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# www.fretta.com.tr

Maysa Gida olarak yillarca
edindigimiz tecrlbelerden
yola cikarak, dogal lezzetleri
bir araya getirdigimiz Fretta
markamiz ile sizlerleyiz.

Fretta serimizde dondurma,
gelato, sorbe uretimleri icin
cesitli baz ve paste'lerin yani
sira soft dondurma, frozen
yogurt, sicak ve soguk
icecek tozlan ile sizlere
lezzetli ve kaliteli Urtunler
sunulmaktadir.
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Miikemmel
Baklava icin!

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

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

Sertifika No: 45170

SURELI YEREL YAYIN

Tatli Dlinyasi Dergisi i¢ ayda hir
yayinlanir. Yayinlanan yazi ve reklamlarin
sorumlulugu sahibine aittir. Dergideki
yazilar, gérseller ve reklam calismalari
izin alinmaksizin kullanilamaz. Génderilen
yazi ve gorseller yayinlansin ya da
yayinlanmasin iade edilmez.
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istanbul Sekerci Pastaci Helvaci Tatlici ve

Genel Baskan Aykut Sener

Sekerli Mamiller Esnaf Odasi

Sevgili kahraman meslektaslarim, hepinizi sevgi,
saygil ve hurmetle selamliyorum.

Dederli tyelerim, 2018 yilinda gerceklesen genel kuru-
lumuzun Uzerinden dort yil gecti. Calisma donemimiz
boyunca yasalarin bizlere vermis oldugu yetkiler dahi-
linde gorevimizi yerine getirmeye calistik. Bu esnada
tim dinyay etkisi altina alan Covid 19 virls salgini ve
bircok zorluk ile karsilassak da yonetim kurulu olarak
vazifemizi yerine getirmenin gururunu yasiyoruz.

Yonetim kurulumuz gectigimiz donem icerisinde yasa-
larin, mevzuatlarin ve dnceki genel kurulumuzun ver-
digi gorevleri yerine getirmis, mesleki konulardaki Gye
sikayet ve taleplerini aninda degerlendirmeye alarak
en kisa zamanda ¢ozmeye gayret sarf etmistir. Meslek

egitiminin gelistiriimesi ve yayginlastirimasina 6nem
verilmistir.

Kur artisi nedeniyle hammadde fiyatlarinda fahis zam-
lar uygulayan firmalar hakkinda dst kuruluslarimiz ve
bakanligimiza gerekli bilgilendirme ve taleplerimiz
iletilmistir. Resmi merciler ve bagl oldugumuz kuru-
luslarca yapilmasi istenen gorevler zamaninda yerine
getirilmistir.

1
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Ust kuruluslanmiz, Zabita Maddrlikleri, Tanm Midir-
Itikleri, Kredi Kefalet Kooperatifleri ve Il - lice Belediye-
leri ve Bakanliklarla temaslarimizi arttirarak Gyelerimizin
sorun ve taleplerinin ¢6zimu konusunda gayret sarf et-
tik. Cok zor durumlardan gectigimiz bu dénemde devlet
kurumlariyla degerli esnafimiz arasinda kopri olmaya,
bizlere vermis oldugunuz sorumluluk bilinciyle hareket
etmeye gayretle devam ediyoruz.
Elektrik, dogalgaz, asgari Ucret artisi, un-yag-seker fi-
yatlarindaki artis ve is yeri kiralarimizin yikselmesi bizi
bir hayli zorlamaktadir. Maliyet artislari sebebiyle kendi
sadlimizdan fedakarlik edip, mesai saatimizi arttirarak
carkimizi dondurmeye calisiyoruz. Tabii ki devletimiz
de hibe yardimlari, KDV indirimleri, SGK indirimleri ile
esnafimizi biraz olsun rahatlatiyor ama yeterli degildir.
Esnafimizin haklarini korumak ve yararlanabilecekleri
her tarlt uygun kredi, uygun mal tedariki, tesvik ve dev-
let destekli yardimlar konusunda calismalarimiza devam
ediyoruz.

Olagan Genel Kurul

Odamizin Olagan Genel Kurulunu 12 Ocak 2022 tarihin-
de Cirpici 1453 tesislerinde gerceklestirdik.

Geng, dinamik, uzman kadromuz da her zaman saha-
da olacak. Uyelerimizin her turlu sorunuyla yakindan

ilgilenmeye devam edecediz. Duguninde, cenazesinde,
dukkan acilisinda, hastaliginda kisacasi mutlu ya da
mutsuz gunlerinde her zaman yanlarinda olacagz.
Yonetim Kurulu kadromuz; Aykut SENER (Ender Pas-
taneleri), Musa OZKAN (Sinan Pastanesi), Stleyman
GEZER (Gezeroglu Baklava), Hiseyin SEVIM (Veziro-
gullari Baklava), Bahattin Bugdayci (Bahar Pasta), Emre
USTUN (Merve Pastanesi), Kenan BODURLAR (Yesim
Pastanesi), Umit SOYLERIZ ( Késk Gida), Mehmet Sari-
kaya (Sarikaya Pastanesi); Denetim Kurulu Kadromuz;
Peyami Safa SAHIN (Etka Sekerleme), Ayhan TOKAT
(Sakirogullar Pastanesi), Ramazan DUZALAN (Cardak
Pastanesi) arkadaslarim ile bu onurlu ve gururlu gorevi
yapmaya devam edecediz. Secimimiz tim esnaf teski-
latlarimiza, Gyelerimize, sektorimize hayirli ve udurlu
olsun. Tam her sey duzelmeye baslamis ve salgin has-
talik bitmeye yakinken komsularimiz Ukrayna ve Rusya
arasindaki savas bizi zmis ve zora sokmustur. Gerek
turistik gerek bugday ve enerji-dodalgaz ithalatimiz ve
Rusya’ya yapilan ihracatlar sektort sekteye ugratmis ve
sikintiya sokmustur. Temennimiz bir an evvel bu savasin
bitmesi ve her seyin yoluna girmesidir.

Allah’in izniyle, Covid 19 salgininin sonuna yaklasmis bu-
lunmaktayiz. Tedbirlerimizi strdUrerek, asi, maske, me-
safe, temizlik kurallarini uygulamaya devam edecegiz ve
bu hastaligi bitirecegiz. Sahsim yine Fatih Kaymakamlidi
Tuketici Hakem Heyeti Esnaf Temsilciligi gorevini yerine
getirmekte, siz Uyelerimize ve meslektaslarimiza ilet-
meye devam etmekteyiz. Ayrica istanbul Esnaf Odalarl
Birligi Vakfr Yonetim Kurulu ile esnafimiza hizmet ve
yardima devam etmekteyiz. Genel sekreterimiz Sefa
Ozkan'in dugunu gerceklesmistir. Degerli arkadasimiz
gorevini laiki ile strdirerek, guctmize glc katmaya
devam etmektedir. Sevgili meslektaslarim, sézlerimin
sonuna gelirken hepinize hayirliisler, saglik, huzur, mut-
luluk ve bereketli bol kazanclar dilerim.

MART 2022
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ISTANBUL SEKERCI PASTACI HELVACI TATLICI VE SEKERLI
MAMULLER ESNAF ODASI OLAGAN GENEL KURULU YAPILDI
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istanbul Sekerci

Pastaci Helvaci Tatlici
ve Sekerli Mamuller
Esnaf Odasi'nin Olagan
Genel Kurulu 13 Ocak
Carsamba giinii iBB
Girpici 1453 Tesisleri'nde
gerceklestirildi. Bagkan
adayr Aykut Sener, tek
aday olarak gikardig
listeyle yeniden Yonetim
Kurulu Bagkani oldu.

Yeni Yonetim Kurulu
Listesi soyle:
Yonetim Kurulu Bagkani
Aykut Sener

Yénetim Kurulu
Asil Uyeler

Musa Ozkan
Sileyman Gezer
Hiseyin Sevim
Bahattin Bugdayci
Emre Ustiin
Kenan Bodurlar
Umit Sdyleriz
Mehmet Sarikaya

Yénetim Kurulu Yedek
Uyeler

Hiseyin Sisman
Mustafa Gliltepe
Orhan Koklu
Niyazi Dumlu
Ergiin Okcii
Hiisamettin Bagak
Kemal Ozbay
Osman Akkaya
Yiksel Kaya

Denetim Kurulu Asil
Uyeler

Peyami Safa Sahin
Ayhan Tokat
Ramazan Diizalan

Denetim Kurulu
Yedek Uyeler
Onur Sakir

Ebru Keskin
Nagehan Kabadayi

Yonetim kurulu daha
sonra Istanbul Sekerci
Pastaci Helvaci Tatlici ve
Sekerli Mamuller Esnaf
Odasi'nin Genel Sekreteri
Sefa Ozkan'in diigiin
térenine katild..
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TEPSINIZ AYNI GUN KARGODA

Eylp Sultan Mah. bogu Cevre Yolu Blv. No:102/A bulkadirogiu / Kahramanmaras

www.baklavatepsisi.com.tr
www.masallahmetal.com



Kalitemize Nazar Degmesin Diye

MASAL

\ /

LAH METALI
amsyTas § SV 885w

I VE DIS TiC. ALUMINYUM LEVHA MUT. ESY.

D, G g,

0535

| BakGva Idﬁjiﬂﬂ |

wr L

_@fumm Jepsitar: f

217 S

071

_OJJJ__;_L;J Topsilor j|—

& Kaynaklisapsiler|

"~ JRunefaSepsilari|g

_§ AUlSnIAC J’_—:J):dlidrr

Hamur Beklemez,
Tum Siparisleriniz Ayni Gun Kargoda
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ODA'NIN iLK YONETIM KURULU TOPLANTISI YAPILDI

istanbul Sekerci Pastaci Helvaci Tatlici ve Tokat, Ramazan Dizalan, Genel Sekreter Sefa bulunuldu. Sektortin yasadigi sorunlar, trin
Sekerli Mamuller Esnaf Odasi'nin Ocak ayi Ozkan ve Tatli Diinyasi dergisinin Genel Yayin maliyetlerindeki artislar ve buna bagli olarak
ilk yonetim kurulu toplantisi Fatih Kémr Yonetmeni Alpay Eris katildi. maliyetlerin miisterilere yansitilmamasi
Lokantasi'nda gergeklesti. Toplantiya Yonetim konusunda uretilebilecek ¢dzlimler tzerinde
Kurulu Baskani Aykut Sener ile Yonetim Yeni glindemler duruldu. Odaya Uye olan isletmelerin ziyaret
Kurulu Uyeleri Musa Ozkan, Stileyman istanbul Sekerci Pastaci Helvaci Tatlici edilmesi ve 10 - 13 Mart 2022 tarihinde
Gezer, Hiseyin Sevim, Bahattin Bugdayc, ve Sekerli Mamuller Esnaf Odasi'nin itk istanbul Fuar Merkezi'nde gerceklesecek olan
Emre Ustiin, Kenan Bodurlar, Umit Séyleriz, yonetim kurulu toplantisinda yeni proj IBAKTECH 2022 Fuari'ndaki stant caligmalari
Mehmet Sarikaya, Peyami Safa Sahin, Ayhan ve hedefler hakkinda goris alis verisinde planlandi.

MART 2022 &, 09




| AKTUEL

O

DUNYA'NIN 2.

e
BUYUK FUARI

IBAKTECH ISTANBUL'DA KAPILARINI ACIYOR

Messe Stuttgart Ares Fuarcilik tarafindan diizenlenen 13. Uluslararasi Ekmek, Pasta Makineleri,
Dondurma, Cikolata ve Teknolojileri Fuari (IBAKTECH), 10-13 Mart tarihleri arasinda istanbul Fuar
Merkezi IFM'de kapilarini agiyor. Alaninda diinyanin ikinci bilyiik fuari olma dzelligini tasiyan fuarin uzak
Ulkeleri Turkiye'ye cekmesi bekleniyor. Fuar, Ticaret Bakanligi'nin uzak Ulkelere olan ihracati artirma

stratejileri kapsaminda

Son teknoloji iiriinler bu
fuarda bulusacak

Ekmek pasta katki maddeleri,
hamur makinalari, cikolatacilik
ekipmanlari, ambalaj makinalari
ve dekor malzemeleri gibi
sektore dair pek gok gelismis
teknolojik trlin bu fuarda
ziyaretcilere sunulacak. 35

bin metre kareye sahip alanda
1000'in tGzerinde marka ve
katilimcinin tek gati altinda bir
araya gelecegi fuarin, bu yil

80 binin lzerinde katiimcly!
agirlamasi bekleniyor.

Ticaret Bakanligi'nin uzak
Ulkelere yonelik ihracati artirma
stratejileri dogrultusunda
diizenlenen fuara; Glney Afrika,
Nijerya, Kongo, Togo, Etiyopya,
Nepal, Hindistan, Cin. Banglades,
Peru, Bolivya, Uruguay, Fransiz
Guyanasil, Arjantin gibi pek cok
uzak llkeden ziyaret saglanacak.

Dizenlenecek fuar, saglamis
oldugu is hacmi ile Turkiye

ve Avrasya Bolgesi'nde kendi
alaninin en 6nemli etkinligi olma
ozelligini tasiyor. Ayrica, uzak
Ulkelerden gelen ziyaretciler ile
onemli is birlikleri kurulmasinda
da dnemli bir platform
olusturacak.

13. Uluslararasi Ekmek,

Pasta Makineleri, Dondurma,
Cikolata ve Teknolojileri Fuari
(IBAKTECH), kendi alaninda
Dunya'nin ikinci blytk fuar
olma 6zelligini tasiyor. Fuar,
yarattigi is hacmi ile blylyen
Tirkiye pazarinda ve tim
Avrasya bolgesinde sektdrinin
en 6nemli etkinligi konumunda
bulunuyor.

MART 2022
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blyUk 6nem tasiyor.

IBRKTECH
10-13 MART-
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| FIRMA

BUYUK HEKIMOGULLARI UN

“Firmamiz boéreklik un Gretmenin yani sira baklavacilara, pastanelere, firinlara yonelik zengin
bir Uriin yelpazesine sahiptir. Onlimiizdeki ddnem, misterilerimizle giiclii baglar kurarak, hep
birlikte borek sektorlini hak ettigi yere getirmeyi hedefliyoruz. Baklava-tatli sektortine daha da
glicli ve yenilikgi céziimler sunmaya devam edecegiz,” diyen Yonetim Kurulu Uyesi

Utku Hekimoglu sorularimizi yanitladi.
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Hokimogulia

Prlanta

Baklavalik - Béreklik Un

Sirketinizin kurulus ve gelisim
siireci hakkinda bilgi alabilir miyiz?
Buylk Hekimogullari sirketi 1985 yilinda dé-
nemin en Ust teknolojisiyle kurularak ozel
amagli unlar Uretmeye baslamistir. 250 ton/
glin kapasitesiyle basladigimiz yolculuk bu-
glin 1100 ton/glin olarak devam etmektedir.
Bu siregcte biitiin teknolojik yenilikler ve AR-
GE calismalari en Ust seviyede takip edilerek
uygulanmistir. Sirketimiz, kaliteli ve genis
Urlin yelpazesi, glicli dagitim agi ve yenilikgi
pazarlama modelleriyle un sektoriinde lider
ve takip edilen konuma gelmistir.

Faaliyet sahaniz ve miisteri
portfoéyiiniiz hakkinda bilgi

alabilir miyiz?

Tirkiye'nin 81 ilinde ve Ortadogu (lkele-
rinde Uretilen, borek, baklava, yufka basta
olmak Uzere tim unlu mamuller sektori-
ne Urlnlerimizi ulastirmanin gayreti igeri-
sindeyiz. Bunun igin her bdlgede olustur-
dugumuz guclu distribttorlik sistemiyle
pazarin tamamina niifuz ediyoruz.

Uriin portféyiiniiz hakkinda

bilgi verir misiniz?

Firmamiz baklavalik un Uretmenin yani
sira boreklik, pastanelere, firinlara yonelik
zengin bir Uriin yelpazesine sahiptir. Sek-
tortn hizli degisimine ayak uyduran Biyuk
Hekimodullari ailesi her amaca yd&nelik
ozel Urlnlerle de sektdre yon vermektedir.

Firma olarak éniimiizdeki

dénem hedefleriniz nelerdir?
Dilnyadaki gelismeleri takip ederek tim
yenilikleri sektdriimizin hizmetine sun-
mak, kendimizi her zaman gelistirerek,
daha iyiye adim atmak en 6énemli hedefi-
mizdir. Oniimiizdeki dénem, miisterileri-
mizle glgli baglar kurarak, baklava sekto-
rine yonelik yeni Urinler Gretmeye devam
edecegiz.
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STARK MENU: 0ZGUN, YENILIKCI VE KALITELI HIZMET

Turkiye'nin deri men( kabi ve otel ekipmanlari
Uretiminde lider firmasi olan Stark Men(,
kaliteli malzeme kullanimi, 6zgiin tasarimlari
ve Ustiin teknolojik altyapisi ile dikkatleri
lizerine gekiyor. Turizm, seyahat, otel, restoran
ve diger tUm sektorlerdeki Uriinlerinize blylk
bir dnem veren Stark Mend, firmanizin marka
degerini en dogru sekilde temsil etmek
prensibiyle hareket ediyor.

