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USTALARDAN
MESAJINIZ VAR

Degerli meslektaslarm,

imalat Gretiminde 3 dnemli konuya
dikkatinizi cekmek istiyorum. Hijyen, hiz ve
ekip calismasi. Hijyen yani temizlik.. insan
once kendi temizliginden sorumludur.
Daha erken yaslarda ailemizden,
ogretmenlerimizden ve ustalarimizdan
temiz calismay 6greniriz. Temizligin
sadece gorunur kirlenme oldugunda
yaplimasi yeterli degildir. Hepimiz biliriz ki
temizlik imandan gelir.

Ne dedik, hiz ve ekip calismasl. Hangi
isveren, hangi usta istemez ki en lyi
sekilde galismak. Bizim isimiz ekip

isidir. Ozellikle genc arkadaslanma
sesleniyorum. Siz genclerin gelisimi
meslegimizin devaminy, ustalarnn gelisimi
ise meslegimizin ilerlemesini saglar.
Demek ki ustalar da meslegimizi takip
etmek zorundadir,

Artik dunyada ve Turkiyede meslegimizin
calisma kosullar cok degisti. Teknoloji

ile birlikte hem Ureticiler hem tUketiciler
daha da bilinclendi.

Degerli meslektaglarm, bizler de Gnlu
komutanlar, padisahlar gibi faniyiz
ama meslegimize biraktiklarimiz
kalicidir. Meslegimiz bir akarsu gibi, dun
ustalarimiz akti buguin bizler akiyoruz,
yarin ¢iraklarimiz akacak. Meslege bu
gozle bakmanizi diliyorum.

Sevgi ve saygllar.
TUNA USTA

Merhabalar sevgili meslektaslanm,

Bilindigi gibi biz Alfa ustalari Ulkemizin
her yerine gidiyoruz. Butln pastane ve
unlu mamul Uretimi yapan her noktadan
haberdariz. Sevgili arkadaslar edindigim
izlenime gore maalesef cok fazla girak
ile karsilasmiyorum. Oysaki bizler
yetisirken her pastanede en az iki cirak
bulunmaktaydi Ne yazik ki su an her dort
pastanede ancak bir ¢cirak var.

Sizlerden ricam ¢ocuklarimizi mutlaka
okutalim tabi kiama en azindan
tatillerde cocuklarimizi mutlaka
meslegimizle tanistiralim. Aralarindan
bu meslege gonul verip gercekten
severek yapacak gocuklar gikacaktr.
Burada biz ustalara da is dusuyor.
Ciraklara meslegi sevdirmek, en lyisini
ogretmekicin calismaliyiz. Bizler meslegi
severek yaparsak onlar da bu duyguyla
yetiseceklerdir,

Meslegimizi sevdirelim yoksa korkarim
ki bu guizel meslek 20 yil iginde
kaybalmaya mahkum olacak. Bu
sebepten dolayi gevremizdeki es dost
akraba cocuklarimizi 6zellikle iclerinde
yetenekli olduguna inandiginiz, bu is|
severek yapacagini dusundUkleriniz
varsa meslege tesvik edelim.

Saygl ve sevgilerim ile..
METIN USTA

Alfa

Pastacilik Yaglari

Degerli meslektaslarim,

Ne mutlu ki emek ve beceri isteyen,
buyuk titizlik ve sabirla hazirlamis
oldugumuz Grtnlerin, dunya genelinde
on siralarda yer almasi bizler adina gurur
kaynag..

Gida sektoru buyuk bir pazar, ayni
zamanda sorumlulugu Ust duzeyde.
Kaliteden taviz vermeden hijyenik ve
guvenilir ardnler hazirlamak dogru
malzeme kullanmak ve olumlu sonuclar
elde etmek, blyUk kitlelere ulasmak,
ancak arastirmalarla olur.

Mutfagimizda ozellikle dikkat edilmesi
gereken ana unsur, Urdn kalitesidir,
Kaliteyi de dne gikaran ham maddedir.
Kaliteli Grtin ayni zamanda yarinlarimizin
teminatidir.

Isimizi her zaman zevkle ve sevkle
yapalim ki emegimizin karsiigini keyifli
bir sekilde alalim. Daima arastirmaci,
venilikei sektore hizmet etme anlayisimizi
on planda tutalim.

Sevgi ve saygilarimla.
ILHAMI USTA
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YORESEL LEZZETLER:
AFYON BUKMESI

Yoresel lezzetlerimizin bir ktltdr zenginligi oldugu stphesiz. Bu lezzetlerin kaybolmamasi, nesiller
boyunca yasatiimasi gok 6nemli bir konu. Afyon mutfagdi da oldukga zengin bir mutfak. Ozellikle
hamur igleri, el agmasi bérekleri unutulmamasi gereken lezzetlerden.

