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Pastamhktﬂa SUsleme ve
Gorselligin Onemi

GUnumuzde pastacilik her kesime
hizmet eden bir sektor haline
gelmistir. Bizler hem pastaci ustasi
hem de lezzet isgilerlyiz. Yalnizca
pastadaki lezzet ve gorsellige
degil, amacimiz insan ruhunu da
beslemektir. MUsteriyi pastanin
zerafeti ve yapilan sicak pogacanin
kokusu ceker. Tadar ve lezzetini
alir. Koku ve lezzet, madde ile ruh
arasindaki kopradur. Meslegimizin
amacl musteriyi doyurmak degil,
ruhunu doyurmakdir.

Meslegimizin ana malzemesi un,
yag ve sekerdir. Bu Ugll meslek
agacimizin kokleri sayilir. Her
meslekte oldugu gibi meslegimizde
de 6lgu cok onemlidir. Bizler hem
¢iraklanimizi hem de gocuklarimizi
yetistirirken ¢lcult davranmalarini
ve malzemeleri 6lcull tartmalarini
istemiyor muyuz? Ne az ne ¢ok
diyoruz, ne demektir bu hakkini
vermektir, adaleti yerine getirmektir

Degerli meslektasarim, bizler
Alfa ailesi olarak meslegimizin
ilerlemesinde katki saglayan tim
ustalara buytk saygi duyuyor ve
takdir ediyoruz. Meslegimizin
devami ve gelecegiolan gencleri
onemsiyoruz. O yuzdendir ki
eski, yeni ve dnemli bilgileri, yeni
gelismeleri sizlerle paylasmaya
devam edecegiz. Meslektaslarma
tavsiyerm sudur ki; yenilikler eskiyi
unutturursa meslegimiz 6zunu
yitirebilir. Nokta degil virgul koyarak
hosgakalin diyoruz.

TUNA USTA

i

Sevgili Meslektaslarim,

Yurdumuzun bir¢ok yerlerinde
yapmis oldugumuz calismalar
ve ziyaretler hizkesmeden devam
etmektedir. Oyle gortltyor Ki
uzun seneler boyunca pastacilik
meslegimiz adini altin harflerle
ilk siralara yazdirmaya devam
edecektir. Ozellikle Alfa ailesi
olarak 2019 Mart ayinda Diyarbakir,
gectigimiz Eylul ayinda Ankarada
verimli, keyifli, katilimin ve ilginin
ust seviyede oldugu seminerler
duzenledik.

Amacimiz bilgi ve tecrubelerimizi
sizlerle paylasmak, yeniliklerden
haberdar etmek, Urtnlerimizi
birebir tanima firsatini gérmek
ve kaynasmaktl. Ust dizey ve
bolgesel yoneticilerimiz, her
zaman yanimizda olan bayii ve
calisanlar, degerliisletme sahipleri
ve de degerli ustalarimiz, sevgili
kalfa ve ciraklarimizla birlikte elele
omuz omuza karnaval havasinda
unutulmayacak bir ortamda bir
araya geldik. Bircok soru ve cevapla
karsllasmis olmamiz bizlere ayrica
bir giic ve motivasyon kaynagi
oldu. Sosyal medya araciligyla
artik daha da ses getirdigimizi,
memnuniyetlerini ifade ettiler.
Siklikla duzenlenmesini ve de
buna ihtiyaglar olduklarini belirttiler.
Bizler de uzun vadede uygun
zaman ve sartlar dogrultusunda
desteklerimize devam edecegiz.
Gonul rahatligyla soyleyebilirim ki
mesleki olarak dogruyoldayiz. Ayni
kararlilikla ve azimle isimize simsiki
sarilarak kenetlenelim. Basari zaten
kacinilmaz olacaktir,

Bizleri Alfa Pastaci TVden takip
etmeyi unutmayin. Herkese
en icten dileklerimle sevgi ve
saygilarimi sunarim.

ILHAMI USTA
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Pastacilik disaridan bakildiginda
hep cok romantik, neseli bir meslek
gibi gértintyor. Gergekte bayle mi,
yoksa pastane mutfaginda da
strese yer var mi?

Pastacilik dyle bir meslek ki, bir
cesit tutku.. Buttin pastacilarinen
bUyUk stres kaynag ise musteriyi
memnun edebilmek, dolayisiyla
insanlar mutlu edebilmektir. Bunu
ne kadar hissedersek, memnun
edebilme cabasi arttigindan,
musteri memnuniyeti de artiyor.
Tecrube arttikca stresin azalacag)
dusunulse de sizden beklentiler
¢cogaldigl igin aslinda o stres
hayatiniz boyunca devam ediyor.
Bu durum bizi yeni arayislara,
sektordeki en son cikan trend
Urunleri aramaya yoneltiyor.
Pastacilik kendini strekli yeniliyor,
ekipman ve yeni hammadeler
ustanin hem kendini gelistirmesi
hem de pastanelerin vitrinlerini
veni cesitler ile gorsel olarak
yenilemesini sagliyor. Bunu bir
ruzgar olarak dusunursek kisisel
beceri ve yeni lezzetler arama
konusunda rUzgari arkamiza
almamiz gerekiyor, bu ruzgari
kagiranlar yerinde saymaya
gerilemeye basliyar.

Son vyillarin trendi kesinlikle
'sekeri azaltmak' Bunun disinda
klasik pastalara doénus var.
Sektér cocuklugumuzdaki tatlar
aramaya ve kullanmaya basladi.
Geleneksel tatlarin modernize
edilmesi 6n planda. Bugunlerde
eskinin o meshur Alman pastasini
biraz degisik sekillerde vitrinlerde
gormeye basladik. Buna ilave
olarak hi¢ populerligi bitmemis
olan ekler cesitlerinden daha renkli
cesitleriyle vitrinleri suslemekte.
Bizim toplulumuz eski tatlan
seviyor bu UrUinleri tespit edip yeni
Urtinlerle birlikte tadima sunarak
yeni pazarlar yaratabiliriz.

ADEM USTA

Alfa

Pastacilik Yaglari
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Merhaba degerli meslektaslarim,

Ben boyoz ve borek ustasi olarak
bu meslege yaklasik 20 yilini
vermis bir kardesinizim.

Bu 20 senenin yaklasik 3 senesini
demo ustasl olarak gecirdim,
sayisiz firin, unlu mamuller,
cafe, pastane gezdim. Gelecegi
parlak bir meslegin ustasi olarak
soyluyorum kit ‘Gelecegdi parlak
dememin sebebi, meslegin
henuz Ulkemizin birgok yerine
ulasmamis olmasl’ Bu ylzden
Onumuzdeki yillarda Ulkemizin
diger illerinde boyozcu ve borekei
ustasl talepleri olacaktr. Sizlerden
ricam elinizdeki sanatin degerini
bilmeniz ve sanatinizi gelecek
nesillere dogru ve istekli bir sekilde
aktarmaniz. Kendimizi yeniliklere
aclk ve mesleki arayis icerisinde
olan ustalar olarak gormeliyiz.

Biz bu meslegi zor zamanlardan
gecmis bir neslin elinden aldik ve
onu en lyi sekilde gelecek nesile
aktarmak da bizim gorevimiz ve
mesleki sorumlulugumuzdur.
Usta olmanin vermis oldugu
sorumluluklanmizin bilincinde
olmamiz gerekir. Bir usta giraginin
rol modelidir, her konuda 6rnek
aldigi kisidir. Gerek ahlaki gerek
mesleki gerekse de insani olarak
ornek aldigi kisidir. Usta babadan
daha fazla 6zenilen kisidir. Bunun
bilincinde olmamiz ve ona gore
davranislarimiza dikkat etmemiz
gerekmektedir.Is glivenligi bilinciile
hareket edilmeli, galisma ortaminin
hijyenik olmasi isverenden talep
edilmelidir.

RECAI USTA
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MALZEMELER:
Hamur igin:
eTkgun
¢ 30 grtuz
* 550 mlsu

* 50 ml Alfa Aygicek
(bezelerin Ustlne
basmakicin)

® 200 gr Alfa Katkat
(bezeleri agtiktan sonra)
i¢ harciigin:

* 20 ml Alfa
Aycicek Yagi
*]sogan

kg Ispanak

* 250 gr lor peyniri
® 2 yumurta
¢10grtuz
Uzeriigin:
 Tyumurta sarisi




HAZIRLANISI:

e Unun ortasini
havuz seklinde agip
malzemeleri koyun ve
yogurun. (Resim A)

* Bu sekilde Uzerini
streg filmile értip 5
dk. dinlendirin.

(Resim B)

* Hamuru 6nce
ortadan ikiye bolun.
Sonra 200 gramlik
pargalar kesip beze
haline getirin.

(Resim C)

* Bezeleri 20 dk.
dinlendirin. 20 dk.
sonunda Alfa Aygigek
yardimi ile bezelerin
Uzerine basin.
(Resim D)

e Bastiginiz bezeleri
30 dk. dinlendirildikten
sonra, el yardimiile
biraz agin. Ust Uste
koyun ve bu sekilde
10 dk. dinlendirin.
(ResimE)

e Dinlenen hamurlari

merdane yardimiyla
acin. Uzerine 20 gr
Alfa Katkat strdn.
(Resim F)

* Alfa Katkat
strdugugunuz
hamuru c¢arsaf gibi
serpme seklinde agin.
(Resim G)

e Serpme seklinde
actiginizhamurun
Uzerine i¢ harcinizi
serin. (Resim)

e Yanlardan katlayin,
rulo haline getirin.

& Alfa

Pastacilik Yaglari

(Resim J)

* Yuvarlak tepsiye
rulo seklinde sararak
koyun. (Resim K)

* Uzerine yumurta
sarisi surun.