Yenilik¢i meniiler

Turizm sektori igerisinde yer alan otel

ve restoranlar, marka ve Urinlerinizi
misafirlerinizle direkt bulusturdugunuz
alanlardir. Markaniz, firmanizin gériinen
ylzUn{n yani sira Uretici kimliginizin de ifade
bicimidir ki, bu da menii tasarim ve sunumunun
ne kadar énemli oldugunu gdésterir. Meniiniiz ile
mutfaginizin 6zenini, lezzetini, kalitesini sunar;
otel karsilamalari, bukletler ve digerleriile oda
hizmetlerinizi nasil itinayla hazirladiginizi ifade
edersiniz. Turizm sektdriinde kalite degerinizi
yansitan markanizla, tim ekibinizi ve emeginizi
musterinize takdim etmis olursunuz. Diger

bir deyisle, meniiniz ve diger ekipmanlariniz,
markanizi, misterilerinize ifade etme seklidir.
Bu bilinci temel kural olarak benimseyen

MART 2022
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Stark Ment, isinin her asamasinda markaniza
verdiginiz degeri 6n planda tutarak Gretimlerini
gergeklestirir. Bdylece 6zguin, yenilikei, kaliteli
ve glizel Urtinleri ile hedefinize ulasmaniza katki
saglar.

Farklh ve kaliteli deri menii kaplari

Stark Men(, otel ve restoran mendileri basta
olmak Uzere, sektordeki tim ekipmanlarda
yaygin bir kullanim alani saglayarak, farkli

ve kaliteli menU Uretimlerini sirdirmektedir.
Tilrkiye'nin lider deri men( kabi ve deri otel
ekipmanlari Ureticisi olan firma, uzman ekibi,
Ustun teknolojik altyapisi ve makine parkini
kullanarak sektére dis kaynak kullanimi (Fason

Uretim) hizmeti de vermektedir.

Sektoruin her alaninda surekli gelismeyi temel
felsefe olarak belirleyen Stark Mend; istanbul
Zeytinburnu (Merkez), istanbul Topkapi
(Sube), istanbul istog (Sube) ve Antalya (Sube)
olmak tizere dort farkli yerde calismalarini
slrdlrmektedir. Turkiye'de birgok matbaa,
ajans, mutfakei ve benzeri sektorlerdeki
kuruluslarla is ortakliklari saglayarak,
firmalara Urln stantlari kurmakta olan Stark
Mend, yurt disinda da hizmetlerine devam
etmektedir.

Stark Meni'niin Urinleri hakkinda detayli

bilgi icin starkmenu.com.tr adresini ziyaret
edebilirsiniz.
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.. MERKEZ ISTANBUL .. .. ISTOC SUBE ..
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Topkapi / ISTANBUL 83. Sok. Akay Ap. No:2 Dilkkan 3 starkmenu.com.tr
Tel: +90 212 519 13 33 - Gsm: +70 554 186 00 97 Muratpasa / ANTALYA f "'{mmmgnu
topkapi@starkmenu.com.tr Tel :+90 242 241 62 43 -
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NILUFER OZTURK: “BUSEKTORDE

ISTIKRARLI BIiR SEKILDE ILERLEMEK

ISTIYORUM.”

Kurulusundan bugtine, kisa siire igerisinde
galisanlarinin sayisini 43'e, sube sayisini da

5'e ¢ikartan Niltfer Canta, kaliteli Gretimi ve
kadin calisanlara yarattigi istihdam ile basari
yolunda hizla ilerliyor. Firmanin kurucusu
Nilufer Oztiirk yeni hedeflerini, “Nilifer
Canta'da artik kendi siparislerimi almak,
baskilarini ve isciligini yaptirip, sevkiyatini da
kendim yoneterek bu sektdrde istikrarli bir
sekilde ilerlemek istiyorum,” seklinde acikliyor.

Kadin bir girisimci olarak Niliifer

Canta imzasiyla bir¢ok biiyiik firma ile
¢alisiyorsunuz. “Canta kaplama” alaninda
bir kadin girisimci olarak ¢alismalarinizi
basariyla siirdiiriiyorsunuz. Bu sektérde
“kadin” olmak sizi zorladi mi?

Bu sektorde tek kadin girisimci degilim elbette...
Bu alanda calisan kiiglik isletmeler de var.
Bununla birlikte biytk bir is yeri ve vergi mikellefi
olarak, evet Nillfer Canta tek firmadir, diyebilirim.
Bir kadin olarak bu sektdrde var olmanin beni
zorladigini sdyleyemem, hatta is pratiginin daha
kolay ilerlemesini sagliyor. Burada ev hanimlarina
is olanagi sagliyoruz. Bu nedenle kadinlarla gok
daha fazla diyalog igerisindeyiz. Bulundugumuz
bolgede, ozellikle kadinlarimiza 6nemli bir istihdam
olanagi sunuyoruz. Tabii bu diyaloglari prensipler
dahilinde kuruyor, karsilikli saygi, sevgi ve 6zveri ile
calismalarimizi stirdlriiyoruz.

Niliifer Canta, ilk kuruldugu giinden bugiine
nasil bir gelisme gosterdi?

Nillifer Canta, 2019 yilinda alti kisilik bir ekiple
galismaya basladi. Kurulusumuzdan bugiine, kisa
sire igerisinde galisanlarimizin sayisi 43'e ulasti.
Tek cati altinda basladigimiz retimlerimize su anda
5 subede devam ediyoruz. Bizim isimiz tamamen

el isciligine dayaniyor. Bununla birlikte makine
otomasyonuna da gecmeye basladik. Ug adet delme
makinesi, takvim makineleri ve alti kapatma-
yapistirma makinesi gibi otomasyon makineleriyle
musterilerimize ¢ok daha hizli ve kaliteli hizmet
sunuyoruz.

Bu sektorde birgok firma hizmet veriyor fakat biz
ihracat alaninda da galisiyoruz. Béylece ihracat
alaninda blytk bir boslugu doldurmus oluyoruz.
isimizi el emedi g6z nuru ile son derece dzenle
yapiyor, tutkal ya da yapistirma izinin olusmamasini
sagliyoruz. Nillifer Canta'nin Uretimleri asla agilma
yapmiyor ve alt kapatmalarda da sorun olusmuyor.
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ilk kuruldugumuzdan bugtine ihracat ve yerli olarak
pek gok blyik firmanin cantalarini yaptik ki bunlar
arasinda Kahve Dinyas, Pelit Pastaneleri, Melodi
Pastaneleri, Ender Pastaneleri basta geliyor.

Size gore bu sektoriin eksikleri ya

da temel sorunlari nelerdir? Niliifer
Canta bu baglamda nasil bir eksikligi
doldurdu?

Bana gore eksiklikten ziyade, gantanin gok
daha kaliteli olmasi igin kullanilan tutkal blyuk
onem taslyor. Bu da kaliteli malzemeden

6din vermemek anlamina geliyor. Biz Niltfer
CGanta olarak tutkalin en iyisini kullaniyoruz.
Her ne kadar bu maliyetimizi ylkseltse de

bu kaliteden asla 6diin vermiyoruz. Maliyeti
yUksek olsa da bizim prensibimiz en Ust
seviyede is gikartmak. Sonug olarak bu prensip

de Niltfer Ganta'nin farkini ortaya koyuyor.
Pasta ¢antasinin ana 6zellikleri
nelerdir? iyi bir pasta cantasi nasil
olmalidir? Miisterileriniz bu konuda
sizden beklentileri nelerdir?

Niliifer Oztiirk: Ozellikle pasta cantalarinin
cok saglam ve hatasiz olmasi, alt taban
yapistirmasinin komple kapatilmasi gerekiyor.
Ayrica gesitli boy ve ebatlarda pasta, baklava
ve cikolata gantalari var. TUm bu detaylar
Uretimde ¢gok dnemli...

Bir diger husus ise, gida sektori dolayisiyla
Ozellikle pasta gantalarinin eldiven

kullanilarak yapilmasi, titiz bir ortamda isin
Uretilmesi sart. Hijyene ¢ok dikkat ediyoruz.

Pasta ¢antasi ve diger ¢anta
liretimlerinde ¢alisacak elemanlari nasil
belirliyorsunuz? Elemanlarinizin belli
bir egitimden ge¢mesi gerekiyor mu?
Atélyelerimizde personellerimiz en alt kademe
calismaya basliyor. El becerisine gore ustaliga
kadar ytikselebiliyorlar. Elemanlarimizin hepsi en
alt kademeden baslayip, isi burada 6greniyor.

Nillifer Canta’nin yurt disi pazarda da
basarili oldugunu biliyoruz. Yurt disi ve yurt
icin yeni planlariniz var mi?

Nillifer Canta'da artik kendi siparislerimi almak,
baskilarini ve isciligini yaptirip, sevkiyatini da
kendim yonetmek istiyorum. Bundan sonraki
hedeflerim, bu sektdrde istikrarli bir sekilde
ilerlemek ve yeniliklere agik olarak yurt igi ve yurt
diginda yolumuza devam etmektir.
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Pinar Gida Ticaret ve Unlu Mamullerinin temeli 1991 yilinda girisimci olarak Sami Cémert tarafindan
atildi. Sami Abdullah Guillaglar ve Gilmenar Gullaclari markalariyla biyuyerek sektérdeki yerini alan
firma, gullag Uretimi toptan ve perakende satisinda faaliyetlerine devam etmektedir.

Sektdrdeki otuz yillik tecrlibesiyle misteri
memnuniyetini itk sirada tutan Pinar Gida
Ticaret ve Unlu Mamulleri Ailesi, tim
Uretimlerinde birinci kalite hammadde
kullanarak, hijyen, kalite ve lezzeti 6n planda
tutmaktadir. Bu dogrultuda tercih ve talep
edilen marka haline gelmistir.

Modern liretim teknolojileri

Firma, Sami Abdullah ve Gilmenar
markalariyla “Kuru Gullag Yapraklari'ni
modern Uretim teknolojileriyle birlestirerek
geleneksel tatlari imal etmek ve musterilerine
sunmaktan buylk memnuniyet duymaktadir.
Pinar Gida Ticaret ve Unlu Mamulleri,
saglam adimlarla ilerlemekte ve sektdrdeki
tecriibeleriyle Garanti Unlu Mamuller insaat
Sanayi ve Ticaret Limited Sirketi olarak
faaliyetlerini sirdlrmektedir.

Musteri memnuniyet odakli ve kalitesinden
asla 6dun vermeden musterilerine sonsuz
gliven vermeyi ilke edinen Garanti Unlu
Mamuller, tercih edilen bir marka olmanin en
onemli kriterinin Urin kalitesini bozmadan,
yeni Urlinlerde ayni lezzeti stirdlirmek oldugu
prensibi ile hareket etmektedir.
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Sami Abdullah

Kare Giillag diretilirken;

Kare Gullag Tatlisi hazirlama asamasinda
katlama olmadan tepsiye veya uygun

kaba direkt konulmasini,

Mutfakta tatli ustalarinin isini kolaylastirmak
ve pratiklik kazandirmasini,

isletme ve tiretim hanelerde zamandan
tasarruf etmesini,

Depolama ve sevkiyat asamasinda daha

az yer kaplamasini,

Reyon ve raflarda daha az yer kaplayarak, sene
boyunca misterilerine sunmayi hedeflemektedir.

Sami Abdullah Markasi uriin gesitliligi:
00 g Sami Abdullah Premium Kare Giillag
00 g Sami Abdullah Elit Kare Kutu Gillag
00 g Sami Abdullah Spesiyal

Dikdortgen Gullag

# 400 g Sami Abdullah Yuvarlak Gillag
00 g Sami Abdullah Yuvarlak Gillag

# 100 g Sami Abdullah Uggen Giillag

Diinya pazarinda her zaman misterilerine
yenilikgi Uriinler sunmay! vizyon edinen
firma, dlinyada bir ilk olarak “Sami
Abdullah - Kare Giillag ve Dikdortgen
Gullag” Uretmeyi basarmistir. Bu Uretimin
telif ve yasal haklarini alarak marka
imajini ve tasarim haklarini koruma altinda
tutmaktadir.

Uriin gesitlerinde; toplu tiiketim yerleri,
pastaneler, oteller, restoranlar, marketler,
toptancilar, unlu mamul satisi olan Sami
Abdullah, yurt igi ve yurt disinda geleneksel
lezzetlerle bulusmayi isteyen potansiyel
mdisterilerin taleplerini karsilamayi
hedeflemektedir.

Sami Comert'in Yonetim Kurulu
Baskanliginda; isletme Miidiiri Caner
Comert, Ar-Ge ve Ur-Ge departmanlarinda
yer alan Kimya Mihendisi Pinar Cémert,
Mekatronik Mlhendisi Mert Can Cémert
ve uzman kadrosuyla galismalar
surdirilmekte, Uriinlerin tiketicilere
ulasmasindaki keyif dolu sertiven ilk glinki
heyecan ile devam etmektedir.
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DONDURMA

marfedodondurma

HAKIKI MARAS DONDURMASI: MARFEDO

Diinyada ve Tirkiye'de 6zglin tadi ile hakli

bir Gine sahip olan Maras Dondurmasi, g yuz
yillik kokli gecmisinin lezzetini glinimiizde
de surduriyor. Bu geleneksel lezzetin
temsilcilerinden biri olan MARFEDO, yoresel
ve 6zglin malzemelerle Urettigi dondurma
gesitlerini Kahramanmaras'tan yola gikarak
tim Turkiye'ye ulastiriyor.

Ozgiin tatta seri iiretim

ilk Giretimine Kahramanmaras'ta baslayip tiim
Turkiye'ye yayilan MARFEDO, 23 cgesit reyonu
ve paket dondurma cesitleriyle restoran,
kafeterya, pastane, tatlicilar, kiinefeciler ve
birgok gida isletmesine hizmet veriyor. “Hakiki
Maras Dondurmasi” Ureticisi olan firma
drinlerini, kaliteden 6diin vermeden, tamamen

MART 2022

dogal aromali, Ahir Dagi'nda beslenen
kegilerin taze suti ve bol miktarda kullanilan
meyvelerle hazirliyor.

Kiresellesen diinyanin gerektirdigi sartlara
uyum saglayarak 1999 yilinda seri Uretim
yapan entegre tesisini kuran MARFEDO,
blyik ilgi ve begeni ile tlketilen 6zglin
Maras dondurmasinin tadini tim Tirkiye'ye
ulastirlyor. MARFEDO, yirmi Ug gesit reyonu
ve paket dondurma gesitleriyle, hijyenik
kosullarda, el degmeden, kalite ve lezzetten
6dlin vermeden ileri teknolojiyle Uretiyor.

Ahir Dagrdan gelen lezzet

Maras dondurmasinin ¢ ylz yillik gegmisinde,
Karsambag adi verilen ve Anadolu'ya ait lezzet
geleneginin adim adim donustlrilmesi yer

aliyor. Maras dondurmasinin lezzetindeki bu
sir, bu kdkli gelenegin yani sira, Uretildigi
iklim ve cografyada da sakli. Bu benzersiz
lezzet, Ahir Dagi'nin yamaclarindaki ylksek
yaylalarda, kekik, keven ve yabani orkide
gicekleriyle beslenen hayvanlarin sitine, yine
ayni yoreden toplanan salebin karistirilmasi ile
elde ediliyor.

Bu geleneksel yontemi zenginlestiren
MARFEDOQO, yeni dondurma deneyimleri ile

her gegen giin daha lezzetlisini Ureterek
tiketicilerinin begenisine sunmaya devam
ediyor.

MARFEDO Dondurmaiile ilgili detayli
bilgiye www.marfedo.com.tr adresinden
ulasabilirsiniz.
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GULLAGLARI

S

141 YILDIR

GULLAC'TA AYNI KALITE, AYNI LEZZET

ABDULLAH

Tarihi gecmisi dort kusak éncesine uzanan Saffet Abdullah, Turk ve Osmanli gelenegi igerisinde,
kokeni cok eskilere dayanan “Gullac”i orijinal tarif ve lezzeti ile glinimdze tasiyor. Firma, geleneksel
mutfak kiltlriimdzin en 6nemli temsilcilerinden biri olan “Gullag”i, 141 yildir ayni kalite ve 6zgin
malzemeleriyle yurt ici ve yurt disinda lezzet severlerin begenisine sunuyor. Blisra Teksoz ile

Saffet Abdullah ve gillag tGretimi hakkinda konustuk.
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Kendinizi tanitir misiniz?

