REÇEL NASIL 
YAPILIR?
Reçel, meyvelerin çeşitli şekillerde şekerle dayanıklı hale getirilmiş şeklidir. Şeker oranı fazla olduğu 
için uzun zaman açıkta muhafaza etmek mümkündür. Reçel yapılacak meyveler öncelikle yıkanır, ezik 
ve çürükleri ayrılır. Daha sonra meyvenin cinsine göre çekirdekli veya çekirdeksiz dilimlenerek ya da 
bütün halde reçele işlenir. Reçel yapımı iki şekilde olur. 
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sırasında limon suyu veya limon tuzu kulla-
nılmalıdır. Reçele limon tuzu veya limon suyu 
katıldıktan sonra iki dakikadan fazla kaynatıl-
mamalıdır. 

Reçelin kıvamının belirlenmesi
Reçelin istenilen kıvamda olup olmadığı 
çeşitli şekillerde belirlenebilir. 
1. Refraktometre ile: Reçelin kuru maddesi-
ni belirleme esasına dayanan bu yöntemde 
refraktometre denilen alet kullanılır. Bu aletin 
özel yerine numune konulup kıvam tespit edilir. 
İstenilen dereceye gelmişse ateşten indirilir. 
2. Termometre ile: Normal olarak şeker nisbeti 
%65-70 olan şuruplar 104-105°C de kaynar. 
Sıcaklık bu dereceyi bulunca indirilirse uygun 
kıvam elde edilir. 
3. Damla usulü ile: Damla usulüyle kıvam 
tesbiti ise iki ayrı yolla yapılır. 
a) Kontrol edilecek şuruptan bir miktarı alınır, 
tırnak üzerine veya temiz bir kaba damlatılır. 
Şurup yayılmıyor ve şeklini kaybetmiyor ise 
reçelin kıvamı tamamdır. 
b) Su dolu bir bardak içine kontrol edilecek 
şuruptan bir damla damlatılır. Eğer damla 
dağılmadan bardağın tabanına kadar inerse 
reçel kıvamını bulmuştur. 

Arzu edilen kıvamdaki reçeller ateşten indi-
rildikten sonra kavanoz veya uygun kaplarda 
muhafaza edilir. Reçeller kavanozlara sıcak 
iken doldurulur, kapakları sıkıca kapatıldıktan 
sonra, ters çevrilip bırakılır. Reçeller rutubetsiz 
ve loş yerlerde saklanmalıdır. 
Köpürme: Reçel şeker oranı ve dolayısıyla 
kıvamı düşük olursa açıkta muhafaza edildi-
ğinde köpürme olur. Kristalleşme: Reçellere 
limon suyu veya tuzu ilave edilmediği takdirde 
şekerlenme de denilen kristalleşme olur.

Kaynak: T.C. Samsun Valiliği İl Tarım Müdürlü-
ğü - Sevim YILMAZ, Ev Ekonomisi Teknisyeni
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| REÇEL TARİFLERİ

MALZEMELER
500 gr acı sivri biber
500 gr toz şeker

YAPILIŞI:
Biberleri yıkayıp, ayıklayın ve ardından ince 
ince doğrayın.
Tencerenin içine bir kat biber bir kat şeker 
olacak şekilde yerleştirin.
Tencereyi ağzı kapalı olarak 3 gün serin 
bir yerde bekletin. Günde 1 defa tencereyi 
sallayın. Biberler suyunu saldığında tencereyi 
ocağa alın; önce hızlı daha sonra yavaş 
ateşte reçel kıvamını bulana kadar pişirin.

Not: Reçelin içine birkaç tane biber 
çekirdeği ekleyebilirsiniz. 

ACI BİBER REÇELİ
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MALZEMELER
1 kilo karpuz kabuğu
1 paket karbonat (10 gr)
6-7 adet karanfil
4 bardak şeker
4,5 bardak su
1 çay kaşığı limon tuzu
1 çay kaşığı tereyağı

YAPILIŞI:
Karpuz kabuklarının yeşil bölümlerini 
patates soyacağıyla soyun.
Kabukları istediğiniz ölçüde kesin.
Kabukları akşamdan sabaha kadar 
karbonatlı suda bekletin.
Sabah olduğunda karpuz kabuklarını birkaç 
kere güzelce yıkayın ve süzün.   
Bir tencerede şekeri ve suyu kaynatın. Su 
kaynadığında içine kabukları ve karanfilleri 
atın. Önce hızlı sonra yavaş ateşte 1 saat 
kaynatın.

KARPUZ REÇELİ
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| REÇEL TARİFLERİ

MALZEMELER
2 kilo mürdüm eriği
1,5 kilo toz şeker
3-4 adet karanfil
Limon suyu

YAPILIŞI:
Erikleri yıkayın ve çekirdeklerini çıkartın.
Erikleri istediğiniz büyüklükte kesin ve 
tencereye koyup, üzerine şeker dökün.
Ocağın üzerinde kaynara çıktıktan sonra 
kısık ateşte kıvam bulana kadar kaynatın.
Ocağın altını kapatmadan 10 dakika önce 
limon ilave edin.

Not: Reçelin hazır olup olmadığını anlamak 
için beyaz porselen tabağa reçelin suyundan 
kaşıkla damlatın. Reçel dağılmıyorsa olmuş 
demektir.

MÜRDÜM 
ERİĞİ REÇELİ
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