(Resiml)

e 220 °C'de 20 dk.
pisirin. (Resim M)

Sunuma hazirdir.
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MALZEMELER:

Kruvasan
hamuruigin:

¢ 500grun

® 140 mlsu

® 140 ml st

e 55gr seker

* 40 gr Alfa Katkat
e Tl grinstant maya
el2grtuz

Hamur icin
ekstra:

¢ 280 gr Alfa Katkat
(katlarricin)

* lyumurta

¢ 10 mlsu (yumurta

banyosu igin)

i¢ dolgular igin:

e Jambon

e Hindi fime
e Marul

¢ Dereotu

e Salatalik

e Peynir

e Labne peyniri
e Somon

e Bogurtlen

* Cilek

e Hulala Classic Sekerli
Bitkisel Sivi Santi

HAZIRLANISI:

eHamurunuzu
hazirlayip 12 saat
sogumaya birakin.

2.gun (Hamurun
Mayalanmasi)

* Alfa Katkat yaginiz
hamur zarfininigerisine
yerlestirecek sekilde
2yagl kagitarasinda
merdane ile agin ve

17 x17 cmlik bir kare elde
edin.(ResimA)

eArdindan bir

gece dbnceden
dinlendirdiginiz
hamurunuzu

26 x 26 cm olacak
sekilde kare seklinde
acin.(ResimB)

eHazirlamis oldugunuz
yagi agtiginizhamurun
icerisine yerlestirin.
Zarf seklinde katlayin.
(Resim C-D)

* 20 x 60 cmlik bir
dikdortgen elde edecek
sekilde merdane

ile acin. Katlayin.
(Resim E-F-G)

* 30 dk. dinlendirin.

¢ 90 derece cevirerek
yine 20 x 60 cmlik bir
dikdortgen elde edecek
sekilde acin. Tekrar
katlayin.

¢ 30 dk. dinlendirin.

* 90 derece cevirerek
yine 20 x 60 cmlik bir
dikdortgen elde edecek
sekilde acin. Tekrar
katlayin.

e Ertesi gune kadar
dinlendirin.

3.gin
(Kruvasanin
GEFAELIYED))

e Hamuru 20 x 10
cm olacak sekilde

acgin. Eger tam olarak
acamazsaniz20 dk.
dinlendirip tekrar
deneyin.

e Actiginizhamuru,
rulet bicakile tggen
parcalara bolin ve
kruvasan seklini verin.
(Resim H-I-i)

e Uzeriniyumurtaile
yaglayin.

e 2 saat mayalanmaya
birakin.

e Tekraryumurtaile
yaglayin.

*15-18 dk. pisirin. (Firmni
6nceden 200°Cye
ayarlayin. Kruvasanlari
firna vereceginiz sirada
175°Clye dUsUrup 10
dk.1775°Cde ardindan
150°Cye dUsurtp 6 dk
daha bu sekilde pisirin)
Arzu ettiginiz dolgularla,
soguduktan sonra
sandvi¢ sekline getirin.

Sunuma hazirdir.
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BADEM KREMALI
ARMUTL i,
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Elmalari ve armutlar
soyun. Ortadan ikiye
bolun.

Bir tencereninicine
suyuy, sekeri, limon
kabugu ve tarcinialin.

Serbeti2-3 dk.
kaynatin. Ardindan
meyveleriigerisine
koyun.

15-20 dk. pisirin.

Pisirme sonunda
meyveler iyice
yumusamis ama
dagiimamis olmali.

Atesten alip, serbetin
icerisinde sogumaya
birakin.

Alfa Chef'iyumusatin.

Mikser kabinda galistirin.

Sekerive yumurtayi
ekleyin. Badem tozunu
ve unu da ekleyin.

icerisine elma suyunu
ve badem aromasinida

ekleyin.

Son bir kez ¢aligtinn.
Sikma torbasina alip
sogutun.

Finnin80°Cye
ayarlayin.

Meyveleri serbetten
cikarip kurumaya
birakin.

Tezgaha koydugunuz
milféy hamurunu
Uzerine meyveleri
koyarak onlarin
seklinde, kenarlarindan

=7 Alfa

Pastacilik Yaglari

pay kalacak sekilde
kesin.

Daha sonra bu
hamurlariyagl
kagidin Uzerine koyun.
Bu hamurlarintam
gobegine badem
kremasi sikin.

Uzerine meyveyi
yerlestirin.

Finndan almadan 5
dk.dnce Uzerine sicak
glasesinisurtp 5 dk.
tutun.

Sunuma hazrdir.



MALZEMELER:

* 500 gr milféy hamuru
Dolgusuigin:

* 10 gr Alfa Chef

e 20 ml Alfa Aycigek

e 4 blyuk sogan (ince
dogranmig)

* 4grtuz

* 4 grtoz seker
* 15 ml sirke

* Karabiber

Yumurta banyosuigin:
e Tyumurta+5 mlsu (Girpiimig)

En Gst katmanigin:
® 250 grincir regeli

150 gr sert beyaz peynir
¢ 3-4 dal taze kekik
* Bal




HAZIRLANISI:
Dolgusu:

* Genis bir kapta

Alfa Chef ve Alfa
Aygicek'i eritip 1sitin.
Soganlari ekleyip 60
dk.yagda, 4-5 dk.da bir
karistirarak cevirin.

« iIk10 dk. gectikten
sonra tuz ekleyin.

40 dk. bu sekilde
pistikten sonra sekeri
ekleyin. 4-5 dk.da bir
karistirdiginizdan emin
olun.

* 60 dk. sonunda
tamamen pistiginde
guzel bir kahverengine
dénusmus olacaktir.
Bu asamada sirkeyi
ekleyin kabin dibini

iyice siyirarak
karistirin. Karabiberi de
ekleyin.

* Soganlarin
pismesinin bitmesi
iyice tamamlanmaya
basladiginda firini
200 °C'ye ayarlayin.

Hamuru:

e Milféy hamurunuzu
6 dikdortgen parcaya
ayirin.

e Tezgahiniziunlayin ve
her dikdortgen parcayi
9x 30 cm odlculerinde
olacak sekilde merdane
ile acin. (ResimA)

e 7cmllik bir kopart

ile her pargcadan 4
adet yuvarlak gikartin.
(Resim B)

e Tartlar firn kagidi
Uzerine taslyin, aralarina
bosluk birakmayi
unutmayin. Kalan
parcalardan da ayni
sekilde yuvarlaklar
clkarin.10-12 adet daha
tartiniz olacaktrr.

e 5cmlik bir kopartile
tartlarin tam ortasindan
hizalayarak isaretleyin.
Tcm genigliginden
bir kenar birakmis
olacaksiniz.Bu kenari
yumurta banyosuile
fircalayin. (Resim C)

Birlegtirilmesi:

* incir regelini kiictik
bir sos tavasinda

orta ateste ayrisma
kivamina gelene kadar
Isitin. Receli tartlarin

& Alfa

Pastacilik Yaglari

tam ortasina bir sikkma g B o
torbasi yardimiyla sikin *®
ve yayin. (Resim D)

e Uzerine karamelize
soganinizdan koyun.
Uzerine de beyaz
peynirinizden yerlestirin.
Taze kekikleri de ayirip
Uzerlerine serpin.
(ResimE)

 Milféy hamurlar

altin rengi alana kadar
15-18 dk. firnlayin.
Finndan ¢iktiktan sonra
Uzerlerine bal damlatin.

Sunuma hazrdir.




KARPATKA
PASTASI

MALZEMELER:

Hamuruigin:

® 250 ml su

¢ 125 gr Alfa Chef

® 2 grtuz

® 140 grun

e 4 gr kabartma tozu
® 5 yumurta

ic Dolgu Kremasi igin:
® 480 ml sut

* 150 gr toz seker

* 16 gr nisasta

e 9grun

* 20 grvanilin

® 3yumurta sarisi

* 125 gram Alfa Chef

Uzeriigin:

¢ 20 gr pudra sekeri




HAZIRLANISI:

e Hamuruigin ufak
bir tencerede su, Alfa
Chef ve tuzu orta
ateste kaynar hale
getirin. Karigsima unu
karistirarak ekleyin,
fazla su ve topaklar
gidene kadar hamuru
pisirin. (Resim A)

* Buislem 3-5 dk.
surebilir. Hamuru
sogumaslicin bagka
bir kaba alin.

e linan hamura
kabartma tozunu ve
yumurtalar tek tek
kanstirarak yedirin.

* Hamurun yarisiniyagli
kagit serilmis kelepceli
bir kaliba yayin ve fazla
duzlestirmeyin.

(ResimB)

¢ 190-200°Cfinnda
30 dk. kizarana kadar
pisirin. Pisen hamuru
kaliptan ¢ikarin ve
odaisisinda sogutun.
(Resim C) Kalanyarisi
icin ayniislemi tekrar
uygulayin.

ic Dolgu Kremasi:

e Kremasiicgin Alfa Chef
haric tim malzemeyi
karistirin ve ocaga

alin. Orta ateste surekli

cirparak muhallebi
kivami alana kadar

cirpin.

e Kivam alan kremayi
ocaktan alinve
kabuklanmamasiicin
Uzerine streg film serip
sogutun.

e Oda sicakligindaki
yumusak Alfa Chef'i
¢irpin, kremayi azar azar
ekleyerek homojen ve
pUrdzsUz hale getirin.

Birlestirilmesi:

e Kalibin tabanina pisen
hamurlardan birini
koyun, kalibrkapatin.

& Alfa

Pastacilik Yaglari

e Kremanin tamamini
hamuru 6rtecek sekilde
dokun, duzlestirin,
(ResimD)

e Diger hamuruda
hafifce bastirarak
kremanin Uzerine
kapatin.(ResimE)

e Pastanizi
buzdolabindaen

az 3 saatic dolgusu
sertlesene kadar
dinlendirin. Pastayi
kaliptan ¢ikartin ve
UstUne pudra sekeri
serpin.(Resim F)

Sunuma hazirdir.




MALZEMELER:
* 500 gr un

e 125 gr Alfa Chef

e 2 yumurta (birinin sarisi
UstU icin)

e 75 ml Alfa Aycicek Yagdi
e 70 gr yogurt

¢ 100 gr beyaz peynir

* 89rtuz

e 20 gr kuru nane

¢ 10 gr kabartma tozu
Ustiiigin

e Corek otu

e Kuru nane

e Kirmizi pulbiber

N
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Hamur yumusak biraz bastirip duzleyin. biber serpin.
kivamda olmali, ok Piserken o
Unun ortasini fazla yogurma |g kabaracaklar?jlr » 160Cke fanh veya

havuz seklinde acin. Y09 yin. ' fansiz Uzerleri kizarana

Malzemelerin hepsini * DUzlediginiz kadar pisirin.

ortasina koyun. * Hamurdan yuvarlak hamurlarin Gzerine Sunuma hazirdir
parcalar koparin. Firin yumurta sarisi surin. '

ol 3 tepsisine dizin. Dizdiginiz  Uzerlerine ¢orek otu,

amuruyogurun. bezelerin Uzerine kuru nane ve kirmizi

14 15



CIKOLATALI
RUS CHEESECAKE

MALZEMELER:

Hamuruigin:

® 375 grun

¢ 15 gr kabartma tozu
® 10 gr sekerli vanilin
® 40 gr kakao

e 200 gr seker

e 1 yumurta

® 200 gr Alfa Genel Amagli
Margarin

ic dolgu:

250 g Alfa Chef
* 500 gr labne

® 200 gr seker

* 10 gr vanilya
® 3yumurta
® 40 gr misir nisastasi




HAZIRLANISI:

e Un, kabartma tozy,
vanilin ve kakaoyu
karistirin. Sekeri,
yumurtayi ve Alfa
Genel Amagli'yiilave
edin. Once dusuk
devirde sonra yuksek
devirde yumusak
kivamli bir hamur elde
edene kadar calistirin.
Streg filme sarip

dolapta 30 dk. bekletin.

(Resim A)

¢ Cheesecake tabani
icin soguttugunuz
hamurun 3/40UnU agin.
Kenarlari da kaplayarak
taban kismini olusturun.
(Resim B) Hamurun bir
kismini gizkekin Ustuicin
ayirin.

i¢ dolgusu:

* g dolgu igin Alfa Chef’
eritip sogumaya birakin.

26 cm'lik cember
halkayiyaglayip kenara
alin.Finni180°Cye
ayarlayin. Labne ve
sekeri, sekerli vanilyayi,
yumurtalari, misir
nisastasinive eritip
soguttugunuz Alfa
Chef'ibirbirine yedirin.

Birlestirilmesi:

e Hazrrladiginizi¢
dolguyu cheesecake
hamurunun Uzerine

& Alfa

Pastacilik Yaglari

dokun. (Resim C)

e Kalan hamuruince
uzun agin ve hamurdan
minik pargalar koparin.
Bu pargalari dolgunun
Uzerine minik parcalar
halinde dagitin.
(Resim D)

e Cheesecake'inizi 60-
65 dk. pisirip sogumaya
birakin.

Sunuma hazrdir.
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ALFA, DEKOR SAYFASINDA

ORMAN MEYVELI

PAVLOVA

MALZEMELER:

Kremaigin:
* 1 kg stit

¢ 180 gr toz seker

* 90 gr misir nisastasl
* 90 grun

¢ 1 yumurta

¢ 1 yumurta sarisi

¢ 100 gr fildisi ¢ikolata

Kekiigin:

* 5yumurta
*75mlsu

* 75 gr toz seker

e 85grun

¢ 15 gr pasta katkisi

e 5 gr kabartma tozu



=7 Alfa

Pastacilik Yaglari

Nasil Yapilir?

1. Kekiicin, 2.190 °C'de 15 dk. 3. Kremasiigin, toz 4.Goz gdzoluncaya
malzemeleri mikserde  pisirin. Pisince seker, nisasta, unve kadar kaynatin. Atesten
6 dk. cirpin. Silpatin fotograftaki goéruntlyd  yumurtalari bir kabin alin. Fildisi gikolatayi
Uzerine palet elde edeceksiniz. icinde ¢irpin. Sutu ekleyin. Kremayi
bicagiyla yayin. ilave edin. sogumaya birakin.

5. Kekin Uizerine palet 6. Kremanin lizerine 7. Pisirme kagidi 8. Rulo haline gelen
bicagi yardimiyla meyvelerinizi Uzerinde rulo haline pavlovanizin Gzerine
kremayi yayin. yerlestirin. getirin. pudra sekeri serpin.

9. Uzerine yine orman
meyveleri ve taze
nane yapraklariile
dekor yapin.




GUMUS GIDA

Istanbul Bayi

1) Oncelikle bize biraz kendinizi tanitir misiniz?

ismim Kemal Selguk GimUs, 1993 istanbul
dogumluyum. Evli ve bir gocuk babasiyim.

Aslen Karabuk ilinin tarihi Safranbolu ilgesinin
nufusuna kayitlyiz. Bir memleket sevdalisi olarak
Safranbolulu oldugumuzu ve memleketimizile
olan baglarimizin halen devam etmekte oldugunu
Ozellikle belirtmek isterim.

2-) Giimiig Gida olarak bolgenizin 6nde gelen
distribiitorlerindensiniz. Giimiisg Gida nasil
yola ¢cikt1?

GUMUS GIDA 1964 yilinda istanbul/Unkapani'nda, o
zamanki adiyla “yag iskelesinde “ ticaret hayatina

BAYILERIMIZDEN HABERLER

baslamis olup, kurucumuz merhum dedem Seving
GUMUs'tur.1988 yilinda dedemin vefatinin ardindan
babam Omer Gliven GUmUs bayragi devralmis.

1999 yilinin Aralik ayinda babam Omer Glven
GUumus 6nderliginde yeniden bir yapilanma
icerisine giren firmamiz; bugUn itibariyle ticari
yasantisinda yarim asri devirmis olmanin hakli
kivancini yasamaktadir.

GUnumuz itibariyla, babamin sahip oldugu

ticari bilgi birikimi ve tecrtbelerini bir sirket
politikasi olarak benimseyerek, 3 kusak olarak
enerjimizile harmanlayip, kurulusumuzun 55yilini
doldurmus oldugumuz bugUnlerde dahi, ilk gtinku
heyecan,arzu ve hirsla ticari hayatimiza devam
etmekteyiz.

3-) Kag yildir Felda Iffco (Alfa Pastacilik
Yaglarn) distribiitoriisiiniiz? Felda Iffcoile
yolunuz nasil kesigti?

Felda-Iffco'nun tlkemize yapmis oldugu yatirimlar
neticesinde, 2012 yilinda yollarimiz kesisti. 2012'den
buglne dek stregelen bir is ortakligimiz mevcut.
Yillaricerisinde de mevcut is ortakligimizin karsilikl
guven ve seffaflik prensipleri gergevesinde
geliserek buyUyecegini temenni etmekteyim.

4-) Dagitim aginiz nasil? Kag noktaya dagitim
yapiyorsunuz?

GUMUS GIDA SANTIC.AS. olarak yurt ici
satiglarimizin istanbul ilinin iki yakasi agirlikli



olmak tizere tum Tarkiye'nin 81ilini kapsadigini
sOyleyebilirim. Bu ydnUyle yaygin bir dagitim
agina sahibiz. Yurt digl ihracatlarimizi ise; Afrika'nin
kuzeyi ve batisi, Orta Asya, Glney Amerika

ve Orta Avrupa'ya olmak tizere dort kitada
gerceklestirdigimizi sdyleyebilirim.

5-)Firmanizin depolama sartlarive
standartlarinasil?

Firmamizin kendi 6z kaynaklarricerisinde yer almak
kaydiile istanbul'da, Avrupa ve Anadolu yakalarinda
olmak tizere toplamda 10.000 m2 kapali alana
sahip iki ayri satis deposu bulunmakta. Bununla
birlikte, yine firmamiz 6z kaynaklarina dahil, 3.000
m? kapall depolama alanina sahip Ege Boélgesi
depomuz, izmir/Bornovada faaliyetlerine devam
etmektedir.

Depolama prensibimiz; “ ik Giren Once Gikar I" Bu
prensip dogrultusunda, gerek trin dagitiminda,
gerekse mal kabuluinde gerekli gortlen tim hijyen
kurallarina uyulmasina 6zellikle itina gosterip, ISO
22000 kuru gida depolama talimatlari eksiksiz
yerine getirmekteyiz.

6-) Uriin yelpazeniz nasil? Agirlikli iiriin
gruplarini anlatabilir misiniz?

Yurt disina ihracatini gergeklestirdigimiz trinlerle
birlikte toplamda 7.000 g¢eside yakin bir Grtn
yelpazemiz mevcut. Bununla birlikte yurtici
satiglarimizi; pastacilik malzemeleri, edt Grtnleri
ve endustriyel gida Urunlerinde kullanilan ham
maddelerin tedarigi olmak Uzere 3 ana baglikta
toplayabiliriz.

7-)Satig ekibinizden bahsedebilir misiniz?
Satiglarin artmasi, liriinlerin iyi anlatiimasi
icin satig ekibinize nasil egitim imkani sunuyor
musunuz?

Satis ekibimiz toplam sekiz kisiden olusmakta.
Ekibin tamami distribGtorlGgant yapmis
oldugumuz trtnleri sahiplenerek; aliclya
sunumu,detayli anlatimi, ikna kabiliyeti ve satis|
konusunda uzmanlasmis arkadaslarimizdir. 15'er
gunluk periyotlarla sirket ici satis politikamizi birlikte
degerlendirmekteyiz. Bununla birlikte, her 6 ayda
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bir, dUzenli olarak profesyonel sirketlerden satis
gelisimi hakkinda destek almaktayiz.

Ekip basarisinin en Ust seviyelere ulagsabilmesi
adina, ekip ruhunu diri tutacak gesitli etkinlikler
gerceklestirmekteyiz. Sportif faaliyetler, piknik ve
motivasyon yemekleri bunlardan bazilari...

8-) Sektdr hakkinda ne diigiiniiyorsunuz?
Geligimiigin 6nerileriniz neler?

Sektorde daha gidilecek ¢ok yolun oldugunu
dusunutyorum. Son bes yilda en hizli blylyen
sektor edt kanalidir. Bunun nedenlerine inecek
olursak; kadinlarin gunimuz Turkiye'sinde artik

is hayatinda daha aktif rol almalari, ¢zellikle
metropollerde hayatin ok erken saatlerde
baslamasi ve hatta hic durmamasi, tek kisilik evlerin
ve tek gocuklu ailelerin sayilarinin gogalmasi,
hemen hemen her sehirde Universitelerin
kurulmasini syleyebilirim. Soylediklerime bagli
olarak, toplumdaki yemek yeme aliskanliklarinin
degismesi edt kanalinin ciddi bigimde buytmesine
sebep olmustur. Ayrica hazir gidalarin kolay
ulasilabilir,pratik ve ucuz olmasi yine edt kanalinin
canli kalmasini saglayan ana etmenlerdir.

Ancak bu kadar dinamik ve hizli blytyen bu
sektorde kalifiye eleman bulmakta gugluk
gekiyoruz. “is bulamiyoruz “ diyen yeni mezun geng
arkadaslarin sebatsizligl, sabirsiziigi, az galisip gok
kazanma ve kisa yoldan makam/mevki sahibi
olma, zengin olma hayalleri yUztinden gekirdekten
eleman yetistirmekte sikintilar ¢ekiyoruz.
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HULALA CLASSIC SEKERLI KREM SANTI, HULALA SEKERSIZ, HULALA SPRAY, SEKERLI BITKISEL SPRAY

PASTACILIK DOLGULARI VE DEKORASYONUNA SEKER ILAVESIZ UHT KREMADIR. PASTALAR, DONDURMALAR,

UYGUN BITKISEL YAGLI KREM SANTIDIR. BITKISEL KREM SANTIDIR. MEYVE SALATALARI VE KAHVELERE TATLI
VE HAFIF BiR LEZZET KATAN

YEMEK UYGULAMALAR! iCiN DE iDEALDIR. ~ SUSLEME URUNUDUR.

o TEK BASINA YA DA FARKLI KARISIMLARLA °

KULLANILABILIR. ® |LAVE SEKER YOKTUR.
® SEKERLI ® YUMUSAK VE SEKERSIZ TAT ® KULLANIMA HAZIR SPRAY KREMADIR.
e LAKTOZSUZ s ® YUKSEK PERFORMANS.

L ]

® GLUTENSIZ " DI?{\;EL;NU?,Z?JNL ::;ﬁ[ﬂm A ® AGIZDA HOS VE LEZIZ TAT BIRAKIR.
® EZIZTAT ¢ ® COKYONLU KULLANIM.
® MUKEMMEL HACIM “:UI“TE5EM DOKU ) e DOYGUN URUN MIKTARI.
o NOTRLEZZETVE COK YONLU ° E 5;;1: ;J:ﬁ;JLAMALARINDA YUKSEK

KULLANIM @;\3 UYGULAMALAR:

e MANDIRA KREMASINA ALTERNATIF KAHVE
@3 UYGULAMALAR: ® LAKTOZSUZ DONDURMA

PASTACILIK DOLGU KREMALARI ® GLUTENSIZ SICAK CIKOLATA SERViIsI

PASTA DEKORASYONU

TEK BASINA YA DA FARKLI KARISIMLARLA @;} UYGULAMALAR:

KULLANILABILIR. PASTACILIK DOLGU KREMALARI

(TOPLAM MIKTARIN %30 ORANINA KADAR

Hiren S TATLILAR (MUS, PANNA COTTA, GANAJ)

s TEK BASINA YA DA SEKER ILAVE
EDEREK KULLANIM

(CIRPMADAN ONCE 9%10-20 ORANINDA
SEKER ILAVE EDILEBILIR)

YUMUSAK TAT GEREKTIREN TUZLU TARIFLER
(SALATA SOSLARI GIBI)

Ambalaj Tetra Pak Ambalaj TetraPak Ambalaj Teneke Kutu

Miktar 1L Miktar 1L Miktar 250 ml
Raf omrii 12 ay Raf amril Jay Raf omrii 8ay

Kolideki Miktar 10 Kolideki Miktar 10 * Kolideki Miktar 12

| rcoucroE T
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FELDA IFFCO'DAN HABERLER

FI INSTITUTE
12-13 Nisan / Antep

FELDA IFFCO TURKIYE, KURDUGU
“Fl INSTITUTE EGiTiM PLATFORMU”
BUNYESINDEKI EGITIMLERIYLE
TURKIYE'YI GEZIYOR.

12 Nisan 2019'da Sdlen Cikolata’nin Antep
fabrikasinda, 13 Nisan'da ise Antep bolgesi
musterileriyle bulustu.

Bitkisel yag konusunda verdigi kapsamli egitimler
Felda Iffco Turkiye Teknik Ekibi ve Endustriyel
Satis Ekibi tarafindan gergeklestirildi. Oldukga
verimli ve interaktif gecen egitimlerin yaninda
sektor trendlerinin ve yeniliklerin de konusuldugu
toplantilar soru/cevap bélumleriyle son buldu.
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GECMISTEN GUNUMUZE
ADAN Z’YE PASTACILIK

A’dan Z'ye 8

ALFA PASTACILIK YAGLARI
ILE GECMISTEN GUNUMUZE
A'DAN Z'YE PASTACILIK
TURKIYE'Yi GEZIYOR.

Alfa Pastaclilik Yaglari tarafindan hazirlanan ve
tUm Turkiye'yi kapsayan Adan Z'ye Pastacilik Usta
Bulusmalari ‘Gegmisten GunUmuze Adan Z'ye
Pastacilik’ adi altinda 2019 yilina iddiali devam
ediyor. Mart ayinda Diyarbayir'da dizenlenen
kapsamli seminer EylUl ayinda Ankara'da Hilton
Garden Inn'de gerceklesti.

2019'a Diyarbakir Alfa Usta Bulusmasi ile hizli
baslayan Alfa Pastacilik Yaglari etkinlikleriyle
adindan soz ettirmeye devam ediyor. “Gegmisten
GUnUmuze A'dan Z'ye Pastacilik” adi altinda
duzenlenen seminerlerin sonuncusu Ankara'da
gerceklesti.Ustalaricin hem igerik olarak doluhem
gorsel sélentadinda gegen etkinligin sunuculugunu
ustalar tarafindan gok sevilen Unli sunucu/oyuncu
Kadir Copdemir Ustlendi.

Kadir Copdemir’in sunuculugunda, gegcmisten
gunumuze A'dan Z'ye Pastacilik konseptiyle
gecmisteki pastacilik anilarindan yeni dunya
trendlerine bir cok konu basligr altinda orijinal

tarifler, sunum ornekleri, pastacilikta dinden
bugUne tasinanlar ve degisenler, sosyal medyanin
gunumuzdeki Gnemive gucuy, Youtube kanali Alfa
Pastacilik TV basta olmak Uzere bircok konuya
deginildi.

Seminere katilan ustalar, grup sirketlerinin italya
fabrikasinda Uretilen, Alfa Pastacilik Yaglar'nin Grin
portfoyune 2018'de eklenen Hulala Bitkisel Sivi
Santi urtnlerini daha yakindan taniyip inceleme
sansi buldu. Sunumlarin sonunda Hulala ile Pasta
Sivama yarismasi da yapildi.

Sunum i¢erikleri kadar, sunum salonunda yapilan
calismalar, Alfa Pastacilik Yaglari ve Hulala Bitkisel
SiviSantiGrtnleriile hazirlanan ikramliklar da dikkat
cekti. Tum tariflerin ve farkliikramliklarin bulundugu
sunum bufesi, ve “Gecmisten GUnumuze Adan Z'ye
Pastacilik” konseptinin devami niteligindeki fuaye
alani dekorlarr buyuk ilgi gérdui.

Alfa Pastacilik Yaglari Ankara boélge distributért CS
Anadolu dayénetim ve satis ekibiyle tam kadro Alfa
ekibinin yanindaydive misafirlerini birlikte agirladilar.

Gecmisten GUnumuUze A'dan Z'ye Pastacilik
seminerleri her seferinde yenilenerek farkl
sehirlerde duzenlenmeye devam edecektir.
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Pastaullk dunyasmda yarattlgl farlﬂa'rla

ustalarin vazgecilmez

kasl olan

Alfa Pastacilik Yaglari,

ve Instagram kanalla

a tum ustalara en iyi

tar[flerm 5|rlar|n| aukliyor

Pastacilik
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