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Merhaba;

Catering Guide'nın 115.sayısı ile karşınızdayız.
Herzaman olduğu gibi dop dolu bir içerikle karşınızdayız.

"Rıza Akkaya ile Sektörel Sohbetler"in konuğu Ataaly Mutfağın  
sahibi Uğur Atalay oldu. Türkiye'de endüstriyel mutfak sektörünün 
kurucusu olan Atalay ailesinin öyküsü mutlaka ilginizi çekecektir. 
Başyazarımız Engin Güner basit dokunuşlarla çözümlenecek  
sorunlara dikkat çekiyor. 
Üniversite öğrencilerinin bir türlü çözülemeyen beslenme  
sorununu genç arkadaşımız İlayda User derledi. 
Yaklaşan yılbaşı için iştah açıcı tarifleri de sayfalarımızda  
bulacaksınız. 
Pandemi sürecinde değişen beslenme alışkanlıklarımız sonucunda 
ofislerde evden yemek getirme alışkanlığı her geçen gün daha da 
öne çıkmaya başladı. 
Alanunda uzman yazarlarımızın farklı konulardaki görüş ve öneri- 
lerini de sayfalarımızda bulacaksınız. 
Aralık sayımız ANFAŞ OTEL EKİPMANLARI FUARI'nda olcak.  
Dergide yerinizi ayırtmakta geç kalmayın 
Gelecek sayımızda görüşünceye kadar,hayırlı ve bol kazançlı günler 
diliyoruz
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Dursun ARIK 
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dursun.arik@ardayayin.net    
GSM:0507 179 56 02

bakınca görülecektir Kasım - 2023

Kayseriliye faiz haramıdır diye sormuşlar. Cevap vermiş, verirken mi, alırken mi? 
Son günlerde ülkemizi meşgul eden en önemli konu şüphesiz ki FATİH TERİM 
FONU… Tabiki bu fondan yüksek faiz almayı uman ve faize karşı olduklarını 
her fırsatta dile getiren sahtekârlar… Bu muhterem dini bütün kardeşlerimizi,  
iç hesaplaşmaları ve adliye koridorlarında bırakalım.
Bu konu üzerinde mizah yapma hakkımızı kullanalım... 
İyi ki demirleri mi kullanmamışım... 
Ankaralı, Konyalı ve Kayserili ortak inşaat işine girmişler.Aralarında iş bölümü 
yapmışlar. Ankaralı kum, çakıl ve çimentoyu üstlenmiş. Konyalı tuğla ve kiremit-
leri, Kayserili de demir işini almışlar. İnşaat başlamış ikinci katı çıkmışlar.
Ertesi sabah geldiklerinde bakmışlar ki bina çökmüş.
Ankaralı başlamış feryada “Gitti, kumum çakılım, çimentom”
Konyalı da durur mu O da başlamış ”Gitti tuğlam kiremitlerim”
Kayserili köşede durmuş kendi kendine “İyi ki demirlerimi kullanmamışım. 
Yoksa bende bunlar gibi dövünecektim” demiş. 
Söz konusu menfaatleri olunca kimseyi tanımayanlar her dönemde ve her  
toplulukta vardır. Günümüzde ki  yansıması  futbol dünyasında olmuştur.
Ne demiş büyüklerimiz
“Fazla tamah, anamala zarardır” 
Olur olmaz şeylere sürekli şaşıranlar vardır. Bir türlü laf  
anlatamazsınız/anlamazlar 
Vatandaşın birinin evine hırsız girmiş. Hemen polis çağırmışlar. 
Polis hırsızın eve nasıl girdiğini anlamak için etrafı incelerken, kapının üstündeki 
camda, kapı kolunun üzerinde el büyüklüğünde bir delik fark etmiş. 
Polis zabıt tutuktan sonra evi terk etmek üzereyken vatandaşın derin derin 
düşündüğünü görmüş. Nedenini sorduğunda aldığı cevap..
- Hepsini anladım da koca adam bu küçük delikten nasıl içeri girdi onu  
anlamadım?  
Milyon dolarların elden kayıtsız kuyutsuz teslim edilmesini bende anlamadım.
Birde bu paralar nrede saklanıyordu onu da anlamadım... 
Hepimiz öğretmenlerimizi kandırmaya çalışmışızdır. Hata 
kandırdığımıza inanmışızdır. Gerçek öylemiydi acaba…  
Bugün emin değilim…
4 tane üniversite öğrencisi, uyanamadıkları için matematik finaline geç kalırlar 
ve okula gidince hocaya arabalarının lastiğinin patladığını söylerler... Hoca ilk 
basta inanmaz ama öğrencilerinin yalvarmalarına dayanamaz, onlar için 3 gün 
sonra sınav yapacağını söyler.
Sınav günü gelince hoca, 4 öğrencinin hepsini bos bir salonun ayrı ayrı  
köşelerine oturtur.
Sınav geçme sistemi şöyledir: 100 üzerinden 50 puan alan herkes sınavı  
geçebilir... Hocanın hazırladığı sınavda ön sayfada 10'ar puanlık 4 tane basit 
matematik sorusu vardır... Bunları kolayca çözerler.
Arka sayfada ise 60 puanlık tek soru vardır: "Hangi lastik patladı?"

Fazla tamah, 
anamala 
zarardır
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Engin GÜNER
YEMEKDER Yönetim Kurulu Başkanı

eguner@tamamutfak.com.tr

Kasım - 2023

Ülkemizin çözüm bekleyen birçok sorunu var. Ancak içlerinde 
bazıları var ki, çözülmesi oldukça kolay olmasına rağmen, 
nedense bir türlü adım atılmıyor ya da atılan adımlar engel-
leniyor. Genelde Türkiye’yi, özelde ise İstanbul’da yaşanan 
iki ayrı kronikleşmiş sorun…

Yurdumuz insanının kahir ekseriyeti; içinde“mahkeme, icra, 
haciz, hakim, savcı, tebligat” geçen sözleri duydukların-
da, hemen hemen tüyler diken-diken olur. Sırf bu yüzden 
“aman haciz gelir” korkusuyla başta haksız site aidatları, 
internetten alınan/alınmayan ürünler vs. ödemesini yapılır.

Öncelikle mahkemelerden görülen davalarla, icra takiple- 
rinin aynı şey olmadığının altını çizmekte fayda var. Size 
icra dairesinden gelen her ödeme emri, borçlu olduğunuz 
anlamına gelmiyor. Dünyada örneğine az rastlanır şekilde, 
yerli icra hukukumuzda bir uygulama var. Birine borcunuz 
olmasa bile, hakkınızda birileri icra takibi başlatabiliyor.  
Burada yapılması gereken tek şey, tebligat elinize ulaştık-
tan itibaren 7 gün içinde, borcunuz olmadığına dair itiraz  
etmektir. İtiraz icra takibini durdurmakta ve alacaklı  
olduğunu iddia eden taraf, bu aşamadan sonra alacaklı  
olduğunu mahkemede itiraz etmek zorunda kalmaktadır. 

Kötü niyetli ve bu işi ekmek kapısı yapmış bazı site yöneti-
cileri, (işini doğruluk kaideleri ile yapan meslek mensupları 
müstesna olmak üzere) piyasadaki az sayıdaki çakal avukat 
ve diğer dolandırıcılar, takip taleplerinin altına ya hiçbir 
belge koymadan ya da delil / dayanak niteliği bulunmayan 
belgeler ilave ederek takip başlatmakta ve borçtan korkan 
namuslu vatandaş, sırf haciz korkusu yüzünden, ödeme-
meleri gereken paraları tekrar ödemektedirler. Bu konuda 
artık bir yasal düzenleme yapma zamanı gelmiştir.

İcra İflas Kanunu’nda yapılacak değişiklikle, ilamsız icra 
takip taleplerinde, alacaklı olduğunu iddia eden tarafın 
alacağını ispatlayan belge/dayanak zorunluluğu getiren bir 
düzenleme yapılmalıdır. Bu sayede icra daireleri üzerindeki 
iş yükünü önemli ölçüde azaltacak, vatandaş da sırf haciz 
kaygısından dolayı, haksız yere ödeme yapmak zorunda  
kalmayacaktır.

Diğer önemli bir sorun da, İstanbul’daki taksi sorunudur.  
İstanbul’daki taksi sayısı yeterli gelmiyor. Taksi bulmak 
neredeyse mümkün değil. Önce durumu kısaca özetlemek  
gerekir. İstanbul’da taksi plakasında bir ağalık sistemi var.  
Taksi plakasına sahip olanların çok büyük bir kısmı, bu 
plakalarını kiralaya vermekte, hiç çalışmadan kira geliri 

elde etmektedir. Bunlara ödenen kiralar ise hem taksilerde 
çalışan sürücüler, hem de İstanbul halkının cebinden  
çıkmaktadır. Taksi sahipleri, karar mercileri konumundaki 
otoriteleri de arkalarına alıp, İstanbul’a yeni taksi plakası 
verilmesine engel olmaktadır. 

Mevcut taksilerin teknik ve temizlik yeterlilikleri ile  
bunların sürücülerinin büyük kısmının mesleki yeterlilikleri 
ve müşterilere davranış biçimleri de ayrıca tartışma konu-
sudur. Özellikle İstanbul’a gelen turistlerden talep ettikleri 
fahiş fiyatlar ve yerli müşteriyi kabul etmemeleri uzun  
zamandır gündemi işgal etmektedir.

Gelişmiş ülkelerde taksicilik imtiyazı; araç ve araç plakasına 
değil, taksi sürücüsünün yeterliliğine verilmiştir. Açılacak 
sınavda ve mülakatlarla, adayın; belli bir eğitim seviye-
si şartı ile şehri yeterince bildiği, mesleki teknik bilgileri,  
yabancı dil bilgisi ve iletişim becerisi değerlendirilip,  
taksicilik yeterliliği veriliyor. Kullanacağı aracın normları 
da belirleniyor. Bu sistemde; aracı yok, kira maliyeti yok,  
yeterli sayıda taksi ve liyakatli taksici var. Tabii ki etkin bir 
denetim mekanizması şart. 

Bunun için yasal düzenlemeye gerek yok. Karayolu Trafik 
Kanunu bu konuda düzenleme yetkisini yerel yönetimlerin 
kurumlarına vermiş. İstanbul Büyükşehir Belediyesi Meclis 
Üyeleri ve UKOME’de oy sahibi kamu kurumları temsilci- 
lerinin niyeti ve mutabakatı yeterli. Kaldı ki, mevcut kapa-
sitenin arttırılmasına yönelik bir adım atılmış olmasına 
rağmen, havadan kazandıkları paralara ortak istemeyen 
ve kendilerini taksici esnafı olarak takdim eden başta Taksi 
Ağaları ile (maalesef İstanbul’a hizmet için seçilen) üyelerin 
karşı oylarıyla, piyasaya yeni taksi plakası verilmesi teklifi 
İstanbul UKOME tarafından reddedildi.

Bunlar çözümleri oldukça basit iki uygulama. Bunun gibi 
onlarca konuda, hızlıca yol alabilecek durumdayken, 
maalesef kronikleşiyor. Yukarıda da anlattığımız gibi,  
bunlardan çok küçük bir azınlık nemalanırken, toplumun 
geri kalanı muzdarip…

Bu kadar kolay halledilebilecek konularda çözüm üretilem-
iyorsa, üretilenlerin önüne de engel konuluyorsa, sorumlu-
larının bir muradı vardır herhalde…

Çözümü basit konular
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Rıza AKKAYA  
ile  

Sektörel Sohbetler 

Kasım - 2023

Atalay Ailesi’nin, bir asrın üzerindeki sektörel 
hikayesini sizden öğrenebilir miyiz?
Ailemiz 19. yüzyılın sonlarında Trabzon’da bakır kap-kacak 
ticaretiyle ilgilenirken,  dedemin dedesi , henüz cumhuri-
yet ilan edilmeden 1920’de Trabzon Maçka’dan, İstanbul 
Beyazıt’ta gelerek, işini İstanbul’a taşımış.  Topkapı Sarayı 
mutfağına bakır kap - kacak temin etmiş. O tarihlerde,  
bölgenin esnaf loncası başkanlığını yapmış. Bu görevinden 
dolayı saray mensubu sayılıp, Şehzade Camisi’nin bahçe- 
sine defnedildiğini biliyoruz. İlk üretim aynı zamanda, satış 
mağazasının da bulunduğu Beyazıt’ta yapılmış. 1950’de 
Topkapı’da imalata başlamışlar ve 1960’tan itibaren 
bakırın yanında, alüminyumdan ürünler de üretmişler.  
Topkapı yeterli gelmeyince, 1970’ten itibaren Bağcılar’da da  
imalata  başlayarak, üretim  tesisisin sayısını ikiye  çıkarmışlar. 
1980’den itibaren Bağcılar’daki tesiste paslanmaz  
çelikten mamul  üretimine geçmişler. İstanbul’daki alanlar  
yeterli gelmeyince 2006 yılında üretimi Çorlu 
Velimeşe’ye taşıdık. Artık burası da yeterli gelmediği için  
Kırklareli-Büyükkarıştıran’da 20.000 m2 kapalı alana sahip 
bir yeni fabrikamızın inşaatı devam ediyor.
Ülkemizdeki aile şirketlerinin ömürleri genellikle  
20-30 yıl gibi sürelerde sonlanırken, siz nasıl bir asrı 
devirebildiniz?

Herkesin kolaylıkla üretebileceği tencere tava, gastronorm 
küvet yaparak bir yere varamayacağımızı ve ayrıca yurt-
dışına da satabileceğimiz ürünler üretmemiz gerektiğini 
düşündük. Yatırım maliyeti yüksek ve üretimi daha zor 
olan spesifik mutfak gereçleri üretmemiz gerektiğine karar 
verdik.Öngörümüzde de başarılı olduk. Bir şeyi kalite-
li yapmazsanız, fark yaratamıyorsunuz. Örneğin döner  
ocaklarında, radyanlar sürekli arızca yapan ünitelerdir.  
Biz döner ocaklarında arıza yapmayan radyanı ürettik. 
2006—2011 yılları arasında, Ar-Ge’ye ağırlık verdik. Bu 
dönemde ürettiğimiz döner robotu en güçlü olduğumuz 
ürün haline geldi. Kuvvetli olduğumuz ürünlerin verim-
li olarak üretimini öğrendik. Dünyada olmayan bir cihazı 
üretip tüm dünyaya satarak, kendi alanımızda ulusal ve  
uluslararası bir marka haline geldik. Dünyaca ünlü restoran 
zincirlerine hem ülkemizde, hem de yurtdışında pişirme 
ekipmanları satmaya başladık.
 
Ülkemizdeki aile şirketlerinin devamlılığı ve  
kurumsallığı bir sorun. Siz, 5. kuşağın işbaşında  
olduğu bir aile şirketisiniz. Bunu nasıl sağladınız? 
Sizden sonraki kuşaklar da devam edecekler mi?
Babam ve amcalarım, aynı zamanda Atalay’ın ortağı  
5 erkek kardeşken, kendi aralarında sulh yoluyla Atalay 
markasını 2 kardeşe bıraktılar. Biz iki kardeşin çocukları 

Merhaba,  
Bu sayımızda, Türkiye'nin ilk paslanmaz mutfak ekipmanları  
üreticisi Atalay Madeni Eşya A.Ş.’nin  İstanbul Kasımpaşa’daki,  
Showroom ve Yurtiçi Dağıtım Merkezi ‘nde Yönetim Kurulu Başkanı 
Uğur ATALAY’a misafir olduk. Diğer sohbetlerimizde olduğu gibi 
YEMEKDER Yönetim Kurulu Başkanı Engin GÜNER ve Yönetim  
Kurulu Üyesi Rouzben GERGERİ ’yle birlikte…

Uğur Bey ile sohbete başlamadan önce, (sektörde bilinen ismiyle) Atalay Mutfak endüstriyel  
mutfak sektörünün en eski firması ve mevcut firmaların bir kısmını da Atalay Mutfak’ bünyesin-
den çıktığını ifade etmek isterim. 130 yılın üzerindeki mesleki geçmişleriyle, Atalay Ailesi sektörün 
öncülerindendir.

"Bir şeyi kaliteli yapmazsanız,  
fark yaratamıyorsunuz"

Uğur ATALAY
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olarak kendi içimizde işbölümü yaptık. Oğuz Bey üretim, 
Vildan Hanım finans,  Esra Hanım ihracat-ithalat, ben de 
koordinasyon ve pazarlamayı organize ediyorum. Ben ve 
Vildan öğrencilik yıllarımızda bir taraftan işletmelerimizde 
çalıştık, diğer taraftan okuduk.  Oğuz Abim hep işin başın-
daydı. Şimdi de bizim çocuklarımız aşçılık, mühendislik gibi 
bölümlerde eğitim görüyorlar devam ediyorlar. Onları da 
sektöre hazırlamaya çalışıyoruz. Kurumsallaşma açısından, 
geçmişe göre oldukça iyiyiz. Ancak dünya ölçeğini göz 
önüne alırsak, kurumsal kimliğimizi tamamlamak için  
almamız gereken mesafeler var.  
Üretiminiz, ürünleriniz ve pazarla ilgili okurlarımız 
hangi bilgileri sunabiliriz?
Bahsettiğim gibi şu anda Velimeşe’deki fabrikamızda üretim 
yapıyoruz. Büyükkarıştıran’daki fabrikamızı da önümüzdeki 
yıl üretime açmak için gayret ediyoruz. 160’ı fabrikada  
olmak üzere, mağaza ve ihracat bölümlerimizle birlikte 200 
kişilik bir ekibimiz var. Dört ayrı satış kanalımız var:

• Mağazadan satış 
• Taahhüt proje satışı, 
• İhracat, 
• Bayi ağı

En büyük kanalımız, 300’ün üzerindeki bayimizle,  bayi satış 
kanalıdır. Bu kanalda kendi ürettiğimiz ürünlerin yanında, 
dünyaca bilinen ve konularının en iyilerinden olan, 6 tane-
si doğrudan Türkiye Master Mümesili olmak üzere, 10 ayrı 
mutfak ekipmanları markasının Türkiye Distribitörlüğü’nü 
yapmaktayız.  100’ün üzerinde ülkeye ihracat gerçekleştiri-
yoruz.

Ürünlerinize baktığımızda, başta döner ocakları  
olmak üzere robotlaşmaya geçtiğinizi görüyoruz. 
Bunu yapmakta niyetiniz neydi?
Yukarıda da ifade ettiğimiz gibi, herkesin yaptığı ürünlerle 
ulusal ve ulusalarası pazarlarda sürdürülebilirliği sağlamak 
mümkün değil. Bunun için işletme maliyetlerini düşürücü, 
sağlam, dayanıklı ve uzun ömürlü ürünler yapmanız  
gerekiyor. Türk Mutfağı’nı dünya pazarında temsil edecek 
simgesel bir ürün arayışına girdik ve buna en uygun ürünün 
döner ocağı olduğunu tespit ettik. Döner kesme robotunu 
geliştirdik. Artık pişirecek ve kesecek personele ihtiyaç  
olmaksızın, dünyanın her tarafında Türk Döneri pişiriliyor 
ve kesiliyor.  Dünyada bazı ülkelerde, adımızı ve ürünümüzü 
taklit eden ürünler çıkmaya başladı. 

Bunun devamı gelecek mi?
Gelmez mi? Şimdi de, gıda işletmelerinde; (sensörü 
sayesinde) köpüklü kahve veren, kendi kendini yıkaya-
bilen ve  seri olarak Türk Kahvesi pişirecek makine üret-
meye başladık. Bir sonraki versiyonda, öğütücü ilavesiyle, 
taze çekilmiş kahveden köpüklü Türk Kahvesi servisine  
imkân veren ve ortamı nefis kahve kokusuyla şenlendirecek 
makine üzerinde çalışıyoruz. Yakında  piyasaya arz ede-
ceğiz.

Okurlarımızla paylaştığınız bu değerli bilgiler ve  
bizlere ayırdığınız zaman için çok teşekkür eder, hayırlı 
işler dileriz.
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Geçtiğimiz yıl, Türkiye Zeytinyağı İhracat Şampiyonu olan 
Verde Zeytinyağı, yeni çıkan Pirina Yağı ürünleri ile yankı 
buldu. Yıllardır ihracat müşterilerinin vazgeçilmezi haline 
gelen bu ürünler, nihayet iç piyasa tüketicisi ile buluştu. 
Özellikle yemekler ve kızartmalarda zeytinyağı lezzetini 
daha makul fiyatlara yakalamak isteyenlerin çokça tercih 
ettiği, Verde Pirina yağları Türkiye Catering Sektöründe 
de bir devrim niteliği taşıyor. Cazip fiyatı ile zeytinyağına  
uygun maliyeti alternatif arayışında olan firmalara direkt 
olarak hitap etmek ile beraber, fiyatı ikinci planda bırakıp 
kalite ve lezzeti ön planda tutan en prestijli mutfakların 
da yine Verde kalitesi ve lezzeti ile ilk tercihlerinden oldu.

