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BAYILERIMIZDEN
HABERLER

GIDA FUARINDAN
HABERLER
HANGI ALFA URUNU IL

NE YAPILIR .






USTALARDAN
MESAJINIZ VAR

Degerli ustalar ve degerli gencler,

Sektérimuz ile alakali sizlere biraz eski
gunlerden bahsedecegim.

Eskiler hatirlar, 70'i yillarin sonlarinda

her yerde Urun alabilmek icin sira

vardi. Kuyruk sirasi yaglara da gelmisti.
Toptancilardan 3-5 koli yagi yalvar yakar
aliyor, her guin yag aryor, bulunca yarabbi
sukur diyorduk, Sonra hi¢ bulunmaz
oldu. Kara borsada bile bulunmuyordu.
Yag bulamiyor Urtin yapamiyorduk,
Sabahtan aksama kadar kuyrukta
bekliyor; yaglar 3er 5er dagitiiyor sira
tam bize yaklasirken yag bitti diyorlardi.
Ne yapacagiz, kimden isteriz, kimden
buluruz derken bir arkadasim Kesanda
tanidigi bir toptanci oldugunu, hatirinin
gececegini sdyledi. Kesana gitmeye
karar verdik. Ustelik soguk bir kis
gunuydu, sabaha Urtn yetistirmek igin
aksam geg saatte yola ¢iktik. Toptanc
Osman agabeyi gecenin saatinde
yatagindan kaldirarak durumumuzu
anlattik. Istanbulda yag bulamadigimizi
bize 1-2 guinluk de olsa yag vermesini
istedigimizi anlattik. Osman agabey

acl bir tebesstm ile "Yahu arkadaslar
Istanbulda bulamadiginiz yag Kesanda
ne arar?’ demesin mil Tabiiki basimizdan
asagl kaynar sular dokuldugunu hissettik,
oyle ya Istanbulda olmayan yag Kesanda
ne arasin!

Ama artik o gunler eskide kaldi. Simdi
lzmirde dev gibi bir yag fabrikamiz var.

Bizler de o yag firmasinda yaglar tanitiyor,

yurt disi dahil Tarkiye'nin dort bir yanina
ganderiyoruz. Bu yag kithginiyasayan
eski ustalardan biriyim, yoklugu bilmeyen
varligi da bilemez.

Goethenin de dedigi gibi, “Yalniz elleri

ile galisan Kkisi iscidir, elleri ve kafasi ile
birlikte galisan kisi ustadir, elleri, kafasi ve
kalbiile calisan kisi ise sanatkardir”

Nokta degil virgul koyarak hosca kalin
diyorum.

TUNA USTA

Degerli meslektaslanm,

Her meslegin kendine gare incelikler
vardir. Ozellikle bizim meslegimizde
ustalara yonelik puf noktalar cok fazla

ise yariyor. Her ustanin kendine gore

bir yontemi olsa da baz detaylar her
ustanin isine yarayacak cinsten oluyor,
Ornegin hamurlarin dinlendirilmesi
konusu meslegimizdeki her ustanin isine
yarayacak bir konu.,

Mevsim gegcislerinde ustalarn
hamurlarina dinlendirme asamalarina
gok dikkat etmeleri gerekiyor.
Dinlendirilmeyen hamurlardan gereken
performans alinamiyor, Hamurun
performansinda elbette yagin da rolti ok
buyuk, bu kismi atlamamak lazim.

Bunun yani sira baska bir puf
noktasindan bahsetmek gerekirse;

¢ok sicak havalarda mutlaka soguk su
kullanmak gerekiyor. Ozellikle borek ve
boyozlarda bu hususa gok dikkat edilmeli,
Mavyali pogacalarda ise, yag, yumurtayi
gerekirse unu bile dolaptan kullaniimasi
gerekmektedir. Bu uygulama kesinlikle
¢ok fayda saglayacaktrr.

Saygllar.
METIN USTA

& Alfa

Pastacilik Yaglar

Degerli meslektaslarnm;

Basariliinsan, istemesi gerekeni bildigi
gibi elde etmesini de bilendir. Birgcok hata
ile karsilagssa da insan basarisizliklari
yetenekleriile yenebilir. Elbette ki glctnu
ve haddini bilerek basamaklan cikmak
gerekir. Hedefe giden yolun anahtar,
cesaretli olmak, kararlilikla mtcadele
etmektir. Yaptiginiz tum islerden asla
pes etmeyin. Sonucu kotu olsa dahi

bir tecribedir. Inaniyorum ki tim geng
meslektaslarim bu uzun maratonda
sabirla, azim ve istekle basary mutlaka
yakalayacaklardir,

Meslektaslarima tavsiyem ise her
zaman kalite standartlarindan odun
vermemeleridir,

Herkese iyi calismalar diliyorum.