Afyon bukmesi, adindan da anlasilacagi gibi Afyon yéresine ait olan el agmasi bir bérektir. Hamuru
itinayla hazirlandiktan sonra tek tek incecik agilir. Severek ttiketilen bir Griinddr. Citir ¢itir gok lezzetli
bir borek cesididir. Sekil verme agsamasina dikkat edilmesi gerekir. Bu Afyon blikmenizin kat kat
olmasini saglayacaktir. Patatesli, mercimekli yapilabilecegi gibi sade de yapilabilir. Bu gliizel lezzeti
Metin Usta'nin yorumuiile sizler igin hazirladik...

Alfd
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MALZEMELER:
Hamuruigin:

* 1kg boreklik un

e 500grsu

¢ 100 ml sut

e 50 gr Alfa Aygicek
Yagi

e 25¢grtuz

Hamuru acarken
kullanmakigin:

e 200 gr Alfa Chef
Extra (eritilmis)

i¢ dolgusuigin:

e 500 gr yesil
mercimek (haslanmig)

e 500 gr kiyma

¢ Tadetsogan

e 30 grsalca

* Tuz

e Karabiber

¢ 1demet maydanoz

T

HAZIRLANISI:

Resim A:

Unun ortasini havuz
seklinde agin. Geri kalan
malzemeleri ortasina
koyun ve yogurun.
Hamur haline getirin.
Resim B:
Dinlendirdiginiz
hamurdan15-16 parga
kesin ve pargalari
yuvarlayin. Dinlenmeye
birakin, yarim saat
dinlendireceksiniz.

Bu sirada buittin
malzemelerini
kavurarak i¢ harcinizi
hazirlayabilirsiniz.

Resim C:
Dinlendirdiginiz
hamurlari 6nce bir

merdane yardimiile agin.

Resim D:

Merdane ile actiginiz
hamurlari oklava
yardimiyla daha buyuk

yuvarlaklar haline getirin.

ResimE:

Oklavaile agtiginiz
hamurlara eritilmis Alfa
Chef Extra Yag'ndan
surun.

Resim F:

Yagladiginiz her
hamurun Gzerine yine bir
hamur kapatin.

Resim G:

Ustline tekrar eritilmis
Alfa Chef Extra Yagrndan
sUrtin ve resimdeki gibi
katlamaya baslayin.

Resim:

Her katlamada tekrar
Alfa Chef Extra Yagr'ndan
sUrerek zarf geklinde
katlayiniz. Hamurlari bu
sekilde buz dolabindan
saat dinlendiriniz.

Resim J:

Dinlenmig hamurlari
resimdeki gibi 8 parcaya
bélun. Parcalarin ara

katlari resimdeki gibi
olacaktr.

ResimK:

Kestiginiz parcalari
yine merdane yardimla
hafifce agin.

Resim L-M:

Ortasina kiymali
mercimekliic
harcinizdan koyun ve
resimdeki gibi kapatin.
Resim N:

Uclarini gatal yardimiyla
sekillendirin.

Resim O:

Ustlerine yumurta
surdn.
Dilersenizsusamda
ekleyebilirsiniz.175°C'de
20-25 dk pisirin.
Sunuma hazirdrr.




KECI PEYNIRLI ISPANAKLI KURU

DOMATESLI KIS

Kis, Fransiz mutfaginda cok bilinen bir tariftir. ince tart hamurunun tizerine istege bagl gesitli
sebze, peynir veya et Uriinleriile hazirlanabilen lezzetli bir Griindir. Ozellikle kig aylarinda
pastanenizde en ¢ok tercih edilen trlnler arasina girmeye aday. Alt hamurunun agizda eriyip kay-
bolan yapisi ve leziz i¢ dolgusu birlesince musterilerinize lezzet s6leni yagatacak bir Grin.

Bu sayimizda Alfa ustalarimizdan ilhami Usta sizler icin keci peynirli ispanakl kuru domatesli kig
hazirladi. Bu tarif pastanenizde en sik uygulananlardan olmaya aday. Lezzetli hamuru ve enfes i¢

dolgusu ile musterilerinizin en ¢ok tercih ettigi Grtn olabilir.