Afyon Kocatepe Universitesi Gida Tekno-
lojisi béliminden 2010 yilinda, Anadolu
Universitesi isletme bélimiinden de 2014
yilinda mezun oldum. Catering sektériinde
uzun bir dénem galistiktan sonra 2016 yilin-
dan bu yana Saffet Abdullah Giillag Uretim
ve Kalite Sistemleri Midiru olarak dérdiin-
cl nesil temsilcileri ile birlikte galismakta-
yim. Ayni zamanda Freelance Bas Denetgi
olarak dis denetimleri strdirlyorum.

Sirketinizin kurulus ve gelisim siireci
hakkinda bilgi alabilir miyiz?

Osmanli-Rus Savasi sonucu Kirm'dan is-
tanbul'a gelen Abdullah Efendi, ustasi Bekir
Efendi ile birlikte Osmanli Sarayinda giillag
dékmeye baslar. 1881 yilinda sur iginde Se-
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hiremini bolgesinde, degirmeni ve gillag
ocaklarini tamamlayan Abdullah Efendi,
ustasinin vefatinin ardindan Topkapi Sarayi
ve halka sunulmak lzere gullag yapimini
devam ettirir. Bu atilim ‘Gullagcilik’ mesle-
ginin kaybolmadan devami igin nemlidir.
Dort oglundan Uglnl Kurtulus Savasi'nda
kaybeden Abdullah Efendi, en kiigiik oglu
Saffet ile meslegini strdurerek isini dev-
reder. Kurtulus Savasi, Cumhuriyetimizin
kurulus yillari ve Istanbul'un biiyiik istimlak
projeleri slirecinde zor yillar gegiren Saffet
Efendi ile ogullari ithan ve Yalgin Arseven
imalat ve pazarlama alanlarinda birgok ye-
nilige 6ncllik ederler. Halen dordinci ku-
sak yonetimin is basinda oldugu kurumda,
basta Uretim prosesleri olmak Uzere her
alanda modernizasyon ve yapilanma slireg-

leri, geleneksel ruha uygun bicimde devam
ettirilmektedir.

Uriin gesitleriniz hakkinda

bilgi verir misiniz?

Uriin cesitlerimizin basinda ‘Geleneksel
Gillag Yapragr' tretimi gelmektedir. Bunun
yaninda geleneksel Tirk mutfagdinin essiz
lezzetlerinden ‘Peynir Tatlisi’, ‘Mustafa Ke-
malpasa Tatlisi, ‘Tel Kadayifi, ‘Sekerpare/,
‘Kalburabasti’, ‘Eriste’, ‘Manti, ‘Tarhana’
gibi Urinleri de yelpazemize eklemis bu-
lunmaktayiz.

Uriinleri kimlere pazarliyorsunuz.
Miisterileriniz kimlerdir?

Uriinlerimizi agirlikli olarak yurt ici paza-
rinda nihai tlketicilere sunmakla birlikte



yurt disi ihracatimiz da mevcuttur. Bu
platformlarda, zincir marketler, top-
tanci firmalar ve Online satis mecralari
bulunmaktadir. Horeca gruplari, direkt
yufkaci ve bakkaliye uygulamalari ya-
pan ug nokta saticilari ve ulusal Online
platformlarla birlikte kurumsal Online
sistemimiz Gizerinden dagitim ve pazar-
lama faaliyetlerini ylritmekteyiz. Mis-
teri profilimiz arasinda 7'den 7Q0'e tim
kesimler yer almaktadir.

Fiyat politikaniz hakkinda

neler sdéyleyebilirsiniz?

Fiyat politikamiz salt karlilik ve ticari
kazang (izerine insa edilmemistir. On-
celikle geleneksel Urlinimuzin ylz
yill asmis marka degeri ve bilinirliginin
gelecek nesillere tasinmasi dislince-
siyle, itibarinin korunmasini saglayan
durist ve gelenekselligin ruhuna uygun
bir strateji cergevesinde hareket edi-
lerek, orijinal ve dogru Uriine herkesin
esit sartlarda, kolay ve ekonomik olarak
erismesini saglamaya cabalamaktayiz.

Bu cercevede Ozellikle “Glllag” UrU-
ninde senede sadece 1 ay Ramazan
dénemine rastlayan satislarda, maliyet
analizi sonucu ortaya ¢ikan tablo cer-
cevesinde slrddrilebilir fiyat politikasi
hedeflenmektedir. Misterilerimizin ka-
liteli ve lezzetli Uriline slrekli ulasabil-
mesi icin ekonomik konjonktiire uygun
fiyat politikasi uygulanmaktadir.

Kullanilan driinlerinin fiyatlarinin
yiikselmesi sizi nasil etkiliyor?
Hammadde fiyatlarinin diizensiz ve 6n-
gorilemez olarak degismesi en olum-
suz gelisme olmaktadir. Yil igindeki
hammadde teminleri ve Uretim calis-
malari faaliyetleri nakit akisinin di-
zensizligine sebep olurken, tahsilat ve
girdilerin daha sonrasinda cogunlukla
vadeli olan girisleri mevcut enflasyona
karsl direnme glciini olumsuz etkile-
mektedir.

Bu giin, giizel ve kaliteli bir giillag
vemek icin kilosuna ne kadar para
ayirmaliyiz? Bu konuda diisiince-
lerinizi 6grenebilir miyiz?

Gullag tatlisi, geleneksel bigimde gul-
lag yapragdi, sut, yeterli miktarda toz
seker ve kuruyemis kullanilarak yapil-
diginda, -tabii ki kullaniclya gore degi-
siklikler olabilir- yaklasik olarak 4-5 kg
tatli 75-100 TL araliginda mal edilmek-
tedir. Kilogrami da 20-25 TL civarina
gelmektedir.
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Gegmisten bu gline baktiginizda
mesleginizle ilgili en ¢ok neyin
degistigini goériiyorsunuz?

Ticari kaygilar ile Uretim bigimleri ve ham-
madde igeriklerinde yapilan disik kaliteli
yaklagimlar, Urline ve geleneksel yapisi-
na zarar vererek talebi ve lezzeti olumsuz
etkilemektedir. Bununla beraber Pandemi
dénemi gibi zor donemlerde insanlarin éze
ve icerige verdikleri dnemin artmasi ve sor-
gulamalarin varligi ile bilinirlik ve kalite ta-
lebini beraberinde getirmektedir.

Personel seciminde nelere

dikkat ediyorsunuz?

Oncelikle yabanci calisan degil, tilkemizin
vatandaslari tercihimiz olup, gida Uretim
slreglerinde calismis ve meslek okulu veya
lisans dlizeyinde calisan istihdamina énem
veriyor, uygulamada tercih ediyoruz.

Size gore miisteriler neden

sizi tercih etmelidir?

Dogru, orijinal ve geleneksel Grind, dirlst
bir Ureticiden almak isteyen vatandaslari-
mizin bizi tercih edecegine inancimiz tam-
dir. Insanlar her zaman inandigi giivendigi
limana siginmak istemektedir. Biz de firma
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olarak ayni lezzeti 141 yildir strdtrdigu-
mUz igin tercih edilmekteyiz.

Miisterileriniz tath alirken

nelere dikkat etmeleri gerekir?
Oncelikle satin alma noktasindaki itina-
L ve gida mevzuatlarina uygun hareket
eden Tarim ve Orman Bakanligi'na kayit-
L Uretici ve saticilardan alisveris yapil-
masini Oneririz. Bildiginiz, gtvenilir, de-
netlenen ve sosyal sorumluluk anlayisi
olan, dogaya ve topluma saygili marka-
larin drdnleri tercih edilmelidir.

Sekerciler ve Pastacilar

Odasinin yaptigi calismalar
hakkinda diisiinceleriniz nelerdir?
Meslek odalarinin Uzerlerine dlisen so-
rumlulugu yerine getirmek Uzere sami-
mi ve gayretli calismalar yaptigini gori-
yor ve mutlu oluyoruz.

Oniimiizdeki dénem

hedefleriniz nelerdir?

Oncelikle tim diinyanin iginden gectigi
bu olumsuz sosyo-ekonomik ve Pandemi
sartlarinin ivedilikle sona ermesini diliyo-
ruz. Bu dénemde karliliktan ziyade, mev-

cut yapinin korunmasi, geri donilemez
zararlara ugramamasi ve sirecin sekteye
ugramamasi igin gaba sarf ediyoruz.

Gelecek vizyonumuz iginde UGrinlerimi-
zin geng nesillerimizce de taniniriginin
artinlmasi ve yurt disi pazarlara agilim
ve marka bilinirliginin pekistirilmesi he-
deflerimiz arasindadir. Musteri taleple-
rine ve sektorln gelisimine uygun yeni
Urlnlerle de taleplere karsilik vermek
istiyoruz.

Gliitensiz iirlinleriniz

hakkinda bilgi verir misiniz?
Glutensiz Urlnler son donemde sadece
colyak hastalari tarafindan degil, bircok
tlketici tarafindan talep edilmektedir.
Ayni zamanda c¢olyak rahatsizgr olan
tUketicilerimize de hitap edebilmek adi-
na ‘Saffet Abdullah Glitensiz Mini Gul-
lag 100 gr’ Griinimaza 140. yiimiza 6zel
mUsterilerimize sunmanin gururunu ya-
samaktayiz. Bu UriinimuzU ulusal zincir
marketler, Online satis kanallari ve gli-
tensiz Griin magazalari ile tlketicilerimi-
ze sunmaktayiz. Bu Urlin gamlarini daha
da artirmayi planlamaktayiz.
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Tiim Uriinlerimiz Gida Temas Sertifikali olup]
minimumy699;5 saf aliminyum kiilce kullanilarak tretilir.

Uriinlerimiz kaplamali ve kaplamasiz
olarak dretilmektedir. (Yiizey kaplamalamn
F.E.P ve SERAMIK olarak uygqulanabilir.)

Acili ve Kaynakli Tavalar

* Biitiin kenarlar dik agidir.
* Derinlik istenilen olgiilerde uygulanir.
* 4 kosesi kaynak kenarh
Aliminyum 45° Acili Tava ve Tepsiler

Kaplamal Diiz ve Delikli
Kaplamasiz Diiz ve Delikli

En(Cm),. |.Boy (Cm)  Yaksekiik (cm) Kalnik(mam),

32,5 53 1 1.5
40 60 1 2
40 60 1 1,5

40 80 1 2 —
60 80 1 2
istenilen bigii ve ebatlarda tretilir.

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

=

32,5 53 2 2
40 60 2 2
40 80 2 2
60 80 2 2
34 84 2 2
34 84 5 2

Istenilen digii ve ebatlarda iiretilir.

* 45° yatay kenarlar
* Derinlik : 10mm

Ince (Tek Kullanimlik) < .
B0 M) _Bop(Col, Yiksokik (cm) T A= e
20 30 =N ; g
30 40 35
35 45 3.7




Fahnlta :
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Awww.almetal.com:tr,

Kiinefe Tepsileri

Uriinlerimiz kaplamali ve kaplamasiz
olarak liretilmektedir. (Yizey kaplamalan
F.E.P ve SERAMIK olarak uygulanabilir.)

Diéner Firmnlar Igin Aluminyum Pres Baskili
Tepsi ve Tavalar

MMMMJ@L

1.5
50 aﬁ 1.5 DGH'R-'.'
=] 104 2 Diz
75 104 2 Delikli
80 100 2 Dijz
80 100 2 Delikli
40 60 16 Diz
40 60 1.5 Delikli
- 40 60 2 Diz
'- I 40 60 2 Delikii
' 14 | Diz Yiizeyler kaplamali ve kaplamasiz olarak
16 | Duz diretilebilir. { Yizey kaplamalan FE.P ve

SERAMIK olarak uygulanabilir.)

Pizza Tepsileri Ekmek Tava ve Tepsileri

(Baget, Hamburger, Sandvigc Ekmedgi)

M %

20 Doz / Delikli

22 Diiz/ Ddi{rh_

24 Dz / Delikli

26 Dz / Defikli

28 Diiz / Defikl

30 Diiz / Delikch

. 32 Dz / Delikli
34 Diiz / Delikli
36 Duiz / Delikli
38 Diz / Delikli
40 Dz / Delikli

Uranlerimiz kaplamal ve kaplamasiz olarak
aratiimektedir.(Yizey kaplamalan F.E.P ve
SERAMIK olarak uygulanabilir
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ALS O GELATO “iyiKALTE, DOERU FiYAT”

Ulkemizde gelato / dondurma pazarina
Ust kalitede artisan hammadde Uretimi
yapan ilk firma olan Alsogelato, “iyi
kalite, dogru fiyat” felsefesiyle, ithal
Urlnlere oranla maliyetlere buyik bir
katki sunuyor.

Yerli Uretici olmanin avantajlarina sahip
olan Alsogelato, tlkemizin degerli
meyve ve kuruyemisleri ile hazirladig
Uriinleriyle pazarda biyuk begeni
topluyor. “Musterilerimizin ‘Bu yil su
drdnd de gikarirsaniz cok seviniriz,
seklindeki yorum ve katkilari bizleri
mutlu ediyor,” diyor Osman M. Bahadir.

MART 2022
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Bes Urlinle, 2017'de Uretimlerine
baslayan firma, su anda 42 (rln sayisiyla
yurtici ve yurt disi musterilerine

hizmet veriyor. Azeri llkeler, Cekya ve
Makedonya'dan yogun ilgi gérdiklerinin
altini gizen Bahadir, “Ulkemizde gerekli
tm hammaddeleri ylksek kalitede
bulabildigimiz igin cok sansliyiz.

Bu yil fuarda, Uretimine devam ettigimiz
dondurma pastellerinin yani sira dzel
soslarimizi da sergileyecegiz.” diyor.
Covid 19 sireci ve mevcut ekonomik
kosullarda bir takim degisimlere ragmen
her yaz oldugu gibi 6niimiizdeki yaz

sezonunda da dondurmanin ragbet
gorecegini belirten Osman M. Bahadir,
“Dondurma siparisi verirken duyulan
mutlulugun tarifi yoktur. Diger tatli
yiyeceklerine oranla gok daha ekonomik
bir Grlin olmasi, yerken duyulan heyecan
ve her gegen glin artan cesit bollugu,
Urdnd cazip hale getirmektedir. Umarim
Ulkemizde yerli Uretici sayisi artar ve
kalite / fiyat rekabeti tum Ureticilerimize
fayda saglayacak sekilde geri doner.
TUm sektor paydaslarimizi, 10 - 13 Mart
2022 tarihinde istanbul Fuar Merkezi'nde
gergeklesecek olan IBAKTECH 2022
Fuari'na bekliyoruz."
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ALSOGELATO, 3 YIL ONCE ULKEMIZDE iITHAL URUNLER KALITESINDE
URETIM YAPILABILECEGI INANCIYLA YOLA CIKMISTIR.

BURADA FIRMAMIZ TARAFINDAN "ITALYAN KALITESI, ULASILABILIR YERLI
FIYATA” DENILEREK, 50'YE YAKIN URUN PAZARA SUNULMUSTUR.

FIRMAMIZ BU YIL iLK DEFA KATILACAGI IBAKTECH FUARINDA
URUNLERININ TANITIMINI YAPACAKTIR.

DONDURMA VE GELATO SEKTORU BASTA OLMAK UZERE, PASTACILIK SEK-
TORUNDE DE URUNLERIMIZ KABUL GORMUSTUR.

FIRMAMIZ COVID-19 SURECINDE DE,
MUSTERILERINDE STOK VE SEVKIYAT SORUNU YASATMAYARAK,
KALITELI URUN SEGMENTINDE ADINI DUYURMUSTUR.
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| BU-PA DER BASKAN SGEBB}

ZAMLARDAN ’
ETKILENENLERDEN MISINIZ?

Emine Kubat ‘la Tatli Sohbetler

-

-~

Tum Ulkemizi etkileyen bu durum sizi nasil
etkiledi diye sordugumda, aldigim cevaplar
genellikle benzer seyler oluyor. Herkesin
mustarip oldugu sorun ¢oz(ilehilir mi acaba?

Ulkemizde genel enflasyonun itici giicti “Gida
Enflasyonu"dur.

Enflasyonun gelecegini tahmin etmek igin en

saglam yéntem UFE ( Uretici Fiyatlari Endeksi)
oranina bakmaktir, ¢linkd fiyatlar Gretim

MART 2022
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Butik Pastacilar ve Kurabiyeciler Dernegi Kurucu Bagkani * Seker ve Pasta Sanatgisi
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bazinda artiyorsa, bu satis kisa bir siire sonra
tuketicilere de yansitmaktadir.

Hem Ureten hem de tiiketen insanlar olarak
bizler, en zor durumda kalan kesim olarak da
gosterilebiliriz.

Gida sektoriinde Uretim yapan birgok pastacl,
baklavaci, bérekgi ve ustalarimiz bir yandan
zamlanan Urlnleri almakta gliclik gekerken
diger yandan istedigi Griinleri bulamamakla

karsi karslya kaldi. Hammaddeye gelen
zamlar satis fiyatlarina yansiyinca, misteriler
de satin almakta zorlanmaya basladi.

