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Sevgili Is Ortaklarimiz,

Felda Iffco olarak, Tiirkiye'ye yatirim yaptigimiz giinden bu yana emin adimlarla zirveye tirmanigimiz, bitkisel yag
sektorii operasyonunda kurdugumuz dogru stratejilerle gerceklestiriyoruz. Marka bilinirliligini, yiiksek kalite ve
ileri teknoloji iiretimiyle de destekleyerek artiriyoruz. Rekabet ortaminda kalite bilinci ile miisterilerimizin ve ig
ortaklarimizin geligen ve degisen ihtiyaclarini izlemekte, bunlar karsilayarak istedikleri kalitede, garantili ve katma
degerli tirtin ve hizmeti onlara sunmaktayiz.

Bunun yaninda, Felda Iffco olarak, yaptigimiz yatinmlar ve AR-GE c¢aligmalarimiz ile sektdriin onciisii
konumundayiz. Felda Iffco Tiirkiye olarak tiim ¢aligma prensiplerimizi kaliteli ham madde secimi, ileri teknolojide
isleme olanagimiz ile iist diizey AR-GE faaliyetlerimizle birlestirerek ve tabi ki donanimli kalite kontrol sistemi
kurarak olusturduk.

Teknik olarak kurdugumuz bu saglam altyapiy: simdi miisterimiz ve is ortaklarimizla ayni platformda paylagma
zamaninin geldigini biliyoruz. Siirekli iyilesme ve gelisme vizyonumuza bagl olarak Izmir fabrikamizda Alfa Bake
& Food Studio ismi ile yeni profesyonel bir mutfak kurduk. Bu olusumun arkasinda stirekli iyilestirme tutkumuz
yatiyor. Bircok gida sektdrii ve cografyadaki miisterilerle giiclii ve uzun siireli iligkiler kurdugumuz i¢in, islerini,
proseslerini ve {irtinlerini ¢ok iyi taniyoruz. Bu bilgi ile, profesyonel uygulama mutfagimizda miisteri ve ig
ortaklarimiza kalici deger yaratmak amaciyla uzmanlik becerilerimizi ve uygulamadaki derin bilgi birikimimizi bu
isbirliklerimize katarak sektdre de yatirim yapmayi hedefliyoruz.

Felda Iffco olarak, her zaman yeni ve dinamik yaklagimlarla ve iddiali projelerle, ig ortaklarimizin yaninda olmaya
devam edecegiz. Bu ay, yeni profesyonel mutfagimiz Alfa Bake & Food Studio'da kendi Alfa Demo Ustalarimizin ve
Pazarlama ekibimizin ortak caligmalariyla gelistirilmis kig tariflerini sizle bulusturuyoruz. Alfa pastacilik yaglarinin
tirline kattig1 islevsellik ve duyusal 6zelliklerle {iretimlerinizi daha verimli hale getirebilir ve tarif onerilerimizle de
zenginlestirebilirsiniz.. Tiim ig ortaklarimiza ve miisterilerimize saglikly, bol kazangli giizel kis sezonu diliyorum.

Giiven Gerig
Felda Iffco Tiitkiye CEO
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Il Mocha Mereng Pasta

Mocha Mus icin

5 gr grandl kahve e 125 ml krema
15 gr grandl kahve
300 gr fildisi kuvertur,

e 2,5 gr kaynar su

e 7,5 gr misir nisastasi °

e 100 gr findik unu ince kiyilmig

® 150 ml yumurta beyazi ° .1 00 gr bitter kuvertur,
(yaklasik 4 yumurta), ince kiyllmig
oda sicakliginda e 4 yumurta sarisi

2 yumurta beyaz
375 ml krema

e 240 gr pudra sekeri

Uzeri icin

e Pudra sekeri

tarit adimlart

Mocha Merengin Yapilisi

e Firini 120°C'de 1sitin. 2 firin tepsisine yapismaz pisirme
kagidi serin.

e Kahveyi ve suyu macun kivaminda karigtirin.
® Misir nisastasi ve findik ununu ayri bir kasede karigtirin.

® Yumurta akini yOksek hizda ¢irpin. Sekeri yavasca
katarak mereng kivamina getirin. Misir nisastal ve
kahveli karigimi ekleyip karigtirin. Karigimi 21 em’lik 2
daire cizip icine yayin. (Resim A) 1 saat kadar pisirin.
Firini kapatin. Firnin kapagi kapali olarak 2 saat
sogumaya birakin.

Mocha Mus

Krema ve kahveyi, benmariye alin. Kahveyi ¢6zmek igin
cirpin. Cikolatalari ekleyin, eriyene kadar ¢irpin. Hafifce
sogumaya birakin. Yumurta sarnsini ekleyip ¢irpmaya
devam edin. Yumurta aklarini ayri bir kapta kabartin.
Yavasca karigima ekleyin. 375 ml kremanizi da ¢irpip
santi haline getirerek karigima ekleyin ve cikolatayr da
dokerek birlestirin. (Resim B) 15 dakika buzdolabinda
sogutun.

Birlestirme

24 cm'lik yuvarlak kelepceli kalibi pisirme kagidi ile
kaplayin. Bezelerden birini kaliba koyun. Mus sikin
(Resim C) ve kalan bezeyi Ustine koyun. 3-4 saat kadar
sogutun. Kaliptan cikarip pudra sekeri serpin. Sunuma
hazirdr.







Resim A Resim B Resim C

i

Resim D Resim E Resim F

tarit adimlar:

YAPILISI
Tart Birlestirilmesi

® Mikserinizin haznesine tUm malzemeyi ¢ Tartiniz soguduktan sonra, en alt katmana
ekleyin.Yumurta sarilarini bir bir ekleyerek hamuru cilekli ganajini sikin. (Resim D)
toparlayin.

e Uzerine limon kremasini sikin. (Resim E)
® 30 dakika - 1 saat kadar dolapta bekletin. Ardindan

. Fou gl g e Suslemek igin kalan yumurta aklarindan isvigre
hamuru tart kaliplariniza gére acip iglerine yerlestirin.

merengi yapip sikabilirsiniz.
® Firnminizi 175° C’ye 6nceden 1sitin. 15 dk pisirin,
firndan alip sogutun. (Resim A)

Gilekli Ganaj . ® Dekor icin Uzerine istediginizi ekleyebilirsiniz.
e Kremanizi isihip tezgaha alin. Igerisine kalan Sunuma hazirdir.

malzemeyi ekleyin, karistirin ve kenara alin. Kenara

alin. Gida boyasi yerine kurutulmus cilek var ise toz

haline getirip kullanabilirsiniz.

* Bir pormiz kullanarak isvicre merenglerini
hafifce kizartin. (Resim F)

Limon kremasi

® Yumurta sarilarini bir kasede ¢irpin. Sekeri, limon
suyunu ve misir nisastasini eleyip cirpmaya devam
. edin.

Karigimi bir tencereye aktarin. (Resim A-B-C) 75°
, C'de surekli karishrarak isitin. Karigimi kaynatmayin.

Ocagi kapatip Alfa Chef yagini ekleyin ve eriyene
kadar ¢irpin. Bir kaseye aktarin, streg filmle kaplayin
ve tamamen sojumaya birakin.
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Voiloy,

Malzemeler J

Tart hamuru icin
® 450 gr un
e 160 gr pudra sekeri

® 226 gr Alfa Genel Amagh
Margarin

¢ Vanilya aromasi
® 6 yumuta sarisi

Cilekli Ganaj
e 75 gr beyaz cikolata
® 60 gr krema

o Cilek aromasi / kurutulmus
cilek tozu

* Kirmizi gida boyasi

Limon Kremasi igin
o 6 yumurta sarisi
o 200 gr toz seker
o 32 gr misir nisastasi
» 2 limon kabugu rendesi
» 80 ml limon suyu

o 115 gr Alfa Chef

SUslemek igin
» Isvicre merengi ya da beze

)_);*
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Resim A

Resim B

Resim C

Kurabiye

Alfa Genel Amacli Margarin ve sekeri karnigana kadar ¢irpin. Ardindan
yumurta ve vanilyayi ekleyin. Tamamen karisinca kuru malzemeleri
ekleyip homojen kivam alana kadar karigtirin.

Hamuru toplamak icin bir corba kasigr kullanin. Toplari yuvarlayin.

Her bir kurabiye topunu toz sekerin icinde yuvarlayip firin tepsisine

alin. Ardindan bagparmaginizi hafifce ortasina bastirin. Tom hamur
icin bu igslemi tekrarlayin (Resim A). Katilagsana kadar dondurun.

Onceden isitilimis 180 °C firinda 8 dakika pisirin. Tekrar
basparmaginizla girintiler yapin. Ardindan sogumaya birakin.