Lezzetli, makul ve %100 zeytin ürünü

%100 zeytin ürünü olan pirina yağları Vere’nin sahip 
olduğu en üst düzey rafine teknolojisi sayesinde her 
işletmenin hatta her mutfağın vazgeçilmesi olacak  
kalitede ve lezzetteler. ‘Hafif lezzetler’ ile diğer tüm 
yağlara nazaran hem daha sağlıklı bileşenler içeren hem 
de çok daha hafif olan yemekler vaat edilirken ‘Gurme’ 
ürünü ile de yoğun meyvemsiliği  (yüksek oranda Verde 
Natürel Sızma Zeytinyağı içerir) ile geniş bir yelpazede 
kullanım alanı sunuyor. 

Pirina yağı, zeytinin sıkımından sonra kalan hamurun 
tekrar işlenmesi sonrasında rafine edilerek çok hafif 
bir yağa dönüşen %100 zeytin ürünüdür. Yağ asitleri ve  

trigliserit kompozisyonu olarak zeytinyağı ile birebir 
aynı olan bu yağlar faydalı bileşen yoğunluğu olarak 
zeytinyağından dahi zengindir. Prina yağının Amerika 
standartlarında üretimini gerçekleştirebilen tek tesis ise  
ülkemizde Verde’ye aittir.

Her mutfağa hitap ediyor

Bu kategoride üç ürün çeşidi ile bizleri karşılayan Verde 
her damağa ve her tabağa uyabilecek alternatiflerin  
bulunması ile de öne çıkıyor. ”Hafif Lezzetler”, 
”yemeklik” ve “Gurme” isimleri ile lansmanı yapılan 
bu ürünler, yüksek kaliteyi daha uygun fiyatlara arayan 
yemek firmalarının, otellerin ve birçok işletmenin  
dikkatini üzerine çekti bile. 

Hafif Lezzetler Rafine Pirina Yağı
Verde Yağ, hafif yemeklerin ve kızartmaların sırrı olarak 
bu ürünü ön plana çıkarıyor. Ülkenin en modern rafine 
teknolojisine sahip tesiste üretilen rafine pirina yağı, 
en hafif haliyle ‘Hafif Lezzetler’ tenekesinde sunulu- 
yor. Tat ve kokudan arınmış hiçbir ağırlığı kalmayan bu 
yağ ile hem yemekler çok hafif ve lezzetli oluyor, hem 
de hiç rahatsızlık vermiyor. Bunu sağlarken içeriği %100 
zeytinden gelen faydalı bileşenler ile de vücudumuzun 
dostu olması ek güven saplıyor. Verde tesislerinin yüksek  
teknolojisi sayesinde çok çok yüksek sıcaklıklara ve 
tekrar kullanılmaya dayanabiliyor.

İhracat Şampiyonu 
VERDE'den  

Catering sektörüne 
heyecan getiren

"Pirina Yağı  
Serisi"

Firma Haberi Kasım- 2023
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Yemeklik Pirina Yağı 
Pirina yağı serisinin ilk mensubu olan bu ürün birçok şefin ilk 
tercihi olmuş durumda bile.Riviera zeytinyağına çok daha 
makul bir alternatif olan Yemeklik Pirina Yağı, sıcak ve hafif 
yemek-lerin vazgeçilmezi olarak dikkat çekiyor. Yüksek kali- 
tede üretilen Verde Rafine Pirina Yağı’na Verde Natürel Sızma  
Zeytinyağı ilave edilerek elde edilen, yemeklik, kusursuz bir yağdır. 
Yüzde yüz zeytinden üretilmesi ve faydalı bileşenleri ile diğer  
yemeklik yağlardan ayrılmaktadır. Makul fiyatı, sağlık dostu 
olması ve lezzeti ile tercih sebebidir. Verde, doğru rafine 
teknikleri ile oldukça hafif lezzetli bir yağa dönüşen pirina 
yağının Türkiye’deki en büyük üreticisidir.

Gurme Pirina Yağı

Dünya’nın en önemli pirina yağı üreticilerinden olan Verde’den 
meyvemsiliği yüksek gurme damaklara çok özel bir alterna-
tif. Verde Yemeklik ürününe göre daha yüksek oranda Verde 
Natürel Sızma Zeytinyağı içermesi hafifliğinin yanında güçlü 
aroması ve lezzeti ile tüm zeytinyağlılarınızda güvenle kullana-
bilirsiniz.

Türkiye zeytinyağı sektörünün lokomotifi  
Verde Zeytinyağı
 
2018 yılında el değiştirmesi sonrası yaptığı yatırımlar ile büyük 
ses getiren Verde Yağ, yeni ürünleri ile piyasada kendinden söz 
ettirmeye devam edecek gibi duruyor. Yıllardır Zeytinyağında 
İhracat Devi olarak anılan, Türkiye zeytinyağı sektörünün loko-
motif firması Verde, geçtiğimiz yıl elde ettiği ihracat şampi-
yonluğu ve yalnızca zeytinyağı satışları ile İSO-500’e girmesi ile 
hedeflerine bir bir yaklaştığının sinyallerini vermiştir. İç piyasa-
da ise 25 yılında marka görümünü yenilemiş, hem ürünlerinin 
lezzeti hem de şıklığı ile otoritelerden övgüler almıştır. Verde 
Zeytinyağı yeni yıla ise pirina yağı serisi ile her bir mutfağa hitap 
edecek şekilde ürün yelpazesini genişleterek girmiş oluyor.
Bunun yanında ise ürün portföyünü hem sofralık zeytin serisi 
ile hem de zeytinyağı kozmetik ürünleri ile de yakın zaman-
da genişleteceği gelen haberler arasında dikkat çekici olanlar  
olarak göze çarpıyor.

Kasım - 2023
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DERZ ARALARI
Fayans derzleri toza, kire ve kü�enmeye 
karşı hassastır. Bu nedenle, düzenli 
aralıklarla buharla hijyenik olarak 
temizlenmesi çok önemlidir.

BANT TEMİZLEME
Konveyör bandı temizleme iş sürecinizi 
kolaylaştırın BEbelt, bantların altına 
olduğu kadar üstüne de takılacak şekilde 
tasarlanmıştır.

DÖŞEME + DERİ 
Buharla kimyasal içermeyen temizlik, sizi 
yalnızca özel temizleyicilerin maliyetin-
den kurtarmakla kalmaz, aynı zamanda 
çevredekileri, çalışanları ve misafirleri 
kimyasal kalıntılardan korur.

PENCERE + CAM 
Camları temizlemek artık çok kolay. Kir ve 
yağ camdan ve çerçeveden iz bırakmadan 
ve fazla çaba harcamadan temizlenir. Kir, 
zemin veya pencereler yerine ayrı bir kirli 
su deposunda son bulur.

185 C’ de kuru buhar ile her zemin için %99,9 
oranında bakterileri yok etme başarı göstermek-
tedir. Kuru buhar, 185 C ve 10 bar basınç ile 
beraber güçlü vakumu sayesinde zemine nüfüs 
ederek, özellikle gıdanın direkt temas ettiği 
yüzeylerde ya da tezgahlarda en hijyenik ortamı 
su ve deterjan kullanmadan sağlar.

• Pastahane, mutfak, hastane, gıda fabrikaları, restoran, oteller, otomo-
tiv gibi birçok sektörde su ve deterjan gerektirmeden hijyenik temizlik.
• 3lt. su ile 80 - 90 m alan herhangi bir kimyasal kullanmadan %99,9 
oranında başarı ile bakterilerden temizlenir.
• Ayrıca 3 lt. su ile 1 saat kesintisiz çalışma. Su bittiği zaman uyarı 
vererek, su eklenecek bölümü animasyon video şeklinde göstermektedir.
• Su eklendiği takdirde çalışmaya ara vermeden devam edebilme 
özelliği
Su deposu alüminyum metal yerine paslanmaz çelik kazan kullanılmış-
tır. Bu da kazan ömrünün daha uzun olmasını sağlar.
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Derleme - Söyleşi Kasım- 2023

Okullar açıldığından bu yana üniversite öğrencilerinin beslenme 
sorunları gündeme gelmeye başladı. Öğrenciler çeşitli sebep-
lerden dolayı yeterli beslenememe durumuyla karşı karşıya. Pek 
çok üniversitenin adının geçtiği haberlerde bu sorunun büyüklüğü 
göze çarptı. Basında yer alan haberlerden birkaçı şöyle;

“KYK yurtlarındaki öğrenciler tepkili: Yemek porsiyon-
ları küçülmüş ama fiyatlar artmış durumda 
SÖZCÜ; İstanbul, Ankara, Eskişehir, Kütahya ve Konya'da KYK  
yurtlarında kalan öğrencilere ulaştı, yaşadığı sorunları dinledi.  
Sabah kahvaltısı için 6 TL, akşam yemeği için de 13 TL devlet 
desteği aldıklarını belirten öğrenciler, bu desteklerin yetersiz  
olduğunu, karınlarını doyurabilmek için genellikle desteğin 
üstüne ek ödeme yapmak zorunda kaldıklarını ifade etti. 
Örneğin Konya'da devlet yurdunda kalan bir öğrenci sabah  
kahvaltısı için aldığı bir poğaça küçük bir tabak patates kızartması 
ve bir bardak çay için 6 liralık devlet desteğine ek olarak 75 kuruş 
ödemek zorunda kaldığını söyledi. Ankara'da devlet yurdunda 
kalan bir başka öğrenci de sabah kahvaltısı için verilen 6 liralık 
destekle bir küçük ekmek, kibrit kutusu büyüklüğünde beyaz 
peynir, iki adet sosis ve bir fincan çay alabildiğini dile getirdi. 
Eskişehir'de KYK yurdunda kalan bir öğrenci ise akşam  
yemeği için verilen 13 TL'lik destek ile sadece iki çeşit yemek  
alabildiğini  belirtti. Küçük bir tabak yeşil mercimek ve çorba  
aldıktan sonra yanına ayran alabilmek için ek ödeme yapması 
gerektiğini söyledi. Konya'da KYK yurdunda kalan bir başka 
öğrenci; çorba, makarna, puding, bir küçük ekmekten oluşan 
akşam yemeği için devletin verdiği 13 liralık desteğin üstüne 
ödeme yapmak zorunda kaldığını anlattı.”
(https://www.sozcu.com.tr/2021/gundem/kyk-yurtlarinda-
ki-ogrenciler-tepkili-yemek-porsiyonlari-kucultulup-fiyatlar-art-
mis-durumda-6698824/) 
Sözcü gazetesinde 10 Ekim tarihinde yayınlanan habere göre 
KYK yurtlarındaki yetersiz porsiyonlar ve fiyat artışı öğrencileri  
mağdur edip beslenme sorunu yaşamalarına sebep olan  
etkenlerden biri bununla birlikte son dönemlerde artan KYK  
yemekleri şikayetlerinden bir diğeri yemeklerden böcek, kurt 
çıkıyor olması.  Gazete duvar’ın 18 Ekim tarihli haberinde bu  
soruna şöyle yer verildi: 
“Eskişehir'de KYK yurdunda 'sinekli' yemek 
Eskişehir Hızırbey KYK Erkek Öğrenci Yurdu'nda öğrenciler,  
yemeklerin içinden böcek çıktığını, yurdun temizlenmediğini 
söyleyerek sorunların çözüme kavuşturulmasını istedi.  
Eskişehir Hızırbey KYK Erkek Öğrenci Yurdu'nda öğrenciler, 
yemekhanedeki yemeklerin içinden böcek çıktığını, tuvalet ve 
banyoların temiz olmadığını söyleyerek duruma tepki gösterdi. 
Öğrenciler, içinde böcek olan yemeklerin ve kirli tuvaletlerin 
görüntülerini kayda  alarak  sosyal  medyada seslerini  duyurma-
ya   çalışıyor.  
 

Gündemden düşmeyen bir konu: 
Üniversite öğrencilerinin beslenmesi. 
Muhabirimiz İlayda USER bu konuyu 
derledi. Ortaya çıkan sonuçlar 
iç açıcı değil...

Üniversite Öğrencilerinin 
Beslenme Problemi

Yıllardır çözülemeyen
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(https://www.gazeteduvar.com.tr/eskisehirde-kyk-yurdun-
da-sinekli-yemek-haber-1642886)  
Öğrencilerin kaldıkları yurtlarda yaşadıkları sorunların yanı 
sıra okul yemekhanelerindeki fiyat artışları da beslenme 
sorununu tetikliyor. Geçtiğimiz yıla göre %100’ün  
üzerinde yapılan zamlar öğrencileri mağdur etti. İstanbul 
Teknik Üniversitesi, Ortadoğu Teknik Üniversitesi, Anadolu 
Üniversitesi, Ankara Üniversitesi ve daha pek çok üniver-
site de yapılmış olan yemek zamları öğrenciyi zorladı.  
Bu zamma tepki gösteren öğrenciler ise yemekhanelerde 
çatal bıçaklı protestolar yaptılar. Yeniçağ haberinde bu  
durumu şöyle ele aldı:
Dokuz Eylül Üniversitesi öğrencileri, yemek fiyatının 5,80 
TL’den 17 TL’ye çıkarılmasını protesto etti. Öğrenciler, 
protestoyu engellemek isteyen özel güvenlik personeline  
“Ödeyemediğimiz yemekhane fiyatlarını protesto etmek 
biz öğrencilerin en doğal hakkıdır” diye tepki gösterdi.
YEMEKTE PROTESTO 
Ege Üniversitesi’nin ardından Dokuz Eylül Üniversite-
si öğrencileri de yemek zammına tepki gösterdi. Dokuz  
Eylül Üniversitesi yönetimi yüzde 200’e varan zam yapması  
üzerine geçen yıl 5,80 TL olan yemek fiyatı 17 TL'ye çıktı. 
Öğrenciler yemekhanede zammı protesto etti. Çatal ve 
kaşıklarını masalara vurarak zamları protesto eden öğren-
cilere özel güvenlik personeli engel olmaya çalıştı. Bir 
öğrenci güvenliğin müdahalesine karşı  “Ödeyemediğimiz  
yemekhane fiyatlarını protesto etmek biz öğrencilerin en 
doğal hakkıdır. Şu an bizi terörize edemezsiniz. Ses çıkarma 
eylememiz meşrudur, gayet hukukidir. Yaptığınız hukuksuz 
bir şey. Bize müdahale edemezsiniz” diye tepki gösterdi.”   
(https://www.yenicaggazetesi.com.tr/9-eylul-univer-
sitesinde-yemek-zammi-protestosu-ozel-guvenlikcil-
er-engellemeye-716096h.htm)  
Öğrencilerin bütçe yetersizlikleri yalnızca beslenme  
sorunu olmaktan çıkıp canlarına kıymalarına sebep olacak 
noktalara da gitti. Geçim sıkıntıları sebebiyle üniversite 
öğrencilerinin intihar vakalarında artışlar yaşanıyor. Zaman 
zaman bütçe yetersizliklerinden ek işlerde çalışan öğren-
cilerin iş yerlerinde de yeterli beslenmeyi elde edeme- 
mesi yüzünden akademik ve sosyal başarılarının kötü yönde 
etkilendiği de söylenebilir.  Üniversite ve yurtlardan henüz 
yemek fiyatlarına karşı geri  adım gelmedi. Öğrencilerin ise 
bu konudaki mağduriyetleri sürüyor.  Konu ile ilgili halkla 
ilişkiler bölümü 2. Sınıf öğrencisi olan Ayşe Suzan Yıldırım 

ile bir röportaj gerçekleştirdik. 
Kaldığınız yurtta yemekler sizce nasıl? kaç öğünü yurtta  
yiyorsunuz? 
Yurttaki yemeklerin beslenme etiğine uygun olduğunu 
düşünmüyorum. Yurttan yemek yemiyorum. 
Yurt yemeklerini porsiyon olarak yeterli buluyor musunuz? 
Yurt yemeklerinin porsiyonları çok yetersiz. Küçük ve 
doyurucu olmayan porsiyonlarda yemekler çıkıyor.  
Yurt yemeklerinden talep edilen ücreti nasıl buluyorsunuz? 
Geçen senelere göre ücret ve porsiyon farkı nasıl? 
Aynı fiyata herhangi bir zincir marketten daha doyurucu bir 
öğün oluşturulabilirdi. Ücret arttı fakat öğünlerde herhangi 
bir artış görmüyorum.  
Okulunuzun yemekhane imkanlarını yeterli buluyor-
musunuz? Bulmuyorsanız neden? 
Yurttaki yemeklerden sonra okuldaki yemekler çok daha 
yenilebilir geliyor. Standartların yine de altında olduğunu 
düşünsem de yurt yemeklerine kıyasla daha iyi durumda.  
Yurt yemekleri hakkında çıkan çok fazla rahatsız edici haber 
oldu (yemeklerden böcek çıkması, yemeklerin bayat oluşu, 
zehirlenmeler) bu konu hakkında neler düşünüyorsunuz  
bu durum yurttan yemek yeme sıklığınızı etkiledi mi? 
Bu rahatsız edici haberlerden sonra ve diğer etkenlerle 
beraber yurttan yemek yememeye başladım. Onun yerine 
daha kolay tüketilebilir şeylerle ya da marketten aldığım 
öğünlerle beslenmeye çalışıyorum.  
Öğrencilerin çoğu yemek fiyatlarından şikayetçi durumda 
sizce yemekhane fiyatları ortalama ne kadar olmalı? 
Herhangi bir öğrencinin özellikle şehir dışında okuyorsa 
beslenmeye bu kadar para ayırma  şansı olduğunu düşün-
müyorum. Bence 3 öğün ücretinin 50-70₺ arası olması 
gerekiyor. 
Geçen seneye kıyasla yemeğe harcadığınız para ne kadar 
arttı? 
Yemeğe ayırdığım para geçen seneye kıyasla en az 2-3 
katı artmış durumda. Hatta bu yüzden bazı istek ve ih-
tiyaçlarından vazgeçmek zorunda kalan öğrenci ark-
adaşlarımı tanıyorum. 
Çıkan haberler veya ücretlerin artışı sonucunda beslenme 
şeklinizde ne gibi değişiklikler oldu? Bu durum sağlığınızı 
nasıl etkiliyor?   
Asla sağlıklı bir yemek yeme düzenim kalmadı. Öğün algısı 

tamamen denk geliş şeklinde ilerliyor. En 
ucuz ve en doyurucu şekilde nasıl besle-
nilebileceğini araştırır hale geliyoruz. 
Beslenmede olan düzensizlik ise sosyal 
hayat ve akademik hayat da dahil tüm 
hayatımı olumsuz şekilde ilerletiyor. 
Pek çok öğrencinin ortak mağduriyet- 
lerinden olan beslenme sorununa çözüm 
noktasında henüz uzman tavsiyeleri dışın-
da bir adım atılmadı. Fiyat artışlarından 
yemek kalitesine ve porsiyonlara varın-
caya kadar detaylı denetimler yapılması 
gereken yurt ve okul yemekhaneleri ise 
faaliyetlerini sürdürüyor. 