Sevgi ve saygilarimla,
ILHAMI USTA




YORESEL LEZZETLER
Geleneksel Tatlara Yeni Yaklasimlar:
Cikolatal1 Boyoz

Boyoz izmir damak tadi ile 6zdeslesmis, izmir mutfagina aslinda Sefaradlar tarafinda yerlesmis
mayasiz bir hamur isi. Genellikle i¢i bos yani sade olarak gérdugunuiiz boyozu, Alfa Ustalarimizdan
Metin Usta farkl bir igerikle sizler i¢in tekrardan yorumladi. Cikolatali Boyoz Alfa ailesinden Metin
Usta'nin sektére kazandirdidi yeni bir tarif. Boyozun muhtesem lezzetine gikolata tadi eklendigi
zaman ortaya gercekten damaklarda enfes bir tat birakan bir Grin cikiyor. Siz de firninizda farkli
artinler sunmak istiyorsaniz bu yoresel tarifi yeni yorumu ile denemenizi dneriyoruz...

MALZEMELER:
Hamuruigin:

*1kg boreklik un

125 gr pudra sekeri
10 gr kakao

*10 grtuz

* 20 gr yumurta sarisi
500 grsu

*50grAfa Aycicek Yag
Arasiigin:

* 400 gr Alfa Katkat
Yagi

ic dolgusuigin:
*500grdamlacikolata

HAZIRLANISI:

Un, pudra sekeri, kakao, tuz, yumurta sarisi, su ve Alfa Aycicek Yagrni mikserde
5-6 dk galistinin. Hazirladiginiz hamuru yuvarlak bir sekilde 150'ser gramlik esit
pargalara bolun. El yardimiile agin, Gzerine 50 gr Alfa Katkat yaginizdan koyun.
Bir kat hamur ve 50 gr Alfa Katkat Yagrnin Gzerine tekrar bir kat hamur koyun
ve bastirin. lyice bastirarak Alfa Katkat Yagrnin hamurlarla bitiinlesmesini
saglayin. Birlestirilen hamurlari en az1saat dinlendirin.

Resim A:

1saat sonunda
birlesen hamuru 6nce
merdane sonra elinizle
bastirarak agin.

Resim B:

Daha sonra elinizle
cekerek agmaya
devam edin.

Resim C:

Kenarlarinin ince
olmasina dikkat edin.
Kalin olursa hamur
acilirken ortadan
yirtilir. ince bir yapi
alana kadar el ile
cevirerek acin.
Resim D:

lyice actiginizhamuru
resimde gérdugliniz
sekilde kenarlarindan
zarf seklinde katlayin.

Resim E:

Zarf sekline gelen
hamurun Ust kismina
cikolatalarinizi koyun.

Resim F:

Rulo halinde fitil
sekline getirip sarin.
Fitil yaparken hava
almamasina ve gok
siki olmasina dikkat
etmelisiniz.

ResimG:

Fitil haline getirdiginiz
hamurlari 30 dk.
dinlendirin.

Resim H:
Dinlendirilmis fitillerden,
fitili bogarak parcgalar
koparin. 500 gr
fitilden 8-10 parca
kesebilirsiniz.

ResimI:

Kopardiginiz pargaya
resimde gosterildigi gibi
altindan ittirerek sekil
verin.

Resimi:
Alt kismiigeri verin ve
yassilastirin.

Resim J:

Son hali resimdeki gibi
yassi bir sekilde olacaktir.
Tepsiye dizin 20 dk
bekletin.

ResimK:

Tepsiye yerlestirildikten
20 dk sonra Ustlerine iyice
bastirin. Hamurunuzu

bu asamadan sonra
pisirmeden 1 saat
dinlendirmelisiniz.

1saat dinlenen boyozlari
200°C’de 15 dk pisirin.
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ANTEP FISTIKLI
SOSLU KURABIYE

Kurabiye cesitleri son déonemde pastanelerde en ¢ok aranan Urlnler arasinda. Degisik i¢
dolgulu soslu kurabiyeler musteriler tarafindan cok begeniliyor. Son zamanlarda tlketiciler tek
porsiyonluk trtnlere dogru ydnelmeye basladi. Farklilik yaratan orijinal kurabiye fikirleri ve tarifleri
de pastanelerin en gdzde Urlinleri arasinda yiikseligte. Ozellikle sonbahar ve kig aylarinda firndan
sicacik ¢ikan kurabiyelerin kokusu pastanenizi sararken musterileriniz her gtin ugrayip bu nefis
kurabiyelerden tatmak isteyecek.