Alfa

MALZEMELER:
Hamuruigin:
*200grun

*125 gr Alfa Genel
Amacl

* 45 ml soguk su
8 grtuz
i¢ harciigin:

e 5 ml Alfa Aycicek
Yagi

¢ 8 gr sarimsak
(dévalmus)

¢ 500 grispanak
® 240 gryumurta
® 240 ml sat

¢ 30 gr kurutulmus
domates

120 gr kegi peyniri
(dogranmig/
ufalanmisg)

e Tuz

¢ Karabiber

5\ oo

HAZIRLANISI:

1. Unun ortasini agin, su
haricindeki malzemeleri
ortasina koyun.

2. Yogurun. Resimdeki
gorunttde bir yapi elde
edeceksiniz. (Resim A)

3. Daha sonra suyu
azar azar ekleyerek
yogurmaya devam
edin. Hamurunuzu elde
edeceksiniz (Resim B)

4. Hamurunuzu
strecleyip 2 saat

buzdolabinda dinlendirin.

5. Dinlendirdiginiz
hamuru unlanmis
tezgahtayine un
serperek agin.

(Resim C)

6. Tartkalibinizi unlayin.

Actiginizhamuru Uzerine

merdane yardimiyla
birakin. (Resim D)

7. Elinizle bastirarak
kalibinigerisine
yerlestirin. (Resim E)

8. Fazlaliklari kesin.
Hamurunuz resimdeki
sekilde kaliba yerlesmis
olacaktrr. (Resim F)

9. Tabana catal batirarak
pismeye hazir hale getirin.

(Resim G) 175 °C'de 8 dk
On pisirme yapin.

10. Alfa Aygicek Yagi ve
sarimsag orta ateste
kavurun. Ispanaklari
ekleyin. Ispanaklar hafif
solana kadar pisirin.

1. Yumurta ve sutd
cirpin. Kurutulmus
domates, keci peyniri
ve Ispanakli karisimi

Alfa

Pastacilik Yaglari

yumurtali karisimla
karistirin. Tuz ve karabiber
de ekleyin. (Resim H)

12. Firindan aldiginiz kis
hamurunun ortasina
hazirladiginizispanakl
karisimi dokun. (Resim1)

13. Kisinizi altin sarisi bir
renk alana ve i¢ dolgusu
sivi halini kaybedene
kadar175°C'de 45-55 dk
pisirin. Firndan ¢ikinca 5
dk sogumaya birakin.

Sunuma hazirdir.



ELMALI GUL
TURTA

MALZEMELER:

Hamuruigin:

¢ 1kg milféy hamuru
(Alfa Katkat ile
hazirlanmis)

ic dolgusu igin:

¢ 50 gr bademici

* 50 gr esmer seker
¢ 50 gr beyaz seker
*100 gr yumurta
*10 gr vanilya
*20grnisasta

e Portakal kabugu
rendesi

* 50 gr Alfa Chef
(eritilmig)

e 8 adetelma

¢ 1limon suyu

Uzeri igin:
 Pudra Sekeri
e Tarcin

HAZIRLANISI:
Hamur:

Oncelikle Alfa Katkat yaginizile milfoy
hamurunuzu hazirlayin.

ic Dolgu:

* Badem igi, esmer seker ve beyaz sekeri
rondodan gegirin. Igerisine yumurtalari,
vanilya, nisasta, portakal kabugu rendesi
ve eritilmis Alfa Chef ekleyip i¢ dolgunuzu
tamamlayin. (Resim A)

* Bu sirada elmalarinizi ay seklinde dilimleyip
(dilimlerin esit ve ¢ok kalin olmamasi 6nemli)
Uzerine limon sikarak 1-2 dakika haslayin.

e Pisirmeyi durdurmakiicin, hasladiginiz

Pastacilik Yaglari

elmalari buzlu suya alin. Bu sayede
esnekliklerini koruyacaklardir. (Resim B)

BIiTiRILMESI:
e Hazirladiginiz milfér hamurunu acin. (Resim C)

Gorseldeki gibi dikdortgen parcalar halinde
dilimleyin. (Resim D)

¢ iclerine hazirladiginiz i¢ harci striin. (Resim E)

e Ardindan her birine elmalari gérseldeki gibi
yerlestirip (Resim F-G) rulo haline getirerek
kapkek kaliplarina yerlestirin. (Resim H-I)

e Onceden isitiimis 180°C finnda, Uzeri kizarincaya
kadar pisirip, pudra sekeri dokerek servis edin.

Sunuma hazirdrr.

’



Pastacilik Yaglari

ZARMIS
SICAK CIKOLATA

HAZIRLANISI: ¢ Cirptiginiz yumurtalar, eritilmis Alfa Chef'i ve
i(} DoIgu- sodayi yavasca karisima ekleyin. (Resim B)
, R o e Homojen bir kivam elde edene kadar
* Cikolatalari dograyin. Hafif eritin. karistirin. (Resim C)
* Kremanizi 90°C'ye gelecek sekilde isitin. BiRLESTiRiLM ESi:
* Gikolatalarin Gzerine dokun. ¢ Fritdzde Alfa Tatll Kizartma Yagrni isitin.
e Homojen bir kivam alana kadar karistirin. » Donmus cikolatall i¢ dolgu toplarni hamur
e Karisimin bulundugu kaseyi streg film ile karisimin igine batinn. (Resim D)
sarin. Strec ganaja yapisacaktir. Buiglem e Kirdan ya da catal yardimiyla iginden alip
karigimin donduktan sonra Ust ylzeyindeki kizgin Alfa Tatl Kizartma Yagrnin igine atin. (Yagin
kabuklanmayi 6nleyecektir. icine ayni anda ¢ok fazla parca atmayin. Arada

* Bu sekilde 2 saat derin dondurucuda bekletin. - hamurlardan kopan parcalar da yagin icinden
alin. Kalan pargalar kizarip yandik¢a kizarttiginiz

; (?gaunkag:)npgt\jﬁlr;rl gslheg?:hgrigriwz %%ﬁfn%glgl]gﬁn cikolata toplarina aci bir tat verebilir)
blyUkltgu ayni olsun. (Resim A) .IGikil’?ta ‘g)plqr|n|E1—2 dk kizartmaniz yeterli
. L , . (Resim
.00 ¢ Hepsi hazir oldugunda derin dondurucuda en olacakir. { ) 5 o
az 3 saat bekletin. t. Elz:aranl %alrgalar| kagit haviu serdiginiz bir
: Hamur: abaga alabilirsiniz.
MALZEMELER: ¢ Cikolatalarin iginde erimis halde olmasi igin sicak
ic dolausu icin: * Un ve kakaoyu karigtirin. servis etmelisiniz.
¢ 9 ¢in: * Tuz ve sekeri de unlu karisima ekleyin. Sunuma hazirdir.

* 200 gr sutlu gikolata
100 gr bitter gikolata
*120 grkrema

Hamuruigin:
*250grun

* 50 gr kakao
e2grtuz

*14 gr seker
*120 gryumurta

¢ 50 gr Alfa Chef
(eritilmig)

¢ 250 ml soda

Kizartmakigin:

e Alfa Tatli Kizartma
Yagi
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HAZIRLANISI:

Hamur:

e Un, tuz ve suyu mikser kabina koyun ve calistirin.
Bu sekilde hamurunuzu elde edeceksiniz.

e Hamur yapiskan bir kivam aldiginda
calistirmayi durdurun.

e Tezgahinizi unlayin.

e Bir kaziyici yardimiyla hamuru tezgaha alin.
(Resim A)

e Uzerine de un serpin ve streg filme sarin. 10 dk
bu sekilde dinlendirin.

e Tezgahiyine unlayin. Strecten ¢ikardiginiz
hamuru unlu tezgaha alin.

e Hamuru bir merdane yardimiyla tezgahta
acin. (Resim B)

e Actiginizhamur Uzerinde kalan unlariince bir
firca yardimiyla supuru sekilde alin.

e Alfa Borek'i kiguk parcgalar halinde agtiginiz
hamurun Uzerine koyun.

e Bir spatula yardimiyla Alfa Bérek parcalarini
hamurun Uzerine surun. (Resim C)

e Actiginizhamuru zarf seklinde katlayin.
(Resim D-E-F)

e Zarf seklindeki hamurun saga ve sola
katladiginiz parcalarini agin. Merdane ile tekrar
acin. Buislemi 2 kez tekrarlayacaksiniz.

e Buislemler bittikten sonra yine unlanmis
tezgahta katladiginiz parcgalari agip, hamuru
merdane ile dikdortgen seklinde agin.

(Resim G-H)

* Kenarlarini keserek duzlestirip tam bir
dikdortgen sekline getirin. (Resim 1)

e Uzerine yine parcgalar halinde Alfa Borek
koyup hamurun Uzerine iyice yayin.

* Bu hamuru rulo haline getirin. Rulo ince olmal.
Rulonun ug kisimlarini kesin. (Resim J)

¢ Ruloyu ortadan 2'ye bolun.

e Rulolari streg filme sarip buzdolabinda 2 saat
bekletin.

Fe. IS

Pastacilik Yaglan

Krema:

e Un ve sutu cukur bir kapta pUrtzsiz bir kivam
elde edene kadar karigtirin.

e Ayri bir sos tavasina su, pudra sekeri ve targin
gcubugunu koyun.

e Sos tavasindaki karisimi dusuk sicaklikta
100°C'ye gelene kadar Isitin.

e Ayni anda ayri bir sos tenceresinde 240 m|
sutu kaynatin.

e Kaynayan sutu en basta karistirdiginizun ve
sutll karisima devamli karistirarak dokun.

¢ 100°C'ye gelen su ve pudra sekerli karisimdan
targin gubugunu gikarin ve sutlt karisiminigine
karistirarak dokun.

e Karisimin sogumaya birakin.

e |k haldeki karisima 120 gr yumurta sarilarini
surekli karistirarak ekleyin.

¢ Bu karisimi tel sizgUden gegirin.

e Uzerini streg filmle kapatip daha sonra
kullanmak Uzere bekletin.
BIRLESTIRILMESI:

¢ Buzdolabinda beklettiginiz rulo seklindeki
hamurlari gikarin.

e Rulolarin her birini12 parcaya boélun. (Resim K)
e Yagladiginiz kapkek kalibiniza parcalari
yerlestirin. (Resim L)

¢ Oda sicakliginda kalibinicinde 15 dk bekletin.
e Kalibin igcindeki pargalara suya batirdiginiz
bas parmagiz ile ortasindan bastirarak yayin.
Kenarlara dogru kabin sekline gore yukari
kaldirin. (Resim M-N)

¢ iclerine kremanizi dokin. (Resim 0-P)

¢ 280°C'de 8-9 dk pisirin. (250°C'de 10-15 dk da
olabilir)

e Soguduktan sonra Uzerine targin ve pudra
sekeri serpebilirsiniz.

Sunuma hazirdir.
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ATATESLI KEKIKLI
URABIYE:

MALZEMELER:

Hamuruigin:

e Tkgun

® 600 gr Alfa Chef
* Tuz

*100grsu
Dolgusu igin:

¢ 800 gr patates
(haslanmis)

* 40 gr biber salcasi

* 160 gr rendelenmis
beyaz peynir

e Biberiye ya da kekik

Suslemesiigin:
e Taze Kekik

HAZIRLANISI:
Hamur:

e Hamuru igin gerekli olan tm malzemeyi
hamur yogurma makinasinda yogurun.

e Hamur toplanmaya baslayinca hamuru
ikiye bolun. Bir parganin igine kekik ekleyin.
Sterg filme sarip ikisini de 30 dk dinlendirin.
(Resim A-B)

ic Dolgu:

e Dolgusu icin haslanmis patatesleri iri
dograyip genis bir kaseye alin.

e Biber salgasi ve beyaz peyniriilave edip
purdzsUz bir kivam elde edinceye kadar
mikserden gegirin. Igerisine taze dogranmis
biberiye ya da kekik ekleyin. (Resim C)

BiRLESTIRILMESi:

¢ Dinlenen hamuru iki esit bezeye ayirin.

¢ Bezeleri unlanmis tezgah Uzerine alarak
kalibin Gzerini 6rtecek sekilde agin. (Resim D)

Pastacilik Yaglari

e Actiginizhamuru unlanmis ravioli kalibina
serin. (Resim E)

e Cukur kisimlara dogru bastirin. (Resim F)

e Cukurlarinigine sikma torbasi ile harcinizi
sikin. (Resim G)

e Actiginiz diger hamuru Uzerine kapatin.
(Resim H)

e Kalibi ters gcevirerek kare sekilde kurabiyeleri
cikarin. (Resim )

Silpat serdiginiz tepsiye alarak énceden
Isitiimig 180°C firinda 15-20 dk pisirin. llik servis
yapin.

Sunuma hazirdir.

ALTERNATIF YAPIM SEKLI:

¢ Ravioli kalibiniz yoksa bir kopart yardimiyla
da yapabilirsiniz. Hamurdan yuvarlak pargalar
cikarip, icine dolgusunu koyup Ustuste
kapatarak sandvic¢ seklinde kurabiye elde
edebilirsiniz. (Resim J-K)




BALLI RUS

PASTASI

MALZEMELER:

Balli kekigin:
¢ 180 gr yumurta

* 110 gr seker

* 50 gr bal

* 5 gr kabartma tozu
* 10 gr karbonat

* 120 gr Alfa Chef

* 560 grun

* 10 gr vanilya
Kremasiigin:
¢ 50 gryumurta

* 200 gr toz seker
*30grun

* 450 ml sut

* 25 gr Alfa Chef

* 30 gr bal

g
t -

HAZIRLANISI:

Balli Kek:

e Firini 6nceden 170°C'de I1sitin.

e Yumurta ve sekeriiyice girpiniz.
e Ball bir tavaya alip 1sitin.

e |sindiginda kabartma tozu ve karbonati katip
képurene dek pisirin. 1dakika yeterlidir.

e Kopuren karisimi énceden ¢irptiginizyumurta
ve sekerin bulundugu kaba ilave ediniz.

e Ayri bir tavada Alfa Chef'i eritip iininca
karisima katiniz.

e Son olarak un ve vanilyayi da azar azar
ekleyip hafif sert bir hamur elde ediniz.
(Resim A-B)

e Hamuru 6 esit parcaya bolUp, her birini
merdane yardimtile, unlu bir zeminde 24 cm
genigliginde aginiz.

e Yagl kagit serdiginiz tepsilere agtiginiz
hamurlari koyup, ¢catalla birkag yerinden
delerek, dnceden isitilmis 180°C firinda 2-3 dk
pisiriniz.

* Hepsi pisince, 24 cm ¢apinda bir halka ile

Pastacilik Yaglar

kesip artan kenarlari daha sonra kullanmak
Uzere robotta un haline getiriniz. (Resim C)
Krema:

e Yumurta ile toz sekeri karistirin.

e Ardindan, un, sut ekleyerek ocaga alin.

e Kisik ateste surekli karistirarak pisirin.

e Muhallebiniz hazir oldugunda igersine Alfa
Chef'i ve bali ekleyin.

e Karisim homojen bir kivam aldiginda
kremaniz kullanima hazirdr.
BIRLESTIRILMESI:

e Pisen biskuvileri aralarina hazirladiginiz
kremadan surerek Ust Uste yerlestiriniz. Pasta
tamamen krema ile kaplanacak. ’
(Resim D-E-F)

e Kaplama iglemi bittiginde kenarlarini daha
Once robottan gegirip un haline getirdiginiz
kekten kalan parcalar ile kapatiniz. Uzerini
suslemek icin beyaz cikolatadan bir disk
hazirlayip bal ile dokunus yapabilirsiniz.
(Resim G-H)

Sunuma hazirdr.
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Aycicek Yapim

Susleme ve dekor, Urtinlerimizi misterilerimize sunarken tadindan énce en gok dikkat geken boltim. Ur(inlerimiz
6nce goze sonra damaga hitap ediyor. Cikolatali dekorlar da pastacilik dinyasinda en ¢ok tercih edilen
galismalardan. Cikolata dekorlarinda en dnemli kisim gikolatanin eritme derecesi. Dekorunuzun saglamligiigin
oldukca hassas bir konu.

Cikolatanin yani gikolata yapmak igin kullandigimiz kuvertrimdzin benmari usul eritilip belirli isi derecelerine
getirimesine temperleme diyoruz. Cikolata direkt atese maruz birakimadan 40-45°C arasinda eritilmelidir.
40-45°C arasinda eritilen gikolata yaklasik 30°C'ye indiginde galismaya hazir hale gelir.

Tuna Usta bu sayida sizler igin ¢ikolatadan aygicek yapip pastanin Uzerini stsledi. Simdi galismayi adim adim
anlatacagiz.

Resim 2:

Eritip renklendirdiginiz gikolatayr yagl kagidin Uzerine
dokun ve palet bigagi yardimiyla diizlestirin ve
dondurun.

Resim1:

Fildisi kuvertur cikolatayl benmari usulti eritin, Aygicek
rengini yakalamak igin yag bazli sari gida boyasi ile
karistirin,

|
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Resim 3: Resim 4:
Cikolata donduktan sonra 6nce 4 seride bolin. Yaprak figUrlerini bUttn pargadan gikarip ayri bir yere
Daha sonra bu seritlerden aygigeginin yapraklarini alin,

hazirlamak Uzere aygicek yapragi seklinde pargalar
kesip gikarin.

-

-

Resim 7:

Daha sonra orta kismi bir kavanoz
yine yagl kagida resimdeki gibi sUsleyerek aygigceginin gébek  kapagininigine alin. Yapraklar gikolata
yuvarlak sekilde gikolatanizdan goruntasunu verin. ile yapistirmaya baslayin. Bu size daha
sikin. rahat sUisleme imkani taniyacak.

Resim 6:
Tam ortasini pasta sekerleriyle

Resim 5:
Ayciceginin orta gobek kismrigin

Resim10:

Pasta sekeriile sUsledikten sonra
bu sekli alacaktir.

Resim 9:

BUtln yapraklar bittiginde son kez
ekleme yerlerine gikolata sikarak,
yine pasta sekeriile sUsleyin.

Resim 8:

Her yapragi yapistirirken gikolata
kullanacaksiniz, bu ylzden
kaleminizin donmamasina ézen
gosterin.

. 7
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Resim 11: ,
Son olarak yapraklarini¢ kisimlarina Pasta stislemek hayati P
bir sulu boya firgasi ve sari toz gida stlislemek gibidir. —
boyasi yardimiile doku verelim. Sevgiler,

Tuna Usta
& L

Alfa




BAYILERIMIZDEN HABERLER

TUsta™ Mfﬂ kullanr.

ASLAN GIDA

1- Oncelikle bize firmanizin ydnetim
kadrosunu tanitir misiniz?

Firmamizin Genel Yonetim ve Finans
Sorumlusu Mehmet Ali Aslan lise yillarindan
hemen sonra ticaret hayatina Aslan Gidada
baslamistir. Diger ortagimiz Bilal Aslan, Satis
ve Pazarlamadan Sorumlu olarak Yildiz Teknik
Universitesinden mezun olduktan sonra 2006
yilinda aktif olarak yonetimdeki yerini almistir.
Perakende ve Ekipman Kanall Sorumlusu
Ugur Oktay ise TED Anakara Kolejinden
mezun olduktan sonra 2005 yilinda yonetim
kadrosuna katiimistir.

2- Aslan Gida olarak istanbul

Asya bolgesinin 6nde gelen
distribiitorlerindensiniz. Aslan Gida nasil
yola ¢ikti?

Firmamiz1990 yilinda Mehmet Aslan tarafindan
kurulduktan sonra 1992 yilinda Ali Aslan'in

da katiimiyla sektérde her gecen yil saglam
adimlarla baytyerek ilerleme kaydetmistir.
1999 yiinda Mehmet Ali Aslan, 2005 yilinda
Ugur Oktay ve de son olarak 2006 yilinda Bilal
Aslan’in katilimriile sirket ikinci jenerasyon gencg
ve dinamik yonetim kadrosu ile Gran gesitliligini,
uretim cesitliligini artirarak, perakende ve
e-ticaret kanalinda yeni yatinmlariile guclu
bayiliklerini de birlestirerek,pazardaki yeni
firsatlari da degerlendirip firmamizin su anki
konumlanmasini gergeklestirmis oldu. Bugun

L SR

pastacilik agirlikli olmak Gzere EDT kanalinda
da yatirmlarini devam ettiren firmamiz pazar
payini artirarak yoluna devam etmektedir.

3- Kag yildir Felda Iffco (Alfa Pastacilik
Yaglan) distribiitériisiiniiz? Felda Iffcoile
yolunuz nasil kesisti?

2011 yil Subat ayinda Antalya'da fuarda tanistik
ilk olarak Felda Iffco ile. Ayni yil nisan aylarinda
ise 0 zaman fabrika bunyesinde bulunan tek
artin olan aygicek yagi ile bayiligimiz basladi.

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

istanbul Asya yakasi agirlikta olmak Gzere
istanbul geneli ve gevresinde toplamda 380
musteri ile aktif calismaktayiz.

5- Firmanizin depolama sartlari ve
standartlari nasil?

Firmamiz1200 m2 kapall 600m2 agik olmak
Uzere toplamda 1800 m2 alanda raf sistemi,
modern istifleme ve soguk hava bolumleri
ile istanbul Sultanbeyliilgesinde hizmet
vermektedir.

6- Uriin yelpazeniz nasil? Agirhkl iiriin
gruplarini anlatabilir misiniz?

Pastaclilik, EDT ve ekipman olarak hizmet veren
firmamiz, sektérin 6nde gelen markalariyla da
is ortakligi yapmaktadir. Agirlikli olarak imalat
grubuna hizmet verdigimiz séylenebilir.

7- Satig ekibinizden bahsedebilir misiniz?

Satiglarin artmasi, liriinlerin iyi anlatilmasi

icin satis ekibinize nasil egitim imkani
sunuyor musunuz?

Sektdrunde deneyimli ve bilgili bes kisilik

bir ekip ile gcalismaktayiz. Satis konusunda
egitimler, Granler ile ilgili ekip olarak 6zel
egitimlerin yani sira seminer katilimlari ve
prim destekleriile hem trint hem de Urdndn
kullanim alanlariniiyi bilen motive bir ekipile
sektdrde yer almaktayiz.

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

Sektdrumuz dzellikle de yurt digi pazarlar

ele alindigi zaman, buyumesi dnumuzdeki
yillarda hizli olacak bir sektér. Tabii ki burada
dogru urtin ve dogru hizmet cok 6nemli.
Sektor surekli gelisim igerisinde olduguigin
yeniliklere ve kaliteli hizmete gelecek yillarda
daha gok dnem verecektir. Gelisimiicin ise ilk
olarak hem hizmet verdigimiz kanallara hem
de biz hizmet veren kanallara mesleki yeterlilik
konusunda daha iyi egitim aldiriimali, gelisen
sektorde yeniliklere acik, daha profesyonel
ekipler yetistiriimeli. Sonrasinda ise gercek bir
distribatorlik uygulamasinin sektérun 6nde
gelen firmalari tarafindan uygulanmasiile
sektorun daha duzenli ve sistemli galisacagini
dusuntyorum.

Pastacilik Yaglari

Yaklasik alti yillik birlikteligimizde bizimle birlikte
yurUyen, bize deger veren ve desteklerini
esirgemeyen tum Felda Iffco ailesine de
tesekkUrlerimizi sunariz.
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5. BAYI TOPLANTIMIZ: g -
BIRLIKTE DAHA GUCLUYUZ PASTACILIKTA, A'DAN Z'YE HER SEY

ALFA PASTACI YOUTUBE KANALINDA!

Felda Iffco Tiirkiye olarak bu yil 5.sini
dlizenledigimiz bayi toplantimizda;
bayilerimizle, 2018de yapacagimiz yeni praoje,
Yyeni lirtin ve yatirimlarla bliytime hedeflerimizi
konustuk.

Geleneksellesen bayi toplantimiz bu yil da 6zel
bir programla hazirlandi. Her sene oldugu gibi
bu yil da yaratici bir konseptle is ortaklarimiza
yeni seneyle ilgili glzel mesajlar verildi. “Guglu
Felda Iffco GUglU Bayi” sloganiyla hazirlanan
toplantida belirtilen 2018 hedefleri hem vurucu
hem iddialiydi.

Toplantida yapilan sunumlarda sirket satis
hedefleri, bdlge bazli aksiyonlar, Ar-Ge
inovasyonlari ve pazarlama basarilari da

ayrica paylasildi. Felda Iffco TUrkiye olarak

2018 hedeflerimizin is ortaklarimizla birlikte
gerceklestiriimek Uzere hazir oldugu ifade edildi.

Gectigimiz yillardaki basarilarimizi sampiyonluga
tasimak icin tm is ortaklarimizla beraber zorlu
bir mUcadele verecegimiz ve bu mucadeleyi
nasil gdgusleyecegimiz “Birlikte GugluyUz:

GuclU Felda Iffco Guclu Bayi” ana temasi ile is
ortaklarimiza aktarildi. Butema, tUm ekibin
katilimiyla gergeklestirilen Sampiyonlar Ligi
Yarigsmasi oyunu ile perginlendi. Aktiviteye, Felda
Iffco is ortaklari ve satis ekibi stratejik, motive,
planli ve etkin bir sekilde katilim saglad.

Paloma Renaissance Antalyada gerceklesen
bayi toplantimiz, 6dul téreni ve Sibel TUzUnln
konuk sanatgi olarak katildigi keyifli gala yemeqgi
ile son buldu.

GunUmuzde, YouTube yalnizca videolarin
yayinlandigi basit bir video paylasim
sitesi degil, cok popller olan ve internet
reklamciiginda essiz firsatlar sunan bir
platform haline geldi. YouTube, artik cok
fazla insana hitap edebilen sosyal bir
paylasim agidir YouTube'un bu
potansiyelini 2012 yilinda fark ederek, biz
de Alfa Pastaci olarak kendi kanalimizi
actik 2012'den bu yana bu kanaida,
pastacilikla ilgili videolar paylagiyoruz.
Dunya trendlerinden, pastacilik
tariflerine, pUf noktalarina,
imalathanelerdeki hijyen konulara kadar
ogrenmek istediginiz her seyi Alfa
Pastaci kanalimizda topladik. $u an 7000
abonesi, 130'dan fazla yiklenmis videosu
ve 1 milyonu gegen izlenme orani ile
Tarkiye'nin ilk kapsaml pastacilik
kanalina imza attik.

Bu kanalda adeta bir pastacilik okulu
gibi 6gretici videolar paylasiyoruz. Hedef
kitlemiz olan siz sevgili ustalanimizin en
¢ok merak ettigi konular yine sizden
aldigimiz geri bildirimlerle isliyoruz. Tarif
videolanmizin yani sira gektigimiz farkl
serilerle de sizlerle bulusuyoruz:
Kurabiye Serisi, Borek Okulu, Dekor
Okulu, Sosyal Medyada Pastanemizi
Nasil On Plana Cikartiniz? Dunya
Trendleri Nelerdir? Bu kanalda sizlerle
birlikte adeta bir bagarn oykUsune imza
attik, cunkd bu kadar ozel bir hedef
kitlesiyle bu rakamilara ulagsmak
gercekten emek isidir.

Haydi siz de henlz kegfetmediyseniz,
Youtube Kanalimiz Alfa Pastaci TVye tiklayin!

yenilikleri birlikte kesfedelim.

Youll'li[] Alfa Pastacilik TV
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