Derleme - SöyleşiKasım - 2023
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Sevgili dostlar, bu ayın konusu tatlı krizleri. Tatlı krizleri toplumda 
kendi alt kültürünü oluşturacak ölçüde yaygın görülüyor. Ancak, bu 
durum aslında ciddi bir sorun oluşturmakta. 
Tatlı krizlerinin nedenleri 
Tatlı krizleri bir kısmı fizyolojik ve bir kısmı da psikolojik olmak üzere 
pek çok nedenden ötürü ortaya çıkabilir. Bunların en önemlileri aşağı-
dadır:
◆  Koşullanma             ◆ Stres       ◆ Uyku bozuklukları  
◆ Adet dönemleri      ◆ Genetik yapı 
Tatlı krizleri sonlandırılabilir mi? 
Evet. Tatlı krizleri şiddetli olsa bile, onlara direnmek zaman içinde 
krizlerin azalmasını sağlamaktadır. Buna karşılık, gıdanın aşırı kısıtlan-
ması ise tam tersine tatlı krizlerini arttırıcı etki göstermektedir. Son 
bulgular, belli besinlerin kısıtlanması yerine tüketilen toplam kalori- 
nin azaltılmasının tatlı krizlerinin azaltılmasında daha etkili olduğunu 
göstermektedir.
Ancak, şeker tüketimini kesmek bir süre için kimi istenmeyen etkilere 
yol açabilir. Bu belirtiler şu şekilde sayılabilir:
● Depresif davranış 
● Anksiyete artışı
● Hafıza ve konsantrasyon bozuklukları, beyin sisi
● Uyku bozuklukları
● Açlık ve tatlı krizlerinde artış
● Halsizlik, sersemlik ve dengesizlik
● Yorgunluk
● Bulantı
Ancak, bu belirtiler genellikle kısa süreli ve geçicidir. Şeker tüketimi 
uygun bir şeklide azaltıldığında genellikle birkaç haftada düzelir. 
Tatlı krizleri için yapılabilecekler 
Tadımlık yiyin: Şeker hastalığı, hipoglisemi veya insülin direnci yok-
sa yada tatlı krizleri çok sık değilse, pastadan veya çikolatadan ufak 
bir parça yemekle kıyamet kopmaz. Normal kişilerde de zaman  
zaman tatlı krizleri olabilir. Ama, bu krizler her gün oluyorsa sorun var  
demektir. 
Etiketleri okuyun: Özellikle paketli gıdaları canınız çekiyorsa, paketin 
üzerindeki besin öğelerini okuyun. Bu şekilde, ne yediğiniz hakkında 
bir fikriniz olur. 
Yürüyüş yapın: Tatlı krizleri sırasında yapılacak 15 dakikalık yürüyüş 
krizin geçmesini sağlayabilir. Dolayısıyla, canınız tatlı çektiği zaman 
tatlı yemek yerine yürüyüşe çıkın. 
Kısa süre uyku iyi gelir: Özellikle kötü gece uykuları sonrasındaki  
tatlı krizlerinde, şekerli birşeyler yemek yerine kısa süre kestirmek  
enerjiyi toplamaya ve tatlı krizini atlatmaya oldukça yardımcı olur. 
Sağlıklı seçenekler: Tatlı krizleri sırasında şekerli gıdalara yüklen-
mek yerine az miktarda taze meyve, kuruyemiş veya bitter çikolata  
yiyebilirsiniz. Eğer ciddi şekilde açlık hissediyorsanız, karbonhidrat  
yerine protein ağırlıklı bir yemek seçmek daha uygun olur. 
Tatlı krizleri önlenebilir mi?
Uzun vadede tatlı krizi yaşamamak için yaşam tarzında ve diyette 

yapılması gereken bazı değişiklikleri kalıcı hale getirmekte yarar 
vardır. Bu değişiklikler şu şekilde sayılabilir: 
Düzenli yemek yiyin: Gün içindeki öğün zamanlarının düzenli ve  
miktar ve içeriklerinin de sağlıklı olmasına dikkat edin. Yemek için 
zaman ayırın, iş arasında yemek yemeyin. Yemeğinizi sofrada ve 
yavaş yiyin. Öğün aralarındaki atıştırma zamanlarınız bile belli olsun.  
Atıştırma zamanlarında az miktarda kuruyemiş veya düşük şekerli 
meyveler gibi sağlıklı atıştırmalıklar tüketin. 
Kahvaltıyı atlamayın: Kahvaltı, gün içindeki enerji gereksinimiz-
in karşılanmasının ilk basamağıdır. Sağlıklı ve yavaş yenen bir kah-
valtı gün içinde kan şekeri ve insülin düzeylerinin dengeli gitmesini  
sağlayacak ve açlık krizlerini önlemeye yardımcı olacaktır. 
Tam besinleri tüketin: Rafine besinlerden kaçınmak önemli bir nok-
tadır. Özellikle hazır gıdalarda sıklıkla nişasta, rafine un, şeker veya 
mısır şurubu ve tuz birlikte bulunur. Bunlar kan şekerini hızla yüksel-
terek insülin salgılanmasına yol açarlar. Bunun sonucunda da kan şek-
erinin hızlı düşüşü (hipoglisemi) ortaya çıkarak açlık ve tatlı krizlerini 
tetikler.
Bunu engellemenin en kolay yolu, endüstriyel ve rafine gıdalardan 
kaçınarak onlar yerine tam tahıllar, baklagiller ve sebzeler gibi tam 
gıdaları tüketmektir. Bu şekilde kan şekeri daha yavaş ve dengeli  
yükselerek açlık krizlerini tetiklemez. 
Tüm şeker türlerinden ve tatlandırıcılardan kaçının: Çeşitli isim-
ler altındaki tüm şeker türleri (rafine şeker, mısır şurubu, bal, hurma 
şekeri, agave şurubu, pekmez vs.) hipoglisemiyi tetikler. İçlerinde 
şeker olmamasına rağmen yapay tatlandırıcıların da benzer şekilde 
davrandığı anlaşılmaktadır. Dolayısıyla lezzeti tatlı olan tüm ürün-
lerden kaçınmakta yarar vardır. Buna yüksek oranda şeker içeren 
meyveler de dahildir.
Baharatlardan yararlanın: Şeker türlerinin kesilmesiyle ortaya  
çıkan lezzet eksikliğini tarçın, karanfil, kişniş ve kakule gibi baharat- 
larla kapatmak oldukça etkili bir yoldur. Özellikle içeceklerde ve 
yoğurtta baharatlar şeker eksikliğini hissettirmez. 
Yeterince uyuyun: Uyku kalitesi ve süresi son derece önemlidir. Süre 
ve kalite açısından yetersiz uyku yorgunluğu ve stresi, dolayısıyla tatlı 
krizlerini arttıracaktır.
Stresinizi yönetin: Stres hem kan şekeri dalgalanmasını arttırarak, 
hem de emosyonel yeme isteğini tetikleyerek tatlı isteğini uyarır.  
Bu nedenle stresi kontrol etmek tatlı krizlerini de kontrol etmeyi 
kolaylaştırır.
Kan şekerini etkileyen ilaç ve maddeler hakkında dikkatli olun: 
Çeşitli ilaçlar ve maddeler kan şekerini etkileyerek tatlı krizlerini  
arttırabilir. Bu nedenle kullandığınız ilaçlar, alkol, kafein, nikotin ve 
benzerleri konusunda dikkatli olmakta yarar vardır.
Tatlı krizleri için ne zaman doktora gitmeli?
Eğer tatlı krizleri
● Günlük yaşamınızı ve iş performansınızı etkiliyorsa
● Stres yükünüzü arttırıyorsa
● Çok fazla şeker yüklenmenize neden oluyorsa
bir doktora görünmekte ve onun önerileriyle hareket etmekte yarar 
vardır.

Tatlı Krizleri
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-Yüzey hhjyenh sağlama
-Shgara ve kötü kokuların ghderhlmesh
-Küf, bakterh mantar bertaraf edhlmesh
-PET hayvan kokularının ghderhlmesİ
-Tuvalet ve soyunma odası koku ghderme
-Otel, lokanta vs ortak kullanım alanları
hhava arındırma

-Soğuk hava depoları
-İçecek şhşeleme alanları
-Yhyecek paketleme alanları
-Otel ve restoran mutfakları
-Balıkhaneler ve et kombhnaları
-Baklhyat depoları
-Mu-Muayenehaneler

hnfo@pcselektronhk.com.tr      www.pcselektronhk.com.tr      Tel: 216- 4891720
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4 Kişilik 
 
Malzemeler: 
◆ 5-6 adet taze patates  
◆ 3 adet orta-küçük boy kırmızı 
    soğan,  
◆ 15 adet sarı kiraz domates,  
◆ 1 adet yeşil limon, 50 gram 
    tereyağı,  
◆ 2 yemek kaşığı şeftali marmelad
  

 
 
Baharatlı karışım için:  
◆1 dal taze biberiye 
◆1 tatlı yemek kaşığı tuz 
◆1 tatlı kaşığı tane karabiber 
◆1 çay kaşığı zerdeçal 
◆1 tatlı kaşığı kuru hardal 
◆1 çay bardağı sızma zeytinyağı 
  

Fırında

Hazırlanışı:  
Taze patatesleri, kabuğunu soyduğunuz soğanları ve yeşil limonu ikiye 
kesin. Kestiğiniz sebzeleri fırın tepsisinin kenarlarına yayın. 
Baharatlı karışım için taze biberiyeyi, tuzu, tane karabiberleri, 
zerdeçalı, kuru hardalı, sızma zeytinyağını havanda ezerek krem 
haline getirin. Hazırladığınız karışımı tavuk etinin derisinin altına ve 
dış tarafına elinizle sürün.  
Bütün tavuk etini tepsinin ortasına yerleştirin. 190 dereceye ayarlı 
fırında 1 saat pişirin. Pişme sırasında 15 dakikada bir tepsinin içinde 
biriken yağını tavuk etinin üzerine dökün. 
Bütün tavuk eti iyice pişince üzerine sürmek için oda sıcaklığında  
yumuşamış tereyağı ile marmeladı karıştırın. Bu karışımı tavuk etinin 
her tarafına sürün. Fırın tepsisine sebzelerin yanında domatesleri ve  
3 dal taze biberiyeleri ekleyin. Bütün tavuk etini tekrar sıcak fırına 
verin. 15 dakika daha pişirin. 

Yeni yıl lezzetleri Kasım -2023

Yapılışı:
 
Önce pudra şekeri ve yumurtaları  
mikserde yüksek devirde iyice kaba- 
rana kadar çırpın. Eritilmiş ve ılıtılmış 
tereyağı ile balkabağını ekleyin. 
Ayrı bir kapta karabuğday unu içine  
kabartma tozu, vanilya ve toz bademi 
ekleyip karışımı yavaş yavaş yumurtalı 
karışıma ekleyin. Kıyılmış ceviz, tarçın, 
toz zencefili de ekleyin. Tercihinize 
göre 1-2 çay kaşığı karanfil de ekleye-
bilirsiniz. Karışımı tabanına yağlı kâğıt  
serdiğiniz kelepçeli kalıba dökün. 
Önceden ısıtılmış 170 derece fırında 
30-35 dakika pişirin.Üzerine pudra  
şekeri ve toz Antep fıstığı serperek  
servis edebilirsiniz.

Ginger İstanbul Kurucusu Yasemin Önal’dan 
Bal Kabaklı Kek Tarifi

Malzemeler:
 
● 1 su bardağı şekersiz balkabağı 
    püresi
● 2 su bardağı karabuğday unu
● 1 su bardağı badem unu  
   (toz badem)
● 3 yumurta
● 1 su bardağı pudra şekeri
● Yarım su bardağı eritilmiş 
    tereyağı
● 1 paket kabartma tozu
● 1 paket vanilya
● 1,5 su bardağı iri kıyılmış ceviz
● 2 tatlı kaşığı tarçın
● 2 tatlı kaşığı toz zencefil
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Vakko L’Atelier, Aralık ayı boyunca eşsiz lezzetlerden oluştur-
duğu özel yılbaşı menüsünü Vakko dostlarıyla buluşturu- 
yor. Kutlama sofralarına unutulmayacak bir imza atacak 
olan menü Vakko kalitesiyle evlere özel olarak hazırlanıp  
sunuluyor. 
Vakko L’Atelier’in sunduğu bu özel menüde; yılbaşı  
sofralarının vazgeçilmezi olan özel kemik suyu sosu ile 
sunulan marine edilmiş Hindi ana yemek olarak yer alıyor. 
Pişirme bilgilerini de içeren bilgilendirme kartıyla birlikte 
sunulan hindiye; mevsime ve konsepte uygun benzer-
siz bir başlangıç olan zencefilli balkabağı çorbası, kesta-
neli, karanfilli, dolmalık fıstıklı ve tarçınlı pilav, kızılcık ve 
kuru üzümlü fırınlanmış brüksel lahana salatası, portakal 
ve limon kabuğu rendelenmiş fırında patates, karamalize 
kırmızı soğan ve tatlı patates turtası, kırmızı şarap sirkesi ve 
hardal tohumlu kırmızı lahana salatası, portakal dilimleri 
ve burratalı kinoa salatası, ve yemek sonrası tatlı bir bitiş 
için seçeceğiniz Buches de Noel gibi seçenekler zarif yeni yıl  
sofralarına anlam ve lezzet katıyor. 4-5 kişilik veya 8-10 
kişilik olarak hazırlanan bu özel menü üç gün öncesinden  
verilen sipariş ile evinize kadar geliyor. 

Dünya mutfağının en özel tariflerini Vakko şıklığıyla 
harmanlayan Vakko L’Atelier, heyecanla kurulacak 
yeni yıl sofralarına özel bir hindi menüsü sunuyor.

Vakko L’Atelier’den şıklığı eşsiz lezzetlerle  
buluşturan Yılbaşı Menüsü

Yeni yıl lezzetleri Kasım -2023

DANET Kuşbaşı Etle 
Nefis Bir Terbiyeli  

NohutTarifi

 

Malzemeler
 
◆ Danet Kuşbaşı et 350 gr.
◆ Haşlanmış Nohut 100 gr.
◆ Soğan 1 adet
◆ Sarımsak 2-3 adet
◆ Sıvı yağ 50 ml.
◆ Zeytinyağı 50 ml.
◆ Nane 

◆ Pul biber
◆ Beyaz biber
◆ Kaynar Su
◆ Terbiye için
◆ Yoğurt 150 gr.
◆ Tereyağı 30 gr.
◆ 1 Yumurta Sarısı
◆ Un 30 gr.

Yapılışı 
Nohutlarınızı yumuşamaları için bir gece suda beklettikten 
sonra haşlayın ve süzün, dinlenmeye bırakın. 

DANET kuşbaşı etlerinizi orta ateşte mühürleyin ve kapağı 
kapalı olarak suyunu çekene kadar pişirin. Etler suyunu 
çekince, 1 yemek kaşığı sıvı yağ ve ezilmiş sarımsakları ek-
leyip kavurun.
Kavurduğunuz etlerin üzerini geçecek kadar kaynar suyu  
ekleyin. Etleriniz yumuşayana kadar haşlayın. 
Yumuşayan etlere, haşlanmış nohutlarınızı ekleyin ve 5 daki-
ka kadar pişirin.

Terbiye Yapılışı: 
Bir kapta yoğurt, yumurta sarısı ve unu iyice çırpın, yemeğin 
suyundan alıp kıvama gelene dek azar azar ekleyin.
Hazır olan terbiyenize 1 yemek kaşığı zeytinyağı ekleyip 
tekrar çırpın ve terbiyeyi yemeğe ekleyip, 10 dakika kadar 
orta ateşte pişirin.
Bir sahan ya da tavada tereyağını eritip,nane ve pul biberka-
vurun ve servis öncesi yemeğe ekleyin.Afiyet olsun.



35

C

M

Y

CM

MY

CY

CMY

K

revize-baski-bolca-tarif-kitabi kopya.pdf   8   27.11.2023   16:51:42
Yeni yıl lezzetleriKasım - 2023

ButterflyChocolate, 20. Yılını kutladığı 2023 yılına, her yıl olduğu gibi özenle 
hazırladığı 2024 Yılbaşı Koleksiyonu ile veda ediyor. Artizan çikolatanın 
önde gelen isimlerinden Butterfly, tadına doyulmaz çikolatasını yeni yıl 
ruhu ile bütünleştiren tasarımlarıyla dikkat çekiyor.  
2024 Yılbaşı Koleksiyonu’nda yeni neler var?
Her yıl olduğu gibi koleksiyonunda yılbaşı paketlerine yer veren  
ButterflyChocolate’ın bu yılki koleksiyonunda ise üç farklı seçenek  
bulunuyor. ButterflyChocolate dünyasının zarafetini ve gustosunu 
yansıtan tasarımlarıyla hem şık bir hediye seçeneği hem de özel lez-
zetler sunan paketler, birbirinden lezzetli içerikleriyle dikkat çekiyor. 
Uluslararası ödüllü Tanzanya ve Gana beantobar’larından kışa renk 
katacak Karamelli Popcorn’a, Butterfly’ın ödüllü çikolatalarından keşif 
kutularına kadar birçok farklı lezzet bu paketlerde yerini alıyor. 
2024 Yılbaşı Koleksiyonu için özel tasarım paketleriyle göz dolduran keşif 
kutularında ise çikolataseverleri iki sürpriz bekliyor. 64’lü, 36’lı ve 16’lı  
olarak koleksiyonda yerini alan keşif kutularındaki Kırmızı Meyveli  
Kornfleksli Beyaz Rocher ve Susamlı Çörek Otlu Diamond ilk defa beğeniye 
sunuluyor. 

ButterflyChocolate 
yılbaşı koleksiyonu 
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Mehmet Baki ASUTAY  Hijyen Grup Gıda  Hijyeni Koordinatörü    

Kasım - 2023

Bu deyimi çoğunuz yeni duymuş olabilirsiniz. Bizde 2015 
yılında özel bir ürün için Tarım Bakanlığı’na müracaatta 
bulunmuş, gelen 2 sayfalık yazının sonunda bu ifadeye 
karşılaşmış ve ürünümüze izin veril(e)mediğini öğrenmiş-
tik. Hem tuhafıma hem de ağrıma gitmişti. Bir girişim-
ci olarak üretmekte olduğumuz özel ve doğal bir ürün,  
Amerika ve Avrupa Organik Tarım Konseyinden tarafından 
tavsiye edilen bir üründü ve sektörün ihtiyacını karşı- 
layabilecek nitelikteydi. Üstelik birçok uluslararası kurum 
tarafından da onaylanmıştı (FDA,USDA, EPA ). 
Sonuçta, bizim izin istediğim ürünün aktif maddesi Avrupa, 
Amerika ve uzak doğu ülkelerinde yıllardır kullanılıyordu.
Çalışma hayatım boyunca bakanlığın birçok mevzua- 
tına ters düşmüş ve eleştirmiştim. Bu da onlardan biriydi.
Bakanlık bu ürüne izin vermediği gibi bu konuda izinli başka 
bir üründe yoktu. Aralarındaki yetki tartışmaları yüzünden 
her iki bakanlık da işin üzerine gitmiyordu. Yerli ve yabancı 
firmalar bu açığı kapatabilmek için etiketlerinde DEZEN-
FEKTAN/BİYOSİDAL ÜRÜN yerine,“Temizleme, Durulama 
maddesi veya Hijyenik ürün” gibi ifadelerine yer vererek 
ürünlerini satıyor, bakanlık da bunlara göz yumuyordu. 
Aradan geçen 8 yıldan sonra bakanlık, bir üniversitenin  
ilgili bölümüyle bu ürün hakkında çalışma kararı aldı  
(Halen devam ediyor). Ülke ekonomisine yarar sağlayacak 
bu ürün için çalışmalarının bir an önce bitirilmesini ve gerekli  
izinlerin verilmesini umuyorum.  
Sanırım bakanlık yetkilileri gelen talepler üzerine böyle bir 
çalışmaya gitti.  
“Maskelemek”kelimesinin TDK sözlük anlamı şu şekildedir: 
1. Görünmemesini sağlamak, maske ile örtmek.
2. Gerçek görünüşünü, niteliğini saklamak.                                                                                                    
3. Gerçek duygularını gizlemek. (1) 
Peki “KÖTÜ HİJYENİ MASKELEMEK” denince ne  
anlamalıyız?  Malumunuz gıda ve sağlık sektöründe hijyen 
en önemli konulardan biri. Ancak, kötü niyetli insanlar  
hijyen kurallarına uymadığı için risk teşkil eden gıda  
maddelerini Dezenfektan/Biyosidal ürünlerle arın- 
dırarak haksız ve hileli kazanç sağlayabiliyorlar. Mikro-
biyolojik açıdan risk teşkil eden ürünler (kokuşmuş,  
bozulmaya yüz tutmuş ürünler) çeşitli metotlarla arındırı- 
larak piyasaya sunulabiliyor. 
Görsel ve yazılı basında, zaman zaman yapılan denetimlerde 
tonlarca küflenmiş süt ürünleri, bozulmaya yüz tutmuş et 
karkasları, kokuşmuş tavuklar, son kullanma tarihi bitmiş 
birçok ürünün yakalandığına dair haberleri izlemişsinizdir. 
Şayet bunlar yakalanmamış olsaydı biz tüketicilere afiyetle 
yedirilecekti.
 

Bu kötü insanlar, sektörde yasaklanan ve uygun olma-
yan kimyasal ürünlerle (burada adlarını özellikle vermek  
istemiyorum) kötü hijyeni bir nevi maskeleyerek kendi-
lerine çıkar sağlıyorlar. Bozulmaya yüz tutmuş tavukları 
çamaşır suyu içinde bekletilerek koku ve mikrobiyolojik 
yükünü giderdikten sonra çeşitli katkı maddesi ve baharat-
larla işlem yaparak bizlere yedirebiliyorlar. Yine, aflatoksin 
içeren bir gıda maddesi bu yöntemlerle arındırılarak fahiş 
fiyatlarla piyasada satılabiliniyor. 
Her ne kadar bizim müracaat etmiş olduğumuz ürün doğal 
bir ürün olup, toksik içermeyen, korozif olmayan ve gıda-
larda kalıntı bırakmayan bir ürün olsa da, bakanlığımız kötü 
niyetli insanlarca bu niyetle kullanılacağını düşündüğü için 
şimdilik biz üreticilere izin vermiyor. Yani kurunun yanında 
yaş da yanıyor.   
Bu durum, iyi niyetli, doğru, ahlaklı ve kaliteli ürün üreten 
işletmeler ve biz kimyasal ürün üreticilerini mağdur ediyor. 
Ayrıca, ürünlerin raf ömrünü uzatmaya yardımcı olan bu 
doğal ürün, 8 senedir izin verilmediği için ülke ekonomisine 
yarar sağlayamıyor.  Her yıl tonlarca ürün çöpe gidip heba 
oluyor.  
Bu konuda bakanlık denetimlerini arttırarak kendi üzerine 
düşen vazifeyi yapmalı, “KÖTÜ HİJYENİ MASKELEYEBİLİR” 
diyerek işin kolayına kaçmamalıdır. 
Tarım ve Orman Bakanlığı'nın desteğiyle, Sağlık Bilim-
leri Üniversitesi tarafından yaş meyve ve sebzelerin  
tarladan rafa kayba uğramasının önlenmesi amacıyla yeni  
proje geliştiriliyor. Kimyasal madde içermeyen yeni ürünün 
tarımda geniş ölçekli kullanımı test edilecek. Proje tamam-
landığında yılda yaklaşık 26 milyon ton yaş meyve ve sebze 
kaybının önüne geçileceği belirtiliyor. (2) 
İşin diğer bir önemli yanı da pestisitler ancak bu konu-
da da halen yol alınabilmiş değil. Oysa ki bu özel ürünün  
pestisitleri % 80’ne yakın çözme özelliği var.  Ben, sebze ve 
meyvelerdeki pestisitleri mikrobiyolojik yönden daha çok 
önemsiyorum. Zira sebze ve meyveden alınacak birçok 
mikrop, insanları öldürmezken(mide bulantısı, kusma, 
ateş vb. yapabilirki bununda olmaması lazım) pestisitler 
vücudumuzda birikip yıllar sonra kanser hücreleri olarak 
bizlere geri dönüyor.  
Sağlıklı nesiller yetiştirmemiz işin ilgili bakanlıklar bu tür 
çalışmalara daha fazla önem vermeli ve denetimlerini art-
tırmalıdır. Kimyasal ürün kullanımı yerine doğal ürünlerin 
kullanımını teşvik etmelidir. 
(1) https://sozluk.gov.tr/
(2) CNN HABER - 30.05.2022 11:21 Tarımda yılda 26 
milyon ton kaybın önüne geçilecek proje - Son Dakika Flaş 
Haberler - Sayfa 1

Kötü hijyeni maskelemek
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Cumhuriyetin ellinci yılını hatırlıyorum. Sene 1973, yedi 
sekiz yaşlarındayım. Babamın bant kayıt yapan stüdyosu 
var, stüdyoda bir sürü plak küçük büyük. 

Plaklardan kasetlere dolduruyor babam, bende yanında 
izliyorum. Bir gün bir plak getirdi Cumhuriyetin ellinci  
yılına özel yapılmış bir çalışma. 

"Müjdeler var yurdumun toprağına taşına" diye başlayan 
ellinci yıl marşı. Her gün belki on, yirmi, otuz kere  
dinliyorum. Çocuk halimle çok güzel geliyor melodisi,  
sözleri kulağıma. 

Çok zaman oldu ama çok net hatırlıyorum hayalimi. 
Bende Cumhuriyetin yüzüncü yılında bir marş besteleye-
ceğim, tüm çocuklar da yaptığım marşı söylesinler diye.  
Yıllar geçti, geldik Cumhuriyetimizin yüzüncü yılına. İçim-
de bir şeyler dürtüp durdu bu yoğun çalışma temposun-
da. Hatırladıkça elli yıl öncesinde kendime verdiğim sözü 
sanki kendimi suçlu, sözünde durmamış gibi hissetmeye 
başlamıştım. Günler aylar geçiyor, çocukluk hayalimi 
yapamadığım için kendime içten içe kızmıyor da değilim. 
Biz yazılımcılar genelde ya geç saatlere kadar kod yazarız 
veya çok erken kalkar kod yazarız. Ben yirmi beş yıldır  
erken kalkıp yazmayı tercih edenlerdenim. 

Yine bir sabah erken gün ağarmamışken, kafamda bölük 
pörçük bir melodiyle uyandım. Kod yazmaya başladım 
ama melodi aklımda tekrarlanıp duruyor. Sanki birileri 
bana kod yazma diyor. Kafamdaki melodinin esiri oldum, 
mecburen bıraktım kod yazmayı, hayatımda daha önce 
hiç yapmağım şeyi yapıyordum kod yerine şiir yazmak. 
Sanırım aklımla ilgili bir sorun başladı diye düşünürken 
mısralar dökülüyordu aklımdaki melodiye. 

Bir yazılımcı olarak şiir de yazmıştım ülkemin yüzüncü  
yılına dair, melodiyle de söylenir olmuştu. Elli yıl önce, 
ellinci yıl marşını söyleyen o çocuk gibi yüzüncü yıla 
yaptığım marşı söylemeye başlamıştım. Aradan çok  
geçmedi adına tesadüf mü demeliyim bilemiyorum, sanki 
birileri bu çalışmanın ortaya çıkmasını istiyor gibiydi. 

Hiç bilmediğim yorucu olan bir başka işle tanıştım, 
stüdyo da saatlerce marş söylemek ve iki üç dakikalık bir  
kaydın oluşması için özverili insanların çalışmasına tanıklık  
etmek oldu. 

İnanılmaz bir heyecan içinde farklı bir doğumu izlemek 
gibi geliyordu bana.  
Ve 1 Kasım 2023 de hayalimin doğumu gerçekle buluştu 
ve NİCE NİCE YILLARA CANIM TÜRKİYE'M marşı doğdu. 
Bazı olumsuzluklara karşı asla VAZGEÇMEM mottosuyla 
çalışma tamamlandı.  
Şimdiki hayalim ise, artık tüm çocukların ağzında, düşün- 
cesinde, yaşamında bu sözlerin ve melodinin yer  
almasıdır.  
Evet, işte sözü ve müziği elli yıl önceki hayal eden çocuğa 
ait, CANIM TÜRKİYE'M… 

Yılların ardından geldik yüz yıla 
Düşe kalka yürüdük biz bu yollarda 
Yılmak yok, durmak yok hiç bir zamanda 
Nice nice yıllara canım Türkiye’m  
Olmasın bir daha kara bulutlar 
Mutlu ve özgür olsun güzel çocuklar 
Aydınlık günlere koşan kuşaklar 
Nice nice yıllara canım Türkiye’m 

Artık yok kavgamız nice yüz yıllar 
Akılla, bilimle geçecek çağlar 
Üretmekle başlar güçlü yarınlar 
Nice nice yıllara canım Türkiye’m 

Önderim Atatürk özlemin yangın 
Gösterdiğin yolda yolum apaydın 
Kardeşçe, özgürce yaşamak hakkın, 
Nice nice yıllara canım Türkiye’m 

Söz & Müzik: Timuçin ARAL (2023)  
Youtube üzerinde, “Nice Yüz Yıllara Timuçin Aral”  
aramasıyla dinleyebilirsiniz.   
https://youtu.be/21DusQJGi48 

Sizlere, geliştirdiğimiz yazılımların yemek sektörüne 
sağladığı katkıları, uzun süredir Catering Guide dergisi 
aracılığıyla yazılarımda paylaştım. Bu kez farklı bir çalış-
mayı paylaşmak istedim. 

Nice nice yüz yıllara Canım Türkiye’m…  
Sağlıcakla ve sevgiyle kalın.

Timuçin ARAL
Sistem Analist & Yazılım Geliştirici

timucinaral@cozbim.com.tr  GSM:0535 610 40 25

Kasım -2023

Her şey hayal etmekle başlar…
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Ziraat Yüksek Mühendisi 
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Bildiğiniz üzere dünyamızın %71’i suyla kaplıdır. Ancak, 
küresel ısınma, yaygınlaşan çölleşme, hemen her sene 
yaşanan kuraklık, artan nüfus, savurganca tüketim ve  
artarak devam eden kirlenme gibi nedenlerle dünyamızda 
su hızla tükenmekte hem de kullanılamaz hale gelmekte-
dir.  Unutulmamalıdır ki, sahip olduğumuz suyun %96’dan  
fazlası tuzlu denizlerden oluşmaktadır. Tatlı suyun %3  
kadarı kutuplarda ve buzullarda donmuş vaziyette bekle-
mektedir. Geri kalan %1 tatlı su içme, kullanma, sulama, 
sanayi ve tarımsal üretim ve benzer amaçlarla kullanıl-
mak üzere nehirlerde, göllerde, bulutlarda ve yeraltında 
bulunmaktadır. Yeraltı suları tatlı yüzey sularının 100 katı 
olmasına rağmen büyük bölümü acı su olarak yüzeyden 
çok derinlerde yer almaktadır.

Birleşmiş Milletler kaynaklarına göreyaklaşık 8 milyar 
dünya nüfusunun ne acıdır ki 2 milyar kadarı sağlıklı içme 
ve kullanma suyuna erişimde zorluk çekmektedir. Suya 
ulaşılamayan yerde açlık kaçınılmazdır. Başka bir deyişle 
dünyada yaşayan her 4 kişiden biri hem susuz hem de açtır. 
Oysa gezegenimizdeki mevcut kaynaklar yılda 12 milyar 
nüfusu besleyecek kapasiteye sahiptir. Ürettiğimiz gıdanın 
üçte birini israf ederek kaybettiğimiz, çevreyi sürekli kir-
lettiğimiz ve doğayı, yarınımızı düşünmeden sorumsuzca 
sömürüp tahrip etmeye devam ettiğimiz bu yaşam tarzını 
değiştirmediğimiz, doğanın yeniden üretim gücü kazana-
bilmesi için kendini yenilemesine fırsat vermediğimiz 
sürece gıda ve temiz suya erişemeyen insan sayısının her 
sene artmaya devam etmesi kaçınılmaz olacaktır.

Her yıl yeniden güçlü bir şekilde üretime katkıda bulu- 
nabilmesi için doğanın, yıpranan kaynaklarını belirli peri-
yodlarda yenilemesi, güç tazelemesi gerekiyor. Ama ne 
yazıktır ki insanlık, mevcut kaynakları doymak bilmez bir aç  
gözlülükle tüketirken, doğaya kendini yenilemesi için gerek-
li zaman bırakmıyor.  Uzun zamandır daha çok tüketim için 
doğal kaynakların sınırları zorlanmaktadır. Su kaynakları bu  
zorlanmanın başında gelmektedir.

Dünya genelinde olduğu gibi Türkiye’de de suyun çok 
büyük kısmı tarımsal üretime harcanmaktadır. Ülkemizde 
suyun %72’si tarımda, %18’i evlerde ve %10’u da sanayide 
kullanılmaktadır. O halde su tasarrufundan söz edilecek 
ise en başta tarımsal sulama konusunda alınacak tedbir- 
ler gündeme gelecek demektir. Sonra evlerde ve sonra da  
sanayide tedbirler düşünülmelidir. 

Yıllık yağış ortalaması 300 mm civarında olan bölgelerde 
nadas sistemi uygulanmasındaki amaç iki yılın yağmurunu 
toprakta biriktirilerek bir yıl ürün alabilmektedir. Sulama 
yapılan arazilerden birim başına elde edilen tarım ürünü 
miktarının, sulama yapılamayan arazilerden elde edilen 
ürün miktarından en az iki misli fazla olması bu nedenle 
çok büyük önem taşımaktadır. Tarımsal sulama hem ürün 
miktarının artmasına, hem de çok çeşitli ürünün yetiştiril- 
mesine olanak tanır. Son yıllarda yaşanan iklim değişiklikleri 
nedeniyle yağışların zamanı ve miktarı alışılmışın dışına 
çıkmış, kısacası normal düzen bozulmuştur. Tarım ürünü 
yetiştirmede düzensiz yağışların yarattığı olumsuzlukları  
gidermek için kullanılan su miktarı ve sulama ihtiyacı her 
yıl giderek artmaktadır. Bu nedenle tarımsal sulamada; 
- Vahşi (salma) sulama yerine, suyun en verimli ve ekono-
mik şekilde kullanılmasını sağlayacak etkin ve modern 
sulama sistemlerinin uygulanması, buna uygun sulama 
yapılarının tesisi, 
- Bitkilerin dönemsel su gereksinimleri ve su kaynağının 
kapasitesi dikkate alınarak uygun ürün çeşitlerinin seçil-
erek planlı üretim yapılması, 
-Su kaynaklarının ve sulama tesislerinin akılcı ve planlı  
olarak yönetilmesi, çok önem kazanmaktadır.

Yakında büyük firmalar yeni yatırımları yapacağı ülke-
leri seçerken, pazara ve hammaddeye yakınlık, ulaşımda 
kolaylık kriterine göre değil, üretilecek ürünün su gerek-
sinimi büyüklüğüne göre yeterli su kaynağı zenginliğine sa-
hip olup olmadığına bakarak karar vereceklerdir. Örneğin: 
Üretilecek maddenin su ayak izi büyük ise yatırım için su 
zengini bir ülke seçilebilecektir. Su ayak izi (su tüketim 
göstergesi) küçük ürünlerin üretimide yatırımın yapılacağı 
ülkelerin seçiminde pazara, hammaddeye yakınlık ve ul-
aşım kolaylığı gibi klasik kriterler ön plana çıkabilecektir.

“Su ayak izi” tabirini biraz açalım. Burada ifade edilm-
eye çalışılan, yalnızca insanın yaşamak için yeme, içme,  
temizlik vb. amaçlarla tükettiği su miktarının toplamı değildir. 
"Su ayak izi" üreticinin ilk ürünü üretirken, sanayicinin bu 
ürünü (hammaddeyi) işleyip ambalaj dahil pazarlarken ve 
bu mamulü tüketici tüketirken veya kullanırken, doğrudan 
ve dolaylı yapılan su sarfiyatı toplamını birlikte değerlen-
diren sanal su tüketimi göstergesidir. Aşağıdaki tablosu 
ayak izi farklarınıilginç bir şekilde ortaya koymaktadır.

Kuraklık yerleşiyor
su kullanımına dikkat
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SEÇİLMİŞ BAZI HAYVANSAL ÜRÜNLERE AİT ÜRÜN BAŞI-
NA DÜŞEN GLOBAL ORTALAMA SANAL SU MİKTARLARI

Miktar Ürün cinsi Litre
1 litre                      Süt                 1.000
1 kg                      Peynir 5.000
1 kg                      Sığır eti            15.500
1 kg                      Koyun eti 6.100
1 kg                      Keçi eti 4.000
1 kg                      Domuz eti 4.800
1 kg                      Tavuk eti 3.900
1 adet                     Yumurta    135

Öncelikle (domuz hariç) tabloda yer alan hayvansal 
ürünlere baktığımızda, en yüksek su harcanan ürünlerin 
başında gelenler (1000 litre su= 1ton kabul ederek); 
Sığır eti 15,5 ton, Koyun eti 6,1 ton, Keçi eti 4 ton, Tavuk 
eti 3,9 ton olarak sıralanmaktadır. En çok su sarfiyatının 
sığır, koyun, keçi ve tavuk eti üretiminde olması dikkat 
çekicidir. Su kıtlığı çeken ülkelerde yaşayanlar, sığır etine 
karşılık 4 kat daha az su harcanarak üretilen tavuk etine 
yatırım yapmayı tercih edebileceklerdir. Verdiğim list-
ede bulunmayan bitkisel ürünlerden birkaç tanesinin  
1 kg’ının su ayak izleri ise şöyledir;

Çikolata 24 ton, Kahve 21 ton, Çay 9,2 ton, Zeytin 4,4 ton 
ve Pirinç 3,4 ton, Hurma 3 ton, şeftali 1,2 ton, Un 1 ton, 
Buğday 500 kg, Mısır 900 kg, Patates 250 kg, Muz 860 kg, 
Elma Armut 700 kg.

Hemen her gün kullandığımız eşya ve araçların su ayak 
izleri ise şaşırtıcı büyüklüktedir; 
1 çift ayakkabı 8 ton, 1 adet T-Shirt 4,1 ton, 1 adet kot 
pantalon 10,8 ton, 1 adet bilgisayar 33 ton ve 1 adet  
otomobil 38 ton.

Bireysel olarak günde 2-3 litre içme suyu tüketiyoruz. 
Sebze, meyve yıkamada 5-10 litre, banyoda 120-180  
litre, tuvalet sifonunda 9 litre, el yıkama 3 litre, çamaşır 
yıkama 40-100 litre gibi miktarlarda kullanma suyu tüke-
timi normal kabul ediliyor. Asıl bunların yanında günlük 
yediğimiz gıdaların üretilmesi için dolaylı olarak 2.000-
3.000 litre su harcandığı (su ayak izi) hesaplanmaktadır. 
Günlük yemek ihtiyacımızın karşılanabilmesi için bir 
günde içtiğimiz suyun bin katının harcanması gerektiğini 
hiç aklınıza getirmiş miydiniz?...

Dahası da var!..Hayvansal gıda ağırlıklı beslenen her 
insan bir günde ortalama olarak doğrudan ve besinler 

aracılığı ile kendi ağırlığının 100 katı kadar su tüketmiş 
oluyor. Bu hesaba göre, 70 kg’lık bir insanın bir günde 
doğrudan ve dolaylı olarak tüketmiş olduğu su 7 tona ul-
aşmaktadır. 

Dünyada mevcut su miktarının sadece binde yirmi beşi 
(%0,0 25) kullanabileceğimiz özelliktedir. Günlük su  
ihtiyacımızın çok büyük kısmı nehir ve göllerden karşıl-
anmaktadır. Dünya nüfusu arttıkça su tüketimi ve su  
kaynaklarının kirletilerek kullanılamaz hale getirilmesi de 
artmaktadır. 

Dünyada su tüketimi 1900 yılına oranla 10 kat artmıştır. 
1950 yılında kişi başına düşen su miktarı 16.800 m3 iken 
2000 yılında bu miktar 7.300 m3 seviyesine gerilemiştir. 
2025 yılında 4.800 m3 düzeyine düşmesi beklenmektedir. 
Bu düşüşün ana nedeni, Dünya nüfus artışının yanında su 
kaynaklarının giderek büyük bir hızla kirlenmesidir. Ne 
acıdır ki, günümüzde kullanılabilir durumda olan birçok  
tatlı su kaynağı 2025 yılında kirlenme nedeniyle  
kullanılamaz hale gelecektir. Gelecek 30 yıl içinde su  
stresi içinde bulunan ülkelerin sayısının 6 kat artacağı  
tahmin edilmektedir.

“Petrolün alternatifi vardır ama suyun alternatifi yoktur” 
denir. Elbette doğrudur. Tatlı su temini için başka bir yol 
bulamayan 120 ülke kurdukları 11 bin tesiste tuzlu sudan 
içilebilir nitelikte su elde etmektedir. Tatlı suyu denizden 
elde etmenin yolu bulunmuş gibi görünse de gerek mali-
yet gerekse bunun yeni sorunlara yol açabileceği endişesi  
nedeniyle şimdilik mevcut su kaynaklarını koruma 
fikrine dört kolla sarılmaktan başka çıkar yol olmadığı 
düşünülmektedir.

Su kaynaklarına sahip çıkmak için o kadar çok sebep ve 
tedbir var ki burada bunları tek tek saymak mümkün 
değil. Herkes su kullanımına dikkat etmeli, kendi çapın-
da suyu verimli kullanmak ve israf etmemek suretiyle  
üzerine düşen sorumluluğu yerine getirmelidir. Bireysel  
olarak suyu kullanırken veya tüketirken israf ettiği- 
mizi görmüyor isek, tarımda ve sanayide harcanan suyu 
eleştirmemiz doğru bir davranış olamaz. Tarımcılar ve 
sanayiciler de daha  az su harcayarak üretim yapmanın 
birçok yolu olduğunu bilmiyor olamazlar. Kuraklık ve 
çölleşme nedeniyle akarsu, göl ve yeraltı sularının kuru-
maya yüz tuttuğu endişe verici yıllar geçiriyoruz. Çevreyi 
ve su kaynaklarını herkes korumalıdır. Yağmur sularını 
kanalizasyondan kurtarıp ayrı toplama hatları vasıta- 
sıyla biriktirecek tesisler her il ve ilçede yapılmalıdır. Atık  
suları arıtılmadan çevreye salınmamalıdır. Daha da geç 
olmadan insanlık su kaynaklarına ve suya gereken saygıyı 
göstermelidir.
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Dedeman Hotels & Resorts International’ın yeni durağı, turizm sektörüne 
ilk adım attığı Ankara oldu. Marka,1966-2014 yılları arasında hizmet veren 
Dedeman Ankara’nın ardından, şimdi de Park Dedeman Kızılay Ankara ile 
misafirlerini ağırlayacak.

Modern ve konforlu çizgisiyle, dinamik konaklama ihtiyaçlarına yöne-
lik, seçili hizmetler sunan “Park Dedeman” markası imzasını taşıyan Park  
Dedeman  Kızılay Ankara, şık  tasarımı ve geniş kullanım alanı  ile  ferah bir  
konaklama deneyimi sunan 86 odası, özel dekorasyonu ve sıcak ambiyansı 
ile dikkat çeken restoranı, spa merkezi ve toplantı salonu ile yerli-yabancı  
ziyaretçilerin yanı sıra, iş amaçlı seyahat eden misafirlere de hizmet verecek. 

Park Dedeman Kızılay Ankara, şehrin merkezi olarak anılan Kızılay Mey-
danı’nda ana cadde üzerindeki tek otel olarak ülkenin kalbi sayılan TBMM ve 
Bakanlıklara yaklaşık 1,5 km uzaklıkta konumlanıyor. Toplu taşıma araçlarına 
yürüme mesafesinde olan otel, şehrin iş, eğlence ve alışveriş merkezleri ile 
tarihi mekanlarına yakınlığıyla da dikkat çekiyor.

“Park Dedeman Kızılay Ankara”  
misafirlerini ağırlamaya başladı

Hotel Kasım -2023

DEDEMAN yeniden Ankara’da

Dünyanın en uzun kayak pistlerinden birine ve  
Sadece Alplerde bulunan kristal kar kalitesine sahip Kars 
Sarıkamış'ta hizmet veren Duja Chalet, 21 Aralık 2023 
tarihinde kış sezonunu açıyor. Üstün hizmet anlayışı ile 
destinasyon olarak Sarıkamış’ı da ön plana çıkarmayı  
hedefleyen Duja Chalet, 144 odası, kapalı yüzme 
havuzu, 500 kişilik toplantı salonu ve çocuk kulübü ile 
bu sezon da misafirlerine hizmet vermeye hazırlanıyor.   
Benzersiz bir yılbaşı  
Yılbaşı için muhteşem bir program hazırlayan Duja Cha-
let, yılbaşına özel programı ve repertuarı ile 30 Aralık'da 
DJ David Şaboy ve yılbaşı gecesi de Türk pop müziğinin 
başarılı sanatçısı Sinan Güleryüz'ü misafirleri ile  
buluşturacak. Pek çok gösteri ve etkinliğin yer alacağı 
programda, çocuklar için de gün ve gece boyunca devam 
edecek etkinlikler yer alırken, gece kulübü de unutulmaz 
bir akşam için hizmet verecek.

Kristal Kar ile Yılbaşı Keyfi

Konaklama sektörünün en prestijli ödüllerinden Seven Stars Lux-
uryHospitalityand Lifestyle Awards (SSLHLA) ödül töreni,Yunani-
stan’nınGirit adasında gerçekleştirildi. TheStay Hotel grubu bu yıl 
11. kez düzenlenen, dünyada köklü otel gruplarının katıldığı ödül 
töreninde uluslararası iki önemli ödülün sahibi oldu. ‘Best Luxury 
Boutique Hospitality Group’ ve ‘Commitmentto Sustainable Hospi-
tality’ kategorilerinde 2 uluslararası ödül TheStayGrubu’na takdim  
edildi. 
TheStay Kurucu Ortağı ve CEO’su Ali İspahani ödüllerle ilgili  
“Uluslararası kategorideki bu iki önemli ödülün iki sene üst üste sahibi  
olduk. Türkiye’yi turizm sektöründe böyle önemli bir platformda 
temsil etmek bizim için gurur verici.Geçen sene açılan ve açıldığı 
günden bu yana TheStay markasına takdim edilen Commitment-
toSustainableHospitalityGroup ödülü bizim çevre duyarlılığında 
sadece Türkiye’de değil aynı zamanda dünyada da lider olmamızın 
önemli bir göstergesi” dedi. 

TheStay’e Uluslararası 
İki Önemli Ödül
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Araştırma Kasım 2023

Avansas, Türkiye’deki iş yerlerinin nabzını tutmaya  
devam ediyor. İş yerlerinin tüm alışveriş ihtiyacına ekono-
mik ve pratik çözümler sunan Avansas, yeni araştırmasın-
da çalışanların yemek alışkanlıklarını inceledi. Türkiye 
genelinde 800 katılımcıyla gerçekleştirilen araştırma 
sonuçlarına göre, çalışanların öğle yemeği tercihinde 
ilk sıra ev yemeklerinin. Yemek kartı kullanımı yüzde 
15 olarak ölçümlenirken, çalışanların yüzde 20'si evden  
getirdikleri yiyecekleri tercih ettiğini belirtti.

Avansas, bu kez çalışanların yemek tercihleri ve alışkan-
lıklarını mercek altına aldı. 800 çalışanın katılımıyla 
gerçekleştirilen araştırmada, kahvaltısını iş yerinde yapan-
ların oranı yüzde 59 olarak belirlendi. Öğle yemeğine  
çıkan çalışanların yüzde 72'si ev yemeklerini tercih  
ederken, ikinci sırada fast food tercihi öne çıktı. 

Yemek kartı kullanım oranı yüzde 15
İş yeri yemek araştırmasına göre çalışanların yüzde 
36'sı öğle yemeklerini şirket yemekhanesinde tüketiyor. 
Çalışanların yüzde 20'si evden getirdikleri yemekleri 
tercih ettiğini belirtirken, yemek kartı kullanım oranı ise 
yüzde 15 ile üçüncü sırada yer aldı. Araştırmaya katılan 
çalışanların yüzde 17'si ise gün içinde 1 ara öğün tüket-
tiğini belirtti. Mesaiye kalan çalışanların yüzde 43'ü ise 
akşam yemeğini de iş yerinde yediğini paylaştı. 

Online yemek sipariş oranı yüzde 36
Hızlı yaşam temposunun etkisiyle çalışanların yemek  
molasında yalnız olma eğilimi, Avansas'ın araştırması 
kapsamında ortaya çıktı. Katılımcıların yüzde 12'si yemek 
molasına çıkmadan masalarında yemeklerini tüketirken, 
yüzde 36'sı ise sosyalleşmek amacıyla yemek molalarını 
değerlendirdiklerini ifade etti. Masa başında yemek  
yemeyi tercih eden çalışanların yüzde 36'sı sipariş için 
online platformları kullanırken, yüzde 26'sı ise telefonla 
sipariş veriyor. 

Yemek sonrası vazgeçilmezimiz: Çay
Araştırma ile çalışanların yemek molası saatleri, yemek 
sürelerini nasıl değerlendirdikleri de soruldu. Türkiye 
genelindeki çalışanların yüzde 52'si yemek molalarını bir 
saat olarak planlarken, yüzde 37'si bu süreyi bir saatten 
daha kısa tutmayı tercih ediyor. Yemek molasına çıkan 
çalışanların yüzde 53'ü düzenli olarak çay, kahve gibi 
içecekleri tüketiyor. Çalışanların yüzde 20'si ise sağlıklı 
atıştırmalıklar veya meyve tüketiyor. Araştırmaya göre, 
şirketlerin çalışanları için ayırdığı ortalama günlük yemek 
ücreti 135 TL iken, yemek kartına sahip olan çalışanların 
yüzde 69'u kartlarını market alışverişlerinde de kullan-
mayı tercih ediyor.

Ev Yemeği 
Fast Food'u geride 

bıraktı

Avansas, yeni araştırmasında çalışanların yemek alışkanlıklarını inceledi
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Aliağa Organize Sanayi Bölgesi Çoraklar Mah. 5012 Sokak No:23 Aliağa/İzmir  Tel: 0232 621 5022     
eticaret@egebal.com.tr

www.egebal.com.tr

Ege markasıyla ürünlerimiz Amerika 
olmak üzere Avrupa’dan Avustralya’ya, 
Japonya ve Çin’e kadar dünyanın 
birçok ülkesine ihraç ediliyor.

"İçinde EGE var"

● ISO 22000:2018 
● Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi, 
● ISO 9001: 2015 Kalite Yönetim Sistemi, 
● ISO 14001:2015 Çevre Yönetim Sistemi 
● ISO 27000:2022 Bilgi Güvenliği Yönetim Sistemİ  
● FSSC 22000, FDA

Ürünlerimiz İNTERTEK Laboratuvar onaylıdır  

KALİTE BELGELERİMİZ

Ballarımız, son sistem laboratuvarlarda uzmanlar tarafından özel testlerden  
geçirilerek, hijyenik ortamlarda hazırlanıp  tüketiciye sunulur.
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Memnune DEMİREL
Gıda Mühendisi

demirelmemnune@gmail.com  www.memnunedemirel.com.tr

Kasım - 2023

KALİTE NEREDE ?
Size  basit bir sorum var bu ay...  
Firmanızda Kalite sistemi etkin bir şekilde uygulanıyor mu? 
Çoğu firmada evet kurulu bir sistemimiz var, hatta kalite 
belgelerimiz de var, muhakkak her yıl belge yenileme veya 
takip denetimlerinede giriyoruz. 
Fakat sorumun net cevabı bu değil. 
Bir sistemimizin olması, belge edinmiş olmamız ne yazık ki 
sistemi etkin uyguladığımız anlamına gelmiyor.
Kalite departmanımızın bulunmasıda bunu yeterli kılmıyor.
Sektörümüzde Kalite departmanı neler yapıyor birlikte  
üzerinden geçelim;  
Kalite sistem kurulumlarını sağlıyor (hangi sistemleri 
bünyemize eklemek istiyorsak) ,tüm departmanları içeren 
prosedürler, formlar, talimatları, vb. uygulamaya hazır 
olarak önümüze getiriyor.  
Yıllık belge yenileme ya da takip denetimlerinin tamamlan-
masını sağlıyor. 
Resmi kurumlarla işlemleri yürütüyor, tamamlıyor. 
Tüm şubelerimize talimatlar,uygulanması gereken formları 
iletiyor.Eğitimlerle personel destekleniyor. 
Şubelerde uygulama denetimleri yapılıyor, aksayan konu-
larda aksiyonlar isteniyor sonra tekrar denetimler aksiyon-
lar ve tahmin edersiniz ki hiçbir zaman uygulama bire bir 
ilerlemiyor ve süreç aynı konularda aksamalarla da devam 
edebiliyor. 
Normalde denetimler sonrası aksiyonlar alınarak iyileştir-
melerle ilerleyebilmeli ve sürekli yerimizde saymamalıyız. 
Her aşamada birkaç adım ileriye taşıyabilmeliyiz kendimizi 
ve uygulama seviyemizi. 
Müşteri şikâyetleri için takipler yapılıyor, aksiyonlar alınıyor.
Tedarikçi denetimleri yapılıyor, tedarikçi uygunsuzlukları 
için aksiyonlar talep edilerek takipleri yapılıyor. 
Analiz, pest kontrol ve diğer ölçme değerlendirme takipleri 
ve kontrolleri yapılıyor.
Bu alanı uzatabiliriz, mesleki yeterliliklerle de gelen yüküm-
lülükler de iş akışına ilave olabiliyor.
Kalite; sizce budar iş tanımından ibaretse evet belki soruya 
verilen cevap sizce doğru olabilir, fakat buraya kadar  
bahsettiğimiz kısım Kalite’nin sadece ufak bir kısmını 
kapsıyor. Daha önceki yazılarımda da değinmiştim, Kalite 
dediğimizde işletmenin bütününden bahsederiz. 
Finans departmanımızın çalışmasından, İk departmanınızın 
personel alımlarına, operasyonun misafirle iletişiminden, 
misafirin önüne koyduğumuz çatalın ürün standartlarına 
kadar her detay kalite yönetiminin bir parçasıdır. 
Kalite hedefinde ;%100 Müşteri memnuniyeti hedefiyle  
ilerlenir ve buna yaklaşmak için her çalışanın bu süreçte  
aktif rolü önemlidir. 
Kısaca Kalite; tek bir departmanla, ya da kurulan bir  
sistemle değil, Kalite departmanını ve kurulu sistemi  
destekleyici takım çalışmasıyla ilerleyen bir organizasyon 

yapısıyla mümkün olabilir. 
Ben şu anda her hangi bir işletme için baştan sona sıfırdan 
sistem yazabilirim. 
Eğitim, otomotiv, gıda; firmanın iş kolunun ne olduğu 
önemli değil. Bu işin en kolay kısmı, zor olan uygulamak, 
iyileştirmek, yenilemek ve sürekliliği sağlamak bu kısmını 
ne yazık ki tek başıma yapamam. Uygulamaların, sistemin 
aktif ilerlemesi ve sürdürülebilirliği konusunda firma 
yönetiminden, en alt kademede çalışan personele kadar  
herkesin desteği, benimsemesi ve uygulaması beni 
desteklemeleri gerekir. 
İşleyişte; tüm departmanlarla ortaklaşa, destekleyici bir  
takım ruhuyla ilerleyebilmeli, anlık güncelleme ve iyileştir-
melerle tüm akış gerçeği birebir yansıtacak şekilde olabil-
meli. 
Sahada operasyon uygulamaların eksiksiz yapılmasını 
desteklemeli. 
Yaptığım sistem görüntüde her şeyi muntazam gösterse 
de; bir iç iletişim formu bile uygulamada yoksa o zaman  
işletmede sistem tam uygulanıyor diyemem. 
Yazılan prosedürleri, talimatları iyileştirici adımlar yerine 
işimize eklenen bir yük olarak gördüğümüzden tam fayda 
sağlayamıyoruz. 
Kısaca işe alımlarda cevap verdiğimiz sorunun karşılığını 
hakkıyla yansıtabilmeliyiz.
Takım çalışmasına yatkın mısınız? - Evet. 
Tam da bu ruhla ilerlenmeli kalite süreçlerinde ki; işletme 
içerisinde gerçekten düzgün işleyen, takip edilebilen, tüm 
faydalarından yararlanabildiğimiz bir işleyiş ve verimli bir 
süreç elde edebilelim. 
Sistem daha kurulurken risk değerlendirmeleri tüm depart-
manlar için yapılmalı, bu değerlendirmelere göre önlem-
ler alınarak ve kaliteyi destekleyici riski minimize etmeye 
yönelik yatırımları yaparak ilerlemeliyiz. 
Önleme yatırımları, sonradan ortaya çıkacak kalitesizlik 
maliyetleri yanında inanın hiçbir şey.
Fakat ölçümlemediğimiz şeylerin hiçbir zaman farkına  
varamadığımız için  bu yatırımın gerekliliğini de  göremiyoruz. 
Reelde yaptığımız ise;  sorunlar ortaya çıkınca aksiyon 
almak ve harcamayı bu aşamada ve belki de daha yüksek 
tutarlarda yapmak. 
Hepimiz reklamımızı en kalitelisi bizde olarak yapma-
ya başlıyor,  ama o reklamın altını ne yazık ki boşlukta 
bırakıyoruz. Boşluk üzerine kurulmaya çalışan yapı ilk 
sarsıntıda tabii ki dağılacaktır.
Şimdi konunun başına geri dönebiliriz… 
Kalite Sistemi işletmenizde etkin olarak uygulanıyor mu? 
Kalite Tesadüf Değil  
Tabii ki Kalitesizlik de…  
Sevgiyle Kalın
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Firma Haberi Kasım - 2023

Sürdürülebilir bir dünya ve yaşam için geri dönüştürülmüş 
materyalden ürettiği koleksiyonlarıyla adından sıkça söz  
ettiren premium porselen markası Bonna, geçtiğimiz yıl 
olduğu gibi 2024 yılında atıktan elde edilen tabakların 
trend olacağını ifade ediyor.   
Yaşamı tehdit altında türlerin ayak ve kuyruk izleri 
PrintsbyBonna’da 
Tüm iş süreçlerini dünyadaki karbon ayak izini azal-
tarak, daha sürdürülebilir bir üretim döngüsüne geçiş 
için planlayan Bonna, PrintsbyBonna Koleksiyonu ile 
yaşamı tehdit altında olan türlerin dünyada her geçen 
gün azalan izlerine dikkat çekiyor.Bonna, doğal yaşam 
alanları daraldığı için sayıları günden güne azalan  
‘Alageyik, Turna, Su Aygırı, Siyah Gergedan ve Mavi  
Balina’ türlerinin ayak veya kuyruk izlerinden tasarlanan 
koleksiyon ile 2021 yılından bu yana farkındalık yaratıyor.   

Kilin belleği Cras ile sunumlarınızda 
Sürdürülebilir tasarım vizyonuyla Bonna’nın kilden ürettiği 
Cras Koleksiyonu, ilhamını geçmişte yaşamış bir baştan-
karanın coşkun sesinden, bir sardunyanın yumuşak taç 
yapraklarından ve durgun bir nehrin hikâyesinden alıyor. 
Her parçası benzersiz ve tekrarlanamaz bir tasarıma sahip 
olan Cras, amorf formuyla ve sadeliğiyle kendine hayran 
bırakıyor.  Bir kil gibi hem geçmişe hem de geleceğe ait 
hissettiren Cras, aynı zamanda hayatın kendisi kadar spon-
tane. Zamanın çok ötesinde sunumlarınız için harika bir 
 alternatif. 
Atık çamura hayat veren koleksiyon: Ground 
Bonna geri dönüştürülmüş atık çamurdan özenle ürettiği 
koleksiyonu Ground ilebir nevi topraktan aldıklarımızı ona 
geri veriyor. Zamanın başlangıcından beri, insanlığı ana 
şefkati ile sarmalayan toprağa ve onun tekrarlayan nakarat-
larına duyduğu sonsuz saygıyı en saf haliyle sunan Ground, 
çamura hayat veriyor. 

Geri dönüştürülebilir 
tabaklar 2024 yılında da 

trend olacak
 
Hayatın her alanında karşımıza çıkan ve gelecek nesil-
ler için hayati bir kavram olan sürdürülebilirlik, bugün 

pek çok sektör için oldukça önemli hale geldi. Son yıllar-
da özellikle sürdürülebilir üretim konusunda çalışmalar 
ön plana çıkarken, Türkiye’nin ilk ve tek %100 HoReCa  
markası Bonna porselen sektöründe de sürdürüle- 
bilir ürünlerin trend olduğunu açıkladı. Kurulduğu günden 
bu yana doğaya ve yaşama saygılı üretimi benimseyen  
marka, 2023 yılında geri dönüştürülmüş koleksiyonlarının 
kullanıcıları tarafından oldukça ilgi gördüğünü aktarırken, 
bu trendin gelecekte artarak devam edeceğini öngörüyor.

Endüstriyel Mutfak, Çamaşırhane, Servis 
ve İkram Ekipmanları Sanayicileri ve İş  
İnsanları Derneği'nin (TUSİD) Olağan 
Genel Kurulu toplandı ve TUSİD’i iki yıl 
boyunca yönetecek yönetim kurulunu 
belirledi. Genel kurulda Bekir Topuz  
başkan olarak seçilirken, Bonna Genel 
Müdür Erbil Aşkan Yönetim Kurulu  
Üyesi olarak görev aldı. 1991 yılından bu 
yana endüstriyel mutfak ve çamaşırhane 
sektörünün yurt içinde ve yurt dışın-
da tanıtılmasını sağlamak üzere çalışan 
dernek,145’ten fazla firmayı temsil ediyor.

Sıra dışı tasarımlarıyla ülkemizi yurt içi ve 
yurt dışı fuarlarda temsil eden ve 6 kıtada 
100’den fazla ülkeye ihracat gerçekleştiren 

Türkiye’nin ilk ve tek % 100 HoReCa  
markası Bonna, sektörün büyümesi ve 
gelişmesi adına bir adım daha atıyor. Yılda 
40 milyon ürünü sektöre sunan Bonna’nın 
Genel Müdürü Erbil Aşkan, Endüstriyel 
Mutfak, Çamaşırhane, Servis ve İkram 
Ekipmanları Sanayicileri ve İş İnsanları 
Derneği’nin (TUSİD) yönetiminde yer aldı.

TUSİD Olağan Genel Kurulu toplantısın-
da Bekir Topuz başkan olarak seçilirken, 
TUSİD’i iki yıl boyunca yönetecek kadro 
endüstriyel mutfak ve çamaşırhane  
sektörünün yurt içinde ve yurt dışında 
tanıtılmasıve geliştirilmesi adına çalışma-
lar yürütecek.

Bonna Genel Müdürü Erbil Aşkan TUSİD yönetiminde 
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Zamanın 

kendine ait bir psikolojisi  vardır.

 ZAMANIN TEK BİR DAVRANIŞI VARDIR. 

Durmadan akar zaman tekrarlanamaz bir daha o an 

yakalanamaz. Geri döndürmek silmek, düzeltmek zaman 

üzerinde yapılamaz. Zamanın acımasız yapısını, durup 

düşündüğümüzde, ne kadar üzücü ve korkutucu olduğu 

görünmektedir, yada unutmak istediklerimiz varsa  ne kadar 

güzel ve sevindiricidir. Bazılarına iyi gelen zaman bazılarına 

yaradır. Ne olursa olsun, sonuçta zaman geçecek ve aslında 

geçen bizim hayatımız olacaktır. Onu satın alamazsınız, 

çalamazsınız, saklayamazsınız, başkasına veremezsiniz, 

durduramazsınız, uzatıp kısaltamazsınız, sadece harcarsınız. 

Zamana karşı yapabildiğiniz tek şey budur. 

Onu nasıl harcayacağınıza karar verebilme yaptırımının 

sizin elinizde olması ona karşı tek gücünüzdür. 

Fark edinki zaman ve harcamak derken 

gizliden altı çizilen sizin 

hayatınızdır. 
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TurşuKasım -2023

Türk mutfağının vazgeçilmezi  turşu, pek çok yemeğin 
yanına eklenerek sofraları şenlendiriyor.  Areda Piar Türk 
halkının turşuya dair alışkanlıklarını araştırarak merak 
edilenlere ışık tuttu. Yeşilçam filmlerine konu olan 'limon 
mu sirke mi' sorusu da adeta yanıt buldu. İşte, 1100 kişiyle 
yapılan araştırmada dikkat çeken sonuçlar... 
Kış hazırlıkların başında turşu geliyor 
Areda Piar'ın gerçekleştirdiği araştırmaya göre, tüketici- 
lerin kış için yaptığı da hazırlıklarının başında yüzde 18,4 
ile turşu geliyor. Diğer kış hazırlıkları ise sırasıyla şöyle;  
domates %11,6, tarhana %10,9, reçel %10,8, biberli men-
emen sosu %9,7, biber salçası %8,3, domates suyu % 7,9, 
taze sebze %7,0, biber ve patlıcan kurusu %6,3, komposto 
%4,7, bamya kurusu %2,9 ve diğer seçeneği %1,5.
Kavanoz mu, derin dondurucu mu? 
Sonbahar aylarında yapılan hazırlıkta tüketicilerin yüzde 
33'ünün kışlık yiyeceklerini kendilerinin yaptığı ortaya  
çıktı. Yüzde 28,4'lük kesim ise organik ürün satıcılarından 
aldıklarını söyledi. Yüzde 24,8'i marketi tercih ederken, 
yüzde 13,8 tanıdığı birinden yiyeceklerini temin ediyor.
Tüketicilerin yüzde 50,7'si kışlık yiyeceklerini kavanozda 
muhafaza ederken, diğer yüzde 49,3'ü derin dondurucuda 
saklamayı tercih ediyor. 
Turşu alınmaz, kurulur 
Araştırmada Türk halkının yarısından çoğunun turşusunu 
kendi yaptığı da öğrenildi. Şöyle ki, "Turşunuzu nere-
den temin ediyorsunuz?" sorusuna yüzde 65,1'lik kesim  
'kendim yapıyorum' cevabını verdi. Turşu severlerin yüzde 
13,2'si turşucudan, yüzde 11'i marketten, yüzde 5,7'si 
tanıdığı birinden turşusunu almayı tercih ediyor. Yüzde 5 
oranında bir kesim ise turşu almadığını ifade etti. 
Türk halkının favori turşusu salatalık  
Turşu severlerin favori turşusu salatalık... Öyle ki 'Favori 
turşunuz hangisi?' sorusunda salatalık % 44,7 ile zirvede.  
Sizce turşu limonlu mu olur, yoksa sirkeli mi? 
"En iyi turşu suyu sirkeden mi yoksa limondan mı olur" 
tartışmalarında Yüzde 75,9 gibi çok büyük bir çoğun-
luk turşunun 'sirkeli' olanını tercih ediyor. Yüzde 24,1 ise 
turşunun limonla yapılması gerektiğini dile getiriyor. 
Türk Halkı şalgam yerine turşu suyunu tercih ediyor 
Tüketicilerin yüzde 64,1'i turşu suyunu, yüzde 35,9'u  

şalgam suyunu tercih ediyor. Turşu severlerin yüzde 51,3'ü 
acısız derken, yüzde 48,7'si acılı tüketmeyi tercih ediyor.   
Turşunun yanında Kuru Fasulye tüketiliyor 
Türk halkının yarısından çoğu kuru fasulyenin yanında turşu 
olmazsa olmaz diyor. Yüzde 52,7'lik kesim turşu ile birlikte 
kuru fasulye tüketmeyi sevdiğini söylerken, yüzde 10,6’sı 
nohut, yüzde 8,1’i balık, yüzde 7,7’si pilav, yüzde 6,5’i tar-
hana çorbası, yüzde 2,9’u döner tüketiyor.  
Yumurtanın da turşusu mu olur! 
Bilindiği üzere Türk mutfağında birbirinden ilginç turşu 
çeşitleri var. Duyunca, "Bunun da turşusu mu olurmuş?" 
dedirtiyor. "Turşusu olduğunu duyduğunuzda şaşırdığınız 
ürünler nedir?" sorusunun cevabında 'yumurta' büyük bir 
çoğunlukla dile getirildi. Yüzde 40,2 yumurta derken, yüzde 
13,4 balık, cevabını verdi. 
Kışın iki günde bir turşu tüketiyoruz 
Turşu severlerin kışın neredeyse iki günde bir turşu yediği 
de öğrenildi. "Kışın turşu tüketme sıklığınız nedir?" sorusu-
na yüzde 35,1 'iki günde bir', yüzde 27,2 'haftada bir', yüzde 
21,5 'nadiren', yüzde 12,8 ' hergün' yediğini söylerken, 
yüzde 3,4 ise hiç tüketmediğini ifade etti. 
Turşunun diyarı İç Anadolu Bölgesi  
"En iyi turşu hangi bölgede yapılır?" sorusunda İç Anadolu 
bölgesi yüzde 24,3 ile ipi göğüsledi. Yüzde 21,8 Ege Bölge-
si'ni, yüzde 19,9 Karadeniz Bölgesi, yüzde 14,6 Marmara 
Bölgesi, takip etti. 
Ağız sulandıran lezzet: Acılı biber turşusu 
Acılı biber severlerin en çok tercih ettiği çeşit yüzde 41,9 ile 
biberiye turşusu (tombik) oldu. dedi. 
Turşu tüketme sebebiniz nedir? 
Turşu tüketicilerine neden turşu tükettikleri de soruldu. 
Yüzde 62'si yemek kültürü, yüzde 21,9'u hastalıklara karşı 
önlem, yüzde 10,8'i metabolizmayı hızlandırmak için  
olduğunu dile getirdi.  
Turşu en çok kışın tüketiliyor 
Peki, turşunun mevsimi var mı? Turşu tüketicileri en çok 
hangi mevsimde turşu tüketiyor? Tüketicilerin yüzde 
62,3'ü turşuyu kışın tercih ediyor. Yüzde 33,8'i dört mevsim  
dedi

Areda Piar’dan14 Kasım Dünya Turşu Gününe Özel Araştırma:

Limonlu mu yoksa sirkeli mi?
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Carousel Alışveriş ve Yaşam Merkezi, birbirinden özel 
restoran ve kafeleri ile şehrin lezzet duraklarından biri  
olmaya devam ediyor. Nebras Yemek Market, İstanbul’da-
ki 3. şubesini Carousel Alışveriş ve Yaşam Merkezi’nde açtı. 
“Herkese ve her keseye” sloganıyla müşterilerini bütçele-
rine uygun yemekleri seçme özgürlüğü sunan Nebras 
Yemek Market,"Dilediğini seç, istediğini al, aldığını öde!" 
konseptiyle restoran sektörüne farklı bir bakış açışı  
sunuyor.

Nebras Yemek Market’te müşteriler, açık büfe kahvaltılarını, 
zeytinyağlı yemeklerini ve mezelerini istedikleri kadar  
tabaklarına alıyor ve kasada yapılan tartım sonucunda  

sadece tükettikleri miktarı ödüyor. Bu sayede israfın önüne 
geçilerek, müşteriler tükettikleri kadar ödeme yapma avan-
tajına sahip oluyor. 

Yemekler porsiyon hesabıyla servis edilirken, isteyenler 
daha küçük porsiyonlar tercih edebiliyor. Her gün saat 
08.00’den itibaren Carousel’de hizmete başlayan Nebras 
Yemek Market’te160'tan fazla açık büfe kahvaltı seçeneği, 
100 çeşitten fazla zeytinyağlı yemek ve meze,100 gramı 
sadece 30 TL’ye satılıyor. Saat 12.00’den itibaren 20’den 
fazla Türk mutfağına ait ana yemek Carousel’de misafir- 
lerini bekliyor. Ayrıca misafirler pasta çeşitleri, hamur ve 
sütlü tatlılarla yemeklerini taçlandırabiliyor.

Lezzet tutkunlarının yeni durağı:  
NEBRAS Yemek Market

“160'tan fazla açık büfe kahvaltı seçeneği,  
100 çeşitten fazla zeytinyağlı yemek ve meze,  

100 gramı sadece 30 TL.”

Kendine has karakteri, simge haline gelmiş binası ile  
Sultanahmet’in en etkileyici yapılarından Four Seasons  
Hotel Sultanahmet’in yeşillikler içindeki bahçesinde 
konumlanan AVLU, MICHELIN Rehberinin tavsiye listesinde 
yer aldı. Otelin Executive Chef’i Özgür Üstün, AVLU’da özel 
olarak seçilen yerel ve sürdürülebilir ürünlerle Anadolu 
mutfağını, modern yorumlarla buluşturuyor. 

Four Seasons Hotel Sultanahmet’in bahçesinde yer alan 
AVLU, dünyanın en prestijli restoran derecelendirme  
sistemi olan MICHELIN Rehberi 2024 İstanbul seçkisinde 
tavsiye listesinde yerini aldı. Four Seasons Hotel  
Sultanahmet Otel Müdürü Serap Akkuş duydukları gururu; 
“Misafirlerimizin deneyimi, otelimize adım attıkları andan 
itibaren keyif almaları, bu özel lokasyona her geldiklerinde, 
aynı yüksek standartta hizmetten yararlanmaları bizim için 
çok mühim. Eşsiz bir deneyim sunarak onların alıştıkları  
seviyedeki hizmetin İstanbul’daki durak noktası olmayı 
önemsiyoruz. Four Seasons Hotel Sultanahmet ruhu olan 
bir otel ve otelimizin kalbi olan AVLU’nun Michelin Reh-
beri tavsiye listesinde yer almasıomuzlarımıza daha da 
fazla sorumluluk yüklüyor, heyecan ve mutluluk veriyor”  
sözleriyle dile getiriyor. 
Anadolu mutfağını kendine özgü dokunuşlarıyla yeniden 
yorumlayan Four Seasons Hotel Sultanahmet Executive 
Chef’i Özgür Üstün ise heyecanını şu sözlerle anlatıyor: 
“Orijinal reçeteleri referans alarak, modern bir teknik ve 
sunumla misafirlerimize deneyimletiyoruz. Mevsimselliği 

ön planda tutarak, Anadolu'nun farklı bölgelerinde yetiş- 
tirilen sürdürülebilir ve ayrıcalıklı olduğunu düşündüğümüz 
yemeklere odaklanıyoruz. Lezzet odaklıyız, ürünleri- 
mizi özenle seçiyoruz. Ne mutlu ki bu özen ve heyecanımı-
zla MICHELIN gibi dünyanın en prestijli rehberinin tavsiye 
edilenler listesinde yerimizi aldık.” 

Four Seasons Hotel Sultanahmet’in cezbedici avlusunda 
konumlanan ve ismini de bu mekândan alan AVLU Restau-
rant, bahçesiyle etkileyici bir görsellik ve huzuru bir arada 
yaşatıyor. Executive Chef Özgür Üstün ve yetenekli ekibi, 
Anadolu mutfağının zengin tatlarını yeniden keşfedeceğiniz 
benzersiz bir deneyim sunuyor.

Four Seasons Hotel Sultanahmet’in İmza Restoranı “Avlu” 
Mıchelın Rehberi İstanbul 2024 Seçkisinde

Restoran Kasım -2023
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Kısa...Kısa...KısaKasım -2023

İstanbul Sanayi Odası'nın (İSO) hazırladığı Türkiye'nin İkinci 500 
Büyük Sanayi Kuruluşu 2022 Araştırması'nda Korkmaz, 318’inci 
sıradan 295’inci sıraya yükseldi. 
Paslanmaz çelik mutfak eşyaları, elektrikli ev aletleri ve sofra ürün-
leri alanında dünyanın önde gelen Türk markalarından Korkmaz, 
2022 yılı 1,2 milyar TL düzeyinde gerçekleşen net satışıyla İSO  
İkinci 500 Listesi'nde 23 sıra birden yükseldi.  
“Daha fazla inovasyon, kalite ve sürdürülebilirlikle  
yükselişimizi sürdüreceğiz” 
’Türkiye’nin İkinci 500 Büyük Sanayi Kuruluşu 2022’ sonuçlarını 
değerlendiren Korkmaz Yönetim Kurulu Başkanı Kerim Korkmaz, 
“İSO İkinci 500 listesinde bu yıl 23 sıra yükselerek, sektördeki  
istikrarlı büyümemizi ve başarımızı bir kez daha tescillemiş olduk. 
Yaptığımız yatırımlarla, inovatif ürünlerimizle hem ülkemizde hem 
de global arenada rekabetçi yönümüzü güçlendiriyoruz.Korkmaz 
olarak daha fazla inovasyon, kalite ve sürdürülebilirlikle büyümeye 
devam edeceğiz” diye konuştu.

Korkmaz, İSO İkinci  
500 Listesi'nde 23  

sıra birden yükseldi

Endüstriden gelseler de robotlar artık günümüzde 
çamaşırhanelerde, çiftliklerde, tarlalarda kullanılırken  
şimdi de fırın ve pastanelerde görev almaya başlıyor. Artan 
dünya nüfusuyla birlikte daha yüksek seviyelere ulaşan gıda 
israfına karşı güçlerini birleştiren Japon otomasyon devi  
FANUC, fırın üreticisi WIESHEU ve perakende uzmanı  
Wanzl, otomatik iş birlikçi robot Bakisto ’yu geliştirdi. 
Fırınların yer aldığı süpermarket ve pastane gibi yerlerde 
pişirme sürecine daha yüksek düzeyde güvenilirlik getiren 
Bakisto, verimliliği sayesinde de gıda israfını azaltıyor.  
Bakisto ile çalışanların üstündeki iş yükü hafifliyor 
FANUC Türkiye Genel Müdürü Teoman Alper Yiğit,  
“.Geliştirdiğimiz Bakisto da bu anlamda fırıncılık ortamına 
dâhil edilmesiyle birlikte daha cazip çalışma saatleri de 
dahil olmak üzere çalışanlara birçok açıdan fayda sağla- 
yacak. Uygun şekilde programlandığı takdirde sabahın  
erken saatlerinde kendi başına pişirmeye başlayarak 
çalışanların daha uzun süre uyumasına olanak tanıyıp  
onların gün içindeki verim ve motivasyonunu da yüksel- 
tecek” dedi. 
Bakisto, gıda israfını yapay zekâya sahip sistemiyle  
önlüyor 
Geliştirilen cobotun verimlilik dışında gıda israfıyla  
mücadelede de işletmelere yardımcı olduğuna dikkat çeken 
Yiğit,  “Bakisto, yapay zeka kullanarak gün içinde ne kadar 
ekmek, kruvasan ve hamur işinin talep göreceğini hesap-
lıyor, ardından unlu mamulleri hazırlıyor ve doğru zaman-
da fırından çıkarıyor. Birbirine bağlı üç sistemden oluşan 

Bakisto, yapay zeka sayesinde geçmiş verilere ve mevcut 
stoklara dayanarak, unlu mamuller için günlük miktar 
gereksinimlerini ve talebi karşılamak için en yoğun pişirme 
işleminin ne zaman yapılması gerektiğini tahmin ediyor.  
Bu bilgiler sisteme girildikten sonra robot, dondurulmuş  
unlu mamullerle yüklü fırın tepsilerini soğutma ünitesin-
den alıyor ve önceden ısıtılmış fırının önünde raylar üzer-
inde ilerleyen taşıma arabasına itiyor. TrayMotion yükleme  
sistemi ise pişirme işleminin başlayabilmesi için yüklü  
tepsileri içeri çekiyor. Pişirme işleminden sonra sistem, fırın 
tepsilerini yan tarafa hareket eden taşıma arabasına geri 
iterek fırınlanmış ürünlerin soğumasını sağlarken sonra-
ki üretim için de yer açıyor. Cobot daha sonra BakeOff’un 
önceden tanımlanmış bölmelerini bitmiş ve soğutulmuş 
unlu mamullerle dolduruyor. Yapay zeka kısmı da yeni  
verilerin aktarılması sürecini sürekli olarak optimize  
ediyor.”

FANUC’dan gıda israfına “dur” 
diyen yeni robot: Bakisto
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KOBİ'ler Z Kuşağı çalışanlarını  
yönetirken nelere dikkat etmeliler?

Türkiye’nin sahip olduğu genç nüfus içerisinde 
büyük bir kesimi oluşturan Z kuşağı, gün geç-
tikçe sosyal ve kültürel hayat içerisinde varlığını  
kuvvetlendirmeye devam ediyor. Gelişen tekno- 
lojinin ve dijitalleşmenin doğrudan içerisine doğan 
bu kuşak, iş dünyası da dahil olmak üzere yaşamın 
her alanında daha aktif bir rol almayı sürdürüyor.   
Genel olarak 1997-2012 yılları arasında doğan birey-
lerin dahil olduğu ve önceki nesillerden farklı özel-
liklere sahip olan Z kuşağı, daha bireysel ve özgür  
ruhlu olmaları, teknolojiye hızla adapte olan yapıları, 
online ortamlarda daha fazla vakit geçirmeleri,  
sosyal medyayı çok aktif şekilde kullanmaları, bilgi-
ye çok hızlı ulaşmaları, daha dinamik, hareketleri ve 
enerjik olmaları, ağırlıklı olarak sıkılgan bir yapıda 
bulunmaları ile biliniyor. Bu yapıları ile iş dünyası 
içerisinde de önemli farklar yaratıyorlar. Generali 
Sigorta, Z kuşağının iş hayatında nasıl yönetilmesi 
gerektiğine ve özellikle KOBİ’lerin dikkat etmesi 
gereken noktaları derledi.

Esnek çalışma koşulları sunun 
Z kuşağı çalışanlarının çalışma saatleri ve yerle- 
rini daha fazla kontrol etmelerine izin vermek, iş  
tatmini ve motivasyonlarını artırabilir. Uzaktan çalış-
ma, esnek saatler veya yarı zamanlı çalışma gibi 
seçenekler sunarak bu gereksinimlere yanıt verme- 
lisiniz. Z kuşağı, iş-yaşam dengesine ve esnek çalış-
ma saatlerine büyük önem verir. Bunun için onlara 
esnek çalışma koşulları, ortamı ve saatleri oluştu- 
rarak verimlerini artırabilirsiniz. 
Teknolojiyi etkin kullanın 
Z kuşağı teknolojiyi sadece iletişim aracı olarak değil, 
aynı zamanda iş süreçlerini ve verimliliği artırmak 
için bir araç olarak görür. İşletmenizin teknolojik 
altyapısını güncelleyin ve dijital araçları kullanarak 
iletişimi kolaylaştırabilirsiniz. Z kuşağı dijital dünya-
da büyüdüğü için teknolojiye hakimdir. Bu nedenle, 
işyerindeki teknolojik altyapıyı ve araçları onların 
gereksinimlerine uygun hale getirmeye özen göster-
melisiniz. Mobil uygulamalar, dijital iletişim araçları 
ve online eğitimler gibi teknolojik çözümleri teşvik 
edebilirsiniz. 
Kişisel ve kariyer gelişimlerine yatırım yapın 
Z kuşağı, sürekli öğrenmeye ve kişisel gelişime 
büyük önem verir. İşletmenizde eğitim fırsatları, 
mentorluk programları ve kariyer yolculuğunu 

desteklemek için kaynaklar sağlayarak bu gereksi- 
nimlere yanıt verebilirsiniz. Onların farklı beceri- 
lerini geliştirmeye yatırım yaparak fırsatlar sunar-
sanız şirketinize karşı sadakatleri ve bağlılıkları da 
artacaktır. Z kuşağı çalışanlarınızın kişisel ve profes- 
yonel gelişimini desteklemek için koçluk ve  
mentorluk fırsatları da sunabilirsiniz. Tüm bunlar 
onların kariyerlerini ilerletmelerine yardımcı olacak 
ve başarılarını çoğaltacaktır. 
Mutlaka açık ve dürüst iletişim kurun 
Açık ve dürüst iletişim, Z kuşağı çalışanlarının işye-
rinde daha rahat hissetmelerine yardımcı olabilir. 
Beklentileri netleştirmek, düzenli geri bildirimler 
sağlamak ve sorunları çözmek için iletişim kanal-
larını etkili bir şekilde kullanabilirsiniz. Buna ek  
olarak işletmenizin misyonunu, vizyonunu ve 
değerlerini açık bir iletişimle vurgulamayı da ihmal  
etmeyin. İş yeri kültürünüzü anlatmak, çalışanların 
bağlılık duygusu geliştirmelerine yardımcı olacaktır. 
Onları sosyal sorumluluk ve sürdürülebilirlik 
süreçlerine dahil edin 
Z kuşağı, işletmelerin sosyal sorumluluk taşımasına 
ve sürdürülebilir uygulamalara büyük önem verir. 
İşletmenizin bu değerlere uygun hareket ettiğini 
vurgulayarak bu nesli etkileyebilirsiniz. İşletmenizin 
sürdürülebilirlik hedeflerini ve toplumsal katkılarını 
vurgulayarak bu nesil için daha çekici hale gele- 
bilirsiniz. Var olan bütün sosyal sorumluluk çalışma-
larınıza onları da dahil edin ve görev, sorumluluk  
almalarını sağlayın. Sadece iş ve para odaklı bir  
şirket olmadığını gösterdiğinizde hem başarıları 
hem de size şirketinize olan bağlılıkları artacaktır. 
İş birliği ve ekip çalışmasını teşvik edin 
Z kuşağı bireyler arası iş birliğine ve ekip çalışmasına 
oldukça yatkındır. İşte, projelerde grup çalışmalarını 
destekleyin, fikir alışverişine açık bir ortam yaratın 
ve iş arkadaşları arasındaki iletişimi kolaylaştıra- 
bilirsiniz. 
Hızlı geri bildirim sağlayın 
Z kuşağı, anlık geri bildirimlere ve hızlı sonuçlara 
alışkındır. Bu nedenle, düzenli olarak performans 
geri bildirimi sağlamak ve başarıları anında tanımak 
önemlidir. Aynı zamanda, olumsuz geri bildirim-
leri yapıcı bir şekilde sunarak gelişimlerine destek  
olabilirsiniz.
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Yaşadığımız coğrafyada doğal afetler her zaman potansiyel bir tehdit oluşturuyor. Depremler, 
seller, yer kaymaları...

Bu afetler, hem can kayıplarına neden olabilen acı olaylara yol açabilir hem de maddi  
olarak büyük zararlar verebilir. Türkiye gibi deprem kuşağında bulunan ülkelerde, ev ve konut 
sahiplerinin bu risklere karşı önlem almaları büyük önem taşır. Bu noktada devreye "Doğal Afet 
Sigortaları Kurumu" yani DASK girer. DASK, Türkiye'de yaşayan her konut sahibi için zorunlu 
bir sigorta şeklidir ve doğal afetlere karşı maddi güvence sağlar. Generali Sigorta, sadece bir 
zorunluluk olmanın ötesinde, hayati bir öneme sahip olan DASK özelinde merak edilenleri ve 
konutlar ve iş yerlerinin afetler karşısında nasıl sigortalanması gerektiğini derledi. 
Doğal afetler kaçınılmazdır. Türkiye'nin deprem kuşağında olması, depremlerin yanı sıra sel, 
yer kayması gibi afetlere de maruz kalma riskini artırır. Bu durumda, mülkümüzü koruma altına 
almak akıllıca bir karar olacaktır. DASK, doğal afetlerin neden olduğu maddi zararları karşılar. 
Deprem, sel gibi felaketler sonucu oluşan hasarlar karşısında finansal olarak güvence sağlar ve 
yüksek onarıma veya yeniden inşa süreçlerine hazırlıklı olmanızı sağlar. 
Zorunlu bir güvence 
DASK, Türkiye'deki tüm konut sahipleri için zorunlu bir sigorta türüdür. Bu zorunluluk, toplumun 
genel güvenliği ve afet durumlarına hızlı müdahale amacı taşır. Aynı zamanda, bireylerin ve 
toplumun daha güvenli bir ortamda yaşamasını sağlar. 
DASK, temel bir güvence sağlar ancak kişisel ihtiyaçlarınıza bağlı olarak ek sigortalarla bu 
güvenceyi daha da genişletebilirsiniz. Örneğin, hırsızlık, yangın gibi risklere karşı ek bir konut 
sigortası düşünmek genellikle önerilir. DASK, hasar durumunda hızlı ve etkili bir talep süreci 
sunar. Hasar tespiti ve tazminat ödeme süreçleri konusunda devlet destekli bir düzenleme 
sayesinde, afet sonrasında normal yaşamınıza daha hızlı dönebilirsiniz. 
Toplum güvenliğine de destek oluyor 
DASK sigortası, ev sahiplerine beklenmedik doğal afetlere karşı bir güvence sağlamakla  
kalmaz, aynı zamanda toplumun genel güvenliğine katkıda bulunur. Bu sigortayı yaptırmak,  
sadece bir yasal zorunluluk değil, aynı zamanda akıllıca bir maddi planlama ve güvenli bir  
gelecek için atılmış önemli bir adımdır. Unutmayın, felaketlere karşı önceden tedbir almak, 
sonradan yaşanabilecek büyük sıkıntıları minimize etmenin en etkili yoludur. 
Konut sigortaları güvence sağlıyor 
Konut sigortası yaptırmak, ev sahipleri için önemli bir mali güvence sağlayan ve bir dizi risk 
karşısında koruma sağlayan bir adımdır. Bu sigortalar deprem, sel, yangın gibi doğal afetler 
evinize ciddi zararlar verebilir. Konut sigortası, bu tür doğal afetlere karşı maddi koruma  
sağlayarak onarımları ve yeniden inşa süreçlerini finanse eder. 
Yangın, evlerde ciddi hasarlar bırakabilen bir risktir. Konut sigortası, yangın ve infilak gibi 
olaylardan kaynaklanan maddi kayıpları karşılar. Konut sigortası, evinizdeki değerli eşyaların  
hırsızlık veya vandalizm sonucu kaybolması veya zarar görmesi durumunda maddi tazminat 
sağlar. 
Bu sigortalar ayrıca, ailenizin ve ev halkınızın güvenliğini sağlar. Evde olabilecek kazalar veya 
acil durumlar sonucu oluşan hasarlara karşı finansal güvence sunar.

Konutlar ve iş yerleri 
afetler karşısında  

nasıl sigortalanmalı?
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Akdeniz Bölgesi’nin en köklü ve öncü turizm markalarından 
biri olan  Barut Hotels, lüksün yeni adresi olarak tanım-
ladığı Anda Barut Collection’ı 2024 Mayıs ayında Didim 
Delice Yarımadası’nda hizmete açıyor. 150 milyon Euro’yu 
aşan yatırımla bölgeyi turizmde en önemli merkezlerden 
biri haline getirecek Anda Barut Collection 547 oda ve  
14 BayouVillas ile toplamda 561 oda ve 1136 yatak  
kapasitesine sahip olacak.

Anda barut collection Türk turizmindeki yeni bir 
aşama olacak
Anda Barut Collection Genel Müdürü Cem Karacan,  
"52 yıl önce ilk otelini açarak Akdeniz’de turizm anlayışını 
değiştiren markalardan biri olan Barut Hotels, yarım asrı 
geçen tecrübesini artık Ege’ye taşıyacak. Önümüzdeki 
yıllara bizi taşıyacak bu projelerin yanı sıra yeni nesiller 
için sürdürülebilirliğe büyük önem veriyoruz. Türkiye’de  

Akdeniz Bölgesi’nin ilk Ul-
uslararası Yenilenebilir Enerji  
Sertifikalı otellerine sahibiz. 
Bütün otellerimiz yeşil enerji 
kullanmayı sürdürecek’’ dedi.

Bölgesel kalkınma ve  
istihdama katkı sağlayacak  

Didim’deki yatırımın bölge 
halkında büyük bir heyecan oluşturduğunu söyleyen Cem 
Karacan, “Personel alımlarımız ve eğitim süreçlerimiz de-
vam ediyor. İstihdamı bölgeden sağlayacağız. Aynı zaman-
da organik bir gıda eko sistemi kuruyoruz” ifadelerine yer 
verdi. Otelin yanı sıra, 800 personelin konaklayacağı 300 
odalı lüks bir lojman da inşa edilecek. Bu sayede bölgedeki 
istihdam olanakları daha da artacak” dedi.

Turizmde  
150 Milyon  

Euro'yu Aşan  
Dev Yatırım

Yeni bir kış, en masalsı haliyle 
CHALET’DE Yaşanıyor

Alplerin ruhunu yansıtan120 yıllık bir 
dağevinde ya da iglolarda enfes tatlar 

eşliğinde özel bir deneyim için adresiniz 
bu kışta Chalet!

Swissôtel içerisinde İsviçre Alpleri’nin ruhunu sonuna  
kadar yaşamanızı sağlayan mekanlardan biri olan  
Chalet, kış dönemine başladı. 17:00-23:00 saatleri arasın-
da hizmet veren Chalet; kendinizi bir kış masalı içerisinde 
hissedeceğiniz eşsiz atmosferi ve şöminesiyle dağ evi 
konsepti yanı sıra camlarla kaplı iglolarında İstanbul’da 
kışlık restoran keyfini sonuna kadar çıkarmanızı sağlıyor. 
Raklet peyniri, röşti ve fondü seçeneklerini birleştiren 
ve ödüllü şeflerin hem geleneksel hem de modern  
lezzetlerinden oluşan menusüyle İsviçre mutfağının  
benzersiz yıldızlarını birarada sunan Chalet’de ayrıca bu 
eşsiz lezzetlere yerli ve yabancı birçok içecek eşlik ediyor.   
Swissôtel: Dünyanın en tanınmış İsviçre markalarından 
biri olan Swissôtel Hotels & Resorts, kökleri İsviçre konuk- 
severliği geleneğinden gelen, Alp enerjisinin tazeliği ve 

canlılığıyla aşılanmış çağdaş oteller sunmaktadır. Akıllı  
tasarımı, kaliteli işçiliği ve sürdürülebilirliğe yönelik dikkat-
li yaklaşımıyla Swissôtel, misafirlerine dünyayı keşfetme,  
hayatın gerçek ödüllerini keşfetme ve ‘iyi yaşama’  
fırsatlarını kucaklama konusunda gönül rahatlığı  
sağlıyor. 1980 yılında kurulan Swissôtel markası bugün,  
İstanbul’daki Swissôtel The Bosphorus yanı sıra Singa-
pur’daki Swissôtel The Stamford, Swissôtel Chicago ve 
Swissôtel Jakarta Pik Avenue gibi amiral gemisi tesisleri de 
dahil olmak üzere dünya çapında 30’dan fazla otele sahiptir.  
Swissôtel, 110’dan fazla ülkede 5.400’den fazla tesise  
sahip dünya lideri bir konaklama grubu olan Accor’un bir 
parçasıdır ve çok çeşitli ödüllere, hizmetlere ve deneyim-
lere erişim sağlayan bir yaşam tarzı sadakat programı olan 
ALL- Accor Live Limitless’a katılan bir markadır.

Kaım - 2023 Hotel
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Üsküdar Üniversitesi NPİSTANBUL Hastanesi  
Dahiliye Uzmanı Prof. Dr. Aytaç Atamer, sağlıklı 
bir insanın günlük su tüketimi konusunda bilgi  
vererek, son dönemde gündeme gelen su zehirlen-
mesi konusuna da ışık tuttu. 
Sağlıklı bir erkeğin vücut ağırlığının yüzde 60’ı, 
sağlıklı bir kadının vücut ağırlığının da yüzde 
50’sinin sudan oluştuğunu ifade eden Prof. Dr. 
Atamer, şöyle devam etti: 
“Sağlıklı bir insan1.5 litresi idrar yoluyla, 1 litreye 
yakını ise nefes, terleme ve eklem hareketleriyle 
olmak üzere toplam 2.5 litreye kadar sıvı kaybede-
bilir. Kaybedilen sıvının yaklaşık yüzde 20’ye yakın 
kısmı gün boyunca yediklerimizle karşılanır.Kalan  
2 litreyide su içerek yerine koymuş oluruz. 
Hergün tükettiğimiz su miktarı konusunda genel 
fikir birliği olarak erkekler için 3 litre, kadınlar için 
2 litre yeterlidir. Mevsim koşularına,sıcak havalar-
da çalışmaya,sarf edilen efora ve terlemeye bağlı 
olarak alınan su miktarı artmaktadır.” 
Su zehirlenmesi beyin fonksiyonlarına  
zarar veriyor  
Normal şartlar altında fazla su tüketmenin nadiren 
gerçekleştiğini kaydeden Prof. Dr. Atamer, şunları 
dile getirdi: 
“Ancak herşeyin fazlası zarar olduğunu bildiğimiz 
gibi suyun fazlasıda zarardır.Vücut olması gerek-
tiğinden fazla su aldığı takdirde kişide su zehirlen-
mesi yaşanabilir.Su zehirlenmesi vücudumuzda 
bulunan sıvılar içindeki elektrolitlerin dengesini 
bozup normal beyin fonksiyonlarına zarar verir.
Su az tüketildiğinde deri elastikiyetinde azalma,baş 
ağrısı,baş dönmesi,mide bulantısı,kan basıncı 

düşüklüğü gibi şikayetler görülebilir.Bu bulgulara 
rağmen gerekli su alınmazsa ölümcül sonuçlar  
ortaya çıkabilir. 
Hiponatremiye (sıvı fazlalığı veya sodyum azlığı) 
yol açan hastalıklar sonucu ortaya çıkan durum-
larda su kısıtlaması yapılabileceğini kaydeden Prof. 
Dr. Atamer, kalp yetersizliği,karaciğer yetmezliği 
gibi hastalığı olanlarda klinik tabloya bağlı olarak 
su kısıtlaması yapılabildiğini de söyledi. 
Su hücrelerin şişmesine neden oluyor 
Prof. Dr. Atamer, “Su zehirlenmesi kişinin ihtiyaç 
duyulduğundan fazla su içilmesi ile kandaki su  
oranının artması sonucunda kandaki sodyum ve 
diğer minerallerin konsantrasyonunun azalması  
sonucu ortaya çıkar. Kandaki sodyum  miktarı135 
mg/lt altına düşerse hücrelerin içine giren su hücre-
lerin şişmesine ve beynin etkilenmesi sonucu su  
zehirlenmesi ortaya çıkar.” dedi. 
“Sağlıklı bir birey fazla su içerse fazla idrara 
çıkar ve fazla su atılır”
Bir süre önce gündemde olan ABD’de 35 yaşında 
bir kadının 20 dakikada 2 litre su içilmesi sonrası 
ölümünün su zehirlenmesi sonucu olma  olasılığının 
düşük olduğunu kaydeden Prof. Dr. Atamer, şunları 
dile getirdi: 
“Sağlıklı bir birey fazla su içerse fazla idrara çıkar 
ve fazla su atılır. Ancak  birlikte olan hastalıklar-
da örnek olarak kalp yetmezliği, dekompanse  
karaciğer sirozuveya hiponatremik durumlarda 
hastalıkları şiddetlendirerek ölüme neden ola-
bilir.Çok fazla su içmek tek başına ölünme neden  
olmaz.Sağlıklı bir insan çok fazla su içmez. Çok su 
içsede sağlıklı böbrekler idrar ile fazla suyu  atar.” 

Mevsim koşularına, sıcak havalarda çalış-
maya, sarf edilen efora ve terlemeye bağlı 
olarak miktarı artan günlük su tüketiminin 
erkekler için 3 litre, kadınlar için ise 2 litre 
olması gerekiyor. Dahiliye Uzmanı Prof. Dr. 
Aytaç Atamer, “Vücut olması gerektiğinden 

fazla su aldığı takdirde kişide su zehirlenme-
si yaşanabilir. Su zehirlenmesi vücudumuz-
da bulunan sıvılar içindeki elektrolitlerin 
dengesini bozup normal beyin fonksiyonları-
na zarar verir.” dedi.

Her şeyin olduğu  
gibi suyun da 

fazlası zarar

Uzmanlar uyarıyor...
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Gıda ve Içecek
Dünyası Bir Araya Geliyor!

.

6-9 .02.2024 tarihlerinde ANFAS F, uar Merkezini ziyaret ediniz.
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Hayallerime Dokunmak

Şimdi devam eden İsrail-Filistin olaylarından çok değil 5-6 
ay önce yaptığımız Filistin gezimiz de “Annemin hayallerine 
dokunmaya devam ediyoruz!”  
Önceki yazılarımda İsrail’den Filistin’e geçebileceğimiz  
kiralık araç bulamadığımızı yazmıştım. Yaşananları  
internetten okuyup dinledikçe de acayip tedirgin olmuştuk. 
Annemle,  Filistin’e geçip geçmemek konusunda çok 
kararsız kalmıştık. Sonunda Sinan, internetten Nabeel isimli 
bir şoföre ulaştı. Her şeyi göze alıp, düştük yollara. 
Gitmek isteyenler olabilir diye de bu yolculuğumuzu  
detaylı anlatmak istiyorum. Olaylardan, İsrail’in acımasız 
davranışlarından korkmadık desem yalan olur. Fakat hiçbir 
olumsuz davranışa maruz kalmadık.  
Önce Kudüs’te Damascus Kapısındaki otobüs durağından 
231 numaralı Bethlehem otobüsüne bindik. Kontrol veya 
sorgu sual olmadan rahatlıkla Filistin tarafına geçtik. Son 
durakta indik. Sinan’ın whatsapptan yazıştığı şoförümüz 
Nabeel, aracıyla bizi bekliyordu. Son durakta başka şoför- 
lerde bekliyordu, onlarla da gezebilirsiniz ama Nabeel’i 
şiddetle tavsiye ederim. ( Nabeel ile iletişime geçmek 
isterseniz sosyal medya üzerinden benimle iletişime  
geçebilirsiniz. Hem telefon numarasını sizlere iletmiş  
olurum hem de gezi hakkında daha detaylı bilgileri  
aktarmış olurum.) Filisten dönüşte Nabeel bizi yine aynı 
yere bıraktı. Kudüs otobüsüne binip geri döndük. Sadece 
kontrol noktasında İsrailli askerler pasaportlarımıza baktı. 

Bethlehem (Beytüllahim) 
Gelelim gezimize! Bethlehem, Hz. İsa’nın doğduğu yer. 

O yüzden Hristiyanlar için kutsal ve hac mekânı. İlk 
önce Kutsal Doğuş Kilisesine (Church of Nativity) gittik.  
I.Konstantin’in annesi Azize Helena, Hz. İsa’nın ölümünden 
yaklaşık 200 yıl sonra kutsal topraklara yaptığı gezide,  
kendince tespit ettiği yerlere kiliseler yaptırmış. İşte bun-
lardan biri de Hz. Meryem’in doğum yaptığına inandığı 
mağara. Şimdi üzerinde güzel ve süslü bir kilise var. 
Mağaraya girmekse başlı başına problem. Çünkü hacılar 
kapısında inanılmaz bir kuyruk oluşturuyor. Zamanımız  
olmayınca arka kapısından birkaç fotoğraf çekip, Hz. İsa’nın 
doğduğu yere koydukları gümüş güneşi gördük. 
MilkGrotto (Süt Mağarası Şapeli): Hz.Meryem’in-
doğum yaptığı dönemde müneccimler beklenen peygam- 
berin işaretlerini görmüş. Bunu duyan Yahudi Kralı Herod,  
doğacak bebeğin kendi yerine Yahudi Kralı olacağı endişe- 
siyle bölgedeki 2 yaş altındaki bebeklerin öldürülmesini  
emretmiş. İşte Hz. Meryem, Herod’dan kaçarken bebeğiyle 
bu mağaraya sığınmış ve Hz. İsa’yı emzirirken birkaç damla 
süt taşa damlamış. Mağaradaki taşlar bu yüzden bembeyaz 
olmuş. Buradaki bütün fresklerde Hz. Meryem’in Hz. İsa’yı 
emzirmesi resmedilmiş. Laf aramızda mağara gerçekten 
beyaz taşlardan oluşuyor!

 
Shepherds’ Fields Church (Çobanların Kilisesi):  
Rivayete göre çobanlar burada otururken bir gece ışık  
huzmesiyle bir melek belirip büyük bir kurtarıcının doğu-
munu müjdelemiş. Olayın yaşandığı yere de bir kilise inşa 
edilmiş. Bu küçük kilisede bu olayları anlatan ikonalar vardı.

Kutsal topraklara doğru - 5
Bethlehem ve Hebron
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Bunun dışında Behlehem’de Ömer Cami, çarşısı hatta ara 
sokakları gezilmeye değer. Dikkat: Burada otel, yemek ve 
hediyelik eşya, hurma fiyatları Kudüs’ten daha ucuz!
Biz de öğlen yemeğimizi Bethlehem’de yedik. Falafel ve  
humus hem Kudüs’e göre daha ucuz hem de çok lezzetliydi. 
Hurmalarımızı da buradan aldık. 
Hebron (El Halil)          
Nabeel bizi Hebron şehrine de götürdü. İsrail’in 3 böl-
geye ayrıldığını söyledi. A bölgesi Filistin, B bölgesi  
Filistin ve İsrail, C bölgesi sadece İsrail’in kontrol et-
tiği bölgeleri gösteriyormuş. Sanayinin olduğu zengin  
şehirlerden biri olan Hebron ise B bölgesinde hem Filistin 
hem İsrail tarafından kontrol ediliyormuş. O yüzden bazı 
karışıklıklar çıkabiliyormuş.  
Hebron’da sadece İbrahim Camisini gezdik. Camiye  
girmeden önce kısa bir yürüyüş yaptık. Cami girişinde 
taştan yapılmış evlerin altında, hediyelik eşya ve  
yiyecek satan dükkânlar vardı. Ondan sonra İsrail’in  
kontrol noktasına geldik. Tek tek demir çevirmeli kapıdan  
geçtik. Kurşun geçirmez camların arkasındaki İsrail Polisine 
pasaportlarımızı gösterdik. Gördüğümüz en güzel ve temiz  
tuvaletler bu caminindi. 