Bu sayimizda Alfa Ustalarimizdan ilhami Usta sizler igin Antep fistikli soslu kurabiye yapt. Bu tarif
sizin de pastanenizde vazgecilmez tarifleriniz arasina girmeye aday. Antep fistikh muhtesem i¢
dolgusu, leziz hamuru ve Uizerine yapacaginiz Antep fistikl sosu ile spesiyal kategorinize de enfes
bir alternatif olacak. Uzerindeki sosu olusturan beyaz gikolata ve Antep fistiginin birlesiminde

yarattigi lezzete hem siz bayilacaksinizhem de musterileriniz...

MALZEMELER:
Hamuruigin:
500 grun

*100 gr yogurt

* 75 ml Alfa Aygicek
Yagi

* 250 gr Alfa Genel
Amaclh Margarin

¢ 7 gr kabartma tozu
* 3 grvanilya

i¢ dolgusuigin:
*100 gr toz seker
150 gr toz yesil fistik

* 30 gr yumurta
beyaz

Sos kaplamasiigin:
* 500 gr fildigi kuverttr

¢ 200 grfondan
sekerleme

*125ml su
*150 gr toz yesil fistik

HAZIRLANISI:

ResimA:

Unu havuz haline
getirin. Ortasina diger
malzemeleri koyun.

ResimB:

Hamuru kivamina
getirene kadar yogurun.

ResimC:

Buttin malzemeler
iyice kariginca bir
kurabiye hamuru

elde edeceksiniz. Bu
asamadan sonra Antep
fistikliic dolgunuzu
hazirlamaya baslayin.

Resim D:

Seker, toz Antep fistig
ve yumurta beyazini
karistirin.

Resim E:

lyice yogurdugunuzda
resimde gérdiigtiniz
sekilde biricdolgusuelde
edeceksiniz.

ResimF:

i¢ dolgunuzu
hazirladiktan sonra,
kurabiye hamurunuzdan
ceviz buyukligunde
parcalar koparip
kurabiyelerinizi
hazirlamaya baslayin.

ResimG:

Bu parcalari merdane
yardimiyla yuvarlak
sekilde agin.

ResimH:

BUtiin hamurlarinizi
actiktan sonra, i¢
dolgunuzu bir sikma
torbasina doldurun.
Resiml:

Dolgunuzu agtiginiz
hamurlara tek tek sikin.
Resimi-J:

Her bir pargaya dolgu
koyduktan sonra,
resimdeki sekilde
katlamaya baslayin.

ResimK-L:
Katladiginiz kurabiyeleri
yuvarlayip tepsiye dizin.
150 °C'de 30 dk. pisirin.
Resim M:

Kurabiyeleriniz

piserken Uzeriigin sos
hazirlamaya baglayin.
Dogranmis beyaz
cikolatanizi benmari
usulu eritin. Igine fondan
sekerleme ve suilave
ederek karigtirin.
ResimN-O:

icine toz Antep fistiginizi
koyup karistirin. Sosunuz
hazirdir.

Resim § - P

Firndan ¢ikip
soguttugunuz
kurabiyelerinizi sosa
batirin ve tepsinize dizin.
ResimR:

Kurabiyeleriniz sunuma
hazirdir.
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MALZEMELER:
(60*40 tepsiigin)
Dakuaz biskiivi
igin:

¢ 500 gryumurta
beyazi

¢ 300 gr seker
e75grun

¢ 300 gr toz findik

* 300 gr pudra sekeri

* 40 gr Alfa Genel
Amacli Margarin

Cevizli pralinigin:
* 600 gr ceviz

* 600 gr bitter cikolata
*150 gr mandira krema
Sutlii cikolatal
musigin:

75 mlsu

¢15 mllimon suyu

*150 gr seker

*150 gr yumurta sarisi
¢ 900 gr sutlu gikolata

* 600 gr mandira
krema

¢ 1limon kabugu
rendesi

20 gryaprak jelatin

irlanda kremal
santi:
* 5 gryaprakjelatin

* 600 gr mandira
krema

150 grirlanda
kremasi (Pasta
toptancilarinda
irlanda Kremasi
Aromali Surup olarak
bulabilirsiniz)



HAZIRLANISI:

Dakuaz biskiivi:

e Yumurta beyazlarini seker ile ¢irpin.

¢ Bu sirada Alfa Genel Amagcl Margarin'i eritiniz.

e Un, toz findik ve pudra sekerini karistirin.
Yavasca seker ile ¢irptiginiz yumurta
beyazlarinin igine dokun.

e Firin tepsisine pisirme kagidi serin. Karigimi
Uzerine yayin. (Resim A)

e Hazirlamis oldugunuz karigima erittiginiz Alfa
Genel Amaclh Margarin’i ekleyin.

¢ Pisirmeden 6nce karisimin Uzerine findik
pargalari serpebilirsiniz.

e 220°C'de 7 dk pisirin.

Cevizli pralin:

e Cevizleri guizelce ezin.

e Erittiginiz ¢ikolata ile karistirin. (Resim B)

 Kremayi da bu karisima ekleyin. lyice
karistirin.

e Karisimi dikdortgen sekilde yayip daha sonra
dakuaz biskUvi Uzerine koymak icin bekletin.
(Resim C)

Sutli Gikolatali Mus:
e Jelatinleri buzlu suda yumusatin.

e Su, limon suyu ve sekeri121°C'ye gelene kadar
kaynatin.

¢ Bagska bir kapta yumurta sarilarini girpin.

° Kaynattlglnlz gekerll suyu ¢irptiginiz yumurta
sarilarinin Uzerine devamli karistirarak dokuan.

e Ayri bir yerde gikolatayi eritin.

Pastacilik Yaglan

e Kremay! girpin.

e Cirptiginizkremanin igine erittiginiz
cikolatayi, limon kabugu rendesini, sekerli
suyu ve yumurtali karisimi ekleyin. Yumusayan
jelatinleri de karisimailave ediniz. (Resim D)

BiRLESTIRILMESi:

¢ Keki hazirlamak icin 6040 cm olcUlerinde,
5 cm derinliginde bir kalip kullanin.

e Dakuaz biskuviyi en alta yerlestirin. (Resim E)
» Uzerine cevizli pralini yerlestirin. (Resim F)

e ikinci kat dakuaz biskuviyi tzerine koyun.
(Resim G)

e Uzerine sutli gikolatal musu dékan.,
(Resim H)

e Uglinct kat biskuvinizi yerlestirin. (Resim 1)
e lyice bastirip sikilastirin.

e Dondurucuda bekletin.

irlanda Kremal Santi:

e Jelatini buzlu suda yumusatin.

e Mandira kremasini hafifge ¢irpin.

e Jelatini irlanda kremasinin igerisine ekleyin.

* Ardindan hafifce girptiginiz mandira
kremasininigine karigtirin. Hemen kullanin.
(Resim )

BiTiRILMESI:

e Son katmanin Uzerine hazirlamis oldugunuz
irlanda kremali santinizden sikin. (Resim J)

» Uzerini gikolata diskleri ile stsleyip dilediginiz
gibi sunabilirsiniz.
Sunuma hazirdr.




FESLEGENLI |
KRAKER, 72
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MALZEMELER:

¢ 400 gr Alfa Genel
Amacli Margarin

T grtuz
*900grun
*125grtoz badem

¢100 mlsu

*175grmandira
NCIER]

* 60 gr Parmesan
peyniri (rende)

¢ 40 grfeslegen
*18 gr seker




HAZIRLANISI:

e BUtun malzemeleri karistirip yogurun.
(Resim A-B)

e Hamuru tezgahta ac¢in. (Resim C)

e Kenarlarini duzeltip, bir dikdértgen haline
getirip pisirme tepsisine alin. (Resim D)

e Eni2 cm, boyu 16 cm olacak sekilde seritlere
bolun. (Resim E)

¢ 170°C'de 12 dk pisirin. (Resim F)

Alternatif Kesim Onerisi:

e Dilerseniz yuvarlak kopartla kesip,
kenarlarini corek otu ya da susamla
susleyebilirsiniz. (Resim G)

Sunuma hazirdir.




BOREK

MALZEMELER:

Hamuruigin:
e 700 grun

* 300 gr Alfa Genel
Amagcli Margarin

e 200 gr Alfa Aygicek
Yagl

e 250 gr eski kasar
(rendelenmisg)

*10grtuz

* 80 mlsu

¢ 10 gr kabartma tozu
¢ 100 grsalga

ic dolgusuigin:
Peynirli doigu:
® 300 gryagsiz beyaz
peynir

¢ 30 gr maydanoz

Zeytinli dolgu:

® 300 grzeytin ezmesi

* 100 gr beyaz peynir

Patlicanh dolgu:

e 300 gr kozlenmis
patlican

*20grun

¢ 100 gr kasar peyniri
(rendelenmisg)



HAZIRLANISI:

Hamur:

e Unu tezgahiniza yayin.

e Ortasini havuz seklinde agin.

e Alfa Genel Amagl Margarin'i, Alfa Aygicek
Yagi'ni, kasar peynirini, tuzu, suyu ve kabartma
tozunu ortasina koyun, yogurun. (Resim A)

® Hamurun yarisini ayirin.
¢ icine salcanizi ilave edin. (Resim B)

e Boylece ikifarkli hamur elde etmis
olacaksiniz. (Resim C)

ic Dolgu:

Peynirli Dolgu:

e Peyniri ve maydonozu birlikte ezin.
Zeytinli Dolgu:

e Zeytin ezmesi ve peyniri karistirin.
Patlicanli Dolgu:

e Kdzlenmis patlicani un ile kavurun.

* jyice birlestikten sonra karisim sicakken igine
kasar rendelerini atip karistirin.

Pastacilik Yaglar

BITIRILISI:
¢ Yogurdugunuz hamuru dikddrtgen sekilde
acin. (Resim D)

e Hamurun igine ug kismindan katlayacak
boslugu birakarak dolgularinizdan birini

sikma torbasi yardimiyla uzunlamasina sikin.
(ResimE)

¢ Bosluk biraktiginiz kismi dolgunun tzerini
kapatacak sekilde katlayin. (Resim F)

e Yuvarlak, tirtikli bir kopart yardimiyla bu
kdseden yarim ay seklinde parcgalar ¢ikarin.
(Resim G)

e Ayniisleme hamurunuz bitene kadar devam
edin.

e Salga koydugunuz hamur icin de ayniiglemi
tekrarlayimn.

* Uzerlerine yumurta sarisi strtp dilediginiz
sekilde susleyebilirsiniz. (Resim H)

Sunuma hazirdir.




GRIWEC




HAZIRLANISI:
» Alfa Chef'i eritip sogumaya birakin.
e Yumurtayi ¢irpin, soguyan Alfa Chef'iilave edin.

e Kalan butun malzemeleri ekleyip 6nce
mikserde calistirin.

¢ Daha sonra elde yogurup bir hamur elde edin.
e Hamurun Uzerini kapatin ve 15 dk dinlendirin.

e Hamuru merdane yardimiyla yarim cm
kalinhginda dikdortgen seklinde acin. (Resim A)
e Bu sirada Alfa Tatli Kizartma Yagi'ni isitmaya
baslayin.

e Actiginizhamuru 9 esit parcaya bolun. Her bir
parcayi seritlere bolun. (Resim B)

e Cikardiginiz parcayi 6nce ikiye katlayin.
(Resim C)

&7 Alfa

Pastacilik Yaglari

e Ortasindan hafifce ayirin. (Resim D)

e Bir ucunu ortasindan dugum atar gibi gegirin.
(ResimE)

e iki ucunu hafifge gekerek resimdeki sekli verin.
(ResimF)

e Hamura sekil vermeniz bitince Alfa Tatli
Kizartma Yagrnda kizartin.

e Bir yandan serbetinizi hazirlayin. Butun
malzemeleri koyup kaynatin ve sogumaya
birakin. Serbeti ik kullanacaksiniz.

e Kizarttiginiz griwech’leri Ilik serbete batirin.
» Uzerine susam serpin.
Sunuma hazirdr.

s 7 (’(



TUZLU
KOKTEYL 4

MALZEMELER:

Profiterol
hamuruigin:

* 140 ml st
®215mlsu

* O gr seker

e5grtuz

¢ 90 gr Alfa Chef

¢ 200 grun

® 325 gryumurta
150 gr rendelenmis
gravyer
Dolgularigin:
Pesto domates
sosicin:

200 gr kurutulmus
domates

¢ 3-4 dis sarimsak

e Ttutam taze feslegen
* 60 ml zeytinyagi

® 20 ml sirke

* Tuz

e Karabiber

¢ 100 gr dogranmis
parmesan peyniri ya da
tulum

Peynirlidolgu
igin:

¢ 50 gr Alfa Chef

150 gr beyaz peynir

¢ 20 gr maydanoz
Zeytin ezmeli
dolguigin:

¢ 50 gr Alfa Chef

* 200 gr tulum loru

® 250 gr zeytin ezmesi
Jambonlu dolgu
igin:

¢ 50 gr Alfa Chef

150 gr labne peyniri

¢ 100 gr tulum loru
*125grjambon

e 3grdereotu




..

HAZIRLANISI:

Hamuru:

e SUtU, su, seker, tuz, ve Alfa Chefile karistirin.
Yavasca kaynatin.

e Karisima unu karistirarak ekleyin ve miksere
alin.

e Yumurtalari karisima ekleyerek mikserde
calistirin. Karisim pUruzsuz bir kivam almal.
(ResimA)

e Karisim akiskan bir kivama geldiginde
hamurunuz hazirdir. (Resim B)

» Silpatl tepsinize profiterol toplari seklinde
sikin. (Resim C)

e Uzerine gravyer peynirlerini serpin.
(Resim D)

¢ 180°C'de 20 dk pisirin.
Pesto Domates Sos:

e Kurutulmus domates, sarimsak, feslegen,
zeytinyag), sirke, tuz ve karabiberi blenderden
gecirip pure haline getirin.

e Peyniri ekleyip biraz daha blender ile
karistirin.

e Sosunuz haazir.

Pastacilik Yaglan

Peynirli Dolgu:
e Alfa Chef ve peyniri ezin.

» Maydanozlarrigine ekleyin. lyice karistirin.

Zeytin Ezmeli Dolgu:
e Alfa Chef ve tulum lorunu birlikte karistirin.

e igine zeytin ezmesini ekleyin. Dolgunuz
hazirdir.

Jambonlu Dolgu:

e Alfa Chef'i, labne peynirini ve tulum lorunu
birlikte ezin.

e Jambon ve dereotunu igine koyun. Dolgunuz
hazirdir.

BIRLESTIRILMESi:

e Pisirdiginiz profiterollerin Ust kismini kesin.
(ResimE)

* igine dolgularinizi sikin. (Resim F)
e Dilediginiz sekilde susleyin. (Resim G)

Sunuma hazirdir.




SuUsleme ¢gesitleributlin pasta ustalarinin en gok dSnemverdigi detaylardan bir tanesi, ciinkt pastacilikta stisleme
ve dekor yaptiginiz galismayl bambaska yerlere tasiyabiliyor. Pasta stsleme her turlt ekipmanla yapabiliyor,
akliniza gelebilecek ¢ok basit malzemeler aslinda pasta stslemeniz igin yeterli. MUsterileriniz strekli degisik
seyler gdrmek istedikleriicin siz de farkli sisleme araclar kullanarak farkli pastalar yapabilirsiniz.

Pastacilikta kalem galismalari cok begenilen geleneksel galismalardir. Kalem isinde ustalar genellikle gikolata
kullanir. Cizdikleri sablona gikolata ile deseni yapip pastanin Uzerine kaplarlar ve deseni ¢ikarirlar. Tuna Usta
bu sayimizda sizlere biraz daha farkli bir galisma yapmak istedi. Alfa Genel Amacli Margarin ve Alfa Krema Yagi

inceleyecegiz.

Resim1:

Alfa Genel Amagli Margarin ve Alfa Krema yagini ayni
olculerde karistinn. Toplam ne kadar kullanacaginizi
renklere gore belirleyebilirsiniz. Karistirdiginiz yaglarin
icine yag bazli gida boyasi koyarak istediginiz renkleri
elde edin. Boyalari koyduktan sonra yagile iyice
karisip butiinlesmesini saglamalisiniz. Palet bigaginiz
yardimiyla boya ve yag karisimini kullanacaginiz hale
getirmek igin tezgahta karistirin.

kullanarak “Nokta Calismasi” denilen bir teknigi sizler icin ¢alisti. Simdi bu teknigi adim adim nasil uyguladigini

Iste bu pastalarin piif noktalar1 ve
Tuna Usta’nin tavsiyeleri:

Resim 2:

Pastaniza gizeceginiz desenleri daha sonra
zorlanmamak amaciyla sablon kullanarak 6nceden
isleyebilirsiniz. Once yagl kiigUk bir kagida cizip
pastanin Uzerine kag adet desen sigacagina karar
verin, Daha sonra ¢ikardiginiz sablonu pastanin
Uzerine koyarak kiirdan yardimiile desenin izini
pastaya ¢ikariniz.
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Resim 3: Resim 4:
Yapacaginiz seklin kenarlarini belirlemek igin 6nce Hangi renk ile baslayacaksaniz onunicin hazirladiginiz
cikolataile bir kalem hazirlayin. Bunun icin bitter kalem ile ilk deseninizin igini doldurmaya baslayin.
ya da sutll kuvertUr eriterek kaleminize doldurun. Doldurma islemini noktalar ile yapacaksiniz. Kalemin
Yapacaginiz desenin gergevesini gizdiginiz deseni ucundan noktalar sikarak sira sira sekli doldurun.

takip ederek bu kalem ile tamamlayin.

- 3 M

Resim 5: Resim 6:

Diger sekillerin i¢ini de istediginiz renklerle nokta nokta ~ Ana deseni tamamladiktan sonra pastanin
ilerleyerek devam edin. Noktalari esit ve cok bUytk kenarlarina da figur ¢alisabilirsiniz. Pastanin Uzerinde
olmayacak sekilde sikmalisiniz. BlyUk ve orantisiz yogun bir desen kullandiysaniz, yanlarda daha
noktalar orijinal desenin gérinmesini engelleyecektir.  kiguk noktalar uyguladiginiz daha sade bir galisma
0 yUzden noktalari esit buyUklUkte ve ayni sirada yapmanizi éneririz. Tuna Usta gigek galistigi igin, yan
sikkmaya ¢zen gosterin. boltime dallari islemeyi tercih etti.

Resim?7: Pasta siislemek hayati

BUtUin deseni doldurdugunuz zaman galigmaniz stislemek gibidir.
tamamlanmis olcaktir. Yaptiginiz nokta galigmasini Sy
islediginiz Grdnu gok sicak bir ortamda muhafaza Tuna Usta
etmeyin.




BAYILERIMIZDEN HABERLER
IZBERRAK GIDA

1- Oncelikle bize biraz kendinizi tanitir
misiniz?

Ismim Fatih Parlak. Dokuz Eyltl Universitesinde
ogrencilik yaptigim yillarda, bir anda karar
vererek okulu birakip perakende sektérinde
hizmet veren kurumsal bir firmada satis
temsilcisi olarak géreve basladim. Daha

sonra ev disl tuketim kanalinda hizmet veren
kurumsal bir firmaya gegerek sektore giris
yaptim. Evliyim. iki gocuk babasiyim.

2- izberrak Gida olarak Ege bolgesinin
onde gelen distribitorlerindensiniz.
Izberrak nasil yola ¢ikti?

E.DT. kanalinda bdélge yoneticisi iken isten
ayrilip kendi isimi kurma karari aldim. 70 m?
bir depoda ilk isime basladim. Firmamiz ilk
kuruldugunda 2 yil kadar tek basima galistim.
ki yilin sonunda yanima personel almaya
basladim ve bllylime stireci basladl. izberrak
Gida'nin kuruldugu donemde, satis dagitim
firmalari market kanalina yatirim yapiyordu.
Biz E.DT. ve pastacilik sektdorine yatinm yaptik.
E.DT. nin hizll blylmesine paralel olarak biz de
isimizi bayuttak.

3- Kag yildir Felda Iffco (Alfa Pastacilik
Yaglan) distributorisiiniiz? Felda Iffco ile
yolunuz nasil kesigti?

2016 yil Nisan ayi itibari ile bayiligimiz baslad..
Felda Iffcoun izmir merkez pastacilik
sahasindaki yeni yapilanmasiile yollarimiz
kesisti.

4- Dagitim aginiz nasil? Kag noktaya
dagitim yapiyorsunuz?

izmir, Manisa, Aydin il merkezlerine ve ilgelerine
dagitim yapmaktayiz. 1250 noktaya hizmet
veriyoruz.

5- Firmanizin depolama gartlar ve
standartlari nasil?

Depomuz 2000 palet kapasiteli, yukleme
rampali ve un istiffeme alanimiz mevcut.
Depolamada Avrupa standartlarini takip
etmekteyiz. Raf sistemi Uzerine kurulu, alan
olarak yuksekligi de kullanmaktayiz. Sektorde
depolama konusunda éncu firmalardaniz.

6- Uriin yelpazeniz nasil? Agirhkh @iriin
gruplarini anlatabilir misiniz?

Pastacilik ve catering grubunda 1400 gesit
urUn ile pazara hitap etmekteyiz. Felda
Iffco ile beraber, sektériin 6nct firmalarinin
bayiliklerini yapmaktayiz. Hizmet verdigimiz
muUsterilerimizin ihtiyaci olan Grdnlerin
%100 UnU karsilayabilecek portfoye sahibiz.

7- Satis ekibinizden bahseder misiniz?
Satiglarin artmasi, Uriinlerin iyi anlatilmasi
icin satis ekibinize egitim imkani sunuyor
musunuz?

Dokuz kisilik profesyonel satis kadrosu ile
hizmet vermekteyiz. Urin egitimleriile ilgili,
bayiligini yaptigimiz firmalardan destek
almaktayiz. Satis ekibindeki arkadaslarimiz,
sektor tecrubeleri yuksek olan arkadaslardir.
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Biz de firma olarak satis egitimleriicin, kendi
tecrUbelerimizi aktarmakta ve satis egitim
danismanlarindan hizmet almaktayiz.

8- Sektor hakkinda ne diigiiniiyorsunuz?
Geligimi igin dnerileriniz neler?

Gelismekte ve buyumekte olan bir sektor.
Sektortn en blyuk dinamikleri; kaliteli, gtivenli
ve duzenli bir hizmet. Pazarda musteriye guven
saglayan, kaliteli ve dUzenli hizmet veren
firmalar bir adim 6ne gikmaktadir.

Bizim gelisim i¢in 6nerimiz; sahaya hizmet
verdigimiz personeller ile, istikrarli ve

uzun yillar hizmet verebilecegimiz ortami
saglayip en kaliteli yapry1 kurmaktir. Goklu
marka yapisindan ¢ikip tek distributorlOk

ve bayilikler ile yola devam etmektir. Bayisi
oldugumuz Urunlere konsantre olup bu trtnleri
sahiplenerek sahaya ¢ikmaktir.

Distributérligund yaptigimiz bolgelerde Felda
Iffco denince akla izberrak Gidanin, izberrak
Gida denince akla Felda Iffco'nun gelmesini
saglamaktir.




USTALARIN
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FUAR HABERLERI

Felda Iffco Turkiye, WorldFood 2017 Fuarrnda,
Oncu Markalar: Ile Fark Yaratt:.

Bitkisel yag sektdrinde dinyanin en buyUk firmalarindan olan ve Turkiye'de zirvede olan sirketimiz
Felda Iffco TUrkiye, 7-10 Eyltl 2017 tarihlerinde istanbul TUyap Kongre Merkezi'nde dlzenlenen 25.
Uluslararasi Gida Urtinleri ve Teknoloji Fuar “WorldFoodda yerini aldi.

Fuar, 6zellikle endustriyel ve ihracat kanali mUsterilerinin yogunlugu agisindan bir hayli verimli gecti.
Hizmet ve kalite anlayisi ile tim is ortaklarinin taleplerini karsilayan ekibimiz, fuar stresince satisa
donuk gérusmeler yaparak is hacmini de genigletti. Markalarimiz agisindan ¢ok verimli gérismeler
yapildi.

Stant alaninda mevcut olan agik mutfakta ise Alfa Pastacilik TV kanalimizin Alfa ustalari tarafindan
hazirlanan ikramliklar ve Grinler oldukca begenildi. Ustalarimizin sovlarini fuar stresince Facebook'tan
canli yayinladik. Sunumlar gecen sene oldugu gibi bu yil da buyuk ilgi gérdd. Ustalarimiz hem fuar
alaninda hem de sosyal medyadan gelen sorulara canli canli cevap verdi.
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Felda Iffco, Dubai Gulfood Manufacturing
Fuarrnda Grup Sirketi Iffconun Standinda

Urunleriyle Yer Alda.

L[S

Felda Iffco Turkiye, ev disi tUketim, pastacilik ve endUstriyel musterileriyle Dubai Gulfood Manufacturing
2017 fuarini ziyaret etti. Gulfood Manufacturing bélgenin en blyuk ve kapsamli gida fuari olarak yine
iddialigérusmelere yer verdi. Yaklasik 60 tlkeden igletmelerin katildigi fuarda Felda Iffco Turkiye ekibi,

grup sirketi olan Iffco’nun standinda markalariyla yer ald..

Felda Iffco Turkiye Satis ve
Pazarlama Direktort Eren
Donmez ve ihracat Mdur
Cem Kocagodzoglunun
katildigi fuarda is
ortaklariyla gelecek projeler
ve birlikte buytttlecek

isler Uzerine guzel fikir
alisverislerinde bulunuldu.
Fuarda, 6zellikle endUstriyel
ve ihracat kanall musterileri
acisindan verimli
gorusmeler yapildi. Satisa
donUk gerceklestirilen
gorusmelerde is hacmini
genisletmeye yonelik
adimlar atild.




ALFA TATLI KIZARTMA
Yenilenen formiilii ile
daha iistiin performans

ALFA KIZARTMA
Simdi yepyeni ambalajiile

Kizartilan hamuriu tathlara dzel
gelistirilmis, képirme yapmayan
mukemmel formdli ile daha uzun
kuliarim avantaji saglar.

Usttin perfarmanst ile duman
ve koku yapmadan kiplrmeden
kizartmayi saglayan bir yagdir,

Cok yitksek sicakhklara dayanikhdir
vie kokusuzdur

Tath Kizartma Yaj

g
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P @SS AliaPastaci

www.alfapastacilik.com.tr

ALFA CHEF
Essiz aromasiile
lirtinlerin lezzetine
lezzet katar

www feldaiffco.com.tr

Profesyone! seflerin kullandig
vemeklik bitkisel margarindir.
2.5 kg'hk blok ambalajivla
kullamm kolayhigr saglar.

Urdiniere verdigi essiz
aromasi yani sira Gridnlerde
bayatlamay geciktiniy ve raf
dmriini uzatir.
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