Artan fiyatlar Urlin satislarinin azalmasi ile
beraber esnafimizi kepenk kapatmaya zorladi.
Birgok isverenle beraber ¢alisan emekgilerimiz
issizlikle burun burunayken, simdi yeniden
sormall;

Bu durumdan siz nasil etkilendiniz? Ve bu
durumun sorumlusu kim?
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BU-PA DER MANDALINA FESTIVALI'NDE!

Gectigimiz aylarda dernek olarak, giizel sehrimiz izmir'in nadide ilgelerinden Giimildiir'de
gerceklestirilen “Mandalina Festivali”"ne davetliydik.

Her yer turuncu her yer emek doluydu. Ureticilerin yani sira bilylik emeklerle yetistirilen mandalinalari
isleyip sunan, 'yok artik!" dedirtecek lezzetlere dontstlren, girisimci bayan kooperatifleri festivalin

en cok gurur veren kismiydi. Rengarenk stantlar, muhtesem sovlar ve canli performanslarin yer

aldigi festivalde Mandalinali Lezzetler Yarismasina jiri Uyesi olarak katilan dernek baskanimiz Emine
Kubat, birbirinden lezzetli trlnleri secerken “Zorlandik ama hak eden kazand." diyerek, yarismaci
bayanlarin hepsini tek tek tebrik etti, gesitli tliyolar verdi. Bu glizel festivalde dernek baskanimizin jiri
uyeligini onurla paylastigi degerli sefimiz Ergun Barlik'tan gelen haberle hepimiz ¢ok tzlldik. Sefimiz
Ergun Barlik'in ne yazik ki Covid-19 belasina yenik dustligini 6grendik. Saygideger sefimizi tekrar
rahmetle aniyor, ailesine, sevenlerine ve tim camiamiza bas sagligi diliyoruz.
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San Sebastian

Tarif sahibi, Nuse Kéroglu « @nusspatiserie

Malzemeler:

D 7 yumurta

D 350 gr seker

D 50 gr un

D 800 gr beyaz taze peynir
D 500 gr krema

Hazirlangt:

1.Krema ve beyaz taze
peyniri birlikte ¢irpin.
2.I¢ine gekeri katin bir
miktar daha ¢irptiktan
sonra elenmis unu ekleyin.
3.Karisima tek tek
yumurtalari ekleyerek,
cirpmaya devam edin.
4.Malzemeler homojen bir
sekilde karistiktan sonra
yagh kigida, sevdiginiz
kaliplardan birine harciniz
dokiin.

160 derecede (firinin i¢
isis1 farklilik gosterebilir)
iizeri kizarana kadar

pisirin.

Afiyet olsun.






Ister 6gle aranda ister parkta, kosuda...

Her saatin ve her ortamin vazgecilmez lezzeti,

California cevizi.

#TamOnunSaati

California

CaliforniaWalnut.com.tr

(F)® /californiaCevizi @)@) /CaliforniaCeviz

WALNUTS



TARIF |

Cevizli
Hurmali Bar

MALZEMELER

- Y/a bardak dogranmis California cevizi
- Pisirme spreyi

- 2 corba kasig1 az yagh margarin

- 1corba kasigr aycicek yag)

- 1/4 bardak hafif esmer seker

- 2 corba kasigi bal

-1 portakalin kabugu

- 2 corba kasigi portakal suyu

-1/3 bardak dogranmis kurutulmus hurma
- 2 bardak yulaf ezmesi

- 2 corba kasigr aycicek cekirdegi

.oc.'.oc..oq_....cc..-‘_..
i o

YAPILISI:

® Finninizi 180°C'de 6nceden isitin. Orta
buytklukte kare firin tavasini pisirme

spreyiyle kaplayin ve kenara alin. Margarin,

yag, seker, bal ve portakal kabugu ve §
suyunu orta buytiklikte bir tavaya yerlestirin &
ve tereyag eriyene kadar, kisik ateste pisirin. 8 -
# Tavayi atesten alin ve hurma ve cevizleri
karistirin. Tereyagl karisimiyla esit derecede
kaplanacak sekilde yulaf ezmelerini ekleyin.

® Karisimi 6nceden hazirladiginiz tavaya

yayin, sikica ve esit bir tabaka elde edecek
sekilde bastirin. Aycicek cekirdeklerini

Ustuine serpin ve ylzeye gomecek sekilde

hafifce bastirin.

# Kenarlari altin-kahverengi olana kadar
yaklasik 20 dakika kadar pisirin. Firindan alin

ve tavada tamamen sogumasi icin bekletin.

® Sogudugunda, barlarr kesme tahtasina

alin ve 16 bar elde edecek sekilde kesin.

Barlar hava almayan bir kapta 1haftaya

kadar saklanabilir. 16 bar elde edilir.
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LOKUM

‘BOGAZI RAHATLATAN' OZGUN BIR TAT

Artik genelde sadece Ramazan Bayrami'nda hatirladigimiz geleneksel bir tat lokum... Oysaki pek ¢ok
sekerlemeden ¢ok daha saglikli ve hafif... Bu geleneksel tada tiim dlinya bayiliyor, hatta “Turkiye”
denildi mi akla ilk gelen ‘Turkish Delight' dedikleri lokum oluyor. Siz siz olun, bu geleneksel tadi
bayramdan bayrama degil, her zaman evinizde bulundurun.

Lokum, geleneksel bir Turk tatlisi, biliniyor. Ornegin, proteinli besinler, Arapga ‘rahat ul-hulkiim’, yani bogaz
hatta dylesine tin yapmis ki, hala kullanildiktan sonra viicutta yakilir ve rahatlatan kelimesinden tiireyen ‘lokum’,
turistler Turkiye'den s6z ederken bir bunun sonucu Ure, Urik asit ve kreatinin yaklasik 15'inci ylzyildan beri Anadolu'da
kebap, bir de lokumu anlatmadan gibi atik maddeleri acgiga ¢ikar. Bu bilinmekle birlikte, 6zellikle 17'nci
edemez. Su, seker, nisasta kullanilarak maddeler bobrek hastalarinda idrarla yiizyilda Osmanli imparatorlugu sinirlari
yapilan, bu denli basit bir yiyecek nasil vicuttan atilamaz ve kanda yUkselir. icinde yayginlasti. Avrupa'da ise bir ingiliz
bu denli leziz olabilir? isinin ehli olanlar Sade lokum karbonhidrat kaynadi gezgin araciligiyla ‘Turkish Delight’ adiyla
iste bunu beceriyor. oldugundan, bobrek hastalarinca 18'inci ylzyilda taninmaya baslandi.
devamli tiiketilmesi 6nerilir. Ayrica, Daha 6nceleri bal ya da pekmez ve
Lokum dogal ve saglikli bir besin yerelde lokumun hala yara ve ¢ibana un bilesimiyle yapilan lokumun 17'nci
kaynag, pek ¢ok yararinin oldugu tedavi amacli sarildigi da biliniyor. ylzyilda ‘kelle sekeri' olarak bilinen

MART 2022
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rafine sekerle 6zellikle nisastanin
bulunup Ulkeye getirilmesi sayesinde
hem yapimi hem de lezzeti degisti.

Yapimi beceri ister

Malzemeleri basit, yapimi ise

ustalik gerektirir lokumun... Seker
¢Ozilinebilecedi kadar suyla birlikte
kaynatma kabina konulup karistirilarak
isitilir. Suyun geri kalan kismina misir
nisastasi belli oranlarda karistirilir, igine

‘rahat
Arapca.:
hulkim’, yani bogaz
rahatlatan kelimesinden
tdreyen ‘lokum’, yaklasik
15'inci ylizyildan beri
Anadolu'da bilinmekle
birlikte, 6zellikle 17'nci
ylizyilda Osmanli
imparatorlugu sinirlari
icinde yayginlasti. Avrupa'da
ise bir ingiliz gezgin
araciligiyla ‘Turkish Delight’
adiyla 18'inci ylizyilda
taninmaya baslandi.

MART 2022
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meyve ya da kuruyemis eklenerek elde
edilen karisim, belli sicaklikta ve siirede
pisirilir.

Elde edilen sicak ve akici durumdaki
lokum, algak kenarli tahta tablolar
Uzerine dokulip Uzerine nisasta
serpilerek 24 veya 48 saat beklemeye
birakilir. Soguyan ve esnek bir katiliga
ulasan sekerlemenin Uzerine pudra
sekeri serpilip kiiglk parcalar halinde

40“0,‘ MART 2022
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kesilir. Tekrar pudra sekerine ve Hindistan
cevizine bulanarak Turk lokumu elde
edilir.

Damak tadina goére cesit gesit
Lokumun bir 6zelligi de malzemelerinin
basitliginden kaynakli olarak her

cesit aromatik katki maddesini
kaldirabilmesidir. Farkli lezzetler veren
katki maddeleri iki bicimde lokuma

eklenir; ya findik, fistik, Hindistan cevizi
gibi kuruyemisler ¢ekilerek lokuma
bulanir ya da gllden tutun naneye kadar
cok farkli gicek, ot veya meyve &zleriyle
hem renklenir hem de tatlanir.

Artik genelde Ramazan Bayrami'nda
tlketilen lokum, pek ¢ok sekerlemeden
daha saglikli ve bayramdan bayrama
hatirlamaktansa bu tadi, her daim
hatirlayin deriz.



ME HUR
SAFRANBOLU

LOKUMCUSU

KARLI YATIRIM,
MESHUR LEZZET

*

Turkiye'nin meshur lezzeti
Meshur Safranbolu Lokumcust

Franchise firsatlariyla
kazandiriyor!

Bayimiz olmak igin:

+90 216 44110 82

www.safranlokum.com.tr

O [i @/ safranlokum
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QUALITY IS NO COINCIDENCE

1979'da temellerini athi§imiz firmamiz 1995 yilinda Daca Ambalaj
alarak genig birikimiyle ambalajda Gretime gegerek yenilikgi bir
gizgide hizmet vermeye baglamigtir. Yenilikgi yapisim farkli
ariinlere de yansitmayi bilen Daca Ambalaj makina parkinda
bulunan son teknoloji baski ve Uretim makinalanyla misteri
citkarlarim goz dninde bulundurmay: girev edinmigtir. A'dan Z'ye
hizmet anlayisi ile migterilerine zamaninda teslimat yapan Daca
Ambalaj kagittan kutulara, pasta kapsillerinden pasta altliklari-
na, kadit posetlere kadar sektdrin ihtiyaci olan bir gok drind
portfdyiinde bulundurmaktadir.

Kalite Politikamiz

Kalite tesadiif degildir sloganiyla yola gikan Daca Ambalaj
personelinden Gretime, kullandigi hammaddeden teslimat siresi-
ne kadar bltin sdreclerde gosterdigi titizlikle sektdrintn iddial
firmalarindan biri olmustur. Gerek lretimdeki gerek Uretim sonra-
sindaki bitlin sdregler firma biinyesindeki kalite kontrol ekibi
tarafindan sdrekii takip ediimekte ve dogaya duyarh bir politika
izlemektedir.

Misyonumuz

Ambalaj sektdrinde Gncd firma olan Daca Ambalaj misteri
odakli stratejisi ile Istanbul ve Anadolu ve yurtdisinda her gegen
giin genigleyen bir yelpazeyle hizmet vermektedir,

Vizyonumuz

Daca Ambalaj gida sektdri bagta olmak lzere tekstil, saglik
gibi farkl sektérlere de tecriibesini ve kalitesini yansitmayi amag
edinmistir,

Sizin de ambalaj kalitenizin tesadiif olmamas: dilegimizle...

Having been set on our way in 1979, our Company has started its
activities in packaging production in 1995 as Daca Ambalaj with
an innovative approach. Knowing how o reflect its innovative
structure to different products, Daca Ambalaj commits itself to
observe customer interests thanks to its equipment base,
including the latest technology press and manufacturing machi-
nes. As Daca Ambalaj, we provide a timely service to our custo-
mers through an “A to Z” perspective; lo meet the needs of the
sector for packaging products such as papers, boxes, cake capsu-
les, cake trays, and paper bags.

Quality Policy

Adopting, “quality is no coincidence” slogan, Daca Ambalaj has
become one of the leading companies in the industry, by showing
an intense care to all stages of production; from raw materials lo
delivery times. Alf phases from pre-production to posi-production
are supervised by the quality assessment staff of the company at
all imes; as well as an environmentally-friendly approach is
adopted.

Daca Ambalaj offers its services to a widening portfolio in
Istanbul, Anatolia and Abroad as a leading company with its
customer oriented strategy.

Qur Vision

Daca Ambalaj intends to reflect ils experience and quality lo
different fields such as textile, health, and particularly food indust-
ries.

Do not let the quality of your packaging to be coincidental...

www.daca.com.hr




Uzun yillar art direktor olarak hizmet sektoriinde yer
alan Ezgi Ayda Katlar ve Atakan Katlar tarafindan
kurulan Mad Shake Extreme Dessert, lezzet severlere
nefis tatlar sunuyor.

Freak Shake ve Milkshake'in birgok gesidi ile
misafirlerinin begenisini kazanan Mad Shake Extreme
Dessert, 2017 yilinda baslayan AR-GE calismalarinin
ardindan 2019'un yaz sezonunda kuruldu. Akdeniz'in en
glizel bélgelerinden biri olan Mugla - Fethiye'de hizmet
veren Mad Shake Extreme Dessert, diinyada ve 6zellikle
Amerika'da cok sevilerek tiiketilen pek gok gesitle, tintine
ve lezzet meniistine yenilikler katmayi sirduriyor.

Kreatif tatlar

Kurucularinin ‘*kreatif’ tatlari ile her gegen giin Uriin
yelpazesini gelistiren Mad Shake Extreme Dessert, kendi
tariflerinden olusan yeni ‘tatli mentisii’ ve ‘italyan Gelato'
dondurmalarti ile Griin kalitesini en &n planda tutmaya
ozen gosteriyor. Uriin yelpazesini, yeni deneyimler ve
arastirmalarin yani sira bolge insaninin damak tadi ve
misafirlerinin begenisi dogrultusunda gelistirdiklerini
belirten Ezgi Ayda Katlar ve Atakan Katlar, sektore yon
veren firmalardan biri olma isteklerini stirdtrdiklerinin
altini giziyor. Mad Shake Extreme Dessert, Urlin ve lezzet
yaraticiliginin 6n planda oldugu seffaf blytume ilkesiyle,
yenilikgi ve hizla genisleyen pazarda yer sahibi olmak
isteyen girisimci - isletmeci marka 6zelligini koruyor.

Kaliteli hizmeti ve paket servisi ile geng hedef kitlesinin
yani sira her yastan tatli severin begenisini kazanan Mad
Shake Extreme Dessert, bélge pazarinda tercih edilen
markalarin basinda yer aliyor. Markanin biytme yolunda,
biyuk yatirim maliyetlerini tercih etmeden, Franchise
sistemi kapsaminda ilerleme planlari da bulunuyor.
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Ankara Halk Ekmek ve Un Fabrikasi'nin
geleneksel ekmeklerimizin
dokiimantasyonu ve bilimsel olarak kayit
altina alinmasi konusunda gdsterdigi
cabalar sonucu Prof. Dr. Hamit Koksel
ve Prof. Dr. Nevin Sanlier imzasiyla
hazirlanan “Geleneksel Ekmekler”
kitabi, Glkemizde ekmegin temel
hammaddesi olan bugday hakkinda
detayli bilgiler sunuyor.

Kitap, Turkiye'nin tim illerinden
derlenen geleneksel ekmek kilttiri
bilgilerinin yani sira Corum'un Alaca
ilgesinin Ylksek Yayla ve Ankara'nin
Kizilcahamam ilgesinin Kiziléren
kdylerinde, geleneksel yontemlerle
hazirlanan ekmeklerin fotografli
tariflerini de kapsiyor.
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Anadolu’nun kadim kiltdri
Anadolu'nun kadim kilttrU igerisinde
bugday ve ekmegin yerine ve 6nemine
dikkat ceken Prof. Dr. Hamit Koksel

ve Prof. Dr. Nevin Sanlier, bugday ve
ekmekle ilgili bilgilerin yazili bir kaynak
olmadan asirlardir anne-babadan
cocuklara aktarildigini belirtiyorlar.
Anadolu'da ¢ok eski donemlerden beri
bugdayin yetistirilmesinde genellikle
erkeklerin sorumlu oldugunu, aile igi
en 6nemli koordinatdr, planlayici ve
belirleyici gii¢ olan kadinin ise ailenin
beslenmesinde ve bu kitabin konusu olan
ekmek yapiminda aktif roli oldugunun
altini giziyorlar. Kitabin énséziinde,
geleneksel ekmeklerle ilgili bilgilerin
giderek kayboldugunu ve kitabin bu
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E k X 1~ temel

m e g I n hammaddesi
basta bugday olmak lzere tahilladir.
Baslica tahillar; bugday (Triticum),
arpa (Hordeum), cavdar (Secale), yulaf
(Avena), misir (Zea), celtik (Oryza) ve
darilardir (Sorghum, Pnicum, Seteria).
Bu tahil cinslerinin timi Gramineae
(bugdaygiller) familyasina giren
bitkilerdir. Bu familyadaki bitkiler
400 cins (genus) ve ¢ok sayida tir
(species) ile diinyada ve tlkemizde en
fazla yetistirilen bitkilerdir. Bu tahil
cinslerinden bugday, arpa, cavdar, yulaf
‘serin iklim tahillar’; geltik, misir ve
darilar ise ‘sicak iklim tahillari'dir.

0000000000000 00000000 o

I nsanoglunun avci-
toplayici yagsamdan,
tarima dayali yerlesik
hayata glinimdizden
yaklasik 12.000 yil 6nce
gegcmeye basladigi tahmin
edilmektedir. Tarimin
baslamasi, “Neolotik
Devrim” olarak bilinen pek
cok kulturel degisiklige
yol agmis, toplumun
siniflara ayrilmasina
neden olan yerlesik

[ hayati glclendirmistir.

“Verimli Hilal" adi verilen

ve guniimuzdeki Turkiye,
iran, Irak, Suriye, Israil,
Urduin ve Liibnan'in bir
kisminiigine alan bu

bolgede yasayan insanlar tarimsal uygulamalarin dnculigind yapmislardir.
insanlarin basarili bir sekilde tarim yapmasi ve elde ettikleri trtinleri depolamaya
baslamalari sonucunda niifus artmis, bolgedeki kiltiirel gelisim hiz kazanmustir.
Arkeolojik kayitlar, insanlarin bitkisel Gretime baslamadan énce dogada yabani
ortamda yetismekte olan bugday, arpa, mercimek, nohut ve keten gibi bitkileri;

bunlar arasinda da 6zellikle arpa ve bugdayi hasat ettiklerini géstermektedir. Ekim

ve hasat ayni yerde uzun siire kalmayi gerektirdigi icin tarimsal Uretime baslayan

insanlar, binlerce yildir stirdirdukleri gégebe yasam tarzini birakip yerlesik yasama

gecmislerdir.

kiltlr zenginligimizin korunmasini amagladigini dile
getiriyorlar.

“Anadolu’da ekmek kuiltlird ve gesitliligi birgok tlkeden
daha zengin olmasina karsin, tilkemizde geleneksel
ekmekler ve unlu mamullerle ilgili yayin sayisinin
sinirli olmasi bu eserin énemini artirmaktadir,” diyor
Ankara Halk Ekmek ve Un Fabrikasi A. S. Genel
MudurG Dr. Hiseyin Velioglu. Velioglu, kurumun
imtiyaz sahibi oldugu kitap hakkinda bilgi verirken,
“Bu eserin ortaya ¢gikmasinda 6nemli misyon Ustlenen
degerli akademisyenlerimiz bazi illere bizzat giderek
yerinde incelemeler gergeklestirdi. ilk kez genis
kapsamli hazirlanan bu kitap ile illerimizin ‘tarihe
sahitlik yaparak kendi geleneksel ekmeklerine sahip
cikmalari ve katki sunmalari” hedeflendi.” diyor.
“Tahillar Hakkinda Genel Bilgiler”, “Ekmegin
Tarihgesi”, "Ekmek ve Beslenmemizdeki Yeri”, “Ekmek
Yapiminda Mayanin Yeri”, “Tahil Tanesinin Yapisi ve
Beslenme Ozellikleri" gibi pek gok 6nemli konunun
islendigi kitap, geleneksel ekmek tariflerimizin yazili
kaynak olarak kayit altina alinmasi 6zelligi ile ok
degerli ve 6nemli bir eser olarak 6n plana ¢ikiyor.
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SIYEZ EVI'NDEN SIYEZ  sivez evi
UNU ILE NEFiS TARIFLER

Tarihteki ilk ekili tahil tirlerinden birisi olan siyez bugdayinin gegmisi 12 bin yil 6ncesine dayaniyor.
ilk olarak Sanliurfa Karacadag'da yetistirildigi diistiniilen siyez bugdayina Hititge bir kelime olan “Ziz"
adi veriliyor. Zaman igerisinde “Siyez"e doniisen isim, bazi bolgelerde ise “Kaplica" adiyla aniliyor.

Gundmizde daha cok Kastamonu bélgesinde yetistirilen ve “Kastamonu Siyezi” olarak bilinen bugday,
dinya literatlrinde “Einkorn” olarak tanimlaniyor.

Protein ve karotenoidler acisindan oldukga zengin olan siyez bugdayi, daha az gliten iceriyor ve gliiten
zincirleri daha kisa oluyor. Gegcmis ylzyillardan bugtine genetigi degismeyen tek bugday tiri olan siyez,
saglik uzmanlari tarafindan énerilen unlu gida tretim hammaddelerinin basinda geliyor.

Siz de Siyez Evi'nin Kastamonu'da ekimini gerceklestirdigi atalik tohum siyez bugdayindan
uretilen siyez unu ile birbirinden nefis lezzetler hazirlayabilirsiniz.

v
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'Siyez Unlu Kek B
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Malzemeler:

- 3-4 su bardag) siyez unu
-4 yumurta

-1su bardag seker

-1su bardag) siviyag
-1su bardag) stt

-1 paket vanilya

-1 paket kabartma tozu

Yapihs::

1.Yumurtalari ve sekeri kdptirene kadar

mikserle cirpin, daha sonra sivi yagini ve stitiini
koyup cirpmaya devam edin.

2.Siyez unu, kabartma tozu ve vanilyayi ekleyin;
akicr hamur elde edene kadar cirpmaya devam
edin.

3.Hamur kivama geldiginde kek kalibina dokip,
énceden isitilmis firinda 150-160 derecede

pisirin.
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8.0.0.0 0.9.0:0 .0 ¢ il
gy 2 e I

MART 2022 0. 47




48

| OZEL HABER

Siyez Unlu
Tatli Kurabiye

Malzemeler:

-5 su bardagy siyez unu
=125 gr. tereyag

=3 yumurta

-1¢ay bardagi sivi yag
- 2 kasik yogurt

- 1kabartma tozu
-1vanilya

- 1yemek kasigi sirke
-1su bardag) seker

Yapihsi:

1.BUtln malzemeleri karistirin, sonrasinda
yavas yavas siyez ununu eklemeye baslayin.
2.Kulak memesi kivamina gelen hamura
istediginiz sekli verin.

3.Sekil verdiginiz kurabiyeleri 6nceden isitilmis
firinda 170 derecede 25-30 dakika pisirin.

Siyez Unlu Brownie

Malzemeler:

- 3 tane iri boy yumurta

- 240 gram (yaklasik bir buguk su bardag)
toz seker

- 320 gram bitter cikolata

- 125 gram tereyag| (oda sicakliginda eritilmis)
=100 gram siyez unu

- 1 paket vanilin

- 25 gram kakao

-1/2 cay kasigi tuz

Yapilsi:

1.Yumurta ve sekeri ¢cirpma kabina alin; mikser
yardimiyla képurtene kadar karistirin. Karisim
krema kivamini almasini saglayin.

2.Benmari yontemiyle erittiginiz sivi bitter
cikolatanin igine tereyagini yavas yavas ekleyin.
Karistirarak sogutun ve parlak

bir karisim elde edin.

3.Gikolatayi yavas yavas yumurtali karisima
ekleyerek mikserle karistirin. Kopuk koptk
olacak kadar siddetli bir karistirma yapmayin.
4.Karisima kakaoyu ve 90 gr siyez ununu
eleyerek ekleyin. Spatula ile karistirin.

5. Yarim cay kasigi tuzu ekleyin. Yaglanmis ve
yagl kagit serilmis firin tepsisine kek karisimini
bosaltin. 180 santigrat derecede dnceden
isitilmiis firinda 25-30 dakika pisirme yapin.
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Siyez Unlu Hatay Kombesi

Malzemeler:

-150 gr oda sicakliginda erimis tereyag)
-1¢ay bardag stt

-1¢cay bardagi sivi yag

- 1su bardag) toz seker

-1¢ay bardag ince cekilmis ic ceviz

-3 - 4 su bardag siyez unu

-1 paket hamur kabartma tozu

-1 paket vanilin

- Susam

-1 tath kasigr kémbe baharati

- Istege gore 2 yemek kasig) Hindistan cevizi

ooooo-f—oooooob
-

Yapihs::

1. Oda sicakliginda erimis olan tereyagini yogurma kabina
alip igine sttd, sekeri ve sivi yag dokerek karistirin.

2. Kémbe baharatini karisima ilave ederek tekrar karistirin.
Bir paket vanilin ve ceviz igini ekleyin.

3. Istege gore 2 yemek kasigi Hindistan cevizi ilave edin.
Daha sonra 1su bardag siyez unu ile 1 paket kabartma
tozunu ayni anda karisima ekleyin. Geri kalan unu kaba
yavas yavas ekleyerek karisiminiz yapis yapis olmayan
yumusak bir hamur haline gelene kadar yogurma yapin.

4. Elde ettiginiz hamuru iyice yogurarak hamurdan ceviz
buytiklugtinde parcalar koparin. Hamur topaklarini elinizde
yuvarlayarak susama batirin ve istege gore kombe kalibina
basarak sekil verin.

5. Yagli kagit serdiginiz firin tepsisine kalibi ters gevirerek
hamuru koyun. Esit araliklarla yerlestirdiginiz kurabiye
hamurlarini énceden isitilmis olan 160 santigrat derecelik
firinda rengi dénene kadar pisirin.

Siyez Unlu
Cikolatali Kurabiye

Malzemeler:

-100 gr oda sicakliginda tereyagi

- 1yumurta sarisi - 2 yemek kasigi bal

- 2 su bardags siyez unu - 1limon kabugu rendesi

- 1cay kasig kabartma tozu - 1 cay bardagi damla cikolata
-1¢ay bardag yaban mersini

Yapihsi:

1.Derin bir kabin icerisinde tereyagy, yumurta ve bali koyarak
cirpin. Ardindan limon rendesi, siyez unu, kabartma tozu,
damla cikolatalari ve yaban mersinlerini kaba ilave ederek
yogurun.

2.Ele yapismayan bir kivam elde edene kadar siyez ununu
ekleyin ve yogurmaya devam edin.

3.Ktcuk parcalar halinde kopardiginiz hamuru elinizde
yuvarlayarak veya kurabiye kaliplari ile sekil vererek yagli
kagit serili firin tepsinize dizin.

4.0Onceden isitilmig 180°C firinda, 10-13 dakika pisirin.
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TURK BARTER 'DAN KRIZDE BARTER DESTEK KREDISI

Tirk Barter International Yénetim Kurulu
Baskani M. Sirri Simsek; krizi Barter ile ticarete
ve kazanca ¢evirmenin yollarini, isletmelerin
finansal ve ticari yapilari igin bankacilik
¢Ozlmlerine alternatif olan Barter sistemini ve
avantajlarini, is adamlarimizin ¢ikis yolu olarak
kullanmalari gerektigini belirtti.

Ulkemizde Barter sektériiniin kurucusu ve
Onclisu olarak faaliyet gosteren Tlrk Barter,
yasanan kriz ile birlikte Glkemiz ticaretinin,
alternatif finans ve ticaret sistemi olan Barter
ile krizi atlatabilmek igin her tirli sektdre 6zel
Barter projesi hazirlamakta ve uygulamaktadir.
Her sektdrde kullanilabilen Barter sistemi ile
firmalar, bir araya geldikleri ve birbirleriyle
alisveris yapabildikleri Barter ortak pazarinda
satin aldiklart mal ya da hizmetin bedelini para
ile degil, Uretilen mal veya hizmet ile 6duyor.
Bu sistem ile firmalar hem stoklarini eritme
firsati yakaliyor hem icinde bulunduklari
ekonomik gikmazi kolaylikla atlatiyor, hem

de yatirnmlarini tamamlayip yeni yatirimlara
baslayabiliyor. Alternatif finans sistemi olan
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Barter'i kullanarak nakit 6deme yapmadan
Urtin ya da hizmet alan firma, enflasyondan ve
likidite sikisikligindan etkilenmeden, glivenli ve
slrekli satis yapma imkéani elde ediyor.

Yasanan kriz nedeni ile sirketlerin faaliyetleri
Barter'a dogru yonelmektedir. Bu mali calkanti
doneminde sirketler ekonomik tutunma ve
krizi atlatma firsatlari olarak Barter modeline
oldukga sicak bakmaktadirlar. Barter sistemi,
Tlrk Barter garantorligiinde isletilmektedir.
Tirk Barter; glgli finansal araglari, teknolojik
alt yapisi, uluslararasi tecriibesi ve yetismis
personeli ile hizmet vermektedir. Barter
sisteminin en énemli is slireci, firmalarin
likidite sikisikliginda Barter modeli ile
ihtiyaclarini karsilamalarina araci olmaktir.

Bu sirecte alicinin 6zellikle kredilendirmeleri
s0z konusu oldugunda sistemin borg-alacak
dengesi gozetilmektedir.

Tlrk Barter Yénetim Kurulu Baskani M. Sirri
Simsek: "Son ylizyilin en sancili ekonomik
krizlerinden birini yasadigimiz bu giinlerde

arka arkaya pek ¢ok isletmenin kapandigini
izllerek goruyoruz. Turk Barter olarak tim
dlnyanin aktif olarak kullandigi ve biytk

kriz dénemlerinde ulke ekonomilerine nefes
aldiran Barter sisteminin, Glkemizde daha
yaygin kullanilmasini, isletmelerin kriz
dénemlerinde ayakta kalabilmelerini istiyoruz.
Ulkemizin 6niinti tikayan kriz firsatcilarina
engel olmak icin tim isletmeleri, ticari
islemlerini alternatif finans ve ticaret modeli
olan Barter sistemi ile gergeklestirmeye davet
ediyoruz. isletmeler calisarak ayakta kalmaya
galislyor ama bu dénemlerde bazi baska
yapilar, galismadan, Gretmeden haksiz kazang
pesinde kosmaktadir. iste biz bunu azaltmay!
hedefliyoruz. Daralan ve sikisan sirketler
karliliklarini yiiksek maliyetli finansmana feda
etmeyecek. Ticarete ve Uretmeye konsantre
olabilecekler. Tlrk Barter olarak firmalara
sagladigimiz tam gliven ve ticaret potansiyeli
ile ve uluslararasi arenada Ustlendigi ve
akredite edilmis bu gorev ile bu sistemi en
mikemmel sekilde ilerletiyor ve blyitlyoruz
"dedi.



HAZIR IS ARAYANLAR

19INIZ HAZIR!

ISTANBUL - ANKARA - IZMIR - BURSA - ESKISEHIR - CANAKKALE - EDIRNE - KUTAHYA - ZONGULDAK - BALIKESIR
MANISA - AFYON - DENIZLI - ANTALYA - MERSIN - KONYA - ADANA - HATAY - GAZIANTEP - KAHRAMANMARAS
SAMSUN - KAYSER - TRABZON - SIVAS - ERZURUM - MALATYA - DIYARBAKIR - VAN

Ekonomiye getirdigimiz yeni ¢cézUmleri tim Turkiye ile paylasabilmek igin,
hazir isimizle size hizmet sunuyoruz.
Ulkemizin ticari potansiyeli yiiksek il merkezlerinde; hazir is ve hazir kazang
sunan Turk Barter sistemini temsil edebilecek bayilik sistemimiz icin
kazanmayi seven girisimci bayiler aryoruz.

it

Huzur Mah. Azerbaycan Cad. No:4 B Blok K:31 SKYLAND Sariyer - Istanbul T:+90 212 468 60 00 www.turkbarier.com
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KENAN BODURLAR:
“PASTACILIK BIR REFERANS ISIDIR.”

Temeli, 1983 yilinda Hifzi Bodurlar tarafindan Kumkapi'da atilan Yesim Pastanesi yaklasik kirk
yildir farkli cesitlerdeki kaliteli ve leziz Grtinleri, 6zenli hizmeti ve biyuk ilgi toplayan yeni projesi
pastansepette.com ile sektordeki basarisini stirdirtyor. Kenan Bodurlar ile Yesim Pastanesi ve
pastacilik sektori hakkinda konustuk.

Yesim Pastanesi ne zaman kuruldu?

Kenan Bodurlar: Yesim Pastanesi'nin te-
melleri rahmetli babam Hifzi Bodurlar tara-
findan atildi. Babam meslege 1978 yilinda
baslamis ve ilk subesini Bakirkdy'de agmis
usta bir pasta-borek ustasiydi. Bir sire
sonra Bakirkdy'deki ortakligindan ayrilip,
1983 yilinda Kumkapi'da Yesim Pastane-
si'ni kuruyor. Burada, hem Uretime destek
oluyor hem de tezgahta galisiyor. Ne yazik
ki 6mrd, uzun slre galismasina yetmedi ve
pastanenin kurulusundan sekiz ay sonra
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rahmetli oldu. Babamdan sonra agabeyim
ve ardindan ben Yesim Pastanesi'nin islet-
meciligini stirdtridyoruz. Su anda babamizin
attigi saglam temeller tzerinde 40. yiimiza
dogru yaklasiyoruz.

Bu isin temeli size gore iyi bir pasta-
ci ustasi olmak midir?

Kenan Bodurlar: Bana gére, isin temeli bu
degil... Soyle soyleyebilirim; ustalik ayri,
bu isin tezgahtarligi ayridir. Diger bir deyis-
le iyi bir ustandan, iyi bir isletmeci olmasi

beklenemez. Fakat babam, ustaliginin yani
sira isletmesini de émri yettigince slrdir-
meyi basarmisti. Bu herkesin sahip olabi-
lecegi bir dzellik degil. Ornegin, biz de isin
basina gectigimizde isletmecilik kismi ile
ilgilenebildik, ¢linkl imalat kisminda en az
iki yil zaman gecirmeniz gerekiyor. Az 6nce
de soyledigim gibi isletmecilik farkldir.
Bu pastacilik sektortinde oldugu gibi diger
sektorler igin de gegerlidir. Biz, isletmecilik
tarafinda kendimizi gelistirdik, iyi ustalarla
birlikte calisarak tabii... Pastaci ustasi degi-
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liz ama isletmemizde iyi ustalarla galisarak
basariyi yakaliyoruz.

Siz bu sektore girdiginizde, su an ile
bir kiyaslama yaparsak, karsilastigi-
niz zorluklar oldu mu?

Kenan Bodurlar: Su anda pek ¢ok sey, on
bes-yirmi yil éncesine gore gok daha kolay
ve ulasilabilir durumda... Ornegin reklam
ve tanitim olarak sosyal medyanin biylk
bir avantaj sagladigini soyleyebiliriz. Sosyal
medyamiz ile Kumkapi'nin yani sira istan-
bul’'un hemen her yerine ulasabiliyoruz. Bir
diger énemli husus ise pastaciligin bir refe-
rans isi oldugudur. Bir pasta kesilir, sekiz on
kisiye ikram edilir. Eger Grininlz lezzetli
ise ayni anda sekiz-on musteri kazanmig
olursunuz. Fakat kalitesiz bir Urin ile bu
basariyi elde edemezsiniz. Kullanilan Griin-
lerin kalitesi, lezzet, damak zevkine hitap
etmek bizim isimizde gok onemlidir. Yesim
Pastanesi'ndeki Urlinlerde en iyi malze-
meleri kullaniriz. Krem santide Amerikan
Urtnlerini kullaniyoruz, 6rnegin. Cikolatada
yine en iyi Urlinl segeriz. Kremamizi glinlik
olarak kaynatir, taptaze hazirlariz. Bunlar
ve ¢ok daha fazlasi bilylk emek isteyen is-
lerdir. lyi Giriin kullanmamizin karsiligi bize
mdusteri memnuniyeti olarak geri déner ki
iste basari da budur. Basarili olmak, gok
subeye ya da ¢ok paraya sahip olmak de-
mek degildir. Bu sektorde birgok blylk ve
Unll marka vardi fakat birgogu kayboldu.

Pl

Bir isletmede onemli olan giivenli ve sag-
lam adimlarla ilerlemektir. Bizi mutlu eden
mdsterilerimizin memnuniyetidir ki bu nok-
tada da mutevazi olamayacagim.

Yesim Pastanesi’nde iiriin cesitliligi
konusunda nasil bir politika takip
ediyorsunuz?

Kenan Bodurlar: Bu konuda sosyal medya-
nin da oldukga katkisi oluyor. Ustalar igin de
Urlin ya da malzeme gesitliligine ulasmak
cok daha kolaylastl. Gegmis yillarda usta-
lar belli basli Griinlerle Uretimler yaparlar-
di. Bugiin internet'te yiizlerce gesit {riin
var. Bizim ustalarimiz da surekli Uretiyor,
yeni driinler deniyor. Uriin gesitliligi mis-
terilerin tercihlerine bagli olarak degisiyor.
Yeni bir gesit pasta ya da diger Urlinlerden
herhangi birisi begenilirse Giretmeye devam
ediyoruz. Sektorde hemen herkes gibi biz
de arz-talep ile hareket ediyoruz.

Klasiklesen ya da adi Yesim Pastane-
si ile anilan iirlinleriniz var mi?

Kenan Bodurlar: Bu soruyu bana ¢ok so-
ruyorlar aslinda ama size bu konuda Urln
isimleri sdyleyemeyecegdim, clinkl tek bir
Urtinde degil bitln Urtnlerimizde ‘en iyi’
olmaya galislyoruz. Yesim Pastanesi olarak
‘en iyi pastayi, en lezzetli ekleri Uretmek
ya da sutli tatllarin en glzelini' yapmak
istiyoruz. Bu nedenle ‘su ya da bu Urin’
diyemiyorum. Butln Urlnlerimizin ayni

derecede begenilmesini istiyoruz ki bunun
icin de en iyi ne ise, mlsterilerimize onlari
sunmaya caba gdsteriyoruz. Ornegin Bakir-
kdyliler acibademi gok sever ve gokca da
tlketir. Fakat burada tek bir urlin Uzerine
yogunlasmamiz Kumkapi'nin karma halki
icin mimkUn degil. Kumkapi'da musteri yo-
gunlugumuzun ylzde seksenini yabancilar
olusturuyor. Bu nedenle tek degil birgok
cesidi ayni kalite ve lezzette sunmak duru-
mundayiz.

Pastanede iiriiniin yani sira

mekan da ¢ok 6nemli degil mi?
Kenan Bodurlar: Bir siralama yaparsak
eger birincisi, pastanenin bulundugu semt
cok dnemlidir. ikincisi mekan, tigiinciisi ile
bolge insani... Pastaneler semte gore de-
gisiklik gdsterebiliyor. Ornegin Kadikdy'de
yillardir ayni yerde, ayni trlinlerle ve ayni ig
dekorasyon ile hizmet veren pastaneler var.
Bu da musterilerinin begenisinin yillar geg-
se de devam ettigini gosteriyor. Fakat Kum-
kapi, yillarca ayni Uriinler, ayni dekor ya da
benzeri bir sekilde kalmaya uygun bir yer
degil. Bizim Avrupali misteri sayimiz cok
yliksektir. Ustelik siirekli gdz oniindeyiz,
strekli fotograflar cekiyor, sosyal medyada
paylasiyorlar. Bu nedenle vitrinimizi siklik-
la yenilememiz gerekiyor. iste bu nedenle
semt gok belirleyici ve dnemli... Bununla
birlikte benim icin temizlik de gok dnemli
bir konu... Ben, temizlik ile pastaneyi birebir
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bagdastiriyorum. Eger mekan temiz, tezgah
diizgiin ve sunum iyi ve kaliteli olursa her
yerde basarili olunur diye distndyorum.
Bu konuda bir 6rnek daha vereyim; Yesim
Pastanesi'nin hemen yan tarafindaki ¢ik-
maz sokagi, esnaf komsularimizla birlikte
acik bir mekana donusttrmeyi planliyoruz.
Bu sokagi isiklandiralim, renklendirelim;
turistlerin burada oturup, kahve igip, fo-
tograf gektirmesini saglayalim. Hem onlari
memnun edelim, biz de kendi ticaretimizi
ilerletelim. Boyle bir projenin Kumkapi igin
oldukga uygun oldugunu duslinyoruz.

Pandemi dénemi sizi cok etkiledi mi?
Kenan Bodurlar: Evet, pandemi déneminin
en cok etkilenenlerinden biri de biziz. Ne-
den diyeceksiniz? Az énce konustugumuz
konularla ¢ok baglantili bu! Biz burada tu-
ristik bir bolgedeyiz ve bildiginiz gibi pande-
miden etkilenen sektdrlerin basinda turizm
geliyor. Pandemide Ulkeler arasi ziyaretle-
rin yasaklanmasi bizi de olumsuz etkiledi.
Elbette ayakta durduk fakat bu hic de kolay
olmadi ve etkileri iki yili agkin zamandir de-
vam ediyor.

Son zamanlarda hammaddelerde ve
pastane malzemelerindeki fiyat ar-
tislan sizi nasil etkiledi? Bu artislari
miisterilerinize yansitabildiniz mi?

Kenan Bodurlar: Bu durum aslinda tiim pas-
taci sektoriiniin ortak sorunu... Gegmisteki
karliigimizin ve bununla birlikte alim gu-
climiizin dustigunt  soyleyebilirim. Tabii,
elimizden geldigince bu durumu misterile-
rimize yansitmamaya calisiyoruz ama de-
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digim gibi, elimizden geldigince... Ne yazik
ki fiyatlarda cok daha disik bir uygulama
yapamiyoruz. Biz de bu krizi, yan Urlnler,
ekstra sunumlar ya da bir parga daha uygun
Urlinler sunarak agsmaya galislyor ya da Urlin
cesitliligimizi daraltiyoruz. Ornegin frambua-
zin kilosu 20-25 TL'den 100 TL'ye cikti. Biz
de frambuazli bir pasta Uretip, bu asiri artisi
musterilerimize yansitmak yerine bu malze-
meyi kullanmaya bir siire ara veriyoruz.

Frambuazli pasta yerine midsterilerimizi
muzlu pastay! tercih etmeye yonlendiriyo-
ruz. Bu durum ekonomik olarak musterileri-
mizi mutlu ediyor, bize de isin icinden gika-
bilme olanagi taniyor. Bunun gibi ¢oziimler
Uretiyoruz. Bu bir boykottur aslinda... Fram-
buazin fiyati bu kadar ylkselirse, ‘Biz de bu
Urdnd kullanmiyoruz' ya da ‘Fiyati normale
dontinceye kadar kullanmiyoruz' demek is-
tiyoruz. Frambuaz gibi fiyati birdenbire yiik-
selen ve diikkanima almadigim onlarca Grin
sayabilirim. Neden almiyorum, ¢linkil ben o
fiyattaki Grinl misterime satmak istemi-
yorum. Aslinda bunu herkes yapmali! Belki
belli Griinlerde bunu yapamayiz ama yine de
bu boykotu yapabilecegimiz Grinler var.

Peki, size gbre pasta satislarinda On-
line pazarin 6nii agik mi? Online pas-
ta siparisi iyi ve verimli bir pazar mi
sizin igin?

Kenan Bodurlar: Cok giizel bir soru bu; biz
de bu diistince ile iki buguk yil 6nce pastan-
sepette.com'u kurduk ve patentini de aldik.
Soyle bir distincemiz vardi; Yesim Pastane-
si'nde kaliteli ve leziz pastalar Uretiyoruz.
Peki, bu pastalari istanbul'un her bélgesi-
ne nasil ulastirabiliriz? Boylece Online sa-
tis olanaklarini kullanamaya karar verdik.
Esinlendigimiz, ilham aldigimiz platformlar
var elbette... Bu platformlari érnek alarak
farkli konseptler ortaya gikarmaya calistik.
Diyebilirim ki, cok da basarili olduk. pastan-
sepette.com benim projemdi ve iyi bir temel
attik. Musterilerimiz tasarim pastalari igin
pastansepette.com'da iki glin dnce siparis-
lerini olusturuyor ve kredi karti ile 6deme-
lerini yapiyor. Siparis pastalari iki glin sonra
0zel sogutmali araglarimizla kendilerine
ulastiriliyor. pastansepette.com'da Yesim
Pastanesi'nin kirk yillik tecrlbesi ile mis-
terilerimize hizmet vermekten biyik mut-
luluk duyuyoruz.
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perleye?

Merin SEVET

GECMISTEN GUNUMUZE iISTANBUL LEZZETLERI

Merin Sever'in derledigi, istanbul Bliytiksehir
Belediyesi'nin yayinlari arasinda yer alan
“Gecmisten Giinimiize istanbul Lezzetleri"
okurun begenisine sunuldu. Kitap, Antik
Yunan ve Bizans'tan Osmanli mutfagina,
sehrin geleneksel yemeklerinin yani sira
sonradan eklenen lezzetlere uzanan yazi ve
séylesileriyle hem istanbul’'un mutfak tarihini
ele aliyor hem de bu sehrin kucaklayarak
benimsedigi farkli cografyalarin mutfaklarini,
alanlarinin uzmanlarindan aktariyor.

Lezzet dolu bir sehir

Tarih boyunca birgok medeniyete ev sahipligi
yapmis istanbul, bugiin de bu gelenegini
stirdlrtyor. On yillarca farkl kiltird
biinyesinde barindirmis ve yasatmis bir sehrin
mutfak kaltlrinin lezzet dolu bir sehre
doniismemesi mimkiin degil. istanbul'un
gegmisinden glinimize tasidig yemek kulttrd,
bugiin eskilerin yanina yenileri de eklenerek
kocaman bir sofraya dontstyor. Rum, Yahudi,
Ermeni mutfaklarinin uzun yillardir istanbul’a
kattiklarinin yani sira, istanbullularin asina
olduklari Karadeniz, Antep, Ege, Bosnak,
Balkan, Kafkas, Trakya, Mardin, Antakya,
Diyarbakir mutfaklari gibi yerel mutfaklar da
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bu sofrada yerini aliyor. “Bu kitapta bulacaginiz
istanbul Lezzetleri” diyor Merin Sever, “sadece
istanbul mutfagini degil, istanbul sofrasinda
yeralan belli basli tim mutfaklari kapsiyor.
Zira istanbul’un lezzetleri ne sadece Osmanli
saray lezzetlerinden ibaretmis gibi anlatilabilir
ne de yalnizca giincel lezzetlere, glincel
tercihlere indirgenebilir. Bu glin, bu sehrin
hanelerinde, mutfaklarinda pisirilmis her sey,
sokaklarinda tadilan tim tatlar, bu sehrin
lezzet hafizasina dahildir. Biz milyonlarca
istanbullu olarak soframiza neyi koyuyorsak,
neyi yiyorsak, istanbul lezzetleri de tiim o
tatlardir, o genis sofradir.

Bu kitapta Istanbul kimi unutulmaya yiiz
tutmus kimi popdilerliginden higbir sey
kaybetmemis has tatlari ile istanbul'a
sonradan tasinmis ama o has tatlar kadar
yayginlasmis, benimsenmis, sevilmis, tim

o yerel tatlarin “istanbullulasmis” hallerini
kapsiyor, ¢linkl sofra hayatin yansimasidir.

0 halde istanbul'daki hayatin gesitliligi,
istanbul'da nelerin yenilip igildigini anlatacak
bir kitaptaki hayali sofraya da yansimalidir.
Gecmisten bugiine, istanbul sofrasinda

ne varsa bu kitapta da anlatilacak olanlar
onlardir. Anlatilan bizim soframizdir.”

Birlestiren ve kaynastiran

bir mutfak: istanbul mutfagi

“Istanbul Mutfag birlestirici potansiyelinden
bir sey kaybetmedi. Fakat insanlar yontem
olarak bunu daha az kullanmaya basladi.

Bu, tipki bizim yaptigimiz gibi ‘Gegmisten
Guinlimiize istanbul Lezzetleri’ olarak
sunuldugunda, diger bir deyisle birlestirici
bir yéntem olarak basvuruldugunda yine ayni
etkiye sahip..." diyor Merin Sever, Istanbul'un
yakin tarihi ve mutfak kilttrleri hakkinda ve
sOyle devam ediyor sozlerine, “Bu baglamda,
‘0 da benim gibi!" demek ¢gok 6nemli... Bu
nedenle yemek istanbul'da ve tabii diinyanin
her yerinde, bulusmayi ve kaynasmayi artiran
ve pozitif destekleyen ¢ok dnemli bir etken.”
ister sokak lezzetlerinin tarihine merakli
olun ister istanbul'un tatlilarina, bu

lezzet hafizasinda Istanbul’a dair her seyi
bulabilirsiniz.

Kitapta istanbul'a dair birgok akademisyenin
imzasini tastyan makalelerin yani sira Merin
Sever'in Vedat Milor, Silva Ozyerli, Mario Levi,
Aret Silahli, Adnan Sancak, Sinem Ozler ve
sehrin degerli Istanbullulariyla yaptigi
soOylesileri blylk bir keyifle okuyabilirsiniz.
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Yasam Suresini
Uzatmanin Sirlarn

TIME dergisinin “Diinyanin En Etkili 100 Kisisi" listesinde yer alan David A. Sinclair'in ¢igir agan kitabi
Yasam Ddngusu, Epsilon logosuyla okurlara ulasiyor. Yaslanmanin sebepleri ve nasil énlenebilecegi
Uzerine devrim yaratan bir teori sunan Sinclair'in vizyonu, insanlarin uzun yillar saglikli yasadigi bir
dinyanin nasil bir yer olacagini gosteriyor.

Yasam Donguist, yasam sliresini uzatmanin ve her
glint saglikli ve zinde gegirmenin nasil miimkin
oldugunu, bilimsel agiklamalara eslik eden uy-
gulanabilir yéntemlerle ortaya koyuyor. David A.
Sinclair'in Matthew D. LaPlante ile birlikte kaleme
aldigi Yasam Dongtisi'nii Dr. Cenk Tezcan'in 6zenli
cevirisiyle okurla bulusuyor.

Yaslanmanin tedavisi miimkiin mii?

Biliminsanlari yillarca yaslanmanin sebeplerini
aradi ve sonunda kimsenin yasliliktan 6lmedigi
fikrine ulastilar. Bu diislinceye gore insanlar yasa
bagli hastaliklardan élirler. Clinkl yaslanma ve

Mas
ebepleri Ve
Yaglanmanin 52 i Yarata
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W C)n\eneb‘\\e
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6lum kacinilmaz sondur. Peki, bu gercekten dogru
mu? Yaslanma hakkinda bildigimiz her sey yanlis
olabilir mi? Yaslilik aslinda bir hastalik mi? Yaslan-
manin tedavisi mimkiin ma?

Genetik ve yaslanma konusunda diinyanin énde
gelen otoritelerinden hiri olan ve hayatini insanla-
rin daha uzun, daha saglikli ve hastaliksiz yasama-
larini saglamaya adayan David A. Sinclair, Yasam
Dénglisi'nde tim bu sorulara agiklik getiriyor.
Sinclair'in Harvard Tip Fakiltesi'ndeki laboratuva-
rinda yaptigi onlarca arastirma, yaslanmanin as-
linda tedavi edilebilir bir hastalik oldugunu ortaya
koyuyor. Genetik yapimizda var olan ve yasamda

cepl

A i
id A. ginclal
D arj\{al:g\ew D. LaPlante

karsilastigimiz zorluklara hicrelerimizin iginde
karsi kayan bir hayatta kalma devresi, isleyisinde
zamanla ortaya ¢ikan bozulmalarla bizi yaslandi-
riyor. Ancak bu bozulmalari tersine gevirmek ve
sadece yasam siiremizi degil, saglikli gegirdigimiz
yillarin sayisini artirmak da mimkdin.

Tibbi galismalarin 6n saflarinda yer alan arastir-
macilarin kesfettigi en son bulgulardan yararlanan
David A. Sinclair, sasirtici ve gok basit yontemler
paylasarak daha uzun bir yasam igin genetik saati
tersine gevirmenin bilimsel kanitlara dayanan yol
haritasini okurlarinin 6niine seriyor.
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CIKOLATALI SUFLE

MALZEMELER

- Sufle hamuru igin:

- 4 adet buttin yumurta
-100 gr bitter gikolata
=125 grun

- 60 gr tereyagl

-100 gr toz seker
-5grtuz

sahver@sweettemptations.com.tr g paket Vanilya

YAPILISI:

Yag ve cikolatayi kisik ateste stirekli karistirarak eritiniz.
Daha sonra un ve tuz ilavesi yaparak karistirmaya devam
ediniz.

Karisan hamuru hafif sogumasi icin kenara aliniz.

Bir baska kap icerisinde yumurta, seker ve vanilyayi
karistiriniz.

Cikolatal karisimr ilave ederek cirpma teliile iyice
karistiriniz.

Altiminyum veya porselen firin kaplarinin igerisini hafifce
elinizle yaglayiniz ve toz seker serperek icine koyacaginiz
hamurun yapismamasini saglayiniz.

Kaplarinizin ytksekliginin yarisini gegmeyecek sekilde
karisim ile doldurunuz.

220 C finnda 8-10 dakika pisiriniz. lyice kabaran suflenizin
kenarlarr kizardiginda artik firindan cikarabilirsiniz.

1-2 dakika sogutarak isterseniz ayni kap icerisinde,
isterseniz sunum kabina ters gevirerek cikardiginiz sufleyi
taze krema ile servis yapabilirsiniz.

Uzerine pudra sekeri serpmeniz ise suflenin tadini ve
goruinttst iki misli guizellestirecektir.
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FRAMBUAZL i ,
ESRON/KURABIYE

MALZEMELER
Esron hamuru icin:
=460 grun

- 175 gr Aycicek yag|
-1ad yumurta beyazi
=175 gr margarin

- 175 gr toz seker

-5 grtuz

Kremasi icin:
- Frambuaz Marmelat

YAPILISI:

Yumurta beyazini mikser ile girpiniz.

Hafif kabarmaya basladiginda icerisine
once seker, sivi ve kati yagi sonrasinda tuzu
katiniz ve karistiriniz.

Karisimi homojen hale gelince unu yavasca
ilave ederek tekrar karistiriniz.

Hazirlanan karigsimi sikma posetine alin ve
yildiz uclu duy ile tepsiye oval sekilde sikiniz.
Tepsidekileri 140-150 C firinda 20 dakika
kadar pisirin.

Pisen kurabiyenin renk degistirmemesine
dzen gosteriniz.

Pisen 2 kurabiyenin arasini 1tath kasig
marmelat ile doldurunuz.

Istege gére kurabiyenin bir kismini

eritilmis gikolataya batirarak fistik-findiga
bulayabilirsiniz.

Yada hamuruna vanilya katabilirsiniz.
Servis tabagina alabilirsiniz.
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LOKMA'TATLISI

o Lmaila

MALZEMELER

Lokma Tathisi hamuru icin:
=700 grun

=400 grsu

[ .10 gr toz maya

- 10 gr toz seker
-5 gr yemeklik tuz

Serbeti icin:

- 400 gr toz seker
=300 grsu

- 1dilim limon

YAPILISI:

Serbeti hazirlamak icin sekeri ve suyu
tencerede kaynatiniz. Seker tamamen
erdiginde icine dilim limonu atiniz ve hafif
sogumaya birakiniz.

Hamur igin sirasiyla un, su (ilik), maya, toz
seker ve tuzu karistirma kabina aliniz.

Karisan malzemeyi oda 1sisinda takriben 60
dakika mayalamaya birakiniz.

Derince bir tencere sivi Aycicek yagi koyunuz ve
kizdiriniz.

Hamuru krema torbasina doldurunuz ve kizgin
yaga bir tatl kasig) bayuklGgunde sikarak
kizarmasini saglayiniz.

Kizaran hamur toplarini sogutmadan serbetin
icine atiniz ve karistirarak biraz sekeri
cekmesini saglayiniz.

Tel kevgir ile yagdan alarak servis tabagina
koyunuz.

Hamur bitene kadar bu isleme devam ediniz.
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. PROFITEROL _
s

MALZEMELER
Profiterol hamuru icin:
=225 gr su

=225 grun

- 150 gr tereyag

-4 adet yumurta

B2 G S e0000000000

.

Kremasi icin:

- 600 ml stit

-100 gr toz seker

=30 grun

- 3 adet yumurta sarisi
-10 gr vanilya

Cikolata sosu icin:
- 250 gr bitter aci gikolata
- 225 gr cig krema

YAPILISE:
Kisik ateste krema hazirlarken bir tencereye
sut, toz seker, un, vanilya ve yumurta sarisin
ekleyip koyu bir kivam alana kadar strekli
olarak karistirin.

Katilasan kremayi ocaktan alip, oda sicakligina
geldikten sonra sikma posetine doldurup,
sogumasl icin buzdolabinda bekletin. Profiterol
hamurunu yaparken su ve tereyagini bir
tencerede kaynatin. Daha sonra unu da
ekleyerek 4-5 dakika strekli olarak karistirin.
Toparlanan hamuru ocaktan alin ve oda
sicakliginda karistirarak sogutun. Yumurtalari
birer birer ekleyerek sogumus hamura
homojen olarak yedirin. Hazirlanan karigimi
sikma posetine alin ve yagl kagit tizerine ceviz
buyukltgtnde parcalar sikin. Hamur toplarini
180 C firinda 40 dakika kadar pisirin. Pisen
profiterol hamurlarini sogutun.

Pisen hamur toplarinin icerisine hazirladiginiz
kremayi, krema torbasi yardimiyla doldurun.
Uzerine cikolata sosu dékerek servis yapin.
Cikolata sosu yapiminda bitter cikolatayi
kicuk bir tencerede krema ile tamamen
eriyene kadar karistirin. Hafif sogudugunda
profiterollerin tizerine dokun.
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Papatya Pastanesi

RAMAZAN DUZALAN:

“SANATSAL BIR MESLEGI ICRA EDIYORUZ.”

Papatya Pastanesi, usta isi klasik tatlari, degismeyen lezzeti ve kalitesi ile yirmi iki yildir ayni yerde
hizmet vermeye devam ediyor. isletme mezunu olan Ramazan Diizalan, usta bir pastaci olarak ilk
glnden bu yanda meslegine ‘siki siki sarildigini” ifade ediyor. Sanatsal bir meslegi icra ettiklerini dile
getiren Diizalan, “lyi bir pastaci olmak icin yetenek, istek ve 8zveri gerekiyor. Bununla birlikte iyi bir
pastaci, mesleginin her ayrintisini bilmeli, bilgili ve isine hakim olmali,” diyor. Usta pastaci Ramazan
Dizalan ile Papatya Pastanesi ve sektor hakkinda konustuk.

Kendinizi tanitir misiniz?

Meslege, 1988 yilinda istanbul’'un Kanar-
ya semtinde bulunan Meram Pastanesi'n-
de basladim. Meram Pastanesi'nin sahibi,
cok degerli bir fabrikator olan Burhanettin
Bey'di. Daha sonraki yillarda Sefakdy'de
dondurmaci olarak hizmet veren Muhar-
rem Cardakli ile birlikte galistim. Birkag
yilin ardindan Taksim'de bulunan Elvan
Pastanesi ile meslege devam ettim. Bu-
rada gecirdigim on yilin ardindan 1999'da
kendi is yerimi kurdum. Yirmi iki yildir pas-
tacilik sektortinde ayni yerde meslege de-
vam ediyorum.

Papatya Pastanesi ne zaman
faaliyete basladi?
Papatya Pastanesi 1999 yilinda hizmet
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vermeye basladi. Bu slre igerisinde sube-
ler de actik. Ne yazik ki subeler beklentile-
rimizi karsilamadigi igin kapatmak zorun-
da kaldik. Su anda Papatya Pastanesi'nde
Urtnlerimizi musterilerimizin begenisine
sunuyoruz.

Uriin gesitleriniz nelerdir?

Burada; lokum, seker ve baklava harig
Urinlerimizi biz hazirliyoruz. Pastanemiz-
deki trtnlerimiz kendi imalatimizdir.

Uriinlerde nasil bir fiyat

politikasi uyguluyorsunuz?
Bulundugumuz semt ve konumdan dolayi
piyasanin altinda bir fiyat uygulamamiz
var. Misteri kitlemizi semt sakinleri ve 6g-
renciler olusturuyor.

Kullandiginiz malzemelerin -un, seker,
yag- fiyatlari artti. Bu sizi nasil etkiledi?
Ramazan Diizalan: Malzemelerdeki fiyat
artislari  maliyetlerimizde asagi yukari
yUzde 30 artisa neden oldu. Bu maliyet ar-
tisi bekledigimiz bir durum degildi. Elektrik
dahil hammadde maliyetlerinin asir yik-
selmesi, sektordeki meslektaglarimiz gibi
bizi de olumsuz etkiledi. Fakat micadele-
mizi slUrdUrlyoruz. Bu bizim meslegimiz
ve meslegimizin geregi olarak misterileri-
mize ayni kalitede hizmet vermeye devam
edecegiz.

Bu maliyet artisini fiyatlariniza yan-
sitabildiniz mi? Maliyet artisini nasil
dengeliyorsunuz?

Urtinlerimizin fiyatlarinda zorunlu olarak



ylzde otuz gibi bir artis oldu. Misterile-
rimize daha ylksek bir oran yansitmamiz
mimkin degil. Bununla birlikte maliyet
artisini iscilik giderlerini kisarak dengele-
meye calisiyoruz. Pastaci ustasi oldugum
icin tek bir usta ile calisabiliyoruz. Eskiye
gore Uretimlerimizi kisitladik ve gok daha
talep gorenlere ydneldik. Ayni zamanda
piyasa arastirmalari yapiyor ve maliyeti
daha uygun malzemeleri tercih ediyoruz.

Pandemi dénemini nasil

geg¢irdiniz? Pandemi sizi ve
miisterilerinizi etkiledi mi?

Pandemi doneminde pek fazla sorun ya-
samadik, ¢linkli pastanemiz gerekli saglik
tedbirleri gergevesinde faaliyetlerine de-
vam etti. Bu nedenle periyodik olarak ciro-
muzu cikarttik.

Geg¢misten bugiine

pastanecilikte neler degisti?
Meslede yaninda basladigim Burhanettin
Adabey'in soyledigi bir ciimle vardi, hala
hafizamdadir. “Oglum,” derdi, “Ben bu bes
katli binayl meslegim sayesinde diktim.
Sen de meslegine sahip cik, gok degerli
bir meslektir." O yillarda pastane imalat
maliyetleri disuktl, kazang yiksekti. Fi-
rinlar ile pastanelerin isi apayriydi. Bugiin
oldugu gibi borekei dikkanlar yoktu. Gi-
niimizde ise rekabet asiri derecede artti.
Unlu mamul diikkanlari gogaldi, borekgiler
ayri bir sektor oldu. Pastacilik sektdri bir-
birine karisti. Bununla birlikte pastanenin
bulundugu yer, muhit ve semtin de kazan-
ca etkisi oldugunu kabul etmek gerekiyor.
Diger taraftan baktigimizda sanatsal bir
mesledi icra ediyoruz; iyi bir pastaci olmak
icin yetenek ve tabii istek ve 6zveri gereki-
yor. lyi bir pastacinin mesleginin her ayrin-
tisini bilmesi, bilgili ve isine hakim olmasi
gerekiyor. Bu ne demek? Bir motorcu bir
pargayi Uretir ama siz bir pastanin her se-
yini Uretmelisiniz. Pastane musterileriniz
icin on, yirmi, otuz gesit Uriin Uretebilirsi-
niz. Boyle avantajlari var. Zevkli bir meslek,
severek yapmaniz gerekiyor.

isin ustalik kismi ¢ok 6nemli...
Kesinlikle! Usta Ozveri ile galisacak, ken-
dini gelistirecek, 6grenmeye acik olacak.
Bunlar bu meslekte cok 6nemli hususlar.

Peki, pastada maliyetler artti. Uriin
kalitesinde bir degisiklik var mi?

Urtinlerimizin kalitesinde herhangi bir de-
gisikligin olmasi mumkin degil. Her sey-
den 6nce bdyle bir hakkimiz yok! Bunun-
la birlikte, Urlin kalitenizi bozdugunuzda
mdusterilerinizi kaybedersiniz. “Maliyeti di-

MART 2022

63



64

| PASTANE

stirmek igin glikoz kullaniliyor?” deniliyor. Ben
bu tiir séylemlere de karsiyim ki glikoz maliyeti
dlislirmez. Bir usta iyi bir Griin hazirlamak igin
elindeki malzemelerle en giizelini yapmaya ¢a-
lisir ve yapar. Amag, pastayl yapmak degil, ka-
liteyi insanlara sunabilmektir. Diger bir deyisle,
bir musteri bir misteri daha getirir. Bir miste-
riyi kaybetmek de bir digerini daha kaybetmek
demektir. Mesele tamamen budur! Benim bir
usta olarak felsefem soyledir; yliz misterin
varsa, 101 olacak, asla 99 olmayacak. Bunun
ydntemi de glizel, leziz ve taze Urlin satmaktan
gecer. Baska bir alternatifi yoktur zaten. Bu iste
isletmeciligin manti§i da boyle ytr(r.

Personel se¢ciminde nelere

dikkat ediyorsunuz?

Personellerimiz ile her zaman karsilikli
saygl, sevgi ve anlayis ile galistik. Bizim
icin 6ncelikli olan maddiyat degil manevi-
yattir. Bizim sektoriimiizde personele gok
is diiser. Bu nedenle de 0zverili ve galiskan
olmasi beklenir.

Yirmi iki senedir buradasiniz. Yirmi

iki senedir miisteriler sizi tercih edi-
yor. Neden sizi tercih ediyorlar?
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Papatya Pastanesi'nin Grin fiyatlarinin uy-
gun olmasi musteri tercihini etkiliyor. Mis-
terilerimize en kiclglinden en blyugiine
kadar deger verir, 6zenle hizmet ederiz.
Tabii musterilerin tercihini etkileyen bir
diger husus da Urinlerin tazeligidir. Mis-
teriyle aranizda guvenli bir aligveris kur-
maniz gerekir.

Odanin ¢ahsmalari hakkinda neler
diisiiniiyorsunuz?

Yirmi iki yildir Oda ile galisiyoruz, Uyeyiz.
Odamizdan gegcmis donemde oldugu gibi
simdi de gok memnunuz; Oda'nin yetkilile-
ri gorevinin basinda ve gereken galismalari
yurutiyorlar.

Oniimiizdeki dénem

hedefleriniz nelerdir? Neler
yapmak istiyorsunuz?

Su anda meslegimle ilgili bir éngdrim yok.
Diyebilirim ki, meslegime devam ediyorum,
siki siki sariliyorum ama piyasa ve hayat
sartlarinin neler getirip neler gétirecegin-
den emin olmadigim igin su anda bir yorum
yapamiyorum. Yine de farkli bir semtte liks
bir pastane agmak isterdim. Fakat dedigim

gibi icinde bulundugumuz kosullar hedef be-
lirlememiz igin oldukga agir.

Papatya Pastanesi’nin en favori lirii-
nii hangisidir? Size gore bir pasta-
nede olmazsa olmaz iiriinler hangi-
leridir?

Bizim en taninan Griinimuz klasik eklerdir.
Geleneksel olarak gegcmiste ustalarimiz-
dan neler 6grendiysek onlari stirdiirtyoruz.
Aclkgasi biz, geleneksel tatlari seviyoruz.
Bir pastanede olmazsa olmaz, Zambo Sa-
kizi, Mabel Cikolatasl, akide sekeri, horoz
sekeri ve emzik sekeridir ki diikkanimizda
her zaman bulunur. Bu Urlnler musteri
icin birer nostaljidir; tezgahta gordiklerin-
de cocukluklarinda bu sekerleri yediklerini
hatirlarlar ve bu onlari mutlu eder. Dola-
yisiyla meslektaslarimiza 6nerim bu tir
Urtnleri mutlaka bulundursunlar. Pasta-
neyi pastane yapan bu tir trlnlerdir. Evet,
meslegimiz yenileniyor, gelisiyor. Fakat so-
nugta s6z konusu olan her zaman ‘lezzet’
ve {irtiniin tadidir. istediginiz kadar boya ya
da cila yapin, sonugta donlp dolasip vara-
cagiz yer, Uriiniin tadi ve kalitesidir. Iste bu
da sizin basari anahtarinizdir.
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Yazi: Serpil GlUrcan

RAMAZAN GELDI
HOS GELD!I!

Bir ibadet ayi olan Ramazan, 6zlemle beklenir, glinler éncesinden hazirliklar yapilir ve bir ay boyunca
ev halki, konu komsu, akraba dost ve tim ¢cevremizle dopdolu yasanir. Bu 6zel ayda orug gtind, imsak
vakti olan tan yeri agarmasindan giin bitimine kadar sirer. Orug; sabir ve direncimizi artirir, bedenen
ve ruhen olgunlasmamiza yardimci olur. Ramazan ayinin bir diger glzelligi de sosyal yardimlasma ve
dayanismanin hatirlanmasi ve uygulanmasidir.

Ramazan hazirhiklan

Ramazan ayi ve orug, mutfagimizi da ev-
lerimizi de bereketlendirir. ilk hazirliklar
temizlikle baslar; evler muazzam bir sekil-
de kiyi bucak slpurilir. Boylece Ramazan
tertemiz evlerde karsilanir ki bu bedeni-
mize de ruhumuza da iyi gelir. Yoresel bir
gelenek gibi goriinse de sehirde, kasaba ya
da kdylerde kadini, erkegi, colugu gocugu
bu imece temizlige katilir. Tabii Ramazan
hazirliklarinin en hareketli oldugu yer mut-
faklardir. Eski Ramazanlarda hazir gidalar
olmadigi icin bir ay boyunca tlketilecek
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tim gidalar 6nceden hazirlanir ve kilere
konurdu. Yoreselde bu gelenek siirse de
sehirlerde kiler yerini cok uzun yillar 6nce
buzdolaplarina birakti. Koruma ve sak-
lama 06zelligi ile buzdolabinin ¢ok otesin-
de bir islevi olan kilerler, ev makarnalari,
eristeler, keteler, ¢orekler, pastalar; yaz
meyvelerinden veya kis meyvelerinden
recgeller, gesit ¢esit tursular, pastirmalar,
sucuklar, hurma, incir gibi kuru meyveler
daha pek cok drtnin bulundugu evin en
onemli alanlariydi. Tabii eski Ramazan-
larda ev halki da olabildigince kalabalikti

ki bu da kilerin ve malzemelerin 6nemini
artinyordu. Gintimuzde hazirliklar bir kile-
ri dolduracak kadar olmasa da ev halkinin
sayisl, tliketim tercihleri, iftar ve sahur sof-
ralarinin meniilerine gore alis veris gele-
negi devam ediyor.

Ramazanin ilk giiniiniin

ilan edilmesi

Eski Ramazanlarda ilk glin nasil belirlenir-
di? illerde kadi veya miiftiilerin baskanli-
ginda birer heyet kurulur ve yevm-i sek
(hilalin gorulmesiyle Saban ayinin bitip



Ramazanin baslangicinin tespit edildigi
giin) gecesi ylksek bir tepeden ayin duru-
mu gézlenirdi. Ustelik bu gézlem bir eg-
lenceye dondstlrilir, heyettekiler ziyafet
verilirdi. Ufukta ay gorilir gorilmez de,
Ramazanin basladigi ilan edilir ve orug tu-
tacak olan herkes o gece savura kalkardi.
Glnlmizde Ramazanin basladigina dair
ilan, rasathanelerin gozlemleriyle yapili-
yor. Ramazanin baslangi¢ tarihi dnceden
tespit edilerek takvimlerde g0steriliyor
imsakiyeler hazirlaniyor.

Ramazanin sembolii: Mahya
Ramazan ayinin en glizel sembollerinden
biri de mahyalardir. Cifte minareli cami-
lerde iki minare arasinda gerilen ipler,
kandiller ya da elektrikli ampullerle yazi
ya da gesitli motiflerle slslenirdi. Mahya
ilk olarak Sultan Birinci Ahmet zamaninda
(1603-1617) ortaya cikti.

Fatih Camii muezzinlerinden Hattat Hafiz
Ahmed Kefevi'nin butiin maharetini kulla-
narak renkli kandillerden isledigi dort kdse
bir gergeveyi, iki minarenin arasina asma-
siyla mahyanin ortaya ciktigi rivayet edil-
mektedir. Bu bulus, Osmanlilarda mahya-
cilik ismi ile yeni bir sanat dalinin meydana
gelmesine neden olmustur.

Mahyalari kurmak igin evvela iki minare
arasinda makaradan gecip gelen ip gekilir,
iplere atilan digtimlere kandiller yerlesti-
rilir, makaralar hareket ettirilerek 6bur mi-
nareye dogru gonderilir. Bu suretle 6nce
yazinin bas harfleri ve sonra ortadaki ve
sondakiler tesekkll ederek, yazi meydana
gelir. Mahyalarda gosterilen yazilar ge-
nelde sunlardir: ‘Safa geldin ey ramazan,
‘merhaba ya sehr-i ramazan', ‘Bismillah,
‘elveda ya Sehr-i Ramazan', ‘Allah’, ‘Mu-
hammed, ‘Lailahe illallah’, ‘ahlak dinin
temelidir’, ‘insaf imanin yarisidir’. Bazen
yazi yerine gesitli sekiller de mahya olarak
kullanilabilir. Sandal resmi, cami resmi
gibi. GlinUmuzde de bu gelenek strddrdl-
mektedir.

Ramazan eglenceleri

Gelenek ve goéreneklerimiz arasinda Ra-
mazan eglencelerinin ayri bir yeri vardir.
Bunlar arasinda 19. ylzyildan itibaren
diizenlendigini bildigimiz Ramazan eglen-
celeri oldukea tinludir. istanbul'da Vezne-

ciler'den Sehzadebasi'na kadarki alanda
Direklerarasi diye isimlendirilen yerde ve
kismen de istanbul'un diger semtlerin-
de iftarla sahur arasinda gesitli ramazan
eglenceleri ve sohbetleri dizenlenirdi.
Buralarda Tirk miziginden, Dogu ve Bati
mdiziginden ornekler galinir; kahve, nargi-
le ve gaylar igilir, sohbetler yapilirdi. Orta
oyunlari, tiyatro sahnelerinde sergilenen
oyunlar, meddahlar, kukla g&sterileri, hok-
kabazlarin ve palyagolarin gildlren oyun-
lar halk tarafindan ilgiyle izlenirdi.

Eski ramazan gecelerinin en favori eglen-
cesi ise Karagdz oyunudur. Karagdz'in en
canli ve en hararetli oyunlari da Ramazan
gecelerinde oynatilmistir.

Ramazan tathlari

iftar sofralarinin olmazsa olmaz ise tatli-
lardir. Gegmisten giinimuize pek gok ge-
leneksel tatlinin iftar sofralarimizda yeri
vardir. Bu tatlilardan birkagini sizler igin
derledik.
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GULLAC

Malzemeler:

- 400 gr gullag yufkasi

-1,5-2 kilo stit

=200 gr krema

- Glsuyu (istege gore)

-300 gr seker (azaltilip cogaltilabilir)

-100 gr Hindistan cevizi

- Ceviz veya findik

- Uzerini stislemek icin degisik meyveler, toz
yesil fistik, nar

Yapihs::

1-Seker sttle birlikte kaynatilip iinmaya
birakilir. icine krema eklenir.

2-Servis edilecek tepsinin igine biraz stit konur.
3-Gllag yapraklarindan 1tanesi tepsiye konur,
tizerine siit gezdirilir.

4-Diger g yufkaya ayni sekilde islem yapilir.
5-Gullag yufkalarinin arasina Hindistan cevizi
serpilip ceviz konur.

6-Diger 4 yufkaya ayniislem uygulanir.

7- Kalan stt tizerine dokulr.

FIRIN SUTLAC

Malzemeler:

- Yarim su bardag piring (80 gr)
- 5 su bardag st (11t)

-5 subardagy su

-30 gr nisasta

- 20 gr piring unu

-1 paket vanilya

- 250 gr seker

= Tyumurta sarisi

- 1 paket krema

Yapihs::

1-Piring yikanip stiztltir, 4 bardak su ile

kisik ateste yumusayana kadar pisirilir, suyu
stizilmez.

2- Piringler kaynayan stte ilave edilir, 5 dakika
kadar kaynatilir.

3-Nisasta ve piring unu, kalan 1bardak soguk
suyla ezilip sttlaca ilave edilir. 4-5 dakika daha
karistirarak kaynatilir.

4-Seker ilave edilir, en son krema katilip 2-3
dakika daha kaynatilip ocaktan alinir.

3-Bir kapta yumurta sarisi girpilir. Tkepge
sttlag eklenir. Karisim sutlaca ilave edilip
karistirilir. Bir tasim daha kaynatilip tencere
ocaktan alinir.

4-Sutlag kaselere paylastirilir ve firin tepsisine
dizilir. Tepsiye kaselerin yarisina gelecek kadar
soguk su eklenir.

5-200 derecelik firinda sttlaglarin tzeri
kizarana kadar firinlanir.
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AYVA TATLISI

Malzemeler:

-6 adet ayva

- 200 gr seker

-1adet elma

- 5-6 tane karanfil

- Cubuk tarcin

- Ceviz

- Tkutu krema

- Uzerine toz yesil fistik

Yapihs::

1-Ayvalar yikanarak kabuklari soyulur
cekirdekleri temizlenir.

2-Ayvalar, derin ve genis bir tencereye
yerlestirilir.

4-Ortalarina rendelenmis elma ve seker
paylastirilir, tencereye karanfil, tarcin, ayvalarin
kabuklari, cekirdekleri ve su konur.

5-Ayvalar yumusayana kadar 2-2,5 saat kisik
ateste pisirilir.

8-Krema mikserde cirpilir, pisen ayvalarin
tzerine sikma torbasiyla paylastirilir.
8-Uzerine toz yesil fistik serpilip servis edilir.

00000 0000000000000 00000000000000000000000000000000000000000°

KABAK TATLISI

Malzemeler:

- 3 kilo kabak

- 2 kilo seker

- 250 gr kaymak
- Ceviz

Yapihs::

1-Dogranip temizlenmis kabaklar aksamdan
sekere yatirilir.

2-Ertesi guin kabaklar yumusayana kadar kendi
suyunda pisirilir.

3- Tabaklara bolusturdltip kaymakla servis
edilir.
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Malzemeler:

- 5 adet yumurta - 1su bardag| toz seker

- 1su bardagi Hindistan cevizi - 1su bardag;
dévilmus ceviz

- 1su bardag galeta unu

- 1su bardagi sivi yag

- 1 paket kabartma tozu - 1 paket vanilya

Serbeti icin:
4 su bardagi su - 2 su bardag) toz seker

Kremasi icin:

- 1su bardagindan 2 parmak eksik seker

- 1litre stt

- 2 yemek kagigi misir nisastasi (tepeleme)
-2 yemek kasigi un (tepeleme)

- 1 paket toz krem santi

Yapilis: -

1-Serbet icin seker eriyene kadar 10 dakika . ;" - _

kaynatilir ve sogumaya birakilir. \ ﬂ'trl‘ By
e o " .' A d L 0000000000000 000000

2-Yumurta ve seker iyice cirpilir.

3-Sivi yag, Hindistan cevizi, galeta unu, ceviz,

kabartma tozu ve vanilya eklenir, karistirilir.

4-Yaglanan firin tepsisine dokultp 175

derecede 30-35 dakika pisirilir.

5-Kek pistikten sonra iinmasi beklenir. Uzerine

soguk serbet dokldr.

6-lyice serbeti cektikten ve soguduktan sonra

tzerine kremasi yayilir.

7-Kremasi igin, krem santi hari diger

malzemeler tencereye dokiltip muhallebi

kivamina gelene kadar pisirilir. Muhallebi

pistikten sonra ilitilir.

8-lliyan muhallebiye toz krem santi ilave edip,

mikserle ¢irpilir ve kekin tzerine dokaldr.

9-Uzerine Hindistan cevizi serpilir.

L
°
L]
[ ]
L]
°
°
°
(]
L]
°
°
[ ]
L]
L]
L]
[ ]
°
L]
L]
L]
L]

9000000000000 00000

70 MART 2022



SEKERPARE

Malzemeler:

- 250 gr. yumusak tereyagi
-1su bardag) pudra sekeri
- 1yumurta aki

= 2 yumurta

-1/2 su bardag) irmik

-3-4 subardagiun

- 1kabartma tozu

- Findik

Serbeti icin:
3 bardak seker
3 bardak su

/> limon

ol

Yapihs::

1-Serbeti kivamli olarak hazirlanir.

2-Yagla seker krema haline gelene kadar
yogrulur.

3-icine yumurta aki, irmik, un ve kabartma
tozunu katilip hamur fazla hirpalamadan
yogrulur.

4-Uzerini érttip 30 dakika dinlendirilir.
5-Sonra hamura sekil verilip tepsiye dizilir.
6-Uzerine yumurta sarisi stirtiliip, ortalarina
findik konur.

6-Onceden isitilmis firnda 170 derecede

pisirilir.
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Malzemeler:
- 8 yumurta

- 200 gr seker
- 200 gr irmik

- 300 gr yogurt
-10 ml siviyag
=300 grun

-3 kabartma

- 2 vanilya

-1 paket krema
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Serbeti icin:
6 bardak seker
6 bardak su
1dilim limon

......-c}--!f.:
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Yapihs::

1-Sekerle su, seker eriyene kadar ocakta
kaynatilir. Sogumast icin kenara konur.
2-Yumurtalar cirpma kabina alinir, seker ile
birlikte képtrene dek cirpilir.

3-Yogurt ve sivi yag ilave edilir. Elenmis

un, irmik, kabartma tozu ve vanilya ekleyip
mikserin dustik ayart ile karistirilir.

4-Hafifce yaglanmis ve biraz seker

| serpistirilmis tepsiye hamur bosaltilir. Isitilmis
firnda hamurun alti st pembelesinceye
kadar pisirilir.

5-Ardindan sogutulan serbet tepsiye dokerek
tepsinin Uzerini ortdldr. Tatl, serbetini
emdiginde dilimlenerek servis yapilir.
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SET USTU YUFKA
YEDEK MAKINASI
(SEHPASIZ)

| i i —— BOYAL| HAMUR
ACMA MAKINASI

SET USTU YUFKA
YEDEK MAKINASI

KROM HAMUR N

\ HAMUR AGMA
ACMA MAKINASI

MAKINASI

| b AYAKL! YUFKA YEDEK MAKINASI

ERISTE VE MANTIi

KESME MAKINASI

@ MAK HAMUR YUVARLAMA MAKINASI

MAKINA IMALAT VE TAAHHUT SAN. TiC. STi.
Kemalpasa Mah. 7108 Sk. No:16 Bornova / IZMIR
Tel: 0232479 97 67 - Fax: 0232479 97 66

: E iustumuk.lid@gmail.com

HAMUR KESME BANDI



ENFES TADIYLA,
GONUL RAHATLIGIYLA.

Turyag; kaliteli, yenilikgi, lezzetli.

Genis bayi agiyla her zaman yaninizda.
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www.turyag.com.tr