Uzun koridorun sonunda Hz. İbrahim’in karısı Sare’nin 
makamı vardı. İçerde Hz. İbrahim’in oğlu İshak, eşi  
Refika’nın (Rebeka) makamları var diyorum çünkü asıl 
mezarları caminin altındaki mağaranın içinde. Caminin 
içindeki 18 m. derinliğindeki kuyudan aşağıya saldıkları 
kandillerle derinliğini görebiliyorsunuz. Aşağıya inemiyor-
sunuz. 
1994 yılında bir Yahudi namaz kılanları kurşun yağmuruna 
tutmuş ve yarısını şehit etmiş işte o günden sonra cami,  
Hz. İbrahim’in makamı dikkate alınarak 2’ye ayrılmış. 
Caminin diğer tarafını Yahudiler sinagog haline getirmişler. 
Hz. Yakup ve eşi Lea’nın makamları o tarafta kalmış.  
Kandillerde yani yılda 4 kere Müslümanlara girmek için izin 
veriyorlarmış. Birde Hz. İbrahim’in hemen yanında kayada 
bir iz var. Miraç gecesi Hz. İbrahim’i ziyaret eden Peygam-
berimizin ayak izi olduğuna inanılıyor.

Süslü mihrabın 2 yanında II. Abdülhamid’in hediyesi altın 
şamdanlar vardı. Hemen yanında da Selahaddin Eyyubi’nin 
yaptırdığı kündekari tekniğiyle yapılan muhteşem minberi 
gördük.
Caminin içi ana baba günüydü. Sanki camiyi kadınlar 
ve çocuklar istila etmişti. Ardından mavi KuKlux Klan 
kıyafetleriyle Çinliler geldiler. En son İsrail’in öğrenci asker-
leri geldi. Sonra nasıl oldu anlamadık. Birden bütün gürültü 
bitti. Herkes gitti. 
Hz. Yusuf’un kabrinin burada ayrı bir yerde bulunduğunu 
biliyordum. Nabeel’e Hz.Musa Mısır’dan kaçarken  
Hz. Yusuf’un kalıtlarını da getirip babasının yanına gömmüş 
olduğunu söyledim ama görmediğini söyledi. Umudumu 
kesmiş tam çıkıyordum ki Gülay bulduk dedi. Oradakiler-
le konuşmuş. İsrail askerleri geldiği için görevli oradaymış. 
Görevli bizi caminin alt katında ardiye olarak kullanılan bir 
yere götürdü. Kapısını açtı ve Hz. Yusuf’un kabri oraday-
dı! Hem çok mutlu oldum hem de orasının böyle bakımsız  
olduğunu görmek beni çok üzdü. 
Filistin’e gitmek, gezmek çok keyifli ucuz ve kolaymış.  
Korktuğumuz gibi hiçbir olayla karşılaşmadık! Nabeel bize 
hem rehberlik yaptı hem de istediğimiz her yere götürdü.  
Ondanda çok memnun kaldık.
Böylece İsrail ve Filistin gezilerimizi bitirdik. Son gün 
trenle Ben Gurion Havaalanına gittik. Biraz erken git-
mişiz ama sıkıntı olmadı. Valizlerimize kontrol işaretlerini  
taktırdıktan sonra freewifiye takıldık. Fakat bizden sonra 
inanılmaz büyük gruplar geldi. Onlar epey sıra beklemek  
zorunda kaldılar. Pasaport kontrolündeyse annemi benimle 
birlikte VIP’den geçirdiler. Yaşlı diye resmen hürmet ettiler.  
Otobüs, tren gibi halka açık araçlarda gençler hemen kalkıp 
anneme yer verdi. Türkiye’de  artık  bu   saygı maalesef  
kalmadı.Oturan gençler ayaktaki yaşlıyı görünce kafalarını  
çeviriyorlar. 
Sabiha Gökçen’e indiğimizdeyse annem bizimle birlikte 
uzun kuyrukta bekleyip giriş yapabildi. İsrail devleti ve halkı 
yaşlılara daha fazla saygı gösteriyormuş onu anladık.
Benim  tespitim  çocuklara  gereksiz  bir serbestlik tanıdığımız. 
Çünkü camilerde hepsi resmen azgınlaşıyor. Koşma, kovala-
ma, bağrış, çığlık gırla gidiyor. Mescid-i Aksa da dâhil  
Türkiye’deki camilerde de durum aynı. Bence çocuklara  
bulundukları mekânın özel bir alan olduğunu saygı göster-
meleri gerektiğini öğretmiyoruz!
Kutsal topraklarda gezimizi tamamlayıp annemin hayal-
lerine dokunduk. Şimdi maalesef kan, kin ve nefret kokan 
İsrail ve Filistin’in bir an evvel eski huzurlu günlere dönme-
lerini diliyorum. Gelecek sayımızda yeni bir yerde buluşmak 
üzere şimdilik hoşça kalın.  
Hayallerinize dokunmanız dileğiyle…..
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Suçlular kişilerin 
yayımladıkları normal 
fotoğraflardan çıplak  
resimlerini oluşturup  

şantaj yapıyor

Deepfake  
tehlikesi büyüyor

Suçlular, insanların masum fotoğraflarını hazır yapay 
zeka (AI) araçlarından yararlanarak çıplak fotoğraflara 
dönüştürüyor ve şantaj yapıyor.Fotoğraf veya videoları 
müstehcen içeriğe dönüştürülen” kurbanların sayısın-
da ciddi bir artış var. Hem yetişkinlerin hem de reşit 
olmayanların yer aldığı videolar sosyal medyada ya da 
porno sitelerinde dolaşıma sokuluyor. 
Deepfake kullanıcıları artıyor  
Deepfake kullanıcıları, bir kişinin görünümünü veya 
sesini aslına benzer şekilde taklit etmelerini sağlayan 
sinir ağlarını kullanır. Bir hedefin yüzünü başka biri- 
nin vücuduna anlaşılmayacak şekilde yerleştirip  
benzer yüz hareketlerini taklit edebilirler. Teknoloji-
ye erişmek herkes için her zamankinden daha kolay 
ve acemi kullanıcılar bile bu teknolojiyi inandırıcı bir  
şeklide kullanabilecek noktaya geldi.  
Deepfake ile nasıl başa çıkılır 
Bu tür sahte içerikler yayımlandıktan sonra, kurban-
lar “değiştirilmiş içeriğin sürekli olarak paylaşılmasını 
veya internetten kaldırılmasını engelleyen zorluklarla” 
karşılaşabilir. Bu durum ebeveynler ya da çocukları için 
üzücü bir deneyimdir.
Sürekli çevrimiçi olmak ve bir şeyler paylaşmak  
zorunluluğu hissedilen dijital dünyada, birçoğumuz 
yayımla düğmesine basıyor ve internette birçok kişisel  
video ve fotoğraf paylaşıyoruz. Kötü amaçlı kişiler her 
zaman bu görselleri ve mevcut teknolojiyi kötü amaçlar 
için kullanmanın bir yolunu buluyor. Günümüzde nere-
deyse herkes bu tür sahte ama ikna edici içerikler 
yaratabildiğinden, birçok deepfake bu noktada  
devreye giriyor.
Size ve ailenize gelebilecek potansiyel zararı azaltmak 
için bu akım ile ilgili önlemleri şimdiden almalısınız. 
Öncelikle deepfake kurbanı olma riskini azaltmak 
ve en kötü senaryonun gerçekleşmesi durumunda  
zararı en aza indirmek için aşağıdaki adımları göz 
önünde bulundurun: 
Kişisel olarak: 
• Fotoğraf, video ve diğer kişisel içerikleri paylaşır- 
ken her zaman iki kez düşünün. Teorik olarak, en  
masum içerik bile kötü amaçlı kişiler tarafından izniniz  

olmadan deepfake bir içeriğe dönüştürülebilir.
• Sosyal medya hesaplarınızdaki gizlilik ayarlarını 
öğrenin. Profilleri ve arkadaş listelerini gizli yapmak 
mantıklıdır, böylece fotoğraflar ve videolar yalnızca 
tanıdığınız kişilerle paylaşılır.
• Tanımadığınız kişilerden gelen arkadaşlık isteklerini 
kabul ederken her zaman dikkatli olun.
• Tanımadığınız kişilere asla içerik göndermeyin. Özel-
likle belirli içerikleri görmek için baskı yapan kişilere 
karşı dikkatli olun.
• Çevrimiçi ortamda sıra dışı davranmaya başlayan 
“arkadaşlara” karşı dikkatli olun. Hesapları ele 
geçirilmiş olabilir. İçerik ve farklı bilgiler elde etmek 
için kullanılabilir.
• Sosyal medya hesaplarınızın güvenliğini sağlamak 
için her zaman karmaşık, benzersiz parolalar ve çok 
faktörlü kimlik doğrulama (MFA) kullanın.
• Herkese açık olan kişisel bilgilerinizi veya video/
görüntülerinizi bulmak için kendinizi çevrimiçi ortam-
da düzenli olarak arayın.
• Bilginiz dışında internette yayımlanmış fotoğraf veya 
videoları bulmak için tersine görsel arama yapmayı 
düşünün.
• Tanımadığınız kişilere asla para veya canlı içerik  
göndermeyin. Gönderdiğiniz sürece daha fazlasını  
isteyeceklerdir.
• Herhangi bir cinsel zorlama faaliyetini polise ve ilgili 
sosyal medya platformuna bildirin.
• Deepfake içeriği, yayımlandığı platforma bildirin.  
Ebeveyn olarak: 
• Çevrimiçi ortamda ne kadar kişisel bilgi ve içeriğin 
herkese açık olarak paylaşıldığını belirlemek için 
çocuklarınızla ilgili düzenli çevrimiçi aramalar yapın. 
• Çocuklarınızın çevrimiçi faaliyetlerini makul ölçüler 
içinde izleyin ve onlarla kişisel içerik paylaşmanın risk-
lerini konuşun. 
• Çocuklarınızın yüzlerinin göründüğü içerikleri pay-
laşırken iki kez düşünün.
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KÜLSAN THERMOSET NE KADAR DAYANIKLIDIR?   
Makul kullanım şartlarında % 95 kırılmaya dayanıklıdır. Örneğin, bir garsonun taşıdığı 
tepsiden tabakları düşürdüğünü var sayalım. Böyle bir durumda THERMOSET  
tabakların kırılma ihtimali çok düşüktür. Ancak, sert bir şekilde beton zemine atılırsa 
kırılabilir ya da yüksekten dik kenarı üzerine düşerse bazen kırık görülebilir.

Ziba Yemek 
Üretim Tesisi

0212 503 46 59   
info@zibacatering.com
www.zibacatering.com

 

info@resport.com.tr 
0212 613 91 13

www.resport.com.tr 

Defterdar Mah. Otakçılar Cad. 
No:80 Eyüp Sultan - İstanbul 

www.pinarkaya.com.tr
info@pinarkaya.com.tr 

0222 236 82 62

Özeller Yemek Fabrikası 
Adresi: Palmiye Sitesi Altı C Blok No:59 /C 
Nusaybin - Mardin
Faaliyet alanı: Yemek Fabrikası - Catering 
Tel:  0542 415 50 56 
e-mail: info@ozelleryemekfabrikasi.com
www.ozelleryemekfabrikasi.com 

Kaçmaz Yemek Hizmetleri  
Sinan Kaçmaz 

05333686998 

Merkez Mah. Halit Paşa Cad. 

No:3  Yusufeli  - Artvin

kacmazsinan08800@gmail.com

Öğün Ekmek Unlu Mamul. Gıda 
Yemekçilik San. ve Tic. Ltd. Şti. 

OSB 2. Etap 24. Cad. No:24 Döşemealtı Antalya 

Faaliyet alanı: Yemek Fabrikası-Catering

Tel: 444 00 94  Faks: 0242 258 18 37  

www.ogunyemek.com

www.omegayemek.com

www.cuhadaroglucatering.com

KÜÇÜK İLANLAR
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"Ne kadar meşgul olduğunu düşünürsen 
düşün okumak için zaman ayırmazsan  
cahilliğe teslim olursun." Konfüçyüs

zerrin.ozcan@ardayayin.net

kitap hayattır  
 Zerrin ÖZCAN  

Kasım - 2023

Yeni çıkan kitaplar
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Hüsnü İYİDOĞAN
OZAN-DER Başkanı

Mustafa ÖZARSLAN 
Aşık Veysel Kültür  
Derneği Başkanı 

Fethi YAŞAR
Yenimahalle Belediye 

Başkanı

Âşık Veysel ölümünün 50. Yılında  
OZAN-DER tarafından anıldı 

Türk âşıklık geleneğinin en önemli temsilcilerinden biri olan Âşık  
Veysel Şatıroğlu ölümünün 50. yılında OZAN-DER tarafından  
düzenlenen konser ile anıldı. Bilindiği gibi 2023 UNESCO tarafından 
Âşık Veysel yılı olarak seçilmişti. Konserde Âşık Veysel’in türküleri 
çeşitli ozanlar tarafından seslendirildi

“Âşık Veysel ‘çocukları okutun’ demiştir” 

Gecenin açılışında konuşan OZAN-DER Başkanı Hüsnü İyidoğan, aşıklık geleneğinin  
Anadolu’daki birçok halk tarafından farklı dillerde icra edildiğini ifade etti ve ekledi;
“Bu geleneğin ana temsilcisi olarak Alevi-Bektaşi ozanlarını görmekteyiz. Bu  
geleneğin binlerce yıldır Anadolu’da sürdürüldüğünü de görebiliriz. Ozanlık  
geleneği Anadolu’nun kültürel arşivi anlamına gelir. Ozanlık köyün, kırsalın alfabesi 
olmuştur.

” Aşık Veysel Kültür Derneği Başkanı Mustafa Özarslan ise “Ozanlarımızın bize  
bıraktığı emeğe sahip çıkmak için buradayım. İyi ki ozanlarımız var. İyi ki Aşık  
Veysel var. Onun bıraktığı bayrağı devralıp yol almak adına biz her şeye rağmen varız.  
Dernek olarak deprem döneminde yaklaşık 500 depremzedeye 6 ay bakabildik. 
Şimdi ise özellikle depremzede kız öğrencileri cüzi rakamlarla konukevinde 
ağırlıyoruz. Kızlarımızın okuması adına her türlü desteği sağlayacağız. Aşık Veysel 
de ‘çocukları okutun’ demiştir. Onun yolunda ilerlemeye gayret gösteriyoruz” dedi.  
 
“Veysel olmasaydı bu topraklar eksik kalacaktı” 

Yenimahalle Belediye Başkanı Fethi Yaşar ise Aşık Veysel’in, aşıklık geleneğinin en 
büyük temsilcilerinden biri olduğunu vurgulayarak şu konuşmayı yaptı: “Sanat, 
milleti aydınlatır, barışı getirir. Onun için göreve başladığımdan beri kültür sanata 
önem verdim. Veysel’in gözü karanlıktı ancak içi aydınlıktı. Birçoğumuzun olama-
dığı kadar çağdaştı. Görmeyen gözleriyle hepimizden çok gören bir aydın olmuştur. 
7 yaşında gözlerini kaybetmiş, o kadar mana yüklü ifadeler kullanmış ki her bir satırı 
için bir kitap yazılabilir. Veysel, şiirlerinde Anadolu’yu, doğayı, aşkı anlattı. Aşık Vey-
sel olmasaydı bu topraklar eksik kalacaktı. Aşık Veysel’i minnetle anıyorum.” 

Konuşmaların ardından Ümit Özdizlekli yönetimindeki Ozan-Der Korosu,  
Aşık Veysel’e ait ezgileri seslendirdi.  

EtkinlikKasım -2023
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Olay Kur’an-ı Kerim’de Kehf Suresi’nin 9 la 27. ayetle- 
rinde anlatıldığı için Müslümanlarca da kutsal kabul edilen 
bir mağaradır Ashab-ı Kehf Mağarası. İslam ve Hıristi-
yan coğrafyasında 33 yerde varlığı kabul edilen kutsal 
mağaralardan dört tanesi Türkiye’dedir. Kahramanmaraş 
Afşin, Diyarbakır Lice, İzmir Selçuk ve Mersin Tarsus ’da; 
Kur’an-ı Kerim’de geçen olayın o bölgelerde yaşandığı 
öne sürülür yöre insanları tarafından. Bunların en bilineni 
Tarsus’taki mağaradır. Biz de bu mağarayı ziyaret ederek 
fotoğraflar çekip notlar aldık. Bölgenin inanç turizmi 
açısından bir çekim merkezi olduğunu gördük. Yazımız 
için birçok kaynağı taramış olsak da Tarsus Belediyesi’nin  
Ashab-ı Kehf Mağarası’nın girişine koyduğu yazıyı öncelikle 
referans aldığımızı belirtmek istiyoruz. Bu yazıda olayın 
M.S. ikinci yüzyılın ikinci yarısında yaşandığı kaydediliyor. 
Farklı kaynaklarda farklı zamanlardan söz edilmekte ve 
farklı kişilerin adı geçmektedir.

Bazı kaynaklar anlatılanları mitolojik bir efsane olarak  
nitelerken özellikle dini kaynaklar kutsal bir kıssa olarak 
değerlendiriyor. Kuran’da geçiyor olması Müslümanlar  
arasında olayın ve geçtiği işaret edilen mağaranın kutsiye- 
tini pekiştiriyor. Sadece Müslümanlar için değil Hıristiyan-
lar için de kutsal sayılan olay Romalıların Kudüs, Ürdün, 
Suriye ve Anadolu’da hâkimiyet sürdürdükleri dönemde  
geçmektedir. 

Roma Baş Kralı Adriyanüs ’ün yardımcısı Dekyanus eski 
adı Ersus olan Tarsus ve yöresinde idarecilik yapmaktadır. 
Aynı dönemde tek tanrılı dinler de insanların hayatına 
girmekte ve Hıristiyanlık hızla yayılmaktadır. Bazı kaynaklar 
Roma krallarının kendilerini ilah ilan ettiğini yazıyor. Öte 
yandan putperestlik de oldukça yaygındır. Sarayda görevli 
yedi genç tek tanrılı din Hıristiyanlığa inandıkları 
için kral tarafında cezalandırılmak istenir. Diyanet 
İşleri Başkanlığı olayı şöyle özetler: “Putperest bir 
kavmin içinde Allah’ın varlığına ve birliğine inanan 
birkaç genç bu inançlarını dile getirip putperestliğe 
karşı çıkmış; taşlanarak öldürülmek veya zorla din 
değiştirmekten kurtulmak için bir mağaraya sığın-
mışlardır.” Yöre insanın inanışına göre o mağara 
bu mağaradır. 

Diğer bir adı da Yedi Uyurlar Mağarası olan 
mağara Encülüs Dağı eteklerindedir ve dini  
kitaplarda geçtiği için kutsal sayılıyor. Tarsus’a 
14 Km. uzaklıkta Dedeler Mahallesinde bulun-
maktadır. Mağaraya sığınan gençlerin isimleri 
geçiyor anlatılarda. Hatta köpekleri Kıtmir de var  

yanlarında. Mağaraya sığınan gençler burada derin bir 
uykuya dalıyorlar. Uyuyup dinlendikten sonra içlerin-
den Yemliha isimli bir arkadaşlarını alış verip yapmak için  
Tarsus şehrine gönderiyorlar. Yemliha şehri çok değişmiş 
görüyor. Alış veriş yaptığında verdiği parayı gören satıcı 
çok şaşırıyor. Bu para 300 yıl önceki hükümdarın çıkardığı 
paradır. Onlar mağarada uyurken 309 yıl geçmiş. Hüküm-
dar değişmiş, yeni bir yönetim gelmiş… Bu anlatının sonu 
Hıristiyan kaynaklarında farklı İslam kaynaklarında farklı 
olarak işlenmiş.

Kur’an-ı Kerim, 110 ayet olan Kehf Suresi’nin 9. ayetin-
den başlayarak 27. ayetine kadar bu olaya yer vermiş.  
Osmanlı Padişahı Abdulaziz 1873 yılında mağaranın olduğu 
yere küçük bir cami yaptırmış. Daha sonra aynı yere yüksek 
minareli daha bir büyük bir cami yapılmış. Mersin Adana 
otoyolunda seyahat ederken bu iki camiyi fark edersiniz. 
Yol üzerindeki levhalarda Ashab-ı Kehf yazısını okursunuz. 
Çok ziyaretçisi olan mağaranın etrafında tarihi bir mezarlık 
var. Tarsus merkezden ve komşu köylerden bile buraya  
kutsiyetine inanılarak cenazeler getiriliyor. 

İç boşluğu 300 metrekare olan mağaranın yüksekliği 10 
m. civarında. Birkaç basamaklı merdivenle inilerek genç- 
lerin 309 yıl uyuduğu yere varılıyor. Ahşap malzemeyle 
ayrılmış bölümler var. Yazılarla ziyaretçiler yönlendiriliyor. 
Çevresinde yöresel ürünler satılan bir köy pazarı ve dini 
malzemeler satılan dükkânlar var. Bir de otel var. Eskiden 
karayolu ile hacca gidenlerin mutlaka uğradığı bir yerdi. 
Hıristiyanlar Tarsus’u değil de İzmir Selçuk ve Efes Antik 
Kent’te bulunan mağarayı ziyaret ediyorlar. Ülkemiz ve 
yöre açısında çok önemli bir turizm noktası kutsal sayılan 
Ashab-ı Kehf Mağarası.        

Nihat ÖZTÜRK
Y Ö R E S E L  

Kasım - 2023
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