Vanilya Kremasi

Suts, kenarlarinda kabarciklar olusmaya baslayana kadar isitin.
Ardindan kuru malzemeleri ekleyip bir kenarda ¢irpin. Tekrar ocaga
koyup yaklasik 2 dakika orta kisik ateste isitip kenara alin. Yumurta
sarinizi hafifce ¢irpip yavasga sutin ¥5'0nt dékin. Yumurta birlesene
kadar ¢irpin, ardindan yumurtali karigimi yavasca sttin geri kalaniyla
birlikte tencereye geri dékip ¢irpmaya devam edin.

Tencereyi tekrar ocaga koyup orta ateste kenarlar kabarana kadar
isthin. Ocaktan alip Alfa Chef Yagi ve vanilyay: ekleyip karigtirin.
Kullanmadan énce sogutun.

Kurabiyelerin doldurulmasi

Her kurabiyenin ortasini muhallebi ile doldurun, ardindan
muhallebinin Uzerine toz sekeri yogunca serpin. (Resim B) Sekeri
karamelize etmek icin pirmuz kullanin. (Resim C).

Sunuma hazirdir.






tarit adimlar:

Hamuru

Unu, tuzu, Alfa Genel Amagli ve Alfa Krema Yagi'ni
ekmek kirintisi gérinimind alana kadar ¢alistirin.
Yumurta ve sito ekleyerek pirizsuz bir hamur
olusana kadar igleyin. Hamuru 2 pigirme kagid
arasinda 4 mm kalinhginda acip sertlesene kadar
buzdolabinda bekletin.




Malzemeler J

Hamuru

e 300 grun Dolgusu

e 10 gr deniz tuzu e 15 ml Alfa Aycicek

e 100 gr Alfa Genel ® 100 gr sosis
Amacli Margarin ® 4 yumurta

e 50 gr Alfa Krema Yagi e 125 ml krema

® 1 yumurta, iyice cirpilmig ® 125 ml sut

® 15 ml soguk sut ® 15 gr eski kasar

e Tuz

e Karabiber
e 1 kabak, seritlere kiyilmig
e 80 gr taze lor

e 70 gr karamelize sogjan

Firini 200°C'ye 1sitin. Hafifce yaglanmig tart kalibini hamurla kaplayin ve donmasi icin 30 dakika
buzdolabinda bekletin. Taganlarini kesin ve tabani bir ¢atalla delin. 15-20 dk kadar pisirin. Kenara
ahn.

Sicakhgr 180°C'ye dustrin.

ic Hara

Bir tavada yagi isitin. Sosisleri dograyip ekleyin ve 2-3 dakika hafif altin rengi olana kadar pisirin.
Yumurtalari, kremayi, situ, kasari, tuz karabiberi bir kapta ¢irpin. Firindan ¢ikan tart hamurunuzun
Uzerine taze kabaklari, loru, karamelize sogani ve sosisleri pizza sisler gibi koyun. Uzerine sivi
karigimini dékin. 50-55 dakika sertlesene ve altin rengi alana kadar pisirin. Servis yapmadan énce
10 dakika dinlenmeye birakin. Sunuma hazirdir.
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Malzemeler J B

[ .

ic Dolgusu - ‘.
e 8 adet baklava yufkasi e 50 gr eski kasar e 120 ml sut L_\ %,
® 45 gr Eritilmig Alfa Genel e Maydonoz e 200 ml krema O,
Amacli Margarin e Dereotu Py e ; : y
"\‘
e Nane e Karabiber '
e 4 adet yumurta e 100 gr ufalanmig beyaz
peynir
i~ . &
L] jl ._ ¥ L)
tarit adimlar, SN

Hazirlanisi
Firininizi 200° C’de 1sitin. Yuvarlak tart kalibinizi yaglayin. Taban ve kenarlari
olusturmak icin 4 adet yaglanmis baklava hamurunu dizgin kenarlar

olusturacak sekilde kaliba yerlestirin. Fazla gelen kenarlari dizgince iceri
kivirarak bir tart hamuru seklini verin. Tabani hazirlayip Uzerini bezle 6rtin ki

kurumasin.

Ardindan i¢ kisimdaki spiraller icin kalan 4 baklava hamurunu yaglayip rulo
haline getirin ve igine spiral olusturacak sekilde yerlestirip kalan Alfa Chef
yaginizla yaglayin ve énceden isithginiz firnda 10-15 dakika pisifin. Kenara
alip sogumaya birakin. _

i¢ Dolgusu
Peynirleri ve taze otlari karighirin. Ayri bir kapta sivi malzeme, tuz ve
karabiberi karigtirin. y

Baklava spirallerinin arasina peynirli karigimi her yere esit miktarda gelecek
sekilde yayin. Ardindan sivi karisimi da dikkatlice” malzemelerin Uzerine ’rU,v(

bosluklari dolduruncaya kadar yavasca ekleyin. ,1 /
{ N

S —

Tart tekrar firina verin ve 25-28 dakika kadar pisirin.
Firindan cikardiktan sonra biraz bekletip ilik olarak servis yapin.

Sunuma hazirdir. '
¥
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Il Karamelli Piring Patlakli
- Brownie Malzemeler /

‘_ - e 100 gr bitter kuvertir, dogranmig
125 gr Alfa Genel Amagli Margarin

175 gr esmer seker

2 yumurta

100 gr un

1 yemek kasigi kakao

Karamel Crunch
440 gr pudra sekeri
125 ml su

125 ml krema

50 gr Alfa Chef Yag:

70 gr piring patlag:

125 ml krema
Uzeri icin

Cikolata ganaj

tarit adimlar:

Brownie

Firini 180°C’de 1sitin. Cikolata ve Alfa
Genel Amagli Margarin'i kisik ateste eritip
karigtirin.

Seker, yumurta, un ve kakaoyu cikolata
kangimiyla birlikte iyice karigtirin.

Yaglanmig 20 cm'lik kek kalibina yagli
kagit serin, dékin ve 30-35 dakika
pisirin. Sogumaya birakin.

Karamel crunch

Sekeri ve suyu dusuk i1sida karigtirin,
tavanin kenarlarindaki seker kristallerini
islak bir pasta fircasiyla alin. Seker
¢6z0ld0gunde, 1siy1 arttirin, kaynatin ve
kangtirmadan 8-10 dakika altin rengi
alip 160°C'ye ulasana kadar pisirin.

Krema ve Alfa Chef’i de ekleyin,

» karigtirin. Piring patlagini da ilave edip
karemeli kekin Uzerine dékin. Oda
sicakliginda 30 dakika bekletin. Bu
sirada gikolatali ganaji hazirlayip
karamelin Uzerine dékin ve oda
sicakhginda 3 saat kadar sogumaya

birakin.

Sunuma hazirdir.




Frambuaz Soslu Il
Cheesecake

Malzemeler /

Biskivi tabani igin

® 200 gr biskivi

e 80 gr Alfa Genel Amacl Margarin
(Eritilmis)

e 30 gr toz badem

Badem aromasi

Cheesecake kremasi

900 gr krem peynir

125 gr seker

4 yumurta

3 cay kasigi un

200 gr beyaz cikolata, eritilmisg
Vanilya

Badem aromasi
Uzeri igin
® Frambuaz sosu

Tabani igin, ttm malzemeyi
rondodan gecirin. Cheesecake
kalibina yerlestirin.

Uzeri icin

Tum malzemeyi ¢cahigtirin.
Yumurtalari teker teker yedirin.
Tabanin Uzerine yarisini dékin.
Araya taze frambuz ekleyip kalan
yarisini dékdn.

Onceden isitilmig firinda ilk 10
dakika 200 °C, 10 dakika sonra
160 °C'lik firnda pigirin.
Cheesecake kalibinin altindaki
tepsiye su koyun ki catlamasin.
Firnin kapagini 1 saatten énce asla
agmayin.

llindiktan sonra firndan ¢ikarip 1
saat kadar soguduktan sonra
servise hazirdir.

Frambuaz sos ile servis edin.
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Su Hamuru

100 gr Alfa Chef Yag:
200 gr un
10 gr seker

250 gr bution yumurta

e Susam

Resim A

Uzeri icin yumurta
Dolgusu igin:

50 gr kurutulmus mantar
(sicak suda bekletilmis)

50 gr kurutulmus domates
(sicak suda bekletilmis)

400 gr krem peynir

"'4#1 50 gr kip kesilmis jambon
e 2 yemek kasigi zeytinyagi

Eklerlerin Hazirlanis::
Firimi 180°C’ ye ayarlayin.

Bir tencereye su, tuz ve Alfa Chef yagini koyup kaynatin. Atesten alin ve unu ekleyin,
karigtirin.

Tekrar atese koyun, surekli karigtirarak hamuru fazla kurutmadan pisirin.
Ardindan hamuru mikserinize alip yavas yavas yumurtalari ekleyerek caligtirin.

Yaglanmisg firin tepsisine, 12 cm uzunlugunda eklerleri sikin. Uzerine yumurta sirip
susam serpin. (Resim A)

45 dakika pisirip, disarida sogumaya birakin.
Kremasi

Kurutulmus mantar ve domatesi dograyip krem peynir ile karigtirin. Jambonlari ilave edip,
zeytinyadi ve limon kabugu rendesi ekleyerek bitirin.

Kremanizi 2'ye kestiginiz eklerlerin icerisine sikin. (Resim B)
Sunuma hazirdir.
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Il Havuglu Cheesecake




/‘A alzeémeler ¢
Havuclu Kek Uzeri icin:

X ¢ 175 grun ¢ Krem Santi

® 2 gr karbonat + 2
kabartma tozu

W

-

Yapilisi

Oncelikle yarim &lct cheesecake karigimini hazirlayip kenara alin. (Sayfa 13)

Havuclu kek
Bir kapta tUm kuru malzemeyi karigtirip kenara alin.

Havug harig tOm sivi malzemeyi dUsuk devirde 1 dakika caligtirin. Kuru malzemeleri de
yavasca ekleyip calistirin. Havucu da ekleyip esit sekilde dagitin. Hava kabarciklarini
séndiurmek icin karigtirma haznesini tezgaha 2-3 kez vurun.

Birlestirilmesi:

Havuglu kek hamurunu 2/3'0n0 yaglanmig 22 cm’lik kelepceli tavaya esit bir tabaka
halinde yayin. Ardindan cheesecake karisiminizi sonra kalan havuclu karigimi ekleyerek
bitirin. Ince uzun bir cubukla hafifce karigtirn. 180°C’de 50 - 60 dakika pigirin. Son 25
dk’da aliminyum folyo ile kapatin. Firindan cikarin ve 1 saat tel 1zgara Uzerinde
sogumaya birakin. 6 saat buzdolabinda sodutun. Servis etmeden énce krem santi ile
sivayin.

Sunuma hazirdir.




Malzemeler

Milféy Hamuru igin Hamurun arasi igin; Brokolili Dolgu igin
e 1 kg cesitlik un e Blok halinde 450 gr Alfa e 1 buyuk brokoli
e 30 gr maya Katkat Yag e 250 gr rende kars gravyeri
e 50-60 gr su e 6 dig sarimsak
e 80 gr seker e Tuz
e 20 grtuz e 50 ml Alfa Aycicek Yagi
® 2 yumurta
® 125 gr Alfa Chef Margarin
® 450 gr sut
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tarit adimlart

Brokolili Dolgunun Yapilisi

Brokolinin sert saplarini ayirip ttm malzemeyi rondodan gecirin. Dolgunuz hazirdir.
Brokolili Milféy Boreklerin Yapihsi
Once milféy hamurunu hazirlayin.

2 tur verip dinlendirildikten sonra, hamuru agin. Arasina brokolili dolguyu yogun bir
sekilde surun.

Siki bir rulo seklinde sarin. 4 cm kalinhginda pargalar kesip, kapkek kaliplarina
yerlestirin.

Uzerlerini streg film ile értop mayalanmaya birakin. Ardindan énceden isithiginiz 250
derece firnda 20-25 dk pisirin.

19




Il Miusterilerimizi Taniyalim - Bursa

PAPIRUS PASTANELERI

isletme Sahibi: Semsettin Kaya
Usta: Bedrettin Kaya

Kac yillik bir pastane burasi¢ Subeniz var mi?

8 yillik bir firmayiz, 8 subemiz bulunuyor.

Urin grubunuz oldukca genis. En cok tercih edilen trinleriniz neler?

BUtun Grinlerimiz tercih edilmekle birlikte Kadife Pasta olarak adlandirdigimiz akiskan gikolatali pastamiz
cok tercih edilmektedir . Bu pastayr Turkiye'ye firmamiz tanitmigtir. Pasta, patisserie, cikolata ve sekerleme
cesitlerimizde klasik Grinlerin diginda gorsel ve lezzet olarak fark yaratmak igin surekli kendimizi yenileyerek
Uron yelpazemizi genigletmekteyiz.
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Miusterilerimizi Taniyalim - Bursa Il

Alfa'yi ne zamandan beri kullaniyorsunuz?

6 aydir Alfa kullaniyoruz diyebiliriz.

Pandemi déneminden sonra tercih edilen Grinlerde degisiklik oldu mu?

Pandemiden sonra Urin taleplerinde herhangi bir degisiklik olmamistir, bizim her zaman sevilen begenilen
oronlerimiz hala daha cok tercih ediliyor. Ozel ginlere yénelik yaphgimiz pasta cesitlerimiz cok begeniliyor.
Geleneksel Turk damak tadina uygun ve her gegen yil kendimizi daha da gelistirerek farkli lezzetlerle de
cagimiza ayak uydurