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Emeği geçen herkese 
Teşekkür ederiz
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 ◆ İşyerinde ◆ Evde ◆ Okulda ◆ Heryerde

√ Toplu Yemek √ Restoran √ Pasta
√ Organizasyon √ Özel İkramlar

eguner@tamamutfak.com.tr Tel: +90 212 550 00 15
K.Çekmece İkitelli OSB Mah. Marmara Sanayi 
Sitesi Sosyal Tesis SK. No:1 Yönetim Binası 4-5-6 
K.Çekmece  - İstanbul

www.tamamutfak.com.tr
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Değirmenbaşı Cad. No:1 Çarşamba / Samsun | www.ozakkaya.net 

Yunus Emre Cad. No: 23 
İç Kapı No: 1Çarşamba/Samsun
info@tarihiozakkayafirini.com.tr  @tarihiozakkayafirini

Türkiye'nin neresinde 
olursanız olun siparişleriniz  

karşılanmaktadır
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www.akkayamutfak.com

Mutfak ve Servis Ekipmanları

İSTOÇ Toptancılar Sitesi 11. Ada No:157 - 159 Bağcılar - İstanbul

Tel:0212 659 78 36 - GSM Uğur AKKAYA 0538 645 98 24

◆Restaurant  
◆ Cafe  
◆ Pastane  

◆ Otel 
◆ Okul 
 

◆ Yurt 
◆ Hastane
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Prof. Dr. Zerrin ERGİNKAYA – Çukurova Üniversitesi
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Su Bilimleri Fakültesi
Doç. Dr. Hilal ŞAHİN NADEEM– Adnan Menderes Üniversitesi
Doç. Dr. Mine ERGÜVEN – İstanbul Aydın Üniversitesi
Doç. Dr. Çiğdem Uysal PALA – Çanakkale Onsekiz Mart 
Üniversitesi
Doç. Dr. Mustafa KIRALAN– Balıkesir Üniversitesi
Doç. Dr. Saadettin TURHAN – Ondokuz Mayıs Üniversitesi
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Merhaba , 
Bu sayımızla karşınızda olmak bizim için apayrı bir mutluluk  
nedeni... 
20 koca yılı arkamızda bıraktık. Katkısı olan herkese sonsuz  
teşekkürler ediyoruz.

Dergimizin bu sayısı ile birlikte ebadını değiştirdik. Sayfa sayısı-
nı artırdık. Daha büyük ve hacimli dergilerle karşınızda olacağız. 
Her zaman olduğu gibi dopdolu bir içerikle karşınızdayız.  
Alanında uzman yazarlarımızı bu sayıda da keyifle okuyacak- 
sınız. Rıza Akkaya ile Sektörel Sohbetlerin konuğu STARK Menü  
kurucusu M.İhsan Aydın oldu. Menü diye bir sektörün olmadığı 
günlerden günümüze bir nostalji turu oldu.
 
Prof.Dr. Nevrez Koylan “Kolesterolü düşüren besinler”i yazdı. 
Herkesin dikkatle okuması gerekir diye düşünüyoruz.  
Siz dergiyi okurken bizle önce 6-9 Şubat tarihleri arasında  
ANFAŞ Gıda Fuarında, sonrasında da 13-16 Şubatta İzmir  
HORECA Fuarında olacağız. 
Yolu düşeni standımzda misafir etmekten mutlu oluruz
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Dursun ARIK 
Yayın Yönetmeni

dursun.arik@ardayayin.net    
GSM:0507 179 56 02

Ocak- 2024

20. Yaşın  
Kutlu olsun 

CATERİNG GUİDE

Bu sayımızın bizim için önemi çok farklı.
20 koca yılı geride bıraktık ve önümüze bakıyoruz. 
Koca koca gazetelerin,dergilerin hatta televizyonları yayın hayatın-
dan çekildiği günümüzde CATERİNG GUİDE DERGİSİ’nin gösterdiği 
başarı taktiri ve alkışı haketmiyor mu?
Bence ediyor... 
Yola çıkarken hedefimiz okunur bir dergi yapmaktı. Biliyoruz ki bir 
çok dergi kapağı açılmadan bir kenara atılıyor.

Biz öyle olmayacağız dedik. Yazar kadromuz ve seçtiğimiz konular bu 
farkındalığı sağladı. 
Şimdi bir adım ileri gidiyoruz. Ekonomik krizin ülkemizi kasıp kavur-
duğu günümüzde,sayfa sayımızı artırmak va boyutumuzu büyütmek 
kararı aldık. 
Artık daha hacimli dergilerle karşınızda olacağız. 
Yazılı basın okunmuyor diyenlere karşılık okunan,aranan ve arşiv 
özelliği olan dergiler ile var olacağız. 
Ben iyimser biriyim. Umutsuzluk, çaresizlik,bezginlik gibi  
duygular benim  ve ekibimizin üzerine asla yapışmaz. 
Yazılı basının güzel günlerine tekrar döneceği günler çok uzak değil.
Nereden mi anlıyorum. Dergimizin ilan müşterilerinin sürekli- 
liğinden ve kalitesinden. 
Dergimizi bu günler taşıyan kadromuza buradan ayrı ayrı  
teşekkür etmek istiyorum. 
Yirmi yılın 17’sinde Catering Guide’ye emek veren Reklam  
Yönetmenimiz Sn. Zerrin Özcan, Başyazarımız Sn. Engin Güner,  
Yönetici Ortağımız Sn. Rıza Akkaya. yazarlarımız  Sn. Yüce 
Canoler, Sn.Mehmet Baki Asutay, Sn.Memnune Demirel, 
Sn.Timuçin Aral, Sn.Soykan Özçelik ve Sn.Prof.Dr. Nerez Koylan   
İyi ki varsınız CATERİNG GUİDE sizler olduğunuz için bu kadar güçlü 
ve okunur bir dergi...

bakınca görülecektir
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Engin GÜNER
YEMEKDER Yönetim Kurulu Başkanı

eguner@tamamutfak.com.tr

Ocak - 2024

Geçen ayki yazımızda, Fiyat Etiketleme Yönetmeliği’nde yapılan 
değişiklikle, perakende yiyecek-içecek işletmelerinin girişlerine 
ve masalara fiyat listeleri konulmasıyla ilgili düzenlemeyi eleştiri 
konusu yapmıştık.  
Yaptığımız eleştirileri;

• Bu konuda zaten yasal bir düzenleme mevcut olmasına 
rağmen, yeterince denetim olmadığı,
• Tütün mamulleri, alkollü içecekler ya da trafik gibi  
öncelikli konularda da normlar oluşturulmasına rağmen, o alan-
ların da gereği gibi kontrol altına alınmadığı,
• Yiyecek-içecek işletmelerini denetleyecek mekanizma-
ların mevcut olmadığı,
• Düzenlemedeki gereklilikleri yerine getirmeyenlere  
kesilecek cezanın, katlanılacak masraftan çok daha düşük oldu-
ğu ve bu haliyle cezadan çok teşvik gibi algılanacağı
başlıkları altında toplamıştık. 
Yapılan düzenlemenin üzerinden bir aydan fazla süre geçmesine 
rağmen, bir değişiklik gözlemleyemedik. Daha önce fiyat liste-
si olan işletmelerde, listeler aynı yerlerinde….Olmayanlarda ise 
ne dışarıda, ne de masada fiyat listeleri yok… Tabii ki, mevzuatı 
uyan az sayıdaki işletmeyi saymazsak… O da, istisnalar kaideyi 
bozmaz kabilinden….

Bu düzenlemenin amacı neydi? Hükümet,2024 yılından itiba-
ren enflasyonu dizginlemek istiyordu. Bu amaca yönelik 1 yıllık  
asgari ücret açıkladı. En yoğun harcama kalemlerinden bir tane-
si olan dışarıda (paket servislerinden sonra artık evde ve içeride) 
yenilen yemeklerin fiyatlarını bir ölçüde sabit tutmak bu hedefin 
ilk adımlarından bir tanesiydi. Öyle ya, bir işletme fiyatını açıkla-
dıktan ve tüm müşteriler bunu gördükten sonra, artık işletmeler 
saatlik-günlük-haftalık fiyat değişikliği yapamazdı. Öyle mi oldu? 
Devletin resmi istatistik kurumu Ocak ayı başında,son bir yılın 
enflasyon rakamını açıkladı. 2023’te tüketici fiyatları % 64.77, 
üretici fiyatları % 44.22 artmış. Bu verilere karşılık, son iki  
yıldır memur maaşların lokomotif, asgari ücret onun peşinden 
% 100’lerle gidiyorlar. Yahu bu nasıl iştir? Et, ekmek, sebze,  
meyve, gıda, işçilik, kiralar aldı başını gitti. Enflasyon % 64.77… 
Tabii ki, bunu kimse yemedi. Herkes aynı şeyi düşündü.  
“Madem ki, asgari ücret (şimdilik de olsa) yıllık olarak verildi.  
Bundan sonra istediğimiz gibi zam yapamayacağız. O zaman 
pozisyon almak gerekir. Şimdi yapabildiğim kadar zam yapalım, 
sonrası Allah kerim…”

Ve, yılbaşından sonra başta gıda ürünleri olmak üzere, tüm 
mal ve hizmetlere aşırı zam yapıldı. Bunu kim kontrol edecek, 
kim gözetleyecek? Milyonlarca memur var, yüzbinlerce bilgisa-
yar, araç-gereç var, ama devlet bir türlü organize olup sahaya  
inemiyor. Trafiği denetleyemiyor, etiket var/yok denetleyemiyor, 
tütün ve alkol ürünlerinin satış ve sunumlarıyla ilgili yer ve saat 
uygulamalarını denetleyemiyor, özel okullar-servisler zam üs-
tüne zam yapıyor denetleyemiyor, başta kuaförler olmak üzere 
her yer kaçak estetik-sağlık uygulaması yapıyor denetleyemiyor,  
evlerde ve kaydı olmayan yerlerde oldukça sağlıksız koşullar-
da yemek ve gıda üretimi yapılıyor denetlenemiyor, atı alan 
Üsküdar’ı 50 kere 100 kere geçmesine rağmen yargıdan kararlar 
çıkmıyor. Çıkana kadar da, zaten yol oluyor. 
Hiçbir şey yapılmıyor mu? İşini layıkıyla yapan başta askerimiz 
olmak üzere, bir çok kamu görevlimiz var. Ama onlar da, bu  
hercümercin içinde göze görünmüyor. Yapılan nedir? Yasak  
savmak kabilinden yapılan trafik ve asayiş uygulamaları, kayıtlı 
ve yerleşik işletmelere yapılan rutin kontroller, birkaç ay veya 
birkaç yıl gecikmeli gönderilen trafik cezaları… 
İnsanlar şehirlere ve binalara doldular. Bazı şehirlerimiz ülke  
büyüklüğünde… Her taraf yüksek apartmanlar, suyun gidece-
ği yol, çocukların oynayacağı alan, arabaları koyacak yer yok. 
Apartmanlar ve siteler, aidatlar yüzünden kavgalı. Ülke hızla  
şehirleşmesine rağmen, ihtiyaçları karşılaşabilecek bir Kat  
Mülkiyeti Kanunu yok. Altyapılar yetersiz, yağmur yağdığında  
insanlar binalarda boğuluyor. Otopark her yerde sorun.  
Çocuklar okul hariç vakitlerinin bir kısmını sokakta oynayarak  
geçirmesi gerekirken, oynayacak sokak yok. 
Sürekli geliştiğimiz vurgulanıyor. Son olarak, uzaya astronotu-
muz da gitti. Eyvallah ama… Yollarda ve kaldırımlarda güven-
liğimiz olmazsa, çocuklarımız evlerinin yakınlarında ve anne- 
babalarının tercih edeceği okullara gidemezse, çalışan aileler 
için yeteri kadar çocuk bakımevi ve kreş, yaşlı ve düşkünler için  
huzurevi, yeteri kadar otopark yeşil alan olmazsa, başta sağ-
lık-eğitim-güvenlik-adalet olmak üzere kamu kurumları liyakat-
le, hızlı ve ciddiyetle hizmet vermezse, ne ekonomi düzelir, ne  
eğitim, ne memleket… 
Bu hercümercin içinde sürekli savrulup gideriz. 
(*) Hercümerç: Dilimize Farsça’dan geçmiş olup; altüst, karma-
karışık, darmadağınık, allak bullak anlamlarına gelmektedir.

HERCÜMERÇ (*)
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Rıza AKKAYA  
ile  

Sektörel Sohbetler 

Merhaba,  
Bu sayımızda, Türkiye'nin ilk profesyonel MENÜ üretici Stark 
Menünün kurucusu ve yöneticisi M.İhan AYDIN’ı sayfama konuk 
ediyorum. Antalya’da düzenlenen 34. Uluslararası Konaklama 
ve Ağırlama Ekipmanları İhtisas Fuarı’ında görüştüğüm M.İhsan  
AYDIN menü işine nasıl girdiğini ve bu gün neler yaptıklarını  
anlattı. Keyifli bir sohbetti.

Firmanız nerede kaç yılında kuruldu.?

2001 yılında işe Bursa da başladık Aslen Diyarbakırlıyım. Üniversite okumak 
için geldiğim. Bursa’da evlendim. 
 
Bu işe başlarken pazarla ilgili sizi cesaretlendiren 
teşvik eden neydi?

Beni cesaretlendiren hiçbir şey yoktu. İlgim ve bilgim de yoktu. İş bulamadı-
ğım için başladım. Ben Uludağ Üniversitesi mezunuyum. Okul uzadı geç askere  
gittim. 2000 yılında askerden döndüm. Askere gitmeden ticaretle uğraşıyor-
duk. Maaşlı bir işe girmek istedim. Ülkemiz 2001 krizi ile boğuşuyordu. İşe  
girmek çok zordu. Büyük firmalara, sonra da küçük firmalara başvurdum  
olmadı maaşlı bir işe giremedim.   
Evliyim 3 yaşında bir oğlum var.  Eve bir şeyler götürmem lazım götüremi- 
yorum… Kendi kendime başvuru formlarına üniversite mezunu yazıyorum  
herhalde ondan işe giremiyorum. Başvuru formlarına üniversite mezunu  
yerine lise, ortaokul mezunu yazmaya başladım. Yine de beni kimse işe almadı.

Günümüzde, ücret beğenmeme konusu var… İnsan zor durumda kalırsa  
çalışmayacağı ücret yoktur. Çaresizlik görmedikleri için insanlar o yüzden öyle 
konuşuyor.

İş bulamayınca alüminyum kabartma, bakır kabartma folyo işi yapmaya karar 
verdim. Yani hediyelik eşya onları satarım diye düşündüm. Onları da satamı- 
yorum. Elle yaptığımız için pahalı geliyor tabi… 
Sonra bakır kabartmaları  Kebapçı İskender, Kervansaray, Çiçek Izgara gibi  
turistlik yerler giderek sarı mukavvayı kıvırdım üzerine Çiçek Izgaranın  
logosunu yaptım, Kebapçı İskender’in logosunu bakırdan yapıp yapıştırdım.  
Kervansaraya gittim menüleri yapılacak. Menünün üzerine bakır kabartma  
logosu yapayım dedim. Onlar bize böyle menü yap diye ısrar ettiler. Sonra Çiçek 

“Ben başladığımda menü diye 
bir sektör yoktu. Nereye gitsem  
firmalar menü istiyordu”

Stark Menü Kurucusu M.İhsan AYDIN

Ocak - 2024
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Izgara’da istedi. Ben başladığımda menü diye bir sektör yoktu. 
Nereye gitsem firmalar menü istiyor. Yani en lüks yerlerde bile 
adamın menüsü yok. Bende pek anlamıyorum ayakkabıcılar 
Çarşısından kalın kalın deriler aldım. Deriler aldım da deriler 
bükülmüyor. Derken bu işe başlamış oldum..
Menücülüğün güzel tarafı çok firma girmiyor. Zor olan tarafı 
ise bir yere menü yaptığın zaman 3-5 -10 sene kullanabiliyor.  
O yüzden çok büyük pazara ihtiyaç var. Böyle olunca da  
Bursa küçük kalmaya başladı. Bizde İstanbul’a geldik.  İlk olarak  
Yeni Bosna’da üretime başladım. Bugün firmamızın merkezi  
İstanbul Zeytinburnu’nda… İstanbul Topkapı, İstoç ve 
Antalya’da olmak üzere dört farklı noktada hizmet vermekteyiz 

Türkiye genelinde bayi siteminiz var mı?  
Yoksa gelen talebimi karşılıyorsunuz?  
Bayilik sistemimiz yok. Mutfakçılarda stantlarımız var. İstoçta 
showroom açınca bize baskılı işlerde gelmeye başladı. 20 tane 
standımız var. Gerekirse baskılı numuneler veriyoruz. Standı-
mızın olduğu yerde bayi gibi çalışıyoruz.

Yurt dışı kanalımız var. Avrupa ya çok satış yapıyoruz. Avrupa 
da Türkler çok olduğu için Onlar gelip Topkapı’yı dolaşıyorlar… 
Orada birçok ajans var. Direk müşteriler geliyor. 2.Matbaa-
cılar Sitesine birçok ülkeden gelip dolaşıyorlar. Bizi de orada  
görünce sipariş veriyorlar. Avrupa özellikle Türkî Cumhuriyetler, 
Irak, Filistin meselesinden önce Arabistan’a bile satış yapmaya  
başlamıştık. Afrikalı müşterimiz az.

Böyle bir çalışmada ürün gamı listeniz var mı?  
Yoksa müşteri talebine göre mi yapılıyor?

Bizi standart ürün gamımız var. Ama müşteri farklı bir model 
isterse de onu yapabiliyoruz. Bizim gibi çalışan firmalardan  
farkımız biz toplu üretimde yapabiliyoruz. Tüm firmalara  
hizmet verecek tezgâhımız var. Üç bölümde üretim yapabili- 
yoruz... Toplu üretim, Butik üretim, Bireysel üretim. 
Ayrıca hediyelik özel çantalar, otel ekipmanları, işlerleri yapı-
yoruz. Yani otellerin hayallerindeki işleri de gerçekleştiriyoruz.

Ocak - 2024 sektörel sohbetler
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Toplumda kolesterol yüksekliği sanılandan daha yaygın ve bu da 
kalp hastalığı riskini artırıyor. Dolayısıyla, kolesterolü düşüren  
besinler, yüksek kolesterolü olan kişilerde önem taşımaktadır. 
Kalp hastalığı riskini azaltmak için sağlıklı kolesterol seviyelerini 
korumak çok önemlidir. Neyse ki, kalp sağlığına faydalı meyve, 
sebze, kuruyemiş ve baklagil alımınızı artırmak gibi diyet değişik-
likleri yapmak, optimum kolesterol seviyelerine ulaşmanıza ve bu 
seviyeleri korumaya yardımcı olabilir.

İşte kolesterolü düşüren besinler:
 
Yulaf ve Yulaf Kepeği: Araştırmalar düzenli olarak yulaf  
yemenin, yüksek toplam ve LDL kolesterol seviyeleri de dahil  
olmak üzere kalp hastalığı risk faktörlerini önemli ölçüde azalta- 
bileceğini göstermektedir. Yulaf ve yulaf kepeği, sindirim siste-
minde kolesterol emilimini önleyerek ve dışkı yoluyla kolesterol 
atılımını artırarak kolesterolü düşürmeye yardımcı olan beta- 
glukan adı verilen çözünür bir lifin konsantre kaynaklarıdır. 
Kuruyemişler: Kuruyemişler ve tohumlar zengin bir çözü-
nür lif kaynağıdır ve besleyici bir diyetin parçası olarak tüketil-
diğinde kolesterol seviyelerini düşürmeye yardımcı olabilirler.  
Badem, düşük  kolesterol  seviyeleri de  dahil olmak üzere kalp sağlığı  
yararları ile tutarlı bir şekilde bağlantılı olan popüler bir kuru-
yemiş türüdür. Çok sayıda çalışma, bademi diyete dahil etmenin 
kalp sağlığını iyileştirmenin ve korumanın kolay ve etkili bir yolu 
olduğunu göstermiştir. 
Orman Meyveleri: Yaban mersini, çilek, kızılcık, ahududu 
ve böğürtlen gibi orman meyveleri, mükemmel lif ve diğer kalp  
koruyucu besin kaynakları ve anti-enflamatuar flavonoid antiok- 
sidanlar gibi bitki bileşikleri içerirler. Diyete bunları eklemek, LDL 
kolesterolü düşürmek, kalp koruyucu HDL kolesterolü artırmak 
ve kan basıncı seviyelerini düşürmek de dahil olmak üzere çeşitli 
şekillerde kalp sağlığına fayda sağlayabilir. Kolesterol seviyelerini 
düşürmenin yanı sıra, bu meyveler enflamasyonu azaltarak, arter 
fonksiyonunu iyileştirerek ve hücresel hasara karşı koruyarak kalp 
hastalıklarına karşı korunmaya yardımcı olabilir.  

Fasulye: kolesterol seviyesini düşürmek için en iyi seçenek-
lerden biridir. Fasulye, kolesterole bağlanan ve kan dolaşımına  
emilmesini engelleyen  mükemmel bir lif     kaynağıdır. Aslında,  
araştırmalar günde yaklaşık ¾ fincan fasulye yemenin LDL koles-
terol seviyelerini %19 oranında azaltabileceğini ve kalp hastalığı 
oranlarını %11 oranında düşürebileceğini göstermektedir. 
Avokado: Avokado, yüksek LDL kolesterol ve düşük HDL  
kolesterol gibi kalp hastalığı risk faktörlerini iyileştirmek de dahil 
olmak üzere birçok etkileyici fayda ile ilişkilendirilmiştir. Araş-
tırmalar, düzenli olarak avokado yemenin kalp koruyucu HDL 
kolesterolü artırmaya ve ateroskleroz ile önemli ölçüde ilişkili 
bir kolesterol türü olan oksitlenmiş LDL kolesterol seviyelerini  
düşürmeye yardımcı olabileceğini göstermektedir.

Keten tohumu: Keten tohumu, çözünür lif ve magnezyum da 
dahil olmak üzere kalp sağlığını destekleyen besinlerin iyi bir  
kaynağıdır. Diyete keten tohumu eklemek, toplam ve LDL koles- 
terol seviyelerini düşürmeye yardımcı olabilir, böylece kalp  
sağlığını destekleyebilir.

Kakao Ürünleri: Çikolatalı şekerlemeler gibi tatlıları çok sık 
tüketmek kalp sağlığınıza zarar verebilse de, şekersiz kakao ve  
kakao çekirdekleri gibi bazı kakao ürünlerini diyete eklemek, kan 
lipit seviyelerini iyileştirerek, iltihaplanmayı azaltarak ve sağlıklı 
kan basıncı seviyelerini destekleyerek kalp sağlığını geliştirmeye 
yardımcı olabilir. 
Chia Tohumları: Chia tohumları, lif ve PUFA’lar gibi sağlık-
lı yağlar da dahil olmak üzere besinlerle dolu küçük tohumlar-
dır ve kolesterolü düşüren besinler arasında önemli bir yere 
sahiptir. Çiya, yiyebileceğiniz en iyi lif kaynaklarından biridir. 
Aslında, chia tohumlarının lif içeriği kurutulmuş meyve, tahıl ve  
kuruyemişlerden daha fazladır. Lif ve yağ asitleri gibi diğer lipit  
düşürücü besinler açısından çok zengin oldukları için, chia  
tohumları yüksek kolesterolü olanlar için iyi bir seçimdir. Araştır-
malar, chia tohumu yemenin kan lipit seviyeleri yüksek olan kişi-
lerde toplam ve LDL kolesterol seviyelerini düşürmeye yardımcı 
olduğunu göstermektedir. Ayrıca, chia tohumları HDL kolesterolü 
artırmaya yardımcı olabilir.

Kolesterolü düşüren besinler
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Bamya: Bamya, lipit düşürücü özelliklere sahip polisakkaritler adı 
verilen bileşikler içeren oldukça besleyici bir sebzedir. Bamya ayrı-
ca kolesterol seviyelerini düşürmek için oldukça etkili olan iyi bir lif  
kaynağıdır. 
Elma: Elma, yüksek kolesterol seviyelerini düşürmek de dahil  
olmak üzere sağlığınıza çeşitli şekillerde fayda sağlayabilecek popüler 
bir meyvedir. Çözünür lif de dahil olmak üzere lif bakımından zengin 
oldukları için elma yemek, sağlıklı kan lipit seviyelerini teşvik etme-
nin ve kalbinizi sağlıklı tutmanın akıllıca bir yoludur. Araştırmacılar, 
kalp hastalığı riskini azaltmak için günde 100 ila 150 gram tam elma 
alımını tavsiye etmiştir; bu da günde bir küçük ila orta boy elmaya 
denk gelmektedir. 
Karabuğday: Karabuğday, lif, flavonoidler ve biyoaktif peptitler 
gibi lipit düşürücü besinler bakımından yüksek olan, doğal olarak  
glutensiz bir tahılımsıdır. Beyaz pirinç ve beyaz ekmek gibi rafine tahıl 
ürünleri yerine karabuğdayı tercih etmek, toplam kolesterol ve trigli-
serit seviyeleri de dahil olmak üzere kan lipit seviyelerini düşürmeye  
yardımcı olabilir ve magnezyum ve potasyum gibi vitamin ve mineral-
ler açısından da zengindir. 
Balıklar: Balık, özellikle de sardalya, alabalık ve somon gibi yağlı  
balıklar, sağlıklı kan damarı fonksiyonunu desteklediği bilinen anti-
enflamatuar omega-3 yağlarının yanı sıra çinko, kalsiyum ve selen-
yum gibi vitamin ve minerallerin mükemmel bir kaynağıdır ve bu da 
balığı genel sağlık için iyi bir seçim haline getirir. 
Araştırmalar, daha düzenli balık yiyen kişilerin daha yüksek HDL 
kolesterol ve daha düşük VLDL kolesterol seviyeleri de dahil  
olmak üzere daha sağlıklı kan lipit seviyelerine sahip olma eğiliminde  
olduklarını ve bunun da kalp hastalıklarına karşı korunmaya yardımcı  
olabileceğini göstermektedir. 
Çok yönlü ve besleyici bir diyetin yanı sıra bol egzersiz, kaliteli uyku 
ve stres yönetimini içeren sağlıklı bir yaşam tarzı genel kalp sağlığı-
nı ve optimal kan lipit seviyelerini desteklemeye yardımcı olabilir. 
Fiziksel olarak aktif kalmak, gecede en az yedi saat uyumak, alkolü 
sınırlamak, sigarayı bırakmak ve sağlıklı bir vücut ağırlığını korumak 
kolesterol seviyelerini yönetmek için gereklidir. 
Bazı insanlar genetik olarak yüksek kolesterol seviyelerine sahiptir, 
bu durum ailevi hiperkolesterolemi olarak bilinir. Ailesel hiperko-
lesterolemisi olan kişilerin fazla LDL’yi kan dolaşımlarından uzaklaş-
tırma kapasiteleri azalmıştır ve kalp hastalığı risklerini azaltmak için 
tıbbi tedaviye ihtiyaç duyabilirler. Ayrıca kalp hastası olan veya kalp  
hastalığı riski yüksek olan kişiler de, yukarıdaki tedbirlerin yanı sıra 
ilaç kullanmaya ihtiyaç duyabilirler. Bu konuda doktorun önerilerine 
uygun davranmak gerekir.

Ocak - 2024



32

PCS Elektronik’in geliştirdiği iyonizerli hava arındırma ci-
hazı İNDOR 200t2+’ın solunum virüsleri (corona virüs, inf-
luenza virüs vb.) üzerine antiviral etkisini PCS Elektronik 
Mühendislik ve Danışmanlık Genel Müdür’ü Mehmet Efe 
Catering Guide okuyucularına anlattı.

2002 yılında, tasarımı tamamen Türk mühendisleri  
tarafından yapılan İzo-Test markalı tahribatsız muayene 
(NDT) test cihazı üretimi ile faaliyet geçen, kaplama ve 
boya hatası tespit çözümleri (Holiday Dedektör), koku 
giderme ve hijyen sağlama çözümleri (Ozon), envanter 
kimliklendirme ve takip çözümleri (RFID), ölçme, izleme 
ve kontrol sistemleri çözümleri (IoT Tabanlı Sistemler)  
alanında ürünleriyle mühendislik ve danışmanlık alanında 
hizmet veren PCS Elektronik Mühendislik ve Danışmanlık 
Genel Müdür’ü Mehmet Efe dergimize özel açıklamalarda 
bulundu.
 
Mehmet Efe yapığı açıklamada şu iadeleri kullandı:  
“Atmosferin üst katmanlarında yer alan ve doğal bir  
kimyasal bileşik olan, Latince “koklamak”,“Tanrı’nın nefesi”  
anlamına gelen Ozon, 3 oksijen atomunun birleşmesi  
sonucu oluşan oda sıcaklığında renksiz, karakteristik  
kokusu olan bir gazdır (O3). İki atomlu normal atmosferik 
oksijenin yüksek enerjili hali olduğu için “zenginleştirilmiş 
oksijen’’ olarak da bilinir.
 

Ozon, oksidasyon gücü yüksek bir gazdır ve bilinen en  
kuvvetli dezenfektandır. Özellikle son yıllarda pek çok 
alanda yaygın bir şekilde kullanılan, hammaddesi oksijen 
olan ozon gazı, kullanıldığı ortamda kalıntı bırakmayan tek  
doğal dezenfektandır.”
 
‘OZON, HAVANIN TEMİZLENMESİNDE ÇOK ÖNEMLİ 
BİR GÖREV ÜSTLENMEKTEDİR’
 
Efe, ozon gazı ile ilgili yaptığı açıklamalarda da; “Doğada 
atmosferin üst katmanlarında UV ışınları sonucu, yine alt 
katmanlarda yıldırım sonucu meydana gelen elektrik arkı-
nın oksijeni atomlarına ayırmasıyla oluşan ozon, havanın 
temizlenmesinde çok önemli bir görev üstlenmektedir. 
Teknolojik olarak ise, elektron boşalımı yardımıyla, oksije-
nin yani O2 elementinin yüksek elektrik akımıyla çalışan 
“ozon jeneratörleri” aracılığı ile O3 gazı formuna ulaş-
masıyla soluduğumuz havadan ya da saf oksijenden elde  
edilir.
Ozon Jeneratörleri, Corona Discharge (Korona Deşarjı) 
yöntemiyle ozon üreten cihazlardır. Oksijen molekülü (O2) 
jeneratör içinde Korona Deşarjı yöntemiyle parçalanarak 
Ozon molekülünü (O3) oluşturur. Ancak Ozon zayıf bir bağ 
yaptığından bir an önce bu bağı koparıp Oksijene dönüş-
mek ister. Bu sebeple üretildiği ortamdaki virüsler, mik-
roplar, bakteriler, kötü kokular ile karşılaşınca onlara nüfuz  

PCS Elektronik’in iyonizerli hava arındırma  
cihazı solunum virüsleriyle savaşıyor
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ederek, parçalar. Bunun sonucunda kendisi de parçalanır ve doğal 
hali olan oksijene dönüşür.  Bu süreç en doğal ozon üretme şekli 
olduğundan, geride kalıntı bırakmaz” ifadelerini kullandı.
 
“inDOR200t2+’NIN ORTAK ALANLARDA YAYGIN 
KULLANIMI PANDEMİ SÜRECİNDEN İTİBAREN DAHA 
DA ÖN PLANA ÇIKMIŞTIR”
 
Efe sözlerine şöyle devam etti: Enfeksiyöz hastalıkların bulaş-
masının engellenmesindeki önemli kriterlerden birisi havada ve  
çevresel ortamda bulunan hastalık etkenlerinin bertaraf edilme-
sidir. Özellikle solunum sistemi hastalıklarının bulaştırılmasında 
solunum havasının rolü son derece önemlidir. Bu tür bulaşların 
önlenmesinde önerilen birçok dezenfeksiyon yöntemi bulunmak-
la birlikte; etkinlik, performans, etki spektrumu, uygulama zorlu-
ğu, çevresel etkiler, ekipman üzerine doğurduğu istenmeyen etki-
ler, uygulayıcıya ilişkin kısıtlar ve maliyet gibi belirleyici faktörlere 
bağımlılık gösterir. Ozon uygulamalarıyla dezenfeksiyon yaklaşımı 
COVID-19 pandemi sürecinden itibaren daha da ön plana çıkmış-
tır. Ozon (O3), oldukça kararsız bir gaz olup normal atmosferik 
koşullarda çok kısa sürede bozularak zararsız yapılara (H2O, O2) 
dönüşmektedir. Özellikle kalıntı bırakmaması, kontrollü şartlarda 
kullanıldığında çevreye ve canlılara istenmeyen etkilerinin olma-
ması gibi önemli avantajları bulunmaktadır.”
 
“inDOR200t2+ İYONİZERLİ HAVA ARINDIRMA  
CİHAZINDAN YARARLANILDI”
 
Ozon gazının solunum sistemi  virüsleri üzerine  etkinlikleri  payla-
şan Mehmet Efe; “Ortam havasına uygulanan ozon gazının solunum  
sistemi virüsleri üzerine etkinlikleri iki ayrı çalışma ile deneysel  
laboratuvar koşullarında test edildi.  
Ozon üretimi amacıyla inDOR200t2+ iyonizerli hava arındırma  
cihazından yararlanıldı ve özel olarak tasarlanan deneme kabini-
ne monte edilerek kullanıldı. 

İlk antiviral etkinlik denemesinde virüs materyali olarak COVID-19 
etkeniyle aynı cins içerisinde yer alan bir corona virüs suşu (Beta-
coronavirus, Bovinecoronavirüs, BCoV-Mebus) kullanıldı. 

İkinci antivi-

ral etkinlik denemesinde ise virüs materyali olarak  
solunum sistemi enfeksiyonlarının en çok bilinen etkenlerinden 
biri olan influenza virüs suşu (Influenzavirus H1N1) kullanıldı. 

Virüslerin ozon ile muamele edilmesi işlemi özel tasarım deneme 
kabini içinde ve uygulanan ozonun 12 saatlik ortalaması 100 ppb’yi 

geçmeyecek konsantrasyonda yapıldı. Ozon üretim miktarları ve  
ortamdaki ozon konsantrasyonları cihazın (inDOR200t2+) özel  
yazılımı ile kontrol edildi. Çalışmada, 30 dakika, 1, 2, 4, 8, 12 ve 24 
saat süresince ozon uygulaması yapılarak test virüslerinin enfeksi-
yon oluşturma gücündeki (titre, TCID50) azalışlar değerlendirildi.
Elde edilen verilere göre; inDOR200t2+ cihazı ile üretilen ozon 
miktarının insan sağlığı açısından kritik eşik olarak önerilen 100 
ppb seviyesinin altında tutularak başarılı bir şekilde kontrol edi-
lebildiği görüldü.    
Deney sonucunda corona virüsün enfeksiyon oluşturma gücünün 
30 dk’da yüzde 74.8; 1 saate %90.45 ve 24 saatte %99.43 düzeyin-
de azaldığı belirlendi. 

Benzer şekilde influenza (grip) virüsünün enfeksiyon oluşturma 
gücünün 30. dk’dan itibaren azalmaya başladığı ve 12. saatte  
ortamda enfektif virüs kalmadığı (yüzde 100 inaktivasyon)  
belirlendi” dedi. 
Efe son olarak; “Bu çalışmada elde edilen veriler inDOR200t2+ 
cihazının kapalı ortamlarda virüs kontaminasyonunun bertaraf 
edilmesi ve bulaştırıcılığa neden olan enfeksiyöz yükün azaltılma-
sı amacıyla kullanılabileceğini göstermiştir.  
Bu amaçla insan kullanımına açık alanlarda (Tuvaletler, Bekle-
me salonları, Personel soyunma odaları vb.) düşük dozda sürekli  
kullanımının uygun olacağı değerlendirilmiştir” açıklamasını  
yaptı. Efe ayrıca, “inDOR 200t2+’nin SHELL PETROL A.Ş. Akarya-
kıt istasyonları tuvaletlerinde kullanımının zorunlu olduğunu ve 
SHELL Genel Müdürlük binasındaki tüm Bay/Bayan tuvaletlerinde 
de 2019’dan beri kullanılmakta” olduğunu belirtti.

Ocak - 2024
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Türkiye Gıda Sanayii İşverenleri Sendikası (TÜGİS) Yönetim Kurulu 
Başkanı Kaan Sidar, gıda sektörünün 2023 yılına ilişkin değerlen-
dirmelerde bulundu. Geçtiğimiz yıl artan hammadde maliyetleri  
nedeniyle oluşan gıda enflasyonu, gıda güvenliği ve iklim krizinin 
tarıma olumsuz yansımasının öne çıktığını belirten Sidar; “Yaşanan 
6 Şubat depremiyle birlikte güvenli gıdaya ulaşmanın önemi bir kez 
daha anlaşıldı. TÜGİS olarak yıl boyunca başta gıdadaki bilgi kirli-
liği olmak üzere gıda sanayinde ve gıdalarda doğru bilinen yanlış-
ları masaya yatırdık,gıda okuryazarlığının artması için çabalarımızı  
sürdürdük” dedi.  
Türk Gıda Sanayii 2023’te başarılı bir sınav verdi 
TÜGİS Yönetim Kurulu Başkanı Kaan Sidar; 2023 yılında dün-
yadaki arz-talep dengesizlikleri, enerji krizi, lojistik maliyet-
lerdeki artış ve yaşanan bölgesel gerginliklerin ilk olarak gıda  
sektörünü etkilediğini belirterek; “Geride bıraktığımız yıl,  
dünyada küresel iklim değişikliğinin tarım ve hayvancılığa olum-
suz etkilerinin devam ettiği, artan hammadde maliyetlerinin gıda  
enflasyonunu da artırdığı, tarımda ve gıda endüstrisinde sürdürü-
lebilirliğin daha da önem kazandığı bir yıl olarak geride kaldı” dedi.  

“Gıdada doğru bilinen yanlışları vurguladık” 
Sidar, hem gıda sektörünü hem de son tüketiciyi ilgilendiren önemli 
gelişmeleri takip ederek kamuoyuna aktarmayı TÜGİS’in görevleri 
arasında saydıklarını belirterek;”2023 yılı boyunca alanında uzman 
isimlerden oluşan TÜGİS Bilim Kurulu ile başta gıdadaki bilgi kirliliği 
olmak üzere hem gıda sektöründe hem de gıda endüstrisinde doğ-
ru bilinen yanlışları masaya yatırdık. Gıda okuryazarlığının artması 
için çabalarımızı sürdürdük. Bu çalışmalarımızı yıl boyunca basın  
iletişimlerimizle de destekleyerek gıda güvenliğine ve gıda  
sanayiimizin önemine düzenli olarak dikkat çektik. Güvenli gıdada  
ambalajın öneminin altını çizdiğimiz haber çalışmalarıyla, üretimden  
tüketime değin ambalajın gıdayı koruma işlevine değindik” ifadele-

rini kullandı. Yıl içerisinde TÜGİS’in Sürdürebilirlik Akademisi işbirliği 
ile düzenlediği 9. Sürdürülebilir Gıda Zirvesi’ne imza attıklarını da 
belirten Sidar; “İklim değişikliği, su krizi gibi gelişmelerin ve gıda-
nın en son durağı olan tüketiciye varana kadar yol haritasında kar-
şılaşılan aksaklıkları merkeze alarak, hep birlikte çözümler ürettik”   
ifadelerini kullandı.  
“Yeni nesil aktif işveren sendikacılığının temsilcisiyiz” 
İşçi-işveren ve kamu arasında yapıcı diyaloglar ve çözüm odaklı  
görüşmelerle, sektör sorunlarının çözümü için aktif olarak rol aldık-
larını vurgulayan Sidar; “TÜGİS olarak, ortaya koyduğumuz çalışma-
lar hem de ulusal ve uluslararası gıda kuruluşlarıyla gerçekleştir- 
diğimiz iş birlikleriyle yeni nesil aktif işveren sendikacılığının örnek 
bir temsilcisi haline geldik. 2023 yılı boyunca sanayi ve ticaret oda-
larına yaptığımız ziyaretlerde gıda sanayimizin güncel durumunu 
ele alarak çalışma hayatımıza ve genel ekonomiye dair istişarelerde 
bulunduk. Gıda sanayimizin önde gelen şirketlerinin toplu iş müza-
kere toplantılarında yer aldık. Ayrıca çok sayıda gıda üreticimizin, 
sektörümüz için gerçekleştirdiği yenilikleri dinleyerek görüşlerimizi 
paylaştık. Yıl boyunca gerçekleştirdiğimiz webinar serisiyle de gıda 
işverenlerini yakından ilgilendiren konuları, alanında uzman isimler-
le merceğe aldık” ifadelerini kullandı. 

TÜGİS kaliteli rekabeti destekliyor 
2024 yılına ilişkin değerlendirmelerini de paylaşan Kaan Sidar, “Gıda 
sektöründe kaliteli rekabetin daha da artmasını destekleyerek, is-
tihdamın korunması ve geliştirilmesi için işçi haklarının daha da 
güçlendirilmesinin TÜGİS olarak takipçisi olacağız. 2024 yılında da 
sektörümüzün sürdürülebilir büyümesine devam etmesi için çalış-
malarımızı sürdürüyor, çevresel sürdürülebilirliğe katkı sağlayarak, 
toplumumuza ve ülkemize değer katmaya devam ediyoruz” şeklin-
de konuştu.  

TÜGİS Yönetim Kurulu 
Başkanı Kaan Sidar: 
“2023 Gıda Güvenliğine 
dikkat çektiğimiz bir yıl 
oldu”
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Öksüzoğulları HoReCa, sektöründeki güçlü konumu,  
geniş ürün yelpazesi ve çeşitli iş ortakları ile başarıyla rekabet  
etmeye devam etmektedir. Öksüzoğulları HoReCa’nın 2023 
yılında 23 farklı ülkeye başarılı bir şekilde ihracat yapması, 
markanın uluslararası alanda da güçlü bir varlık gösterdiğini 
ortaya koymaktadır. Ayrıca, Azerbaycan, Almanya, Dubai gibi 
önemli pazarlarda marka bilinirliğini arttırmış ve hâkimiyetini 
sürdürmüştür.

Firmanın kendi markaları olan Eterna ve Linnard ile yaptı-
ğı özel tasarımlar ve dayanıklı malzemeler, müşterilere özel  
çözümler sunarak sektörde fark yaratmasına katkı sağlamıştır. 
2023’te Linnard marka koleksiyonuna Siena ve Helen model-
lerini eklemesi, ürün çeşitliliğini arttırarak müşteri taleplerine 
uygun çözümler sunma konusunda kararlığını göstermiştir. 

Öksüzoğulları HoReCa’nın geniş kadrosu ve yaygın dağıtım 
ağı, müşteri ihtiyaçlarını etkili bir şekilde karşılamakta ve 
markalarını daha geniş kitlelere ulaştırmakta önemli bir rol 
oynamaktadır. Temsil ettiği 90 markanın HoReCa pazarındaki 
önemli konumu, şirketin sektördeki lider, güvenilir, dinamik 
ve yenilikçi profilini desteklemektedir.

2024 yılında da yeni ürünlerle sektöre katkıda bulunacak olan 
Öksüzoğulları HoReCa’nın, yurtdışı pazarındaki hâkimiyetini 
ikiye katlama hedefi, firma için daha da büyüme potansi-
yelini işaret etmektedir. Güçlü temel, geniş ürün yelpazesi 
ve müşteri odaklı hizmet anlayışıyla Öksüzoğulları HoReCa,  
sektördeki liderliğini sürdürmeye ve gelecekteki başarılarını 
pekiştirmeye odaklanmıştır.

“Öksüzoğulları HoReCa”   
2024 yılında da yeni ürünlerle  
sektöre katkıda bulunacak

firma haberi
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Yeni bir yıla daha başladık. Temennilerimiz hep sevgi, barış,  
huzur, mutluk ve başarı dolu. Ancak her geçen eski yılı mumla arar  
duruma geldik. İnsanoğlunun doyumsuz hırsları yüzünden dünya-
mız birçok konuda felakete sürükleniyor. Savaşlar, kavgalar, anlaş-
mazlıklar, cinayetler, hastalıklar, hukuk ve insani değerler yerle bir 
olmuş. Bu gidişle kendi kendimizin sonunu getireceğiz galiba. Mah-
kemeler binlerce anlaşmazlık davalarıyla dolu. 
Her yeni yılda olduğu gibi işlerinden ayrılanlar, yeni bir işe başlayan-
lar veya işsiz kalanlar oldu.
Yeni sözleşmeler, yeni personel, yeni ürün denemeleri, yeni maki-
nalar, yeni yatırımlar ve verilen sözler. 
Yaşantımız boyunca birçok söz veriyoruz ancak birçoğunu tutmu-
yoruz veya tutamıyoruz.  İşte büyüklerimizin dedikleri gibi AHDE 
VEFAYI bilmiyoruz. İster kişi, şirket, ister toplum isterse de devletler 
olsun, verdiği sözleri tutmadıkları sürece dünyamızda ne huzur ne 
güven ne de mutluluk yüzü gözükmüyor.  
Ahde vefa, bir kişinin veya topluluğun verdiği sözü tutma, bağlılık ve 
sadakatini gösterme anlamına gelir. Türk kültüründe çok önemli bir 
yere sahip olan bu kavram, insan ilişkilerinde güvenin temelini oluş-
turur. Ahde vefa, bir sözün arkasında durma ve verilen sözü yerine 
getirme anlayışını ifade eder. 
Ahde vefa, yalnız tarihi bir kavram değil, aynı zamanda günlük  
hayatımızda da önemli bir rol oynar. Ahde vefa, kişisel ilişkilerde ve 
iş dünyasında karşı tarafın itimadını kazanmanın anahtarıdır. Veri-
len bir sözü tutmak, insanların sizi saygıyla anmasını ve size güven-
mesini sağlar.
Ahde vefa, birçok farklı alanda uygulanabilir. İş dünyasında, işve-
renler çalışanlarına verdikleri sözleri tutmalı ve çalışanlarına adil 
davranmalıdır. Aynı şekilde, çalışanlar da işverenlerine sadakat  
göstermeli ve işlerini dürüstçe yapmalıdır. Bu, iş ilişkilerinin sağlam 
temeller üzerine kurulmasını sağlar.(1) 
İşim gereği birçok firmayı ziyaret etme fırsatım oluyor. Çoğu zaman 
genç mühendis arkadaşlarla veya diğer çalışanlarla karşılaştığımda 
“ben sizi daha önce şu firmada görmüştüm veya sizinle daha önce 
nerede karşılaşmıştık?” gibi bir konuşma geçiyor ve çoğunlukla  
aldığım cevap “ Mehmet bey, o iş yeri ile anlaşamadık veya sözlerini 
tutmadılar, ayrılmak zorunda kaldım veya ayırdılar” gibi cümleler 
oluyor.  
Tabii tersi de söz konusu olabiliyor. Bir firmada yıllarca çalışmış bir 
kişiyi göremeyince haklı olarak nerede olduğunu soruyorsunuz.  
Alınan cevap belli. Ayrıldı veya ayırdık. Sebebi? 
Zaman zaman sohbet ettiğimizde gençleri bu kadar sık iş değiştir-
dikleri için eleştiriyorum. Biraz sabırlı olmalarını öğütleyip sonunda 
hak ettikleri mevkilere, maaşlara ulaşabileceklerini anlatıyorum. 

Kendi iş hayatımdan örnek verip 25 yıl boyunca sadece 3 iş değiş-
tirdiğimi kendilerinin ise sadece 1 yılda 3-5 iş değiştirmenin doğru 
olmadığını biraz sabırlı olmalarını ve deneyim kazanmalarını söylü-
yorum. Tabii bu konuda sadece gençler de haksız değil. Tanıdığım 
birçok iş veren arkadaşımı da eleştiriyorum. Çalışanların hepsi mi 
kötü, hiç sizde hata yok mu, iş koşullarını, maaşlarını düzeltme- 
diniz mi?  Vb. vb. 
İster İş veren olsun, ister çalışan olsun hep kendi çıkarlarını  
düşündükleri sürece bu iş böyle hoşnut olmayan bir duruma dönü-
şüyor. Ne çalışan memnun ne de iş veren. Herkesin kendine göre 
haklı yanları olabilir ancak orta yolu bulmak, sabretmek, çalışmak,  
çözüm odaklı olmak gerekiyor. 
Günümüzde her şey paraya yani maddiyata endeksli olduğu için her 
iki tarafta zorluk çekiyor. Çalışanlar geçim sıkıntısından, hayat paha-
lılığından iş verenler ise yüksek vergi oranlarından şikayetçi. 
Yeni mezun genç bir arkadaşı düşünelim. Okuldan yeni mezun  
olmuş ancak hiçbir tecrübesi yok. Ama bağlı olduğu odanın en  
düşük belirlediği ücret fazla olunca işverende zorlanıyor. Böyle 
olunca kendi mesleğinde iş bulamayan gençler ya işsizler ordusuna 
katılıyor ya da mesleğinin dışında başka işler yapmaya çalışıyor.  
İşveren ise bir eleman alıp hem üretimde hem kalite kontrolde hem 
de satın alma gibi birçok işte görev vererek çalışmasını istemek 
mecburiyetinde kalıyor.
Sonuçta her iki tarafta mutsuz ve başarısız oluyor, her yıl olduğu 
gibi işten ayrılma veya ayırma gibi sorunlarla karşılaşıyoruz. 
Kurum kimliği kavramı bizde çok fazla gelişmemiş. Böyle olunca 
hem şirketler hem de çalışanlar zarar görüyor.  
Büyüklerimizin çok güzel sözleri var. “Bir insanı 40 yıl sırtında  
taşırsın senden iyisi olmaz ama 1 gün sırtından indirdinmi senden  
kötüsü olmaz; İnsanlara aynı iyiliği düzenli olarak yapınca, onu artık 
senin görevin zannediyorlar”.vb..
Bu durum sadece kişisel olarak değil zaman zaman firmalar ara-
sında veya firma, tedarikçisi arasında da oluyor. Taraflar yıllarca  
birbirlerinin yükün çekiyorlar neredeyse bir aile gibi oluyorlar ama 
bazende ekonomik koşullardan dolayı veya başka sebeplerden   
yıllarca ahde vefayı bir çırpıda silip atıp 3-5 kuruş ucuz diye sizleri 
devre dışı bırakabiliyorlar. Yaptıkları sözleşmelere uymayabiliyorlar.
Her şeyin maddiyatla ölçüldüğü bu dünyada karşılıklı güven ve  
saygı yok olunca başarı, mutluluk,huzur, bereket de olmuyor. Sabır,  
çalışmak ve özveri gerekiyor. 
AHDE VEFANIZA SAHİP ÇIKIN!
KAYNAKLAR :
(1) https://www.tdk.com.tr/Ahde-Vefa_10216.html
(2) https://abcgazetesi.com/ahde-vefa-ne-demek-baglilik-ve-
sadakatin-sembolu-711352

AHDE VEFA

Büyüklerimizin çok güzel sözleri var.  
“Bir insanı 40 yıl sırtında taşırsın senden 
iyisi olmaz ama bir gün sırtından indirdin-
mi senden kötüsü olmaz; İnsanlara aynı 
iyiliği düzenli olarak yapınca, onu artık 
senin görevin zannediyorlar”
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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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Fark edinki zaman ve harcamak derken 

gizliden altı çizilen sizin 

hayatınızdır. 

Görsel Baskı Kalitesini Bizimle Yakalayın...
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KOBİ'ler Risk Yönetimi yaparken  
nelere dikkat etmeli?

Küçük ve orta ölçekli işletmeler (KOBİ'ler), iş dünyasındaki  
hızlı değişimlere uyum sağlama sürecinde çeşitli belirsizliklerle 
ve risklerle karşılaşıyor. Bu bağlamda, KOBİ'lerin sürdürülebilir 
büyüme ve etkili bir yönetim için kritik bir öneme sahip olan risk 
yönetimi stratejilerini benimsemeleri gerekiyor. 150 yıllık köklü 
geçmişiyle müşterilerine hizmet veren Generali Sigorta, KOBİ’le-
rin sektördeki belirsizlikleri anlama, finansal riskleri etkili bir  
şekilde değerlendirme ve uygun önlemleri alma sürecinde dikka-
te almaları gereken unsurları sıraladı. 
Risk Değerlendirmesi 
Herhangi bir işletme, gelecekteki belirsizlikleri ve olası risk-
leri etkili bir şekilde yönetebilmek adına sistematik bir risk  
değerlendirmesi yapmalıdır. Bu süreç işletmenin iş süreçlerini,  
pazar koşullarını ve finansal durumunu detaylı bir şekilde analiz 
ederek potansiyel riskleri önceden tespit etmeyi hedefler. Risk  
değerlendirmesi, işletmenin karşılaşabileceği olumsuz durumları  
öngörmesine ve buna karşı stratejik önlemler geliştirmesine  
olanak tanır. Bu yöntem işletmenin sürdürülebilirliğini artırmak, 
finansal stabilitesini korumak ve rekabet avantajını güçlendir-
mek adına kritik bir rol oynar. Etkili bir risk değerlendirmesi, 
işletmelere gelecekteki belirsizliklere daha hazırlıklı ve dirençli 
bir şekilde yaklaşma fırsatı sunar. 
Stratejik Planlama 
Küçük ve orta ölçekli işletmeler (KOBİ'ler), risk yönetimini iş stra-
tejilerinin vazgeçilmez bir unsuruna dönüştürmelidir. Stratejik 
planlama sürecinde, potansiyel risklere karşı alınacak önlemler 
titizlikle belirlenmeli ve bu önlemler, işletmenin stratejik hedef-
leriyle uyumlu bir şekilde entegre edilmelidir. KOBİ'lerin karşıla-
şabileceği belirsizlikleri öngörmek ve bu risklere karşı etkili bir 
şekilde hazırlıklı olmak, uzun vadeli başarılarını güvence altına 
alacaktır. Bu çerçevede risk yönetimi sadece bir güvence aracı  
olmanın ötesine geçerek, iş stratejilerinin bir parçası olarak  
görülmeli ve uygulanmalıdır. Bu yaklaşım işletmelerin değişen 
koşullara hızlı ve esnek bir şekilde adapte olmalarına yardımcı 
olarak rekabet avantajı sağlayacaktır.
 
 

Finansal Yönetim 
Küçük ve orta ölçekli işletmelerin (KOBİ'ler) finansal yönetimi, 
riskleri minimize etme konusunda etkili bir strateji olarak öne 
çıkmalıdır. Güçlü bir finansal plan ve bütçe, işletmenin nakit 
akışını etkin bir şekilde yönetmesine ve mali durumunu güçlen-
dirmesine yardımcı olacaktır. Doğru bir finansal planlama potan-
siyel riskleri önceden tespit etmeyi, kaynakları verimli kullanma-
yı ve işletmenin uzun vadeli istikrarını sağlamayı sağlar. Ayrıca 
bütçe kontrolü, gider yönetimi ve finansal hedeflere odaklanma, 
KOBİ'lerin rekabetçiliklerini artırarak sürdürülebilir bir büyümeyi 
hedefler. Finansal yönetim, KOBİ'lerin değişen piyasa koşulları-
na uyum sağlamalarına ve başarılı bir gelecek inşa etmelerine  
destek olur. 
İş Sürekliliği Planı 
İş sürekliliğini etkileyebilecek herhangi bir olayın farkında olarak, 
küçük ve orta ölçekli işletmeler (KOBİ'ler) iş sürekliliği planları 
oluşturmalıdır. Bu planlar kriz anlarında işletmenin operasyonla-
rını devam ettirme ve olası zararları en aza indirme konusunda 
rehberlik sağlar. İş sürekliliği planları, acil durumlar, doğal afet-
ler, teknolojik sorunlar gibi potansiyel risk senaryolarına hazırlıklı  
olmayı amaçlar. Bu sayede KOBİ'ler, etkin bir kriz yönetimi ve 
hızlı bir toparlanma süreciyle müşteri güvenini koruyabilir,  
çalışanlarının güvenliğini sağlayabilir ve iş sürekliliğini sürdüre-
rek dayanıklılıklarını artırabilir. 
Personel Eğitimi ve Farkındalık 
İşletmedeki her seviyedeki personelin risklere karşı bilinçlen-
mesi ve doğru tepkileri verebilmesi için eğitim alması kritik bir 
öneme sahiptir. Bu, risk yönetimi kültürünün işletme içinde 
kökleşmesine ve etkin bir şekilde uygulanmasına katkı sağlar. 
KOBİ'ler, bu beş temel faktörü göz önünde bulundurarak etkili bir 
risk yönetimi stratejisi oluşturabilir ve iş sürekliliği ile başarılarını 
sürdürebilirler. Doğru stratejiler ve yönetilen riskler, KOBİ'lerin 
uzun vadeli başarılarına destek sağlayan fırsatlara dönüşebi-
lir. Bu nedenle, personel eğitimi ve risk yönetimi stratejilerinin  
entegrasyonu, işletmelerin değişen koşullara daha güçlü bir  
şekilde adapte olmalarına imkân tanır.

Ocak- 2024iş dünyası
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60 yıllık uzmanlığı ve tecrübesiyle mutfakların vazgeçilmez  
markası Söke, glutensiz ürünleriyle hem çölyak hastalarının hem 
de gluten hassasiyeti olanların yanında. 

1963’den beri üretim yapan ve her 10 kişiden 9’unun mem-
nuniyetle kullandığı Söke, geniş ürün grubuyla tüm tüketici-
lere sesleniyor. Özenle seçilen buğdayları, el değmeden son  
teknolojiyle işleyip, her pakette en iyi kalitede sunan Söke,  
çölyak hastalarının ve gluten hassasiyeti olanların da yanında 
yer alıyor. Glutensiz beslenme şekline göre üretilen Söke Gluten-
siz Ekmek Unu, gözenek yapısı ve lezzetiyle ekmek yapımı için 
ideal olmakla beraber, paketin içinden çıkan kuru mayası ile de 
yapımı çok pratik. Söke Glutensiz Ekmek Unu ile yapılan yüksek 
lifli, besleyici ve lezzetli ekmekler sofraları süslüyor. Söke’nin 
diğer bir ürünü Söke Glutensiz Un da tüm glutensiz beslenme 
ihtiyaçlarına göre beklentileri karşılayarak birbirinden lezzetli  
tarifleri sofralara taşımayı,ve yaşam kalitesini artırmayı destek-
liyor.Söke Glutensiz portföyünde ayrıca, lezzet dolu, yumuşacık, 
kabaran kekler için de kakaolu kek ve sade kek unları mevcut. 
Söke glutensiz ürünleri, online satış sitelerinin yanı sıra zincir 
marketlerin glutensiz ürün reyonlarında bulunabiliyor. 

Söke’den  
çölyak hastalarına  

özel ürünler

Ocak - 2024 ürün tanıtımı
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Kuruluşundan bu yana 33 farklı şehirde büyük bir organizas-
yon haline gelen, sektördeki birikimi ve güvenilirliği sonu-
cunda günde 120 binden fazla kuver ile yemek hizmeti veren  
BCC Catering, yeni mutfağını Manisa’da açtı. 2 binin üzerinde 
çalışanıyla Türkiye genelinde yerinde yemek hizmeti, taşı-
ma yemek hizmeti, özel hastane ve şehir hastaneleri yemek  
hizmeti veren BCC Catering’in Ankara, Adana, İstanbul, İzmir 
ve Manisa illerinde yedi ana mutfağı bulunuyor. Yaklaşık 110 
üretim tesisi, 225 güncel müşteri sayısı ile ortalama günlük 
120 bin kuver yemek üretimi gerçekleştiren BCC Catering,  
yerinde üretim hizmeti ile okullar, hastaneler, fabrikalar, sana-
yi kuruluşları, üniversiteler, şantiyeler, yaşlı bakımevleri olmak 
üzere büyük gruplara ve topluluklara yemek hizmeti sunuyor. 
Yeni mutfağını Manisa’da açan BCC Catering, altı ayın sonunda 
Manisa mutfağında yüzde 80 doluluk hedefliyor.

“Amacımız Manisa bölgesine de kaliteli hizmet vermek” 
BCC Catering Genel Müdürü Vedat Uluğ, neden Manisa bölge-
sinde yeni bir mutfak oluşturduklarını şu sözlerle açıkladı:
“Manisa bölgesi; sanayi açısından ülkemizin en gelişmiş ve  
zengin lokasyonları arasında yer alıyor. Manisa ilinde hizmet  
verdiğimiz müşterilerimize İzmir’den çözüm üretiyorduk.  
Müşterilerimizin taşıma yemek taleplerini operasyonel  
açıdan daha hızlı ve kolay sağlamak adına merkezi bir mutfak  
oluşturma kararı aldık. Ocak ayında Yunus Emre Orta Ölçekli 
Sanayi Bölgesi’nde açılışımızı yaptık. Operasyonumuzu Mani-
sa Sanayi ve Organize Sanayi bölgelerinde konumlandıracağız. 
Tam kapasite ile ortalama 90 kişilik bir istihdam sağlıyor olaca-
ğız. Amacımız bu bölgeye de kaliteli hizmet vermek ve yerinde 
projelerimizle Manisa ilimizde varlığımızı daha çok artırmaktır.”

“İlk altı ayın sonunda Manisa mutfağımızda 
yüzde 80 doluluk hedefliyoruz”

2024 yılı hedeflerini de paylaşan Uluğ, şöyle devam 
etti:
“Öncelikle ana hedefimiz Manisa bölgesinde kalite-
si ile tercih edilen bir şirket olmak. BCC’yi ve hizmet 
kalitesini bu bölgede duyurmak. İlk altı ayın sonun-
da Manisa mutfağımızda yüzde 80 doluluk hedefi 
planlıyoruz. Marmara bölgesinde daha güçlü varlık 
göstermek için bu bölgede satış konsantrasyonu-
muz arttırıldı. Ayrıca; İstanbul bölgede ikinci taşıma 
mutfağımız olan Yenikapı Merkez mutfağımız açıldı.  
Manisa’da açılan merkezi mutfakla birlikte potan- 
siyeli olan bölgelerde yapılanmaya devam ediyoruz.”

BCC Catering yeni mutfağını Manisa’da açtı 
Türkiye’nin 33 farklı şehrinde, 110 üretim tesisiyle hizmet veren BCC Catering, 
yeni mutfağını Manisa’da açtı. Ana hedeflerinin Manisa bölgesinde kalitesi ile tercih  
edilen bir şirket olmak olduğunu belirtilen BCC Catering Genel Müdürü Vedat Uluğ, 
“İlk altı ayın sonunda Manisa mutfağımızda yüzde 80 doluluk hedefliyoruz” dedi.

Ocak- 2024firma haberi
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Dedeman Hotels&Resort International, Dedeman ve 
Park Dedeman’dan sonra geliştirdiği 7 yeni markasın-
dan biri olan Suites&Residences Village Sapanca ile 
yepyeni bir konsepte imza attı.  
Dinamik bir büyüme yolculuğu içerisinde olan 
Dedeman’ın doğadan ilham alan Village konseptli ilk 
oteli Nisan Ay’ı itibariyle Sapanca’da hizmet vermeye 
başlayacak. 

Dedeman Village imza töreni, 18 Ocak 2023 günü  
Dedeman Hotels& Resorts International ve turizm 
sektöründe 3 yıldır aktif rol alan yatırımcı Hüseyin 
Mercan arasında iki markanın da yönetim kurulu,  
yöneticileri ve çalışanlarının da katılımıyla gerçekleşti.

Cazibe Merkezi Sapanca’ya, sıra dışı bir  
Dedeman dokunuşu  
Doğanın güzelliklerini içerisinde barındıran konumu, 
kusursuz hizmet anlayışı ve yüksek kalite standart-
larıyla birlikte Sapanca Gölü’nün kıyısında hizmet  
vermeye hazırlanan Dedeman Village Sapanca, farklı 
kitlelere hitap edecek olan alternatifli ev tipi konak-
lama alanları ile sıra dışı ve konforlu bir konaklama  
deneyimini misafirlerine sunacak.  
Toplam 15 Bin metrekarelik bir alanda konumla-
nan Dedeman Village Sapanca, ahşap ağırlıklı özgün  

mimari çizgileri, doğayla iç içe dört mevsim tatil 
imkânı sağlayan özenle dekore edilmiş konaklama 
alanları, organik ürünlerle hazırlanmış imza lezzetle-
rin sunulacağı restoranı, rengârenk botanik bahçesi ve 
huzur dolu göl iskelesi ile Dedeman misafirperverliğini 
konuklarına bu kez bambaşka bir konseptle yaşatacak.   
Birbirinden farklı ve özgün konaklama seçenek- 
leriyle misafirlerine sıra dışı bir deneyim alanı  
yaratacak olan Dedeman Village Sapanca, Karadeniz 
yöresine özgü ahşap malzemeden inşa edilmiş seren-
der evleri, modern bungalovları ve değirmen konsept-
li taş evleri ile huzur dolu bir tatil olanağı sunarken, 
sıcak havuzlu evleri, geniş aileler için dizayn edilmiş 
family house kategorisi ve çiftlere özel balayı süiti ile 
özel tercihleri olan misafirlerine de kişiselleştirilmiş 
hizmetler sunacak.  
Sapanca Gölüne sıfır konumuyla kusursuz bir  
deneyim alanı  
Huzur dolu bir konaklama alternatifi olmasının yanı 
sıra, Sapanca Gölü’ne sıfır konumu ve çevresinde bu-
lunan alanlar ile doğa ve outdoor sporların keyfini 
sürmeye olanak tanıyan Dedeman Village Sapanca, 
dinamik ve hareketli bir tatil anlayışı içerisinde olan 
misafirler için de kusursuz bir tercih olmaya aday. 

DEDEMAN, “VILLAGE SAPANCA”  
ile yepyeni bir konsepte imza attı

ELITE WORLD HOTELS & RESORTS 
yeni yatırımlarıyla turizmde çeşitliliği artıracak

Turizm sektöründe 50 yıla yaklaşan dene- 
yimiyle hizmet veren Elite World Hotels &  
Resorts, zinciri büyütme stratejisine açaca-
ğı yeni otellerle turizmde çeşitlilik yaratarak  
katkı sağlayacak. Grubun hedefi 2030 yılın-
da yurt içi ve yurt dışında toplam 50 otele  
ulaşmak.

Grubun ekonomi, orta segment, lüks  
segmentte Elite World Grand, Elite World, 
Elite World Comfy ve Elite World GO olmak 
üzere farklı misafir kitlelerine hitap eden  
4 markası bulunuyor. Toplam 11 otelle  
Marmara, Ege, Karadeniz ve Doğu Anadolu 
bölgelerinde faaliyet gösteren Elite World  
Hotels & Resorts, Türkiye'nin 7 bölgesi baş-
ta olmak üzere yurt içinde ve yurt dışında  

turizmde değer yaratma vizyonuyla hareket 
ediyor. 
“Türkiye’nin 7 bölgesinde de olacağız” 
Elite World Hotels & Resorts Yönetim Kurulu 
Üyesi Emel Elik Bezaroğlu, ülkeye gelen turist 
sayısı ve turizm gelirini artırma gerekliliği-
ne vurgu yaparak, “Bu hedefe sadece büyük  
şehirler veya resort otellerle değil, ülkenin 
her ilinde konaklama tesislerinin kalitesini  
artırarak ulaşabiliriz.

Turizmde çeşitlendirmenin önemli bir kriter 
olduğunu düşünüyoruz. Bundan hareketle 
biz de Elite World olarak bu çeşitlendirmeyi 
sağlayıp Türkiye’nin 7 bölgesinde otellerimizle 
var olmak istiyoruz.” dedi.

Ocak - 2024 hotel
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Bilimsel Tavukçuluk Derneği (WPSA Türkiye Şubesi) 
     Yönetim Kurulu Üyesi  - yucecanoler@gmail.com

Yüce CANOLER  
Ziraat Yüksek Mühendisi 

Ocak - 2024
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Aralık 2023 sayımızda “Kanatlı Eti Üretim ve İhracatı” ile ilgili bilgileri sizlerle paylaşmıştım. Ocak 2024 sayımızda da konu 
başlığımız “Yumurta Üretimi ve İhracatı” oldu. Böylece ülke nüfusunun en önemli ve ekonomik iki hayvansal protein 
kaynağı hakkında sizleri bilgilendirmiş oluyorum. 

Gittikçe ağırlaşmaya devam eden ekonomik krize ve artan girdi maliyetlerine rağmen kanatlı etinde olduğu gibi yumurta 
sektörü de, enflasyonun yükseklerde seyretmesi, tüketicinin alım gücünün giderek azalması gibi çok önemli ve ağır baskı-
lar altında dahi üretimde istikrarı korumaya inat etmek gibi riskli bir politika üstlenmiştir.

Yumurta üretimi:
 
Altı yıllık sofralık yumurta üretimi“Grafik 1.” de yer almaktadır. Burada yer alan rakamlara damızlık ve kuluçkalık yumurta 
üretimi, köy tavukçuluğu, organik tavukçuluk, gezen tavuk gibi özel üretilen yumurtalar  dahil değildir.
TÜİK verilerine ve Ege İhracatçı Birlikleri verilerine göre hazırladığım Grafik incelendiğinde görüleceği üzere,ekonomik 
krizin başladığı 2018 yılını takip eden süreçte,
 
• 2019 yılında üretim %1,3artmış,
• 2020 ve 21 yıllarında üretimde sırasıyla %-0,6 ve -2,5 oranlarında düşüş yaşanmıştır.
• 2022 yılında iseüretim miktarı %2,6 artmıştır.
• 2023 yılı 12. ay üretim miktarı TÜİK tarafından henüz yayımlanmamış olmakla berabertahminime göre 
                %3,6 civarında bir üretim artışı sağlanmış olacaktır.

 

Not: 1)2023 Aralık ayı üretimi tahminidir.
         2) Köy tavukçuluğu, organik tavuk, gezen tavuk gibi özel üretilen yumurtalar üretim miktarına dahil değildir.

Yumurta üretim ve ihracatı
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Damızlık, kuluçkalık ve sofralık yumurta ihracatı: 
Ege İhracatçı Birlikleri (EİB) verilerine göre yumurta ihracat miktarları 1 kg da 16,5 yumurta bulunduğu varsayımı ile  
tarafımdan adet olarak hesaplanarak Grafik 1. de sofralık yumurta üretim miktarıyla bir arada gösterilmiştir. Bu tabloya 
bakarak üretilen sofralık yumurtanın ne kadarı ihraç ediliyor mukayesesi yapılacak olursa, ihraç edilen yumurtanın yaklaşık 
%15-20 kadarını damızlık ve kuluçkalık yumurtanın teşkil etmekte olduğu göz ardı edilmemelidir.

Ekonomik krizin başladığı 2018 yılını takip eden yıllarda toplam yumurta ihracat miktar ve değeri şöyledir;
• 2019 yılı ihracat miktarında %-24,3, değerde %-31,5 düşüş,
• 2020 yılında ihracatmiktarında %-20,1 ve değerinde %-13,2 gerileme görülmektedir.
• 2021 ve 2022 yılları ihracat miktarı sırasıyla %1,3-1,1, değerinde ise aynı sırayla %46,7-6,1 yükselme yaşanmıştır.
• 2023 yılında ihracat miktarı %-6,9 düşerken, değeri %4,1 artmıştır.

 
Değerli okuyucularım yağışınız, veriminiz, ürününüz ve kazancınız bol olsun, sağlıkla kalın. 

Ocak - 2024

En eski piliç üreticilerinden  
“HANRİ BENAZUS” vefat etti 

1930 İzmir doğumlu Türk araştırmacı yazar. Çoğunluğu Mustafa Kemal Atatürk’ü konu 
alan, Sarıkamış, Çanakkale, Cumhuriyet, Yunus Emre, Mevlana,Mehmet Akif ve Ölüm 
üzerine toplam 19 kitabı mevcuttur. 7 yaşında Atatürk’ü görüp konuşan ve hayran  
kalan Hanri Benazus,1947’den bu yana biriktirdiği, 10 bini çekildiği yer ve tarihi belli 
olan toplam 20 bin adedin üzerinde Atatürk fotoğrafları koleksiyonu ile ünlenmiştir. 
Yurt içinden ve yabancı ülke arşivlerinden temin ettiği bu fotografları ülkemizde ve 
yurt dışında defalarca sergilemiş, 3000 adedini Atatürk Müzesine ve geri kalanını İzmir  
Büyükşehir Belediyesine bağışlamıştır. 1985-1987 döneminde İzmir Altay Spor Kulübü-
nün başkanlığını yapmıştır. 
Hanri Benazus aynı zamanda bir iş adamıdır. Türkiye’ye piliç eti sanayini 1960 yılında 
ilk kuran ve ülkemizde 28 yıl temizlenmiş ambalajlanmış tavuk satan YU-Pİ firmasının  
sahibidir. Mudurnu Tavukçuluğun kapanmasından sonra kesimhanesini kullanma hakkı-
nı alan Doğa Tavukçuluk firması tarafından Genel Müdür olarak tesisin başına getirilmiş, 
bu tesiste bir süre KÖY-TÜR’ün yörede yetiştirdiği piliçlerin fason kesimini yapmıştır.
Tavukçuluk sektörüne büyük katkıları olan ve 94 yaşında vefat eden değerli insan 
HanriBenazus’a Allahtan rahmet, ailesine ve sevenlerine başsağlığı dileriz.

Yüce Canoler&Catering Guide Dergisi
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Güneydoğu’daki 
temel gıda  
ihracatçılarının 
gözü Dörtyol-
Hassa projesinde

Güneydoğu Anadolu Hububat Bakliyat Yağlı 
Tohumlar ve Mamulleri İhracatçıları Birliği 
BaşkanıCelal Kadooğlu, Güneydoğu'nun dört 
gözle beklediği Dörtyol Hassa Demiryolu 
ve Otoyolu projesiyle ilgili değerlendirme-
lerde bulundu. Amanos Dağlarının altın-
da iki karayolu, bir demiryolu olmak üzere 
20'şer kilometrelik 3 tünel inşasını kapsayan  
projenin Gaziantep'i İskenderun Limanı'na 
bağlayacak olmasının bölgedeki ihracatçıları 
heyecanlandırdığını belirten Kadooğlu şunla-
rı söyledi:

“Güneydoğu Anadolu bölgesi geçtiğimiz 
yıl 11,7 milyar dolar ihracat büyüklüğüyle 
Türkiye’nin toplam ihracatında yüzde 5’e  
yakın pay aldı. Bu ihracatın yaklaşık üçte  
birini gerçekleştiren hububat, bakliyat ve yağ-
lı tohumlar sektörü, bölgenin ihracatında ilk  
sırada yer aldı. Bölgemizin temel gıda üre-
timindeki güçlü sanayi altyapısı ve yüksek 
üretim kapasitesi göz önüne alındığında, 
ihracat potansiyelinin bundan çok daha  
fazlasını içerdiğini söyleyebiliriz. Daha 
önce deniz yolu ihracatı için, Gaziantep’e 
yaklaşık 300 kilometre uzaklıktaki Mersin 
Limanı’nı kullanmak durumunda kalıyorduk.  
Nakliye mesafesi uzun olduğundan, maliyet-
lerini ihracat fiyatlarımıza da yansıtıyorduk. 

Bu proje sayesinde ürünlerimizin yüklemesi 
için İskenderun Limanı’nı kullanabileceğiz. 
Mesafe ciddi şekilde kısalacağı için zaman 
açısından da büyük tasarruf edeceğiz.”

“Birçok merkezi bölgeyle ticaretimiz 
daha da kolaylaşacak” 
Gaziantep’in yanında bölgedeki diğer  
sanayi şehirlerinin de olumlu etkileneceğini  
belirten Kadooğlu şu yorumda bulundu: 
“Adıyaman, Diyarbakır, Şanlıurfa ve Kilis 
gibi illerimizde sanayileşme yönünde cid-
di yatırımlar yapılıyor. Limanlara erişimi  
kolaylaştırma konusunda atılan bu adımdan,  
bu illerdeki ihracatçılarımız da büyük mem-
nuniyet duyuyor. Geçtiğimiz yıl yaşadığı-
mız Kahramanmaraş merkezli depremler 
sırasında, nakliye konusunda bölgemizde 
ciddi sorunlar olmuştu. Şehirlerimize giriş 
çıkışlarda yaşanan aksaklıklar ticari faaliyet- 
lerimizi geçici bir süre durdurmuştu. Pro-
jenin depreme dirençli kara yolu ve demir 
yolu ulaştırma altyapısı ile kurulması büyük 
bir avantaj. Proje tamamlandığında dün-
yadaki birçok merkezi bölgeyle temel gıda  
ticaretimiz daha da kolaylaşacak. Bölgemizin  
kalkınmasına büyük katkı sağlayacak projeye 
emeği geçenlere teşekkür ediyoruz.”

Ocak- 2024kısa...kısa...kısa

SixSenses Kocataş Mansions, Istanbul’un bünyesinde 
yer alan Toro Latin Gastro Bar’ın kurucusu dünyaca 
ünlü ödüllü şef Richard Sandoval, misafirlerini üç gün 
boyunca Pan Latin ve Asya mutfağına eşsiz bir gastro-
nomi yolculuğuna çıkardı.

Boğaz'ın hemen kıyısında, deniz ile yeşilin buluş-
tuğu eşsiz noktada konumlanan SixSenses Kocataş  
Mansions, İstanbul içerisinde yer alan Toro Latin  
Gastro Bar, 15-16-17 Ocak tarihlerinde, restoranın 
kurucusu dünyaca ünlü ödüllü şef Richard Sandoval’ı 
ağırladı. Pan Latin ve Asya mutfağının birbirinden 
özel lezzetlerini sunan Toro Latin Gastro Bar’ın yeni-
lenen menüsünü Sandoval’ın elinden deneyimleyen  
misafirler, üç gün boyunca eşsiz bir gastronomi  
deneyimi yaşadı. Toro Latin Gastro Bar, Richard 
Sandoval’ın titizlikle hazırladığı yenilenen menüsü ile 
misafirlerini ağırlamaya devam edecek. 

Dünyaca Ünlü Şef Richard Sandoval, tasarladığı yeni 
menüsü İle misafirlerine unutulmaz bir deneyim yaşattı
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Bebek Otel, yepyeni 
lezzetlerle misafirlerini 
ağırlamaya hazırlanıyor
İstanbul'un kalbinde yer alan Bebek Otel by The 
Stay, eşsiz manzarası, keyifli anlara eşlik eden 
müzikleri ve yenilenen menüsü ile ayrıcalıklı bu-
luşmalara ev sahipliği yapıyor. 

Benzersiz atmosferi ile İstanbul Boğazı’nın yanı başında kendine 
özgü bir deneyim yaşatan Bebek Otel by The Stay, mevsim geçişi-
ni restaurant menüsüne yansıttı. Yenilenen menüsü, uluslararası  
mutfağın etkileyici dokunuşlarından ilham almanın yanı sıra,  
geleneksel Türk lezzetlerini de modern ve yaratıcı bir yaklaşımla 
birleştiriyor.

Sürdürülebilirlik ilkesine tamamen bağlı kalarak, Muğla'nın yerel 
üreticilerinden tedarik ettiğimiz eşsiz bal ve %100 manda sütün-
den elde edilen kaymağımız ile Türk kahvaltısının benzersiz lezzet- 
lerini sizlere sunarken, öğlen ve akşam buluşmaları için hazırlanan 
yemekler, hertercihe ve damak zevkine uygun bir lezzet seçkisi  
sunuyor.

 

Bebek Otel Executive Chef’i İsmail Yıldırım, kış ayları için özel 
olarak hazırlanan menü hakkında şunları belirtiyor: "Her tabakta 
bir hikâye gizli. İlhamımız çok çeşitli kaynaklardan geliyor; kültür, 
aile, sanat eserleri, seyahatler ve modern sanat. Menü ve yemek 
tasarımı sürecinde mevsim ürünlerini kullanmaya, doğal ve orga-
nik ürünleri tercih etmeye, misafirlerin beklentilerini karşılamaya 
ve sürdürülebilir bir yaklaşım benimsemeye özen gösteriyoruz. 
Teruar’a, bir diğer deyişle bölgenin tadına yürekten inanan birisi-
yim. Sonsuz saygı duyduğum dünya üzerinde var olan klasik reçe-
telere de kendime özgü eklemeler ve dokunuşlar yapmayı seviyo-
rum. Yemeğin tadı kadar görselliği de bizim için önemli. Menüyü 
tasarlamaya başladığımız ilk anda renkler ve dokuları canlandırıp 
tabağın son halini mutfakta yaratıyoruz” dedi.

Four Seasons Hotel Bosphorus'ta  
Çakra terapisiyle yaşam enerjinizi keşfedin
Four Seasons Hotel Bosphorus, yeni yılda misafirlerine huzurlu ve dingin bir deneyim 
vadediyor. The Spa’nın Boğaza karşı eşsiz bir atmosferde sunduğu Çakra Dengesi Terapi-
si ile misafirler yaşam enerjilerini yeniden keşfetme şansı yakalıyor.  
The Spa’nın uzman terapistlerinin sunduğu bu özel terapide, masajın akışı, özel esan-
siyel yağların eşsiz kokuları ve kullanılan kristallerin ışıltısı ile birleşerek bir enerji dansı 
yaratıyor. Misafir tarafından seçilen esansiyel çakra yağı ve kristali, terapistler tarafın-
dan dengeye yönelik çakralara lomi lomi masajı ile hafif ve orta basınçla uygulanırken, 
aynı zamanda meditasyon da yapılıyor. 

Sodashi Çakra Dengesi uygulaması aynı zamanda içsel bir serüven sunarken, beden 
enerjisinin derinliklerine inerek, sakin ve uyumlu bir ruh haline kavuşmayı sağlıyor. 

Çakra dengeleme terapisi ile evrenden, dünyadan ve çevreden gelen enerjinin,  
bedenin kullanabileceği enerjiye dönüştürülerek olumlu bir etki yaratması hedefleni-
yor. The SPA, bu yöntemle misafirlerini, çakralarının hizaya getirilip dengelenmesi ile 
fiziksel, duygusal, zihinsel ve ruhsal olarak artan bir iyilik haline kavuşmaya davet ediyor.

hotel
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Datça Kargı Koyu’nun eşsiz manzarasında konumlanan Mandalya Otel,  
misafirperverliği ve taptaze lezzetleriyle yaz-kış Datça’nın keyfini çıkarmak  
isteyenlere unutulmaz bir tatil deneyimi sunuyor. 2010 yılında restoran  
hizmeti ile başladığı serüvene, 4 yıl önce otel hizmetini de ekleyen  
Mandalya Otel, aile sıcaklığı ile sunduğu samimiyeti yüksek hijyen koşulları  
ve konforuyla taçlandırıyor. 
8 odadan oluşan ve her biri eşsiz Datça- Kargı Koyu manzarasıyla çevrili,  
konforlu ve özenle hazırlanmış bir konaklama deneyimi sunan Mandalya 
Otel, büyüklüğüne rağmen butik olmayı sürdürerek misafirlerine ayrıcalıklı 
bir atmosfer sunuyor.  
Standart Aile Odası, Superior Oda, Deluxe Oda, Jakuzili Oda ve Suit Aile Oda-
sı olmak üzere beş farklı oda seçeneği ile her kesime hitap eden Mandalya 
Otel’in odağında konfor ve rahatlık bulunuyor. Özel balkon, bahçe ve deniz 
manzaralı odaları ile öne çıkan Mandalya Otel, her bir misafirin kendisini özel 
hissetmesini sağlıyor.  
Datça'nın eşsiz lezzetlerini keşfetmek isteyen misafirleri gastronomik bir  
serüvene davet eden Mandalya Otel,  taptaze kahvaltısı ve Akdeniz mutfağı 
ile damaklarda da unutulmaz bir tat bırakıyor. Otel, özel serpme kahvaltısı, 
lezzetli aperatifleri ve Akdeniz mutfağının eşsiz tatlarıyla birlikte nefes kesen 
manzarasında konuklarına ayrıcalıklı bir hizmet sunmaya devam ediyor.

D-Marin,Liguria'da iki yeni 
marinayı bünyesine katarak 
İtalya'daki marina sayısını 
5’e çıkardı
Birinci sınıf marinaların seçkin markası D-Marin, Liguria'da iki yeni 
marinayı bünyesine katarak İtalya'daki D-Marin marinalarının  
sayısını 5’e çıkardı.  
“Marina degli Aregai” ve “Marina di San Lorenzo”, D-Marin'in  
Akdeniz ve Körfez bölgelerindeki toplam marina portföyünü 26'ya 
çıkarıyor. Bu, D-Marin için iddialı bir genişleme yılı olarak planlanan 
sürecin ilk adımı. 
D-Marin CEO'su Oliver Dörschuck konuyla ilgili şunları söyledi: 
"Marina seçimimiz, Liguria kıyı şeridindeki en iyi yatçılık destinas-
yonlarından birinde yer alan Marina degli Aregai ve Marina di San 
Lorenzo'nun eklenmesiyle önemli ölçüde zenginleşti. Bu marinala-
rı daha da geliştirmek ve müşterilerimize Akdeniz maceralarında  
uğrayacakları iki liman daha sunmak için sabırsızlanıyoruz." 
Bu yeni marinalar, D-Marin tarafından müşterilerine zenginleş- 
tirilmiş bir yatçılık deneyimi sunma misyonuna uygun olarak özenle 

seçildi. Marinalar, doğal güzellikler ve kültürel mirasla dolu 58 km 
uzunluğundaki çarpıcı bir sahil şeridi olan Riviera dei Fiori'de yer 
alıyor.  
Marina di San Lorenzo, 40 metreye kadar olan tekneler için 268 
rıhtıma sahip birinci sınıf bir marina. En son yatırımları arasında sü-
peryat rıhtımlarının hizmete girmesi de yer alıyor. Marinada ayrıca 
spa ve özel plaj gibi otel olanakları da mevcut. 
D-Marin, müşteri odaklı yönetim yaklaşımı ve dijital yenilikleriy-
le marinalarını daha da geliştirecek ve zenginleştirilmiş müşteri  
deneyimleriyle birinci sınıf hizmet sunmaya devam edecek.

Datça’nın cennet köşesinde yıl boyu huzur
“Her anı özel kılan tatil deneyimi”

Ocak - 2024 hotel
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Soykan ÖZÇELİK
Yazılım Geliştirici  @ Çözbim Yazılım 
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Online ödeme sistemi ( OÖS ), ülkemizde e-tahsilat, internetten  
tahsilat, sanal pos ve benzeri isimlerle de adlandırılan ve sanal  
(internet) ortamda kredi kartıyla yapılan ödeme yöntemine verilen 
addır.

Online ödeme ve tahsilat sistemi, aynı sistemin iki tarafını ifade 
eder. Ödeme teknolojilerinde alıcı ve satıcı, aynı altyapının iki farklı 
yönünü kullanır. 

Online Tahsilat Nedir? 
Buna göre online tahsilat sistemini, işletmelerin ödeme almasını 
sağlayan sistem olarak tanımlayabiliriz. Bu ödemeler anlık satışlar, 
bayi tahsilatları, abonelik ücreti gibi tahsilatlar olabilir. 

Online Ödeme Nedir? 
Sistemin online ödeme tarafı ise tüketicilerin dijital bir şekilde  
ödeme yapmasını ifade eder. Ödeme ve tahsilat teknolojilerinde 
alıcı konumunda olan kişiler, fiziksel veya dijital ödeme araçlarıyla 
online olarak çalışan bir sistem üzerinden ödeme yapabilirler.

Bu Sistem Nasıl Çalışır? 
Bu sistemin çalışması, mevcut teknolojik ortamda mümkün olan en 
üst seviye güvenlik standartlarına sahip (SSL) sunucu ve alt yapıda 
çalışması gerekir. Bu sistem kuruluşlara alacaklarını tahsil etmede 
büyük bir işlevsellik katar.

Çek, senet, nakit, havale, ve eft gibi ödeme/ tahsilat yöntemleri-
ne kuvvetli bir ek ya da alternatif olarak düşünülebilirsiniz. Size  
ödeme yapma durumda olan kişi ve kuruluşlar internet sitenize  

girerek -yada oluşturabileceğiniz bir ödeme linki ile-  kredi kartla-
rıyla tek çekim ve taksit avantajlarından faydalanarak size ödeme 
yaparlar. 

Bu İşlemler Yasal mıdır? 
Tamamen yasal prosedürlerde gerçekleşen bu işlemler tahsilat  
yapmayı kolaylaştırdığından kuruluşların nakit akışını da hızlan- 
dırır. Yanı sıra nakit sıkıntısı nedeni ile ödeme yapmakta zorlanan kişi 
ve kuruluşlara alternatif ödeme yöntemi sunması açısından da son  
zamanlarda tercih edilen bir ödeme-tahsilat yöntemi olmuştur.
Ödemelerin muhasebeleşmesi anlık olduğu gibi cari hesap  
kontrolleri ve raporlamalarda da üstün özellikleriyle kuruluşların 
karar mercilerinin ileriye dönük planlamalarına ciddi katkılar sunar.

Günümüzde yukarıda bahsetmiş olduğum hizmetleri sunan BDDK 
onaylı çeşitli firmalar var ve hemen hepsi de ister son kullanıcı ister 
geliştirici taraflı hizmetler sunmaktalar. Sundukları API ( Application 
Programming Interface, Uygulama Programlama Arabirimi, iki yazı-
lım bileşeninin belirli tanımlar ve protokoller aracılığıyla birbiriyle 
iletişim kurmasına olanak tanıyan mekanizmalar ) desteği sayesin-
de bizler gibi yazılım firmaları da bu çözümleri kendi yazılımlarına  
entegre ederek kullanıcılarına online tahsilat yapabilme hizmeti  
veriyorlar. 

Yazılım Entegrasyonları Nasıl Çalışıyor? 
Daha önceki yazılarımızda Yemekçi MRP/ERP ve Aral Entegre  
Bankalar-Açık Bankacılık ve Bankalar-Açık Bankacılık Toplu Ödeme 
Sistemi modülümüzü tanıtmıştık. O yazılarda da bahsettiğim üzere 
otomasyon dahilinde banka hareketleri listelenebiliyor ve otomatik 
olarak banka hesap hareketlerine ve cari hesap hareketlerine kaydı 
gerçekleşiyordu. Aynı işlemler Toplu Ödeme Sistemi -kuruluş açısın-
dan bakıldığında toplu borçlandırma- için de geçerli olup yine aynı 
şekilde yapılabiliyordu. 

Online Ödeme ve Tahsilat sistemi, bizim de sıraya koyduğumuz ve 
kullanıcılarımıza kazandırmayı hedeflediğimiz otomasyonlardan biri 
ve yıl içinde bunu gerçekleştirmeyi planlıyoruz. 
Bu sistem de aynı şekilde Xsentius Web Portalımız üzerinde cari 
hesap işlemleri bölümünden online olarak yapılmış olan ödemele-
ri yada Çözbim e-Mutabakat sistemi gibi Yemekçi MRP/ERP ve Aral  
Entegre üzerinden oluşturulmuş ödeme linkleri ile yapılan tahsilat-
ları otomatik olarak cari hesap sistemine işleyecek ve muhasebeleş-
tirecek. Bu modülümüzü de yine burada sizlere tanıtmış olacağız.

Yeni yazılar, yeni çözümlerde görüşmek üzere…

Online ödeme ve tahsilat sistemi nedir?
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Gastronominin geleceğini  
“sürdürülebilirlik” şekillendirecek 

Dünya, 2050’de 10 milyar  
nüfusu nasıl doyuracak?

2050 yılında dünya nüfusunun 10 milyar kişiye ulaşacağı 
ön görülüyor. Aynı tarihlerde Türkiye nüfusunun ise 105 
milyon civarında olacağı tahmin ediliyor. Günümüzün en 
temel meselerinden biri haline gelen gıdaya ulaşılabilirlik, 
gelecek için önemli riskleri beraberinde getiriyor. Altınbaş 
Üniversitesi Gastronomi ve Mutfak SanatlarıBölümünde 
gerçekleştirilen “Sürdürülebilirlik, Gıdanın ve Gastronomi-
nin Geleceği” seminerinde,hızlı nüfus artışı karşısında ge-
lecekte yeterli gıdaya ulaşmada sürdürülebilirliğin daha da 
önem kazanacağı ifade edildi. Bu kapsamda alınabilecek 
önlemler konusundada uyarılarda bulunuldu. 

“Dünyada üretilen gıdanın 1/3’ü ziyan oluyor”

Altınbaş Üniversitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları 
Bölüm Başkanı Doç. Dr. Özge Seçmeler’in moderatör- 
lüğünü yaptığı seminerin konuğu,Gıda Hijyeni ve Güven-
liği Uzmanı,Altınbaş Üniversitesi Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü Danışma Kurulu üyesi Prof. Dr. Nezih 
Besim Müftügil idi. Turkish DO&CO’nun danışmanlığını 
da yapan Prof. Dr. Nezih Besim Müftügil, gıda zincirinde-
ki üretim – tüketim sürecinde çok fazla atığın oluştuğu-
na dikkat çekti. Birleşmiş Milletler (BM) verilerine göre;  
dünyada üretilen gıdanın 1/3’ünün daha tüketilmeden 
ziyan olduğuna işaret etti. Ülkemizde de gıda kayıplarının 
gıda cinsine göre %25-40 arasında olduğu belirten Prof. Dr. 
Nezih Besim Müftügil,“Bu gıda kayıpları ve tarım – hayvan-
cılık faaliyetlerinin yarattığı sera gazı oluşumunun en aza 
indirilebilmesi için,tüm gıda zinciri sürecinde sürdürülebi-
lirlik yaklaşımına gore önemli değişiklikler yapılmalı. Bu 
kadar zor ulaştığımız gıdayı korumak için, öncelikle bu 
kayıpların giderilmesi şart.” dedi. 

Ocak- 2024gastronomigastronomigastronomigastronomi
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“Gastronomi sektörü, günde 22 milyon  
insane hizmet verebilir”

Gastronomi sektörünün ülkemizde hızla geliştiği-
ni söyleyen Prof. Dr. Nezih Besim Müftügil, sektörün 
günde 22 milyon insane hizmet verebilecek kapasite-
ye ulaştığını  hatırlattı. Her yıl %10-15 oranında büyü-
yen gastronominin yılda 60 milyondan fazla yabancı 
turisti ağırlayabilme kapasitesi olduğunu da ekledi. 
Bu kadar büyük bir sektörü besleyen, topraktan  
sofraya olarak tanımlanan gıda zincirinin, küresel  
ısınmadan etkilendiğini söyledi. Bununla birlikte küre-
sel iklim değişikliğine de sebep olan sera gazı salınımı-
nın %25’ine de tarımsal  faaliyetlerin neden olduğu-
nun altınıçizdi. Prof. Dr. Müftügil özellikle, hayvansal 
üretim sırasında hayvanların geviş getirme sonrasında  
ağızlarından çıkan metan gazının,dünyadan salınan 
toplam metan gazının %68’ini oluşturduğunu söyledi

Müftügil, son 100 yıldaki endüstrileşme sürecinde 
özellikle gelişmiş ülkelerin enerji üretimi için kullandı-
ğık ömür, petrol ürünleri, doğalgaz fosil yakıtların yarat-
tığı çevre kirliliğinin günümüzde yarattığı sıkıntılardan 
bahsetti. Küresel ısınmanın, gıda üretimdeki verim- 
liliğin azalmasını nasıl etkilediğinia nlattı: “Fosil yakıt-
ların kullanımı atmosferde sera gazlarının oluşumuna 
neden oluyor. Bu da atmosferde sıcaklığın artmasına 

neden olurken, insanlığı küresel ısınma gibi yaşamsal 
bir tehditle karşı karşıya bırakıyor. Yüzey sıcaklığı 1.1 C 
derecelik artış, dünyanın iklim dengesinin bozulması-
na yetti. Son yıllarda daha sık tanık olduğumuz kurak-
lık, susuzluk, orman yangınları, sel ve fırtınalar, canlı 
türlerinin azalması, gıda üretimindeki verim azalması 
ciddi yaşamsal  tehditler olarak karşımıza çıktı.” dedi 

“Sürdürülebilirlik, dünya için bir beka sorunu”
 
Bilim insanlarının önlem alınmazsa küresel ısınmanın 
hızlanarak artacağı yönündeki uyarılarını hatırlatan 
Müftügil, “bunun da geri dönüşü mümkün olmayan 
sıkıntılara neden olacağı aşikar. O nedenle sürdürüle- 
bilirlik artık dünya için bir beka sorunu.” diyerek gastro-
nomi sektörünün yapması gerekenleri sıraladı.” 

“Gastronominin topraktan sofraya uzanan yolculuğu-
nun, her aşaması bundan sonar sürdürülebilirlik ilke-
lerine gore yürütülmeli. Bunun için iki eğilim dikkati 
çekiyor. Bunlardan birincisi, sağlıklı gıdaya ve özellik-
le bitkisel esaslı beslemeye yönelmek. Bir diğeri ise  
gastronomi işletmelerinde atıkların azaltılması ve  
israfın önlenmesi. Sürdürülebilirliğin şekilllendirdiği 
bu yaklaşımlar sektörde “sürdürülebilir gastronomi”  
algısının yaygınlaşması ve pekişmesine katkı verecek-
tir.” diyerek sözlerine son verdi. 

Ocak - 2024
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550 yıllık tarihi hamam dünyanın konuşacağı restorana dönüştü

‘OLDEN 1545’ konuklarını tarihin derinliklerinden, lezzetin 
olağanüstü zevkine ve büyülü bir atmosfere davet ediyor… 
OLDEN 1772 efsanesi ‘OLDEN 1545’ ile devam ediyor… 
Mimar Sinan’ın İstanbul’daki ilk hamam eseri ‘Kapıağası  
Yakup Ağa Hamamı’ tüm ihtişamı ve büyüsüyle Gen Group 
yatırımcıları Alper Karavar ve Gürol Yığar tarafından ‘Olden 
1545’ ismi ile İstanbul yeme-içme hayatına kazandırıldı. 
550 yıllık tarihin büyüleyici yolculuğunda özel bir meka-
na ve dünyanın konuşacağı bir restorana dönüşen “Olden 
1545” mimarisi, dekorasyonu, özel ağırlama odaları, tarihin 
tüm izlerini barındıran barı, imza lezzetleri ve kokteylleri 
ile 2024’ün en çok konuşulacak mekanları arasında yerini  
alacak. Tarihin içinde bu özel gastronomi deneyimi için  
Olden 1772’yi ziyaret eden misafirlere, Olden 1545’de rezer-
vasyon önceliği tanınacak.

Gen Group yatırımcıları İstanbul’da yeme-içme 
hayatına yeni bir soluk getiriyor

Sirkeci’de tarihi Muhsinzade Han’da Olden 1772 ile bir yıl 
gibi kısa bir zamanda yarattıkları muhteşem başarıyı yepye-
ni bir mekanda hayata geçiren Alper Karavar ve Gürol Yığar, 
tarihin izlerini sürmeye devam ediyor. Mimar Sinan tarafın-
dan yapılan ve 550 yıllık tarihi ile İstanbul’un en eski eserleri  
arasında yer alan Samatya’daki ‘Kapıağası Yakup Ağa 
Hamamı’nı Olden 1545 ismi ile açan genç girişimciler, 
İstanbul’da yeme-içme hayatına yeni bir soluk getiriyor. 
Zamanın içinde yok olan mekanlara dokunmayı ve onla-
rı anlamlandırmayı önemseyen Gen Group yatırımcıları  
tarihi yarımadada 16. yüzyılın dünyasından, anın biyografisi-
ni işleyerek Olden 1545 ile şehrin yeni bir sırrını da aralamış 
oluyor. Olden 1545, mimarisi ve mistik atmosferiyle büyüler-
ken, özel menüsüyle de unutulmaz bir gastronomi deneyimi 
yaşatıyor.

Türk Füzyon Mutfağının en özgün ve yenilikçi  
tatları  

Mutfağının genç şef Aykut Can Akın ve 
ekibine emanet olduğu Olden 1545, fark-
lı kültürlerden ilham alarak özenle hazır-
lanan menüsü ile misafirlerini geçmişin  
büyüsü ve modern dünyanın kurgusuyla 
eşsiz bir lezzet yolculuğuna çıkarıyor. Akın, 
Anadolu’nun geleneksel tatlarını dün-
ya mutfağı ile buluşturarak Türk füzyon  
mutfağının en yenilikçi tatlarını ve pişir-
me tekniklerini lezzetseverlerin beğeni-
sini sunuyor. Tadım menüsü, soğuk-sıcak 
başlangıçlar, zengin kırmızı et, beyaz et, 
deniz mahsulleri, taze sebzeler, spesi-
yal kokteyller ve enfes tatlılar ile göze 
ve damağa hitap ederek, misafirlerine 
tam bir gastronomi deneyimi yaşatacak. 

Geçmişin ilhamıyla, geleceğin hayali ‘OLDEN 1545’
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Su ürünleri ihracatı 2023  
yılında 1,7 milyar dolara ulaştı

Türkiye Su Ürünleri ve Hayvansal Mamuller İhracatçı Birlikle-
ri Sektör Kurulu Başkanı Sinan Kızıltan, “Su Ürünleri sektörü  
olarak 2023 yılı ihracat hedefimizi ilk önce yakalayan sektörlerin 
başında geliyoruz. 2023 yılında levrek ihracatımız yüzde 2 artışla 
517 milyon dolar, çipura ihracatımız yüzde 12 artışla 418 milyon 
dolar olurken, Omega-3 deposu Türk somonu yüzde 9 artışla 
376 milyon dolara yükseldi. Alabalık ihracatımız yüzde 12 artış-
la 112 milyon dolar, orkinos ihracatımız 51 milyon dolara ulaştı. 
92 ülkeye ihracat gerçekleştiriyoruz ve bunun yüzde 42'sinin AB 
ülkelerine yapıyoruz. 2023 yılında Rusya’ya 325 milyon dolar, 
İtalya’ya 188 milyon dolar, Birleşik Krallık’a 156 milyon dolar, 
Hollanda’ya 149 milyon dolar, Yunanistan’a 118 milyon dolar 
ihracat gerçekleştirdik. Türkiye’nin su ürünleri ihracatının yüz-
de 67’sini Egeli ihracatçılarımız gerçekleştiriyor. 2023 yılını Ege 
Bölgesi’nde 1 milyar 127 milyon dolarlık su ürünleri ihracatıyla 
geride bıraktık. Su ürünleri sektörü, Ege İhracatçı Birlikleri bün-
yesinde gıda ürünleri arasında 1 milyar dolar barajını geçen tek 
ürün grubu oldu.” dedi. 

Türkiye geneli su ürünleri ihracatında hedefimiz  
2 milyar dolar 
Ege Su Ürünleri ve Hayvansal Mamuller İhracatçıları Birliği  

Yönetim Kurulu Üyesi ve İzmir Su Ürünleri Yetiştiricileri ve Üreti-
cileri Birliği Başkanı Ufuk Atakan Demir, “Türkiye geneli su ürün-
leri  ihracatında hedefimiz 2 milyar dolara ulaşmak. Türkiye’nin su 
ürünleri üretim ve ihracatı özellikle son yıllarda yapılan yatırım-
larla büyük mesafe kat etti. Son 20 - 25 yıllık dönemde su ürün-
leri ve hayvansal mamuller sektöründe dünyanın en modern 
ve entegre tesislerini Türk girişimcilerimizin ülkemize kazandır-
ması da ihracatı arttıran etkenlerden biri. 2024 yılında öncelikli 
pazarımız arasında yer alan Afrika’ya yönelik olarak planlanacak 
çeşitli projeler ile sektörümüz ürünlerini önemli bir potansiyel 
pazara yöneltmeyi hedefliyoruz. Çin’den ABD’ye, Rusya’dan 
Fransa’ya, İspanya’dan Singapur’a, dünyanın dört bir tarafında 
katıldığımız fuarlarda info-stantlarımız ve gerçekleştirdiğimiz 
tadım etkinlikleri ile sektörümüzü yurtdışında tanıttık. Kenya, 
Gana, Nijerya, Etiyopya, Venezuela, Panama, Cezayir, Libya,  
Katar, Suudi Arabistan, Mısır’da aynı performans ile çalışmala-
ra devam etmeyi hedefliyoruz. Türk balıklarını Amerika, Avru-
pa Birliği, Çin’de sergileme çalışmalarımızı artırabilmek adına, 
Ege, İstanbul, Akdeniz ve Doğu Karadeniz bölgelerinde yerleşik  
birlikler ile güçlerimizi birleştirerek sadece su ürünlerine yöne-
lik bir Turquality projesi başlatmayı planlıyoruz.” diye konuştu. 

Su Ürünleri ve Hayvansal Mamuller Sektörünün ihracatı 2023 
yılında 3,5 milyar dolara ulaştı. Su Ürünleri Sektörü 1,7 milyar 
dolarlık ihracatla lokomotif oldu.
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Artan dünya nüfusu, iklim değişikliği, tarımdaki işgücünün yaşlanması gibi faktörler, 
daha az kaynakla daha fazla tarımsal üretim gerçekleştirmeyi zorunlu kılıyor. Tarla ve 
çiftliklerde yakın zamanda daha sık karşılaşacağımız insansız hava araçları, drone’lar, 
sürücüsüz traktörler gibi otonom tarım araçları, üreticinin üzerindeki yükü azaltarak 
tarımda daha verimli bir yaklaşım sunuyor.

Son yıllarda dünyayı etkisi altına alan dijitalleşme, tarım sektöründe de olumlu etkiler 
yaratıyor ve uzaktan kumandalı akıllı cihazlar, robotlar, sensörler giderek tarlalarda 
ve çiftliklerde kendine daha fazla yer buluyor. Tarım ve hayvancılık operasyonlarında 
çeşitli teknolojik cihazların kullanımı, ilgili çalışmaların daha verimli bir şekilde yürü-
tülmesini sağlıyor.

Birçok tarım ekipman ve makine üreticisi teknolojiye yoğunlaşarak, drone operasyonları, otonom 
traktörler, robotik biçerdöverler, otomatik sulama ve ekim robotları geliştirmek için yazılımlar  
üzerinde çalışıyor. Bu teknolojiler nispeten yeni olmasına rağmen, artık tüm sektörün otonom süreç-
leri benimsediği görülüyor. Ümit verici bu gelişmeler doğrultusunda, tarımın yakın gelecekte büyük 
ölçüde insansız hale geleceği ve otonom ekipmanlar sayesinde üreticilerin yüksek verim imkanlarına 
kavuşacağı öngörülüyor.

Yeni tarım çağı: Tarım 5.0
Otonom araçlardan, otomatik dümenleme sistemlerine kadar farklı teknolojik gelişmeler, tarım-
da yeni bir çağ başlattı. Küresel sürdürülebilirlik için problem çözme sürecine dahil olan Tarım 5.0 
çağı başladı. Otonom tarım makineleri üzerinde çalışan şirketlerden biri de Yanmar. Yanmar Turkey  
Makine A.Ş. Tarım İş Kolu ve İş Geliştirme Müdürü Murat Balkan Kanbir, “Bu yeni tarım çağını, insan 
emeğinin yerini teknolojiye bıraktığı, tarımın geleceğine yönelik heyecan verici bir adım olarak nite-
lendirebiliriz. Daha az efor ve kaynakla daha çok üretmek, tarımda yeni çağın temel hedeflerinden 
biri olacak” dedi.

Otonom tarım sayesinde yüzlerce dönüm tarlaya tohum ekmek, ürünü hasat etmek, 
çiftçi için uykularını kaçıran bir zorluk olmaktan çıkıyor. Otonom traktör ve tarım 
araçlarını tabletten veya bilgisayardan yöneterek bu işlemleri yapmak kolaylaşıyor.  
Örneğin; Yanmar, otonom traktörleri için geliştirdiği yazılım ile çiftçilere uzaktan kont-
rolün ötesine geçen bir hizmet sunuyor. Bu sistemde sadece birinde operatör olan iki 
traktör bulunuyor. Yazılım sayesinde, operatör olmayan traktör, içinde operatör olan 
traktörün davranışını taklit edebiliyor. Böylece tek bir operatör ile iki traktörün görevini 
yapmasını sağlamak mümkün oluyor. Verimlilik artarken iş gücü konusundaki sıkıntı da 
aşılmış oluyor.
Türk Malı otonom traktör yolda...
Ayrıca 110 yılı aşkın bilgi birikimi ve deneyimiyle dünyanın önde gelen motor üretici-
lerinden biri olan Yanmar, 2025 yılından itibaren İzmir Torbalı’daki fabrikasında oto-
nom traktör üretmeye hazırlanıyor. Türkiye ve dünya pazarı için üretilecek otonom 
traktörler sayesinde çiftçiler, uzaktan kontrol ederek tarlasını sürebilecek. Hasadı da 
yine otonom araçlarla yapabilecek. Murat Balkan Kanbir, “Dünyanın dört bir yanındaki 
tarlalarda çok yakın zamanda Türkiye’de üretilen otonom traktörler, tarım araçları iş 
başında olacak” dedi.

Tohumu drone atacak, 
hasadı sürücüsüz 
traktör yapacak

“Dünyanın dört 
bir yanındaki 

tarlalarda çok 
yakın zamanda 

Türkiye’de  
üretilen otonom 
traktörler, tarım 

araçları  
iş başında  

olacak”

tarım
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İstanbul’un tarihi semti Balat’ın  
en özel mekânı ‘Forno Balat’ 10 Yaşında

Balat'ın tarihi binalarından birinde konumlanan Forno Balat zengin 
menüsü, eşsiz tatları ve enerji dolu atmosferiyle 10. yaşını kutluyor.   
Buram buram tarih ve kültür kokan Balat’ın eğimli arnavut  
kaldırımlı sokakları boyunca uzanan ve semtin simgesi olan tarihi  
yapılardan birinde yer alan Forno Balat 10. yılını kutluyor. İddiası-
nı detaylarda yaşayan enfes tatları yorumlayarak sürdüren Forno 
Balat’ta etler aile kasabından, sebzeler mahalle manavından alını-
yor. Fırında pişirilen lahmacun ve pideleri, sabahları sıcacık servis 
edilen kruvasanları ve özel tarifli sufleleriyle misafirlerini ağırlayan 
Forno Balat, lezzet ve kalite keşfine çıkanlarla 10 yıldır mutfağını 
paylaşmayı sürdürüyor.  
10 yıllık lezzet sırrı 
2013 yılında Yona Grunberg tarafından kurulan Forno Balat, 2017 
yılında Grunberg’in vefatının ardından Nurettin Kapıyoldaş ve  
ekibiyle misafirlerini ağırlamaya devam ediyor. İlk günden beri aynı 
kaliteyle hizmet verdiklerini vurgulayan Nurettin Kapıyoldaş lezzet 
sırlarını ‘doğal ürün kullanma konusunda gösterdikleri hassasiyet’ 
olarak tanımlıyor. Kapıyoldaş ‘Forno Balat olarak konuklarımıza 
sunduğumuz lezzetlerin tamamında doğallık birinci önceliğimiz. 

Kullandığımız her ürünü en doğal yerinden temin etmeye çalışı-
yoruz. Pastırmamızı Kastamonu’dan, peynirlerimizi Erzurum’dan, 
tereyağımızı Trabzon’dan temin ediyoruz. Hiçbir katkı madde-
si, tatlandırıcı kullanmadan sadece pancar şekerinden yapığımız  
reçellerimiz ise kahvaltılarımızın baş tacı. Aynı hassasiyetle semt 
kasabında bizim için özenle ayrılan etlerle yaptığımız lahmacun ve 
pideler; semt manavından seçtiğimiz sebzelerle misafirlerimizin 
önünde hazırlayıp fırınladığımız pizzalar10 yıllık lezzet sırlarımızı 
taşıyor’ diyor ve ekliyor; organik gün kurusu kayısıyla yapılan sufle-
lerimizin de bağımlılık yaptığını iddia ediyoruz.

Tarih kokan sokakta hafta içi serpme, hafta sonu açık 
büfe kahvaltı keyfi
Hafta içi serpme kahvaltı, hafta sonu açık büfe kahvaltı ile güne 
başlayan Forno Balat, her biri kendi yöresinden getirilen doğal 
kahvaltılık ürünlerden el yapımı ekmek ve sıcak pidelere, tereyağlı  
kruvasandan, pişilere, yumurtalı ekmekten, kaşarlı-sucuklu-ka-
vurmalı sahanda yumurtaya, ev yapımı reçellerden çeşit çeşit 
peynirlere kadar her damak zevkine hitap eden zengin seçenekler  
sunuyor.
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Ticaret Bakanlığı, mevzuata aykırı davranan 58 e-ticaret firması-
na 2023'te 86,3 milyon liralık ceza kesti. TOBB E-ticaret Meclisi  
Üyesi, Ticimax E-ticaret Sistemleri Kurucu CEO’su Cenk Çiğdemli, cezai 
yaptırımlarla karşılaşmamak adına dikkat edilmesi gerekenleri  
paylaştı.

Ticaret Bakanlığı, geçen yıl tüketicilerle yapı-
lan mesafeli sözleşmeler konusunda mevzuata  
aykırı davranan 58 firmaya 86 milyon 274 
bin 994 lira para cezası uyguladı. Bakanlıktan 
yapılan açıklamada, ilgili kanun ve Mesafeli 
Sözleşmeler Yönetmeliği hükümlerinin firma-
larca doğru uygulanmasının önemli olduğuna 
işaret edildi. Açıklamada, piyasada, faaliyet-
lerini elektronik ticaret yöntemiyle sürdüren 
bazı firmaların, kötü niyetli ve hukuka aykırı 
uygulamalarının Bakanlıkça incelendiğine dik-
kati çekilerek, şu ifadelere yer verildi:
 
"Bu doğrultuda öncelikli olarak enflasyonist 
ortamda piyasadaki hızlı fiyat dalgalanmalarına da bağlı olarak  
firmalar tarafından 'stokta ürün bulunmaması' sebep gösterilerek 
yapılan haksız sipariş iptalleri, satışa sunulan mal ve/veya hizmet- 
lerin firmalar tarafından taahhüt edilen yahut yasal olarak belirlen-
miş ifa sürelerinin aşılması gibi hususlar öne çıkıyor. Tüketicilerin 
haklarını zedeleyici her türlü hukuka aykırı eylem, hem Bakanlığı-
mız tarafından resen hem de Bakanlığımıza CİMER, e-Devlet, yazılı  
başvuru ve 'Bakana Ulaşın' kanalları aracılığıyla ulaşan tüketici  
başvuruları değerlendirilerek sıkı şekilde denetleniyor."
 
Öte yandan, halihazırda 25 firmanın inceleme ve denetim süreci  
devam ediyor. Mesafeli sözleşmelere ilişkin denetimlerin etkin 
ve yaygın şekilde 2024 yılında da devam etmesi ve yaşanabilecek  
tüketici mağduriyetlerinin en üst seviyede önüne geçilmesi hedef- 
leniyor.

TÜKETİCİ HAKEM HEYETLERİNE BAŞVURABİLİR
 
Satılan ve parası tahsil edilen ürünün fiyatında maliyetlerdeki  
artış gibi gerekçelerle sonradan artış yapmak isteyen bazı satıcıla-
rın, "stok bulunmadığı" gerekçesiyle ürünleri göndermediğini veya  
siparişi iptal ettiğini ifade eden Cenk Çiğdemli, daha sonra aynı  
satıcının ürünü daha yüksek fiyatla satışa sunduğuna dikkat çeke-
rek, “Ticaret Bakanlığının Mesafeli Satış Yönetmeliği'ne göre malın 
stokta bulunmaması durumu, mal ediminin yerine getirilmesinin 

imkansızlaşması olarak kabul edilmiyor. Yönetmeliğe göre, sipariş 
konusu mal ya da hizmet ediminin yerine getirilmesinin imkansız-
laştığı hallerde ise satıcının bu durumu öğrendiği tarihten itibaren 
3 gün içinde tüketiciye yazılı olarak veya kalıcı veri saklayıcısı ile  

bildirmesi ve varsa teslimat masrafları da da-
hil olmak üzere tahsil edilen tüm ödemeleri  
bildirim tarihinden itibaren en geç 14 gün için-
de iade etmesi gerekiyor. Bu durumda aynı 
ürünün aynı satıcı tarafından daha yüksek  
fiyattan satıldığını görmesi halinde tüketicinin 
tüketici hakem heyetlerine başvurma hakkı 
bulunuyor. Tüketici bu şekilde aynı ürünü daha 
yüksek bedelle alması halinde doğacak zararı 
tazmin edebilecek” dedi.
 
"STOKTA OLMAYAN ÜRÜN SATIŞA  
SUNULAMAZ"
 
Tüketicinin Korunması Hakkında Kanun  
hükümleri çerçevesinde, stokta olmayan 

bir ürünün satışa sunulamayacağına da dikkat çeken Çiğdemli,  
“Gerçekten bir art niyeti olmayan, stok sorunu yaşayan, yanlışlık-
la stok giren satıcılar var ama ‘stokta kalmadı’ diyerek tüketicinin  
yapmış olduğu ödemeyi ucuz faizsiz kredi gibi kullanarak 3-4 ay 
sonra tüketiciye iade edenler de var. Veya ürün stokta olduğu  
halde döviz kurlarındaki ya da perakende satış fiyatlarındaki  
değişiklik nedeniyle satıştan kaçınıp, 'stokta kalmadı' diyerek aynı 
ürünü birkaç gün sonra daha yüksek fiyattan internet sitesine koyan 
satıcılar da var” diye konuştu. 
 
CEZAİ YAPTIRIMLA KARŞILAŞMAMAK İÇİN…
 
Ticaret Bakanlığı tarafından cezai yaptırımla karılaşmamak için 
stokların mutlaka her gün kontrol edilmesi gerektiğine işaret eden 
Çiğdemli sözlerini şöyle tamamladı: “Özellikle birden fazla platform-
da ürün satan firmalar stok karışıklıklarıyla karşı karşıya kalabiliyor. 
Özellikle bu işletmelerin, kesinlikle pazaryeri entegrasyon yazılım-
ları aracılığı ile stoklarını güncel tutmaları gerekir ki bir ürün bir 
pazaryerinde yada platformda sattığında diğer pazaryerleri yada 
platformlarda stokları otomatik olarak güncellensin. Ancak bir-
çok entegrasyon yazılımı bu güncellemeleri yapamayabiliyor, yada  
işletmeler bunu yazılımsız yönetmeye çalışıyor. Bunların özellikle 
kurgulanması çok kritik. Emniyet stoğu uygulaması da özellikle  
yüksek adetli satış yapan işletmeler için olmazsa olmaz diyebiliriz.”

Ceza yememek için bunlara dikkat!

faydalı bilgilerOcak - 2024
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Bisküvi-pasta, buğday unu, bitkisel yağlar, şekerli ve kakaolu ürünler ile makar-
na başta olmak üzere temel gıda ürünlerini kapsayan hububat, bakliyat, yağlı  
tohumlar ve mamulleri sektörünün 2023 yılı toplam ihracatı 12,4 milyar dolar oldu.  
Sektör ihracatını bir önceki yıla göre miktar bazında yüzde 36 artırarak 14,7 milyon 
tona çıkarsa da, küresel gıda fiyatlarındaki gerileme nedeniyle toplam ihracat geliri  
yüzde 8 seviyesinde arttı. 

Küresel gıda gündemini ve Türkiye'nin bu alandaki toplam ihracatını değerlendiren 
TİM Hububat Bakliyat Yağlı Tohumlar ve Mamulleri Sektör Kurulu Başkanı Ahmet 
Tiryakioğlu şunları söyledi:

“Türkiye'nin dünya gıda ticaretinde yıldızı parlayan bir ülke olduğunu, bu alandaki 
jeopolitik öneminin ihracatçılarımıza yeni kapılar açtığını verilerle bir kez daha orta-
ya koyduğumuz bir dönem oldu. 2023 yılında buğday, arpa, çavdar ve şeker pancarı 
gibi ürün gruplarında yüzde 8 ila 22 arasında yaşanan rekolte artışı, yeni yılda gıda  
üretimimize ve ihracatımıza büyük katkı sağlayacak. Tarımsal üretim açısından ham 
haliyle de değer taşıyan bu ürünleri, işletmelerimizin son teknolojili tesislerinde  
uygun koşullarda işleyerek tüketicinin kullanımına hazır hale getiriyoruz. Bu alanda-
ki yoğun rekabete rağmen komşu ülkelerimizdeki yüksek payımızı korurken, ürün- 
lerimizi dünyanın farklı bölgelerindeki yeni pazarlara açmanın yollarını arıyoruz. Gıda 
fiyatları 2024’te istediğimiz seviyelerde seyrederse, sene sonunda 15 milyar dolarlık 
ihracat hedefimize rahatça ulaşabileceğimize inanıyoruz”

“Çiftçimiz büyük bir teşekkürü hak ediyor”

Bu yıl buğday üretiminde yaşanan bereketin, gıda ihracatçılarının 2024'e umutlu 
bakmalarını sağladığını ifade eden Tiryakioğlu şunları belirtti:

“Toprak Mahsulleri Ofisi'nin alım politikalarında önceliğin üreticileri maliyet artışla-
rına karşı korumaya verilmesi, sürdürülebilir gıda üretimi açısından doğru ve yerinde 
bir uygulama oldu. Çünkü üreticilerimiz sadece gübre ve mazot gibi temel girdiler-
deki artışla mücadele etmiyor, küresel iklim değişikliğinin tarladaki ürün üzerinde  
oluşturduğu riskleri de yönetmeye çalışıyor. Devletimiz dünyadaki ekonomik  
koşulları da gözeterek en yüksek desteği verse de bugünün zorlu koşullarında tarımsal 
üretime devam eden çiftçimiz her zaman büyük bir teşekkürü hak ediyor.”

“100’den fazla ülke ve serbest bölgedeki artışı kalıcı kılacağız”

Tiryakioğlu gıda ihracatında bazı pazarların Türkiye için doyum noktasına  
ulaştığına dikkat çekerek, bu aşamada amaçlarının farklı bölgelerde yeni ilişkiler  
kurmak olduğunu ifade ederek sözlerini şöyle tamamladı:

“Gıda ihracatımızda üst sıralarda gelen Irak, İran ve Suriye gibi ülkelerin, mevcut 
ekonomik büyüklüklerini de göz önüne alırsak belli bir doyum noktasına ulaştığını 
söyleyebiliriz. Sektörümüzün sadece bu üç ülkeye toplam ihracatı bu yıl 3 milyar  
doları aştı. Sektörümüzün önde gelen temsilcileriyle yaptığımız çalışmalarda çok  
yönlü pazar analizleri yapıyoruz. Bu üç ülkenin dışında, dünyanın geri kalan bölümün-
den aldığımız 10 milyar dolar düzeyindeki payı daha da artırabileceğimizi gözlemli-
yoruz. Geride bıraktığımız yılda, 100'den fazla ülke ve serbest bölgede ihracatımızı 
artırmış olmamız bir tesadüf değildi. İşbirliklerimizi ve uluslararası ortaklıklarımızı  
artırarak ihracat pazarlarımızı çeşitlendirmeyi ve ticari bağlantılarımızı derinleştir- 
meyi amaçlıyoruz.”

2023 yılı temel 
gıda ihracatı  

12,4 milyar dolar

Ahmet Tiryakioğlu

“Devletimiz dünyadaki ekonomik  
koşulları da gözeterek en yüksek desteği 

verse de bugünün zorlu koşullarında  
tarımsal üretime devam eden çiftçimiz 

her zaman büyük bir teşekkürü 
hak ediyor.”

ekonomi
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Sinop Mantısı’ndan Bostana Salatası’na  
yedi bölge onlarca yöre

Yediden Restaurant ile eşsiz bir lezzet turu
Yediden Restaurant, Türkiye’nin yedi bölgesinin en özgün lezzetlerini bir 
araya getirdiği konseptiyle misafirlerini adeta bir Anadolu turuna çıkarıyor. 
İstinye Park’ta hizmet veren Yediden Restaurant, geniş yöresel Türk mutfağı 
menüsüyle her damak tadına uygun bir seçenek sunarken, lezzeti kaliteyle 
buluşturuyor. Afyon’a özgü Sakala Çarpan Çorbası’ndan Sinop Mantısı’na, 
Saray mutfağının gözdesi Firik Pilavlı Kuzu İncik’ten Bursa’nın Kestaneli 
Sufle Kek’ine kadar her şeyi bulabileceğiniz Yediden’de yediklerinizin tadına 
doyamayacaksınız.

Türkiye’yi şehir şehir gezercesine Anadolu’nun yöre-
sel lezzetlerinin izini sürmek ister misiniz? Bunun için  
yapmanız gereken tek şey, yolunuzu İstinye Park’taki  
Yediden Restaurant’a düşürmek. Türkiye’nin yedi bölge-
sinin en özgün lezzetlerini bir araya getiren Yediden’de, 
Gaziantep’e özgü içli köfteden, Saray mutfağının gözdesi 
Firik Pilavlı Kuzu İncik’e, Doğu Anadolu’nun favorisi Köy-
lü Tavuğu’ndan, ipince açılmış Sinop Mantısı’na, Urfa’nın  
Bostana Salatası’na kadar birçok yöresel yemeği bulmak 
mümkün. Ayrıca Yediden şeflerinin yorumuyla oluştur-
duğu, dana kavurma ve enfes köfteyi tereyağlı bazlama  
eşliğinde bir tabakta buluşturan Yediden Kebabıya da 
Yediden usulü Beğendili Kuzu Tandır gibi kendine özgü  
tatları da deneyebilirsiniz. 

 

Tabaklarınıza dolan hikâyeler…
Geleneksel mutfağı modern sunumla birleştiren Yediden 
Restaurant’ta yemeklerin hikâyelerini öğrenme şansınız da 
oluyor. Örneğin, Üç Peynirli Haçapuri’nizi yerken, kökeninin 
Gürcistan’a dek uzandığını ve Gürcü dilinde peynirli ekmek 
anlamına geldiğini öğrenebilirsiniz. Ya da çıtır kenarlı, bol 
malzemeli hazırlanan Bafra Pide’sinin geçmişinin 1850’li 
yıllara dayandığını okuyabilirsiniz. Yediden Restaurant’ta 
isterseniz güne, içinde sahanda yumurtadan gözlemeye, 
petek baldan çeşit çeşit yöresel peynirlere, fındık ezme-
sine; her şeyin olduğu bir kahvaltıyla başlayabilir ya da  
akşamı dost meclisinde demlenerek geçirebilirsiniz.  
Modern ve şık tasarımıyla hizmet veren Yediden hem  
iş yemeği hem de özel kutlama buluşmaları için uygun bir 
alternatif sunuyor. 

Ocak- 2024gastronomigastronomigastronomimekan
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2023 yılının ilk dokuz ayında yaşanan birçok olumsuz  
etkenlere rağmen sigorta sektörü yükseliş gösteriyor. 
Monopoli Sigorta CEO’su Erol Esentürk, yaptığı değerlen-
dirmede sigorta sektörünün bu yılın ilk 9 ayında yüzde 
123'lük bir büyüme ile prim üretiminde 328 milyar lira-
ya ulaştığını ancak 2024 yılının sektör açısından zor bir yıl  
olacağını söyledi.  
2023 yılı, sigorta sektörü açı-
sından pandeminin etkilerinin 
sarılmaya çalışıldığı ve yüksek 
enflasyon ortamında fiyatlama 
yapılmaya çalışılırken Türkiye’de  
yaşanan deprem, sel gibi üzücü 
afetlerle hareketli bir döneme  
girdiğini söyleyen Erol Esentürk: 
“Türkiye Sigorta Birliği’nin son 
açıkladığı istatistiklere göre ise  
sektörün yılın yüzde 123'lük bir 
büyüme ile prim üretiminde 328 
milyar liraya ulaştığı görülüyor.  
Bu değerlendiremeye göre sek-
tör olarak yılın sonunda 500 milyar lira prim üretimini  
aşabiliriz” dedi. 
Sigorta sektörünün büyümesinin enflasyonun üstünde 
gittiği bilgisini paylaşan Esentürk: “Aynı zamanda dola-
rın devalüasyonunun da aşağı yukarı %30-35 bandının  
üzerinde gidiyor. Sigorta sektöründe çok belirgin şekilde 
ağırlıklı olarak kasko ve sağlık sigortalarının prim artış- 
larının taşıdığı bir büyüme var. Bu 2024 yılında reasüras 
maliyetlerinin artışıyla kurumsal elementer poliçeler tara-
fında da ciddi bir etki olarak karşımıza çıkacak” diye ek-
ledi. 
2024 sektör için zor olacak
Acentelik mesleği için zor bir yılın beklendiğini söyle-
yen Erol Esentürk: “Özellikle kurumsal elementer branş  
oldukça zorlu geçecek, bunun emarelerini şimdiden  
görmeye başladık. Reasürans piyasalarının daralması, 
Türkiye’ye ayırdıkları kapasitenin de oldukça azalması  
bunda başlıca etken... Son dönemde Türkiye’de üst üste  
doğal afetler yaşandı. Biz de acenteler olarak kurumsal 

elementer branşta artan fiyatlar, artan maliyetler, zor  
bulunan teminatlarla karşı karşıya kalacağız. Sigortalıla-
rımıza da bu değişkenliği, bu zorlaşan şartları anlatabil-
mek durumunda kalacağız. Dolayısıyla özellikle kurumsal 
elementer branş için zor bir yıl acenteleri bekliyor” diye 
belirtti.

2024’te hedefler büyük dijitalleşemeye yatırım 
Yaşanan tüm olumsuz geliş-
melere rağmen başarılı bir 
yıl geçirdiklerini belirten Erol  
Esentürk: “2023 yılında da sektör 
ortalamasının üzerinde büyüme 
hedefimizi gerçekleştirmek için 
çok çalıştık. Özellikle büyümeyle  
birlikte mutlaka olması gereken 
dengeli portföy yapımızı da koru-
maya çalıştık. Motor branşlar olan 
kasko ve trafik ile sağlık, yangın, 
nakliyat, mühendislik branşların-
da da hedeflerimizi gerçekleş- 
tirmek için çalışmalarımıza devam 

ediyoruz. Monopoli Sigorta olarak 2024 için altyapılarını 
hazırlamaya başladığımız bir dijital platformumuz olacak. 
2024’ün başlarında internetten satış, arkasından Mo-
nopoli App gelecek. Bu çalışmalarla öncelikle Monopoli 
Sigorta’nın dijital taraftaki kaslarını kuvvetlendirmeyi ve 
dijital tarafı biraz daha anlayabilmeyi hedefledik. Aracı sek-
töründe önemli bir oyuncu olarak bizim ağırlıklı odağımız 
öncelikle yeni müşteri kazanma üzerine olmayacak, bu bi-
zim ikincil amacımız. İlk amacımız mevcut müşterimizin di-
jital alışkanlıklarını arttırmak. Bizim aracılığımızla, telefon 
veya mail kanalları ile yaptırıyor olduğu sigortacılık süreç-
lerini dijitale ve aplikasyon üzerine çekebilmek istiyoruz.  
Orada bir sadakat programı yaratmak ve bu sayede  
müşteri deneyiminin kalitesini arttırabilmek gibi amaçları-
mız var. Birkaç fazı olacak bu projenin… Tabii uzun soluk-
lu bir proje, hem zaman alacak, hem de belli bir maliye-
te de katlanmak durumunda kalacağız. Ama yeni Dünya 
düzeninde sigortalılarımızın beklentilerini karşılayabil-
mek adına mutlaka dijital alanda bulunmamız gerektiği  
inancındayız. 
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Sigorta sektöründe prim  
üretimi yüzde 123 arttı
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10 pazarlama yetkilisinden 7’si daha az bütçeyle  
daha çok performans baskısı yaşadı

İş dünyası 2024 stratejilerini kararlaştırma süreçlerinde sona 
gelirken, 2024'te iç talebin yavaşlayacağına yönelik beklen- 
tiler dış pazarlara ulaşmayı daha kritik hale getirdi. Öte yan-
dan kesintiye uğrayan pazarlama bütçeleri, şirketleri organik 
büyüme araçlarını kullanmaya yöneltti.  
2024'ün ilk günleriyle her ölçekten şirket, yeni yıldaki bü-
yüme stratejilerini belirlemeye başladı. İç talebin yavaşlaya- 
cağına yönelik beklentiler, mikro ihracat, e-ihracat, uluslara-
rası e-ticaret gibi kavramları öne çıkararak şirketleri dış pazar 
arayışına yönlendirdi. Mayıs 2023'te yayımlanan bir Gartner 
araştırması, pazarlama liderlerinin %71'inin stratejilerini tam 
olarak uygulayabilmek için yeterli bütçeye sahip olmadık- 
larını ortaya çıkarırken, organik büyüme araçlarına yönelik 
talep arttı. 
Konuyla ilgili değerlendirmelerini paylaşan organik büyüme 
ajansı ROIBLE’nin Kurucusu İbrahim Akşen, “2024, ihracat 
için önemli bir dönüm noktası olacak. İç pazardaki daralma 
beklentileri göz önüne alındığında, dış pazarlara açılmak bir 
zorunluluğa dönüşüyor. Özellikle imalat sektöründe faaliyet 
gösteren ve ihracat kapasitelerini artırmayı hedefleyen şirket-
ler, arama motoru optimizasyonu (SEO) gibi organik büyüme 
araçlarını etkin bir biçimde kullanarak daha az bütçeyle daha 
güçlü sonuçlar elde edebilir” dedi.
2 şirketten biri, pazarlama bütçesini azalttı 
Deloitte tarafından ABD'de yürütülen bir araştırma, şirket- 
lerin %45'inin geçtiğimiz yıl küresel enflasyonist baskılar  
sebebiyle pazarlama bütçelerini azalttığını gösterdi. Buna 
rağmen 4 CMO’dan üçünün, geçtiğimiz yıl “daha az bütçey-
le daha fazlasını yapma” baskısıyla karşı karşıya kaldığına 
dikkat çeken İbrahim Akşen, “Ekonomik belirsizlik dönem- 
lerinde pazarlama, kesintiye gidilen ilk departmanlardan 
biri oluyor. Bütçe azalırken, performans ve kârlılık beklentisi 
de artıyor. Tam da bu noktada pazarlama liderlerinin arama  
motorlarının gücünü fark etmesi gerekiyor. Organik büyüme-
yi dijital pazarlama odağında markalaştırmayı hedefleyen  
ROIBLE olarak, ‘SEO değil, organik büyüme’ yaklaşımıyla  
hareket ediyoruz. Son kullanıcıların her ihtiyacı için internet 
araması yaptığı bir dönemde, trafik almanın tek başına ye-

terli olmadığına, gelir de getirmesi gerektiğine inanıyoruz.  
İnternet ve SEO gibi organik büyüme araçları, doğru kulla-
nıldığında dış pazarlara erişebilmek için en güçlü ve maliyet 
avantajlı yöntem olarak karşımıza çıkıyor” ifadelerini kullandı. 
Dolar endeksli fiyatlar reklam maliyetlerini artırıyor  
Son dönemde Türkiye’de dijital reklam harcamalarının önemli 
büyüme kaydettiğine dikkat çeken İbrahim Akşen, “Daralan 
piyasa müşteri edinmeyi güçleştirirken, dijital reklam plat-
formlarının dolara endeksli fiyatları da maliyetleri artırıyor. 
Dolar kurunun yüksekliği, reklam maliyetlerini önemli biçim-
de etkiliyor. TL üzerinden fiyatlandırılan SEO danışmanlığı gibi 
organik büyüme hizmetleri ise işletmelere, reklam yatırım- 
larını artırmadan hedefledikleri pazarlarda müşterilere  
ulaşma olanağı sunuyor. Çok daha makul bütçelerle, şirket- 
lerin dijitaldeki varlıklarının performansını en üst seviyeye  
çıkaran iyileştirme çalışmaları, halihazırda satın almaya çok 
yakın müşterileri kazanmak ve mevcut müşterilerden gelir 
elde etmek için ideal bir yol sunuyor” diye konuştu. 
“Şirketler arama motorlarını gelir kanalına  
dönüştürebilir” 
Küresel çapta 10 kişiden 9'unun Google'ı kullandığını ve  
2 tüketiciden yaklaşık birinin bir markayı arama motorları 
üzerinden keşfettiğini hatırlatan ROIBLE Kurucusu İbrahim 
Akşen, değerlendirmelerini şu ifadelerle sonlandırdı: 
“2024’te markaların gündeminde, organik büyüme olacak. 
Arama motorları üzerinden organik büyüme stratejileri, her 
zaman olduğundan daha kritik hale gelecek. ROIBLE olarak 
yurt dışındaki potansiyel müşterileri de reklamlarla marka  
değerine azaltmadan, aksine organik içeriklerle marka değe-
rini yükselterek edinmeyi mümkün kılan ve markaları talep 
edilen markaya dönüştüren SEO ve organik büyüme yakla-
şımları konusunda danışmanlık hizmetleri sunuyoruz. SEO, 
içerik pazarlama, online itibar yönetimi, büyüme pazarlaması 
gibi hizmetlerimizle işletmelerin dijitaldeki gerçek değerle- 
rine ulaşmasını kolaylaştırıyoruz. Bu sayede, şirketler arama  
motorlarını, uygulama mağazalarını, internet sitelerini aktif 
birer gelir kanalına dönüştürebiliyor ve e-ihracat, mikro ihra-
cat gibi dış pazar hedeflerine daha az maliyetle erişebiliyor.”
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Eşsiz Boğaz manzarasına eşlik eden benzersiz  
İstanbul silüeti, şık ve samimi ambiyansı ile şehrin 
ayrıcalıklı buluşma noktalarından Izaka Terrace,  
yenilenen menüsüyle misafirlerine benzersiz  
lezzetler sunuyor. Head Chef Serhat Eliçora ve ekibi  
tarafından yenilenen Izaka Terrace menüsü,  
temelinde binbir renkli mozaik taşlarının birleşi-
miyle oluşmuş bir mutfak mirasını yad ediyor.
 
İstanbul’da, şehrin kalbi Gümüşsuyu’nda CVK Park 
Bosphorus Hotel’in teras katında yer alan Izaka  
Terrace, Boğaz ve tarihi yarımada manzarasına  
eşlik eden kişiselleştirilmiş ve ayrıcalıklı hizmet  
anlayışı ile gastronomi dünyasında fark yaratmaya 
devam ediyor. Head Chef  Serhat Eliçora ve deneyimli  
mutfak ekibi eşliğinde itinayla hazırlanan ve  
Anadolu mutfağı başta olmak üzere dünya mutfak-
larının eşsiz lezzetlerini kucaklayan Izaka Terrace’ın 
her kültürü kapsayan menüsü,  seçkin içki ve kokteyl 
alternatifleriyle tamamlanıyor.

Şehrin en gözde gastronomi noktalarından biri olan 
Izaka Terrace, damak zevkine önem veren konukla-

rına, iddialı lezzetlerinin yanı sıra sıcak atmosferi ile 
de benzersiz bir deneyim sunuyor. Rafine damak-
lara hitap ettiği kadar hem maceraperest, hem de 
geleneksel lezzet paletlerine uyumlu bileşenlerden  
oluşan Izaka Terrace’ın yenilenen menüsü,  
geçmişten günümüze birçok kültüre ev sahipliği  
yapmış adeta medeniyetler atlası olan İstanbul’dan  
ilham alıyor. Binbir renkli mozaik taşlarının birleşi-
miyle oluşmuş bir mutfak mirasını da yâd eden kış  
menüsü, her kültürü kapsayan ve kucaklayan  
çağdaş dünya mutfağı örnekleri sergileyerek birleşti-
rici ve bütünleştirici bir mutfak felsefesini yansıtıyor.  
Bu toprakların özgün malzemeleriyle uluslararası 
standartları birleştirerek özenle hazırlanan evrensel 
tabaklar Izaka Terrace misafirlerinin gastronomi 
yolculuğunu daha da zenginleştiriyor.

Restoran, bar ve lounge olarak hizmet veren  
Izaka Terrace,  haftanın 7 günü 12.00-02.00 saatleri  
arasında misafirlerini ağırlıyor. Karşılandığınız  
andan itibaren başlayan Izaka Terrace deneyimi, 
gece hayatına da yeni bir soluk getiriyor. 

Lezzetin manzarayla buluştuğu adres; 
IZAKA TERRACE yenilenen 

menüsü ile iddialı

mekan
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Türkiye’nin gastronomi alanındaki en köklü sivil toplum kuruluşu 
Mutfak Dostları Derneği tarafından organize edilen 5. Altın Kaşık 
Gastronomi Ödülleri düzenlenen törende sahipleri ile buluştu.
FourSeasons Sultanahmet ev sahipliğinde, Jumbo’nun katkılarıyla 
gerçekleşen 5.  Altın Kaşık Gastronomi Ödülleri gecesinde çeşitli 
kategorideki ödüllerin kazananları açıklandı. 
5. Altın Kaşık Gastronomi Ödülleri gecesinde açıklanan  
ödüllerin kategorileri ve kazananları şöyle: 
Yılın Türk Şefi:      Pınar Taşdemir, Araka 
Yılın Yabancı Şefi:        Rudolf Van Nunen, Şans Restoran 
Yılın Genç Şefi:      Ulaş Durmaz, The RedBalloon
Yılın Pasta Şefi:      Feray Aydoğdu
Yılın Geleneksel Lokantası:    Seraf
Yılın Pastanesi veya Tatlı Evi:  Baylan
Yılın Ürün Satış Noktası:     Cankurtaran Gıda
Yılın Gastronomi Kitabı:     Buyurun Ziyafete
(Yazar: Vedat Milor - İletişim Yayınları
Yılın Dijital Yayını: Yedik İçtik Podcast (Hülya Ekşigil, Deniz Alphan)

Gecede; Tuğrul Şavkay Başarı Ödülünü ülkemizdeki gastronomi 
kültürünün önemli unsurlarından baklavanın önde gelen temsilcisi 
Nadir Güllü aldı. Güllü, baklavanın kültürel bir miras olarak gelecek 
nesillere aktarılması ve ülkemizle özdeşleşerek uluslararası bilinir- 
liğinin artmasındaki katkılarını uzun yıllardır sürdürüyor. 

Jüri Özel Ödülü ise, 6 Şubat 2023’te Kahramanmaraş’ta meydana  
gelen iki büyük depremin ardından hızla harekete geçerek; deprem-
den etkilenen bölgelerdeki gıda krizinin çözümü için seferber olan 
ve dünyada eşine zor rastlanacak dayanışma örneklerinden birini 
sergileyen, yüzlerce şef ve gönüllünün katkılarıyla bir araya gelen 
Acil Gıda Kolektifi’ne verildi. 

Altın Kaşık Gastronomi Ödülleri 
Altın Kaşık Gastronomi Ödülleri, Türkiye’de gastronomi alanında 
bir sivil toplum kuruluşunun başlattığı ve organize ettiği ilk ödül 
programı. Türk gastronomisine katkı sağlayan kişi ve kuruluşları 

ödüllendirmek, gastronomi dünyamızın çıtasının yükseltilmesine 
destek olmak amacıyla oluşturulan ve objektif kriterleriçeren bir 
ön jüri ve ana jüri sistemi ile işleyen ödül programı, gastronomi 
kültürüne ilişkin kategorileriyle farklılaşıyor. 

“Türk gastronomisinin azimli paydaşlarına bir teşekkür 
vesilesi”
Mutfak Dostları Derneği Başkanı Alparslan Baloğlu,5. Altın Kaşık 
Gastronomi Ödülleri ile ilgili şunları söyledi: “Altın Kaşık Gastro-
nomi Ödülleri’nin ülkemizin gastronomi sahnesinde sürdürülebi-
lir ve güvenilir bir referans olması hedefine doğru emin adımlarla 
ilerliyoruz. Derneğimiz otuz yılı aşkın süredir Türk gastronomisi-
nin ileri taşınmasına yoğun katkı sağlayan bir kurum.Bu nedenle  
başarılı rol modellerin takdir edilmesinien önemli sorumlulukları- 
mızdan biri olarak görüyoruz. Son yıllarda ekonomik çalkantılar,  
doğal afetler, salgının etkileri gibi sorunlarla baş etmek durumunda 
kalan yeme-içme sektörü tüm bu zorlukları aşmak için olağanüstü 
bir çaba gösteriyor. Ödül programımızı, zorlu şartlarda ilerleme-
yi hiç durdurmayan Türk gastronomisinin azimli paydaşlarına bir  
teşekkür ve destek vesilesi olarak görüyoruz. Titizlikle çalışan,  
özgünlükleri ile öne çıkan kişi ve kuruluşları motive ederek gast-
ronomi dünyamızın çıtasının daha da yükseğe çıkmasına katkı  
sunmaktan büyük mutluluk duyuyoruz.”
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Ceviz Üreticileri Derneği, Türkiye’nin dört bir köşesindeki üye  
ceviz bahçelerinin 2023 hasadını,CÜD A.Ş. logosuyla marketlere 
taşıdı. Yerli cevizin markalaşması adına çok önemli olan bu adımla;  
tüketicilerin lezzetli, taze,kaliteli ve güvenilir cevizle buluşması 
kolaylaşacak, üreticilere de önemli bir teşvik sağlanmış olacak.
Tüketiciler, bir kilogramlık nostaljik filelerle raflardaki yerini alan 
yerli cevizlerin üzerinde yer alan karekod sayesinde, satın aldık-
ları ürünlerin hangi tarihte, hangi bahçede hasat edildiğini de  
görebilecek. 

Yerli cevizin lezzetine, tazeliğine, kalitesine 
ve en önemlisi de güvenilirliğine her fırsatta 
dikkat çeken Ceviz Üreticileri Derneği (CÜD) 
hem üreticilere hem de tüketicilere fayda 
sağlayacak CÜD A.Ş. logolu ürünlerini raflara 
taşıdı. Geçtiğimiz aylarda 2023 hasat işlemi-
ne başlayan CÜD üyeleri, donanımlı tesisle-
rinde el değmeden ürettikleri cevizi tüketici-
lerle buluşturuyor. CÜD A.Ş.’nin kaliteli ürün,  
doğru fiyatlandırma, güçlü tanıtım ve  
doğru satış kanalları ile üreticiler için büyük bir  
teşvik olacağının altını çizen CÜD Başkanı Ömer 
Ergüder, tüketicilerin de artık en lezzetli, en taze, en kaliteli ve en 
güvenilir yerli cevizi günlük alışverişin bir parçası yapabileceklerini 
belirtti.  

CÜD A.Ş. aracılığıyla bahçelerin gücünü birleştirerek zincir  
marketlerin talebini karşılamayı hedeflediklerini söyleyen Ergüder, 
üreticiye katma değer sağlayacak şekilde stratejik bir lojistik tasar-
ladıklarını açıkladı. Ergüder, bu stratejiyle CÜD üyeleri tarafından 
üretilen cevizlerin bahçeden sofraya en kısa zamanda ulaşabilme-
sinin yolunu açtıklarınıifade etti. 
TAZE VE GÜVENLİ CEVİZLERE ULAŞMAK ARTIK ÇOK DAHA KOLAY 
Dünya sıralamasına bakıldığında kişi başı ceviz tüketimi konusunda 
İran, Suriye ve Çin’le birlikte ülkemizin ilk sıralarda yer  
aldığını belirten Ergüder, CÜD A.Ş. sayesinde tüketicilerin, modern 

ziraat uygulamalarıyla üreticilik yapan işletmelerin bahçelerindeki 
en taze, en güvenli cevizlere ulaşmasının artık çok daha kolay  
olduğunu söyledi. Yerli cevizin hiçbir kimyasal işleme kalmadığının 
altını çizen Ergüder, özenle yetiştirilmiş cevizlerin CÜD A.Ş. 
imzasıyla,tüketicilerin sofralarındaki yerini almaya hazır olduğunu 
ifade etti. Geçtiğimiz aylarda The New York Times’da özellikle ceviz 
tüketiminin kansere yakalanma riskini azalttığına yönelik makale 
yayımladığını vurgulayan Ergüder, “Uzmanlarında belirttiği gibi,  

elbette ki hiçbir gıda, tek başına kanseri ön-
leme konusunda etkili olmayacaktır. Ancak  
sağlıklı beslenme bunu sağlayabilir. Makale-
de yer alan bilgilere göre; sağlıklı yağlar, pro-
tein ve lif açısından zengin olan ağaç yemiş-
lerini tüketen bireylerin başta sindirim 
sistemi olmak üzere çeşitli kanser türlerine 
yakalanma riskinin azaldığı görülüyor ve  
ceviz, bağırsak bakterileri tarafından kanse-
rin büyüme, çoğalma yeteneğini azaltabile-
cek metabolitlere dönüştürülen ellagitannin 
adı verilen olağanüstü yüksek düzeyde bitki 
bileşikleri içeriyor. Yapılan klinik araştırmalar 
gösteriyor ki, günde bir avuç ceviz yemek 

sağlığa oldukça faydalı” diye konuştu.

“İTHAL CEVİZLE REKABET EDEBİLMEK İÇİN TEK YOL 
ÜRETİMDE VERİMLİLİĞİ ARTIRMAK” 
Sektörün ayakta kalabilmesi, bilinirliğinin artması, yerli ürünün  
tüketiciye daha güzel bir şekilde sunulması ve en önemlisi de  
ithal cevizle rekabet edebilmek için tek yolun üretimde verimliliği  
artırmak olduğunun altını çizen Ergüder, “Ürün kalitemizden 
ödün vermeden dekar başına ceviz üretimimizi artırmalı ve bunu  
yaparken girdi maliyetlerimizi kontrol altında tutabilmeliyiz. Her 
konuda üyelerimizin en büyük destekçisi olmaya devam edeceğiz. 
İnanıyoruz ki, CÜD A.Ş. yerli ceviz üreticilerinin önündeki engelle-
ri aşmasına ve doğru adımları atmasına olanak sağlayarak, uzun  
dönemde üretim hacminde artış olacaktır” dedi.
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CÜD A.Ş. logolu cevizler 
raflardaki yerini aldı

ceviz
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Kalitesiz uyku bağışıklığı düşürür
Bağışıklık sistemini güçlendirmek için karanlıkta uyuyun

Kaliteli uyku sağlığımız için en az su içmek kadar 
da önemli. Kalitesiz, verimsiz bir uyku bağışıklığı da  
düşürüyor. Kronik uykusuzluk, yaşam kalitesini ve  
bağışıklığı bozmasının yanı sıra yaşamı tehdit eden 
bazı hastalıklara da zemin hazırlıyor aynı zaman-
da yaşam süresini de etkiliyor. Fiziksel, zihinsel ve  

psikolojik iyilik halinin ancak sağlıklı bir uyku ile müm-
kün olduğunu söyleyen Liv Hospital Göğüs Hastalık-
ları Uzmanı Prof. Dr. Ferah Ece uyku hastalıklarının  
tedavi edilmediği takdirde kalp, tansiyon, obezite, 
mide-bağırsak hastalıkları ve psikiyatrik bozukluklara 
yol açtığına da dikkat çekiyor.

Kalitesiz uyku nedir? 
İyi bir uykunun başlıca ölçüsü kişinin sabah dinç uyan-
ması ve kendisini gün içinde zinde hissetmesidir. Kalitesiz 
uyku ise gece sürekli uyanmalar ve sabah yorgunluğu ile 
karakterizedir. Uyku bozuklukları solunum düzensizlik- 
lerine, bu düzensizlikler de kişinin gece boyunca bazen  
kısmi bazen de tamamen uyanmasına sebep olur. Bu yarı ya 
da tam uyanıklık durumları hastanın derin ve kesintisiz uyku  
uyumasını engeller ve uykunun kalitesini bozar. 

Kalitesiz bir uyku nelere sebep 
olabilir? 
Çok gürültülü horlama ve uykudan  
boğulma hissi ile uyanmanın da eşlik 
ettiği kalitesiz bir uyku konsantrasyonu 
bozar, bağışıklığı düşürür. Bunun yanın-
da unutkanlık, sabah baş ağrısı ve bulan-
tı ile uyanma, sinirlilik sıklıkla karşılaşılan 
durumlardandır. 

Sabah dinç uyanmak için geceleri 
karanlıkta uyuyun 
Sabahları dinç uyanmak ve bağışıklık  
sistemini güçlendirmek için karanlıkta 
uyumak gerekir. Çünkü bağışıklık siste-
mini düzenleyen ve vücudun biyolojik 
saatini koruyan melatonin hormonu saat 23.00 ile 05.00 
arasında salgılanır. Bu saatler arasında karanlıkta uyundu-
ğunda hormon, hücreleri yeniler. 
Önerilere uyun, rahat uyuyun
• Kilo verin: Kilo verince uyku sırasındaki solunum düze-
lecek ve uyku daha dinlendirici olacak, gündüz uykululuk 
hali azalacaktır. 
• Alkol ve uyku ilaçlarından kaçının: Yatmadan en az dört 
saat önce alkol alımı kesilmelidir. Aşırı alkol solunumu  
baskılar ve uykuda solunum durmalarının sıklığını ve ağır-

lığını artırır. Alkol ve uyku ilaçları, kas gevşetici, anksiyete 
önleyici, ağrı kesici gibi ilaçlar, üst solunum yolu kasla-
rında gevşemeye yol açıp hava yolu tıkanmasına neden  
olabilirler.  
• Sigarayı bırakın: Sigaranın neden olduğu tahrişin, horla-
ma ve apne ağırlığını arttırdığı düşünülür. Sigaranın bıra-
kılması uykuda solunumun düzelmesinde çok yardımcıdır.  
• Sırt üstü yatmayın: Sırt üstü yatma boyun ve boğazda-
ki yumuşak dokuların arkaya doğru kaymasına ve bunun  

sonucu olarak hava yolunun daralması-
na ya da tam tıkanmasına yol açar. Has-
tanın sırtına yerleştirilecek yastıkçıklar 
ya da pijamasının arkasına dikilecek bir 
cebe yerleştirilen tenis topu hastanın 
sırt üstü yatmasını engelleyebilir. 
• Rahat ve ortopedik yastık seçin: Özel-
likle yaşlılar eklem problemleri olan-
lar, artrozu bulunanlar kalp ve akciğer  
hastalığı olanların vücuda destek sağ-
layan rahat yatak ve yastıklarla yatma-
ları uyku kalitesini artırır. Kemik, kas ve  
eklem hastalığı olanların ortopedik  
yatak ve yastık kullanması gerekir.  
• Çarşaf, nevresim kılıfı ve yastık  
kılıfınız pamuklu olsun: Hava akımına 
izin veren bir madde olması sebebiyle 
pamuklu kumaş önerilir. 

• Yemeğinizi yatmadan en az 3 saat önce yiyin: Mide-
nin boşalmasına izin vermek, yatınca solunumun ve kalp  
üstünde basınç oluşmasını azaltmak için gereklidir. 
• Akşam yemeklerinde yağlı, kızartmalı ve baharatlı  
yemeklerden kaçının: Akşam yemeklerinde yenilen yağ-
lı, kızartmalı ve baharatlı yiyecekler reflüye de yol aça-
bildiklerinden uykuya dalmayı güçleştirip uyku kalitesini  
bozacaktır. 
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Dünya gündeminin önemli başlıklarından biri olan enerji tasarrufu 
alanında her geçen yıl farkındalık daha da önemli hale geliyor. 
Bu amaçla, enerjinin verimli ve doğru kullanımı için Türkiye’nin 
dört bir yanında farkındalık projeleri yürüten Yapılarda Enerji  
Verimliliği Derneği – VERİMDER, Enerji Verimliliği Haftası’na özel 
önemli uyarılarda bulundu.
“VERİMDER olarak, ısı yalıtımını daha fazla tüketicinin gündemi-
ne getirmeyi ve bu konuda farkındalık yaratmayı hedefliyoruz. Isı  
yalıtımı ile evimizi, çevremizi ve geleceğimizi koruyabiliriz” dedi.

Enerji verimliliği  ve tasarrufu ülkemiz için milli bir mesele 
Enerji verimliliği alanında hane halkını bilgilendirmek ve bu alanda 
güçlü bir farkındalık oluşturmak amacıyla “Anadolu Buluşmaları” 
başlıklı toplantı serisine 5 yıldır devam ettiklerini vurgulayan Çağdaş 
Korkmaz, sözlerine şu şekilde devam etti: 
“Faaliyete geçtiğimiz günden bu yana ülke çapında enerji verimliliği 
ve tasarrufu konularında bilinçlendirme çalışmaları kapsamında ilan 
ettiğimiz seferberlik ile “Anadolu Buluşmaları” başlığı altında 33 ilde 
gerçekleştirdiğimiz toplantılarda 2000’i aşan kanaat önderi, medya 
mensubu, STK temsilcisi ve akademisyenler ile bir araya gelerek, ısı 
yalıtımı ve enerji verimliliği konularında bilinçlendirme çalışmaları 
gerçekleştirdik. Enerji verimliliği ve tasarrufu ülkemiz için milli bir 
mesele olduğu için sektördeki tüm paydaşların bu konuda vatan-
daşları bilinçlendirici projeler ve açıklamalarda bulunmaları ülkemiz 
adına da bir fırsat sunacaktır.”

Binalar karbon salımının  yüzde 40’ından sorumlu
Çağdaş Korkmaz, iklim krizi konusunu ele alarak enerji verimlili-
ği hakkında önemli açıklamalarda bulundu. Küresel ısınmanın ve  
sebep olduğu iklim krizinin önüne geçebilmek için tüm dünyanın 
gösterdiği mücadelede en önemli yöntemlerden birinin dış cephe 
ısı yalıtımı olduğunu belirten Korkmaz; 
“Dünya genelinde, binalar karbon salımının yüzde 40’ından sorum-
lu. Yaşanan bu karbon salımının yüzde 80’i ise ısıtma ve soğutma 
için harcanan enerjiden kaynaklanıyor. İklim krizinin önüne geçme-
ye çalışırken, ısı yalıtımı konusunda ciddi adımlar atılması gereki-
yor. Yeni binalar ısı yalıtım hassasiyeti ile korunurken, mevcut bina 
stoklarının da ısı yalıtım ve enerji verimliliğiyle geliştirilmesi büyük 
önem taşıyor.Isı yalıtımı, dünyamızı bekleyen küresel ısınma ve iklim 
krizi tehlikesiyle mücadelede büyük önem taşıyor. Çünkü ısı yalıtımı, 
binalarda fosil yakıt tüketimi ve karbon salımını azaltarak çevreye 
doğrudan katkı sağlıyor.” dedi.  
 

  

Isı yalıtımı yüzde 60’a varan tasarruf sağlıyor 
Isı yalıtımının enerji verimliliğini sağlamak ve sağlıklı yaşam alanla-
rına kavuşmak için hayati öneme sahip olduğunu belirten Çağdaş 
Korkmaz,ısı yalıtımı bilincinin artırılması gerektiğine vurgu yaparak 
şu açıklamalarda bulundu: 
“Termal konfor, hem fiziksel sağlığımızı hem de zihinsel faaliyetle-
rimizi birebir etkileyen çok önemli bir kavramdır. Doğru ısı yalıtımı 
yapılmış evlerimizde termal konforlu yaşamı sağlıkla sürdürebiliriz. 
Konutlarda tüketilen enerjinin yaklaşık yüzde 80'i ısıtma ve soğut-
ma amacıyla kullanılıyor. Bu sebeple en fazla enerji tükettiğimiz ve  
yüksek faturalar ödediğimiz kış aylarının en büyük kurtarıcısı ısı yalı-
tımı olacaktır. Yüzde 60’a varan tasarruf sağlayan ısı yalıtımı, kendisi-
ni kısa sürede amorti ederek uzun vade de önemli tasarruf sağlıyor. 
Isı yalıtımı, daire içlerinde terleme, rutubet, mantar ve küf oluşma-
sını engelliyor. Aynı zamanda binanın iskeletini oluşturan kiriş ve 
kolonların ve binayı çevreleyen duvarların içinde bulunan demir do-
natıların korozyona uğramasını önleyerek binayı deprem gibi doğal 
afetlere daha dayanıklı hale getiriyor. Cephelerin dış etkenlere karşı 
korunmasını sağladığı için binalar uzun yıllar sağlam kalıyor. Enerji 
verimliliği ve ısı yalıtımı, bireysel ve toplumsal düzeyde sürdürülebi-
lir enerji kullanımını teşvik etmenin önemli araçlarıdır.”

Isı Yalıtımı ile geleceğinizi kurtarın

VERİMDER Başkanı Çağdaş Korkmaz:
Isı yalıtımı ile yüzde 60’a varan tasarruf edin...

sivil toplum
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Türkiye’nin yerli peynir markası Muratbey, Avrupa’da yeni marketlerle  
anlaşarak 300’ü aşkın ürün çeşidinin bölgedeki sayısal dağıtımını arttırıyor. 
Almanya pazarında da iletişim çalışmalarını hızlandıran Muratbey, seçkin 
ürünlerini Berlin’de açık hava mecralarındada tanıtıyor. Muratbey Yönetim 
Kurulu Başkanı Necmi Erol; "2018 yılından bu yana AB ülkelerine peynir 
ihracatını başarıyla sürdürüyoruz. Peynir ülkeleri olarak bilinen Almanya, 
Hollanda, Fransa gibi ülkelerde Muratbey markamızla Türk peynirlerinin ilgi 
görmesi bizi de son derece gururlandırıyor” dedi. 

Türkiye’nin yerli pey-
nir markası Muratbey, 
dünya markası olma 
yolunda hızla ilerliyor. 
Avrupa'daki tanıtım 
ve pazarlama faaliyet-
lerine yoğun şekilde  
devam eden Muratbey, 
Almanya’da pazar payı-

nı istikrarlı bir şekilde arttırıyor. Avrupa Birliği ülkelerine ihracat izni alabilen 
ilk markalardan olan Muratbey, 2018 yılından bu yana AB ülkelerine peynir 
ihracatını başarıyla sürdürüyor. 
2008’de yurt dışına açılarak 60’a yakın ülkede marka tescili aldıklarını  
söyleyen Muratbey Yönetim Kurulu Başkanı Necmi Erol, “Avrupa Birli-
ği ve Ortadoğu ülkeleri, ABD ve Türki Cumhuriyetler ağırlıklı olmak üzere  
5 kıtaya ihracat yapıyoruz. 300’ü aşkın ürün çeşidimizle tüm dünyayı sağlık-
lı, inovatif, kaliteli ve leziz peynirlerle buluşturmayı hedefliyoruz. Türkiye’de 
peynir sektöründe Turquality programından yararlanmaya layık görülen 
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Türkiye’nin önde gelen peynir markalarından Ekici Peynir, Uluslar- 
arası Tat ve Kalite Enstitüsü (International TasteInstitute ITI) tarafın-
dan yapılan tat değerlendirmeleri sonucunda  lezzette mükemmel-
liğin tanınmış bir sembolü olan “SuperiorTaste Award” almaya hak 
kazandı. Ekici Peynir bu yıl beşinci kez üç yıldız alarak Kristal Lezzet 
Ödülü’nü de korudu. 
Uluslararası Tat ve Kalite Enstitüsü’nün her yıl düzenlediği “2024  
Lezzet Ödülleri” dünyadaki en lezzetli ürünleri ödüllendirmeye  
devam ediyor. Brüksel merkezli Uluslararası Tat ve Kalite Enstitüsü, 
bünyesinde birden çok Michelin yıldızlı uzman şef ve sömeliyeler iile 
yaptığı değerlendirmeler sonucunda Ekici Süzme Peynir lezzet ödülü-
ne layık gördü. . 
Birbirinden lezzetli ürünlerini her geçen gün daha da çeşitlendirerek 
tüketicilerine sunmaya devam ettiklerini belirten Ekici Peynir Genel 
Müdürü Burçin Ekici, “60 yılı aşkın süredir Türk damak tadına uygun 
peynirler üreterek Türkiye’yi dünyada temsil etmekten gurur duyu-
yoruz. Ülkemizin süt kalitesi sayesinde kaliteli ve lezzetli peynirler 
üretmeye ve yaptığımız AR-GE çalışmaları ile yepyeni lezzetleri peynir 
severlerle buluşturmaya devam ediyoruz.” dedi. 

Ekici Süzme Peynir Uluslararası 
Tat ve Kalite Enstitüsü tarafın-
dan Beşinci Kez “Üç Yıldız” ile 
ödüllendirildi

Avrupa Muratbey  
peynirlerini  

çok sevdi

tek şirket olduk. Turquality’nin bize kattığı güçle 2018’den 
beri Türkiye’den Almanya, Fransa, İngiltere, Belçika, 
Danimarka, Avusturya ve Hollanda başta olmak üzere  
AB ülkelerine sürekli yükselen bir grafikle peynir ihraç edi-
yoruz. 2023 yılında Avrupa’da yeni marketlerle anlaşma-
larımız başladı, sayısal olarak dağıtımımızı arttırıyoruz. 
Ayrıca dijital pazarlama yatırımlarımız da hızla devam  
ediyor." dedi. 

kısa...kısa...kısa
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Hayallerime Dokunmak

Endonezya’nın en turistik yerlerinden biri olan Yogyakarta, sanatın, 
balenin, batik ve kukla gösterilerinin de merkezi. Halkın değişiyle 
Cogca.  
Gittiğimiz gece Prambanan Tapınağında “Ramayana” balesi varmış. 
Boş yer olunca derhal bilet alıp Prambanan Tapınak kompleksine 
doğru yola koyulduk. Işıklandırılmış tapınaklar karşıdan çok etkile-
yiciydi. Hava yağmurlu olduğu için gösteri içeride yapılsa da Rama, 
karısı Sita ve Maymun Kral Hanuman bizi kapıda karşıladı.Hep birlik-
te oyuncularla fotoğraflar çektirdik. 
Ramayana  Destanı 
Dünya destanları her zaman çok ilgimi çekmiştir. Tüm Asya’yı yüz-
lerce yıldır etkileyen Hinduizmin temel öğretilerini barındıran  
Ramayana Destanıysa en çok ilgimi çeken. Hintli denizcilerin 
Endonezya’ya getirdiği Hinduizm, Cava Adasında biraz değişikliğe 
uğramış ve Ramayana Destanı da bundan etkilenmiş. 9. veya 10. 
yy.da yazıldığı tahmin edilen nazım destana, temelde aynı olsa da 
yerli tanrı ve karakterler eklenmiş, Destandaki şiir ölçüsü Java’da 
kullanılan kakawine çevrilerek tekrar yazılmış. O yüzden bu yeni 
destana Kakawin Ramayana’sı adı verilmiş. Biz de bu destanın bir 
bölümünü izledik. Dansçıların farklı duruşları, hareketleri, dansları 
ve mimikleri, kostümleriyle müthişti. Sahne arkasındaki perdede 
olayları açıklayan yazılar anlamamızı kolaylaştırdı. Konuya biraz ara 
verelim. Bali’de tekrar bu ilginç destana döneceğim! 
SetumbuHill 
Yogyakarta’da görülmesi gereken pek çok yer olunca Sinan zaman 
kaybetmemek için kaldığımız otelden şoförlü araç kiralamıştı.  
Sabah erkenden geldi ve gün doğmadan ilk durağımız olan Setumbu  
Tepesine gittik. Buradan pirinç tarlalarının üzerinde oluşan sis ve 
gün doğumu çok güzel oluyormuş. Hava bulutlu olunca söyledikleri 
gibi bir manzara göremedik. Yine de orada olmak güzeldi. 
ChickenChurch (BukitRhema) 
1990’larda yapılmaya çalışılan kilise malum parasızlıktan yarım  
kalmış. Aslında güvercin şeklinde yapılmak istenmiş ancak halk  
tavuğa benzetince de adı Tavuk Kilisesi olmuş. Herhangi bir mezhe-
be bağlı olmayan kilise, şahsına münhasır. Her din için ayrı ibadet 
yerleri var. Görüp görebileceğiniz en ilginç dini yapı. 
MendutBuddhistMonastery (CandiMendut) 
Hinduizm ve Budizm ögelerini birlikte görebileceğiniz Budist  
Manastırı, geniş bir alana yayılmış. Ritüellerin de merkezi haline 
gelmiş. Örneğin, Buddha’nın aydınlanma günü olan Vesak gününde 

tören burada başlıyor, Pawon ve Borobudur tapınaklarına yapılan 
geçit töreniyle sürüyormuş. Hindular için de ikinci önemli tapınak 
olmuş. 
BorabudurTapınağı 
8. yy.da yapılmış olan Budist tapınağı şehrin en turistik yerlerin-
den biri. Bilet almak bile başlı başına sorun. Sağ olsun biletlerimizi  
şoförümüz Ari aldı. Saat 9:15’te içerideydik. Ayaklarımıza özel  
hasırdan sandaletler verdiler. Ayakkabılarımızı, verdikleri özel bez 
çantalara  koyup  tapınağa giriş yaptık. 9 katlı tapınak siyah lav taşından  
yapılmış. Güneşin altında siyah kayaların tepesine tırmanırken  
resmen piştik. Ama merak ve heyecanla ne olduğunu anlamadık. 
Stupa 3 kısımdan oluşmuş. 1. kısım nefsin insana hakim olduğu  
kısım; 2. kısım nefsin insana kısmen hakim olduğu kısım 3. kısımsa 
Nirvana yani insanın nefsine hakim olduğu kısım. Tapınağın duvar-
larında bu bölümlerle ilgili binlerce rölyef var. Taşlara oyulan  
rölyefler ince detaylarla dolu. Hristiyanların dini öğretmek için  
kullandıkları resimler, uzak doğuda rölyeflere dönmüş. Nirvana  
kısmında bulunan küçük stupaların içindeyse buda heykelleri vardı. 
Biz en fazla 7. kata çıkabildik. Son 2 kata sadece rahipler çıkabiliyor-
muş. Çıkabilseydik belki nirvanaya erişebilirdik ama olmadı! 
Prambanan Tapınağı 
Buradan 1 buçuk saatlik yolculukla Hindu tapınağına ulaştık.  
Borabudur ve Prambanan Tapınak biletlerini kombine alınca rahat-
lıkla içeri girdik. Borabudur tek büyük bir tapınakken, Prambanan  
başlangıçta 240 tane küçük tapınakkompleksinden oluşmuş.  
Yaşanan depremden çok etkilenen bu tapınak kompleksi bayağı 
hasar görmüş ve pek çoğu yıkılmış. Merkezde bulunan Brahma, 
Vişnu ve Şiva’ya adanan tapınakların etrafı Ramayana Destanından 
bölümlerle ilgili rölyeflerle çevriliydi. Tanrıların taşıyıcı hayvanları 
Nandi, Garuda ve Hamsa’ya adanan tapınaklar, Ana tapınakların  
etrafında daha küçüktü. 
Java’nın evleri 
Ertesi gün Ari, bizi erkenden aldı. Yolumuzun üzerindeki otantik evi 
gezdik. Ahşap evin duvarları yoktu. Çatı direkler üzerine oturtul-
muştu. Evin içindeki eşyalarda ahşaptandı. Fakat en ilginci çatısıy-
dı. Çünkü çatının yüksekliği ev sahibinin ne kadar zengin olduğunu 
gösteriyormuş. 
Comblang Mağarası 
Yogyakarta’nın en popüler yerlerinden biride bu mağara. Her 
gün belli sayıda ziyaretçi kabul ediyorlar. Kapıya gelen herkesi  

Cava Adası/Endonezya - 2
Yogyakarta
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almıyorlar. O yüzden günler öncesinden Ari’yle irtibata geçmiş ve  
biletlerimizi aldırmıştık. Şehre yaklaşık 2 saat uzaklıkta olunca  
erkenden yola çıktık. Saat 9:30’da ordaydık fakat bizden önce pek 
çok grup gelmişti. Hemen ayağımıza lastik çizmeler verdiler. Sıraya 
soktular.  
Comblang Mağarası; kayaların yağmur suları ve yeraltı nehrinin 
yıllarca süren çalışmasıyla aşınarak oluşmuş. Aslında tek bir mağa-
ra değil mağaralar sistemi demek daha doğru çünkü 3 bölümden 
oluşuyor. 1. kısım mağaranın ağzının olduğu yer. Buraya gelenleri 
sırayla manuel olarak ip inişiyle mağaraya indiriyorlar. 2’şerli gruplar 
halinde indirdikleri için çok bekledik. En nihayetinde sıra bize gel-
diğinde heyecanla aşağı indik. Grup tamamlanana kadar bu sefer 
de aşağıda bekledik. O kadar heyecanlıydık ki beklemek bile bize 
çok zevkli geldi. Hayranlık ve şaşkınlıkla mağaranın ağzının olduğu 
obruğu inceledik. Sonunda grup tamamlandı ve yürüyüşe başladık. 
Mağaranın içindeki yol ise 2. kısmı oluşturuyordu. Başlangıçta ça-
murlu patikaydı. Ancak sonra bataklığa dönüştü. Rehber eşliğinde 
karanlıkta karambole yürüyecektik ki yanımızda getirdiğimiz kafa 
lambalarımızı açıp önümüze baka baka yürümeye çalıştık. Batak-
lığın içine kayaları yerleştirmişler onların üzerinde yürümek gere-
kiyor ancak kayalar 1) karanlıktan seçilemiyor, 2) çamur inanılmaz 
yapışkan insanın ayağından lastik çizmelerini bile alıyor. Mağaranın 
bu ikinci kısmındaki hoplaya zıplaya yürüyüş yaklaşık yarım saat  
kadar sürdü. Sonra başka bir çöküntünün oluşturduğu aydınlık alana  
geldik. İşte burası mağaranın üçüncü ve son kısmını oluşturuyordu. 
Işık huzmelerinin görüldüğü,müthiş alandı. Rehberler hepimizin  
video ve fotoğraflarını çekti. Kayaların tepesinden hayran hayran 
yukarıda oluşan huzmeleri seyrettik. Fotoğraf çekmelere doya-
madık. Yeraltı nehriyse kayaların arasından bir yerlerden doğuyor,  
gürül gürül akarak başka bir kayalığın arasından kayboluyordu.  
Sonrasında geldiğimiz yoldan aynı şekilde bata çıka mağara çıkışına 
döndük. Çıkışta püskürtme tekniğiyle yapılan renkli el izleri vardı. 
Büyük olasılık yeni yapılmıştı. Yine büyük heyecanla obruktan 10-12 
kişinin çektiği iple yukarı çıktık. 
Üstümüzdeki çamurları temizledikten sonra kocaman bir yaprağa 
sarılmış olan pilav, noodle ve tavuktan oluşan yemeklerimizi yedik. 
Her şey yaprak üzerinde servis edildiğinden bulaşık olarak tek yıkan-
ması gereken çatallar oldu! 
Yogyakarta ziyaretimiz ramazan ayına denk gelmişti. Akşam  
üzeri döndüğümüzde Ari bizi Ramazan çadırlarının kurulduğu yere  
bıraktı. “Allah’ım, Allah’ım!” diyeceğim. Tüm Yogyakarta oradaydı.  
Bütün cadde boyunca sağlı sollu yemek tezgahları kurulmuş, herkes  
yemek alıyor ve iftarı bekliyordu. Dikkatimi çekense mangal yerine 
et, tavuk ve balıkları pürmüz ateşinde pişirmeleri oldu.  
Son günümüzü, şehir merkezini gezmeye ayırmıştık. İlk durağımız 
Kraton oldu yani Saray. Yogyakarta,Edonezya’nın monarşiyle yöne-
tilen tek şehri. Kralda şehirde olduğu zaman burada kalıyormuş. 
Kapıda hemen bize rehber verdiler. Sarayın bazı yerlerini gezdirip 
fotoğraf çekmemize izin verdiler. Dışardan gördüğümüz kadarıy-
la krallarını seviyorlar. Saray gezisinden sonra hemen arkasında 
bulunan, sarayın hizmetlilerinin de yaşadığı, batik, boyama gibi  
el işlerinin yapıldığı labirent gibi sokakları olan bir mahalleyi gezdik. 
Misk kedilerinin yiyip sonra dışkıladıkları kahve çekirdeklerinden 
yapılan Luwak kahvesinin olduğu çok şirin bir cafe’de kahve içtik. 
Kahve eksperi değilim ama gerçekten Luwak kahvesinin aroması, 
kokusu ve lezzeti farklı. BuradanTamanSari yani Su Sarayına geçtik. 
Aslında çok büyük bir havuzlu bahçe kompleksiymiş ancak dep-
remlerden yıkılmış. Kralın kendine eş olarak seçmek için cariyeleri  
seyrettiği havuz ve kule ziyarete açıktı. Cariyelerin havuzlarını  
gezdikten sonra Ari’yle buluşup şehre 1 saat uzaklıkta bulunan  

UllenSentalu Müzesi’ne gittik. Endonezya’nın en iyi müzesiymiş. 
Bence zayıftı. Fotoğraf çekmek yasaktı. Rehber eşliğinde gezsek de 
kaçak göçek fotoğraf çektik.  
Yogyakarta için ayırdığımız süre bitmişti. Saat 00:30’da trenimiz  
hareket etti. Güya business classtan bilet almıştık. Klimalar deli gibi 
çalışıyordu. Kat kat giyinip rahatsız bir uyku sonunda sabah 06:00 
gibi gözümüzü Malang’ta açtık. 
Gelecek sayımızda Malang’ı geziyoruz. Şimdilik hoşça kalın. 
Hayallerinize dokunmanız dileğiyle!

Ocak - 2024 hayallerime dokunmak
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Lezzeti ve içerdiği besin değeriyle sofraların vazgeçilmezi olan mantarı, zengin çeşit 
alternatifleriyle mevsimine özel, taze ve dondurulmuş şekillerde raflarında sunan  
Metro Türkiye, kendi markası Metro Chef ile Porçini Mantarı, Kuzugöbeği Mantarı,  
Sarıkız Mantarı ve Shiitake Mantarı’nı kurutulmuş haliyle raflarına getiriyor. 

Sofraların hem en leziz hem de en besleyici ürünlerinden biri hiç kuşku yok ki  
mantarlar. İçeriğinin yüzde 80-90'ı su olan mantarların birçok türü doğada kendi  
halinde yetişiyor veya kültür mantarları olarak günümüzde yetiştiriciliği yapılıyor.  
İçerdiği besin değeri ve lezzetiyle öne çıkan mantarlar bitki bazlı beslenmede de  
sıkça tercih ediliyor. Birbirinden farklı yenilebilir çeşidiyle kavurmadan ızgaraya,  
soteden makarnaya, dolmadan çorbaya hatta salataya kadar akla gelebilecek her tarife 

yakışan mantarlar, şeflerin de vazgeçilmezi.

1990 yılından bu yana yarattığı çözümlerle gastronomi sektörüne 
rehberlik eden Metro Türkiye, mutfak profesyonellerinin ve kendi 
mutfağının şefi olanların ihtiyaç duyduğu her türlü ürünü raflarında 
sunuyor. Yıl boyunca mevsimine göre taze mantar çeşitliliği sağlayan 
Metro Türkiye, kendi markası Metro Chef ile tazeyken alınıp dondu-
rulmuş ve kurutulmuş mantarlarla, mevsimi dışında da bu lezzetleri 
erişilebilir kılıyor. Metro Türkiye, şimdi de zengin ürün yelpazesi-
ne eklediği 4 özel kurutulmuş mantar çeşidi ile mutfaklara değer  
katıyor!

Kurutma yöntemiyle dört mevsim mantar lezzeti

Metro Türkiye mantarların mutfaklardaki potansiyelini görerek  
raflarındaki mantar çeşitliliğini artırmaya devam ediyor. Son olarak 
Metro Chef Kurutulmuş Porçini Mantarı, Metro Chef Kurutulmuş Ku-

zugöbeği Mantarı, Metro Chef Kurutulmuş Sarıkız Mantarı ve Metro Chef Kurutulmuş 
Shiitake Mantarı’nı ürün yelpazesine ekleyen Metro Türkiye, kurutma yöntemiyle man-
tarların lezzetini korurken aynı zamanda istenilen her mevsim sofralara taşıyor.
 
100 gramlık ambalajlarda sunuluyor
 
100 gramlık ambalajlarda raflara taşınan yeni Metro Chef kurutulmuş mantar çeşit-
leri hem evlerin hem de profesyonel mutfakların şeflerine büyük bir kolaylık sağlıyor. 
Şeflerin, diledikleri her mevsim mantar lezzetine kavuşmak için yapacakları tek şey, 
mantarları ılık suda yıkadıktan sonra sıcak su ile doldurulmuş küçük bir kapta 15 dakika 
bekletmek ve süzdükleri mantarı kaynayan suda sadece 1 dakika daha bekletip tekrar 
süzmek.

Metro Chef Kurutulmuş Mantar 
çeşitleri ile mantar lezzeti  
her mevsim mutfaklarda

ürün tanıtımı
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Yeşil yapraklı sebzelerinizi 
ve meyvelerinizi yıkayıp 
kurutmak için idealdir. 
Delikli süzgecinin özel yapısı 
sayesinde yapraklarına zarar 
vermeden yeşilliklerinizi 
kurutabilirsiniz

Profesyonellerin Tercihi

Tahliye hortumu sayesinde 
kapağı açmadan kolay boşaltma 

Dayanıklı dış gövde 
sağlam mekanizma 
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Hızla yaygınlaşan temassız ödeme yöntemleri daha pratik, kolay ve hızlı olduğu için tercih  
ediliyor. Siber güvenlik şirketi ESET kullanımı artan temassız ödemelerin geleneksel ödeme 
yöntemlerinden daha güvenli olup olmadığını inceledi, önerilerini paylaştı. 

Yakın alan iletişimi olarak adlandırılan NFC, 2010’ların ikinci yarısında kablosuz teknoloji ve 
yeni bir ödeme standardı olarak ortaya çıktı. Bu teknoloji sayesinde, orijinal çip tabanlı kart-
lar daha da kullanışlı hale geldi. Kartları ödeme terminallerine ve ATM’lere takmak yerine, 
para transferi için NFC özellikli bir ödeme cihazına dokunmak yeterli oluyor.Temassız kartların 
yanı sıra, kart bilgilerinizi uygulamaya yükledikten sonra telefonunuzu ödeme için kullanma-
nızı sağlayan Apple Pay veya Google Pay gibi hizmetler aracılığıyla telefonlar da artık bu işlevi 
görebiliyor.

NFC ne kadar güvenli? 
NFC’nin temel amacının temassız işlemleri kolaylaştırmak olduğu düşünüldüğünde, tamamen 
güvenli olması gerektiği varsayılabilir. Diğer kablosuz iletişim yöntemleriyle karşılaştırıldığında, 
çalışması için gereken yakınlık nedeniyle ele geçirilmesi çok daha zordur ancak bu, bazı siber 
saldırı türlerine karşı algılanamaz olduğu anlamına gelmez.NFC teknolojisinin özellikle ödeme 
işlemlerinde daha güvenli olduğu doğru olsa bile bu, teknolojinin hatasız olduğunu göstermez.
Kötü niyetli kişiler istediklerini elde etmek için belirli güvenlik açıklarından kolayca yararlana-
bilirler.

Telefonla ödeme - daha mı güvenli? 
NFC özelliği telefonlarda da mevcut. Apple Pay, Google Pay ve diğerleri PIN, parmak izi, yüz 
taraması veya telefonunuzda mevcut olabilecek başka bir ek güvenlik gerektirdiğinden, bi-
raz da güvenli olabilir. Ayrıca her iki ödeme hizmeti de yalnızca etkinleştirildiğinde çalışır, bu  
nedenle birisinin sizden rahatça bir ödeme alma şansı daha azdır. Ek olarak Apple veya Google 
Pay kullanmak hesap bilgilerinizi başkalarına aktarmaz ve cihazınızı kaybetmeniz durumunda 
bu hizmetleri uzaktan devre dışı bırakmak oldukça kolaydır.

Akıllı saatler pek çok açıdan harika olsa da saatin kilidini açmak için gereken kısa bir PIN  
kodunun ötesinde ek kimlik doğrulama eksikliği nedeniyle bu saatler aracılığıyla ödeme yap-
mak sorun yaratabilir. Saatin sahibinin bileğinde olması bir tür kimlik doğrulama işlevi olarak 
varsayılır. Ancak saatlerin çalınabileceği ve genellikle sadece dört haneli bir PIN ile korunduğu 
düşünüldüğünde, bu durum her zaman işlem için yeterince güvenli bir yöntem olmayabilir.

Temassız ödemelerinizi nasıl daha güvenli hale getirebilirsiniz
• Telefonla ödemeyi kullanın - Bu uygulamaların eksik yanları olsa da ek kimlik doğrulama 
gereksinimleri olduğu için temassız kartlara göre daha güvenlidirler. 
• Akıllı saatleri kullanmayın - Daha düşük güvenlik nedeniyle, akıllı saatle ödemeleri etkinleş-
tirmek potansiyel sorunlara yol açabilir. 
• RFID engelleyicileri deneyin - Bunlar, kartınız ile dış dünya arasında bir bariyer oluşturarak 
olası ele geçirme saldırılarını azaltan küçük kartlar veya cüzdanlardır. 
• Düşük ödeme limitleri belirleyin - Bu, bankanız veya bankacılık uygulamaları aracılığıyla  
yapılabilir; bu sayede temassız ödemelerde satın alma miktarınız için maksimum bir limit be-
lirleyebilirsiniz.

Temaslı ödeme mi,  
temassız ödeme mi  

daha güvenli?

Temassız ödemelerinizi daha  
güvenli halenasıl getirebilirsiniz?
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Gıda ve Içecek
Dünyası Bir Araya Geliyor!

.

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

4
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Vegan porsiyon tüketimi 2023’te yüzde 67 arttı

Yeme içme sektöründe 12 marka ve 40’ın üzerinde restoranı ile faaliyet gösteren Akkomarka, 
2023’ün en çok tercih edilen yiyeceklerini açıkladı. Restoranlarında yaklaşık 2,5 milyon misafir ağır-
layan Akkomarka’nın tüm şubelerinde 25 bin porsiyondan fazla vegan yemektüketildi. Türkiye’nin 
ilk vegan menü sunan et ve kebap restoranlarını bünyesinde bulunduran Akkomarka’nın diğer 
markalarında da vegan ürünler rağbet gördü. 

Dünyada vegan yaşam şeklini seçen insanların sayısı her geçen yıl 
artıyor. Vegan-vejetaryen ürün ve hizmetleri uluslararası düzey-
de etiketleme kuruluşu V-Label’in, Türkiye dahil 14 Avrupa ülke-
sinde gerçekleştirdiği 2022 Vegan Gıda Pazarı araştırmasına göre,  
vegan olanların sayısı 79 milyona ulaştı. Üstelik bu sayı 2014 ve 2020  
arasında Hollanda’da yüzde 645, Yunanistan’da yüzde 590, Türkiye’de 
ise yüzde 395 oranında yükseliş gösterdi. Dolayısıyla vegan ürünler de 
her geçen gün daha yoğun ilgi görüyor. 

“Vegan ürün çeşitliliğimizi arttıracağız”

12 markası ve 40’tan fazla restoranıyla hizmet veren Akkomarka’nın 
tüm şubelerinde 2023 yılında 25 bin porsiyondan fazla vegan ürün  
tüketildi. Bu sayı geçen yıl, 15 bindi. Veriler, Ali Ocakbaşı ’ndan Ken-
Sush i& More’a farklı mutfaklarda hizmet veren Akkomarka restoran-
larında, vegan ürünlere ilginin yüzde 67 arttığını gösteriyor. Akkomarka  
Yönetim Kurulu Üyesi Hasan Yeşilyurt, değişen yeme içme alışkanlıkla-
rını yakından takip eden bir marka olarak, tüm misafirlerin isteklerine 
yanıt verebilmenin öncelikleri olduğunu söylüyor. Türkiye’nin ilk ve-
gan menü sunan et ve kebap restoranları Ali Ocakbaşı ve Köşebaşı ’nın  
Akkomarka bünyesinde olduğunu hatırlatan Yeşilyurt, “Misafirleri- 
mizin yeme içme tercihlerine yanıt vermek ve onlara kusursuz bir 
deneyim sunmak, bizim için en öncelikli konular. Türkiye’de ilk defa 
vegan menü sunan kebap restoranlarının temsilcisi olmak ise, büyük 
bir gurur.Kebap markalarımız Köşebaşı ve Ali Ocakbaşı ’nda bir ilki  
gerçekleştirerek; mezelerden fırın ürünlerine, kebap çeşitlerinden  
tatlıya kadar misafirlerimize tam bir vegan menü sunuyoruz. Gelecek 
dönemde istek ve talepler doğrultusunda ürün çeşitliliğimizi arttırma-
yı hedefliyoruz” diyor. 

2023 yılında 2,5 milyon misafir

Akkomarka restoranlarında ağırlanan misafir sayısı geçen yıla göre, 
2,5 kat artarak 2023 yılında yaklaşık 2,5 milyona ulaştı. Köşebaşı ve  
Ali Ocakbaşı ’nda toplam satılan kebap sayısı 350 binden fazla oldu. 
Snob şubelerinde satılan burger sayısı ise 150 binin üzerindeydi. Res-
toranlara gelen misafirler, 750 bin porsiyondan fazla meze ve 500 bin-
den fazla lahmacun tüketti. 

farklı lezzetler
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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." Konfüçyüszerrin.ozcan@ardayayin.net

 Zerrin ÖZCAN  

Yeni çıkan kitaplar

Ocak - 2024
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Ocak - 2024 yeni kitaplar
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Nihat ÖZTÜRK

Amasya denilince hemen akla gelenlerin başında elma ve Ferhat’ın 
Şirin’e kavuşmak için dağları deldiği anlatısı gelir. Her ne kadar 
İran’da anlatılan Hüsrev-ü Şirin veya Hüsrev ile Şirin efsanesiyle 
benzeşmiş olsa da Amasya bu anlatıyı sahiplenmiş ve bu efsaneye 
uygun yapılar ortaya koyarak şehre mal etmiştir.

Bunlardan birisi de Ferhat ile Şirin’in temsili mezarlarıdır. Yeşilırmak 
kenarında ve şehrin merkezinde Ferhat’ın balyozla kayaları parça-
ladığını ve Şirin’in ona testiyle su getirdiğini temsil eden heykeller 
yapılmış olsa da yine Âşıklar Parkı adı verilen alanın üst kısmın-
da yüksek bir kayaya anlatıya uygun heykeller dikilse de hiç birisi  
temsili mezarlar kadar ilgi çekici olamamıştır.

Şehrin diğer yamacında bulunan kayalara oyulmuş kral mezar- 
ları ziyaretçilerin ilgisini çekse de hiçbir tarihi eser Ferhat ile Şirin  
efsanesinin önüne geçememiştir. Amasya’da yaşamış Osmanlı  
şehzadelerinin büstleri ve o dönemde şehre kazandırılan ve bugün 
tarihi eser olarak nitelendirilen camiler ve medreseler de hep bu 
efsanenin gölgesinde kalmıştır. Aşk ve aşka dair her şey insanların 
yüreğine hitap etmiştir her zaman.

Ferhat o günün önemli yapılarına süslemeler yapan bir nakkaştır. 
Amasya İl Turizm ve Kültür Müdürlüğü’nün kayıtlarına göre Şirin 
Amasya Sultanı Mehmene Banu’nun kız kardeşidir. Sarayda süsleme 
çalışmaları yapan Ferhat’a âşık olur. Ferhat da ona âşık olmuştur ve 
Şirini Mehmene Banu’dan ister. Mehmene Banu Şirin’i vermemek 
için Ferhat’ın yapamayacağı bir şart ortaya koyar. Eğer Amasya’ya 
su getirirse Şirin’i verecektir.

Bunun üzerine Ferhat dağları yararak şehre su getirmeyi başa-
rır. Ancak Mehmene Banu Ferhat’a Şirin’in öldüğünü bildiren bir  
haberci gönderir. Şirinin öldüğüne inanan Ferhat külüngünü havaya 
fırlatır, başını külüngün düşeceği yere koyar ve orada ölür. Ferhat’ın 
öldüğünü öğrenen Şirin’de dağa koşar, Ferhat’ın ölüsünü görünce 
kendini kayalıklardan atarak ölür. Efsane burada bitse de halkın  
sahiplenmesi yüzyıllarca sürecektir. 
Gerçekten Amasya’ya su getiren kayalara oyulmuş kanallar bugün 
bile görülebilmektedir. Bölgeye bir park yapılmış ve ayrıca Âşıklar 
Müzesi adıyla bir de müze kurulmuş. Alana iki temsili mezar ya-
pılmış ve hikâyede olduğu gibi aralarına mesafe konulmuş. Ancak  
mezarların hemen yanına tarihten bugüne gelen su kanalının gerçek 
durumu da yazılmış. Amasya Valiliği su kanalının; Geç Helenistik, 
Erken Roma Döneminde şehre su getirmek için yapıldığını, yakla-
şık 20-25 Km. uzunluğunda olduğunu, Merkez Meşeli Çiftliği Köyü  
Kırkgöz mevkiinden başlayıp yine Merkez Mehmet Paşa 
Mahallesi’nde son bulduğunu düşünmektedir. Tarihi su kanalı  
Ferhat dağının eteğinden geçmektedir.

Amasya bu efsaneyi turizme dönüştürmeyi çok iyi başarmış. Sırf bu 
efsanenin geçtiği yerleri görmek için insanlar Amasya’ya geliyorlar. 
Bir proje dâhilinde Ferhat ile Şirin efsanesine dayalı bazı çalışmalar 
yapmışlar. Ferhat ile Şirin’in temsili mezarlarını yapmışlar. Efsanenin 
Türkçe ve İngilizce olmak üzere kısa bir özetini mezarların hemen 
yanına yazmışlar. Mezarların olduğu bölgede yüksek bir tepeye de 
Şirin’in kendini kayalardan atışını anlatan bir heykel dikmişler. 

Bir efsane hiçbir yerde bu kadar ete kemiğe bürünmemiştir. Bu  
kadar hayata uyarlanıp gerçek yaşamın bir parçası olmamıştır.  
Amasya bunu başarmıştır. Amasya Âşıklar Parkı ulaşım olarak da 
şehirden dolmuşlarla gidilebilecek kadar kolaydır. Ayrıca Âşıklar 
Müzesi de gezilip görülecek kadar önemli bir alandır. 65 yaş üstü-
ne giriş ücretsiz olup diğer vatandaşlar için de 25 TL gibi bir ücret 
belirlenmiştir. Tek kusuru engelli bireylerin tekerlekli sandalye ile 
gezebilmelerine uygun olmayışıdır.

Genelde tarihi eserleriyle önemli bir zenginliğe sahip olan, tari-
hi konaklarıyla bir kültür hazinesiyle kucak kucağa yaşayan şehir  
Yeşilırmak vadisinin kendisini daraltmasından bu eserlerin ve kültü-
rel varlıklarının gün yüzüne çıkmasıyla kurtulacaktır. Görünen o ki 
bu çalışmalar çoktan başlamış ve önemli de bir yol alınmıştır. 
       

Ferhat ile Şirin’in  
Mezarları

Ocak- 2024Y Ö R E S E L  
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Fabrika:Karaağaç OSB Mahallesi 101. Cadde No:6/2  59510 Kapaklı - Tekirdağ  Tlf: 0282 758 26 44 
İstanbul Mağaza: 1STOÇ 11.Ada No:157-159 Bağcılar İstanbul  Tlf: 0212 659 78 36  0538 645 98 24

kulsanprofesyonelkulsanprofesyonel

Sofralarınıza 
profesyonel
bir dokunuş “ 
Külsan THERMOSET”

www.kulsan.com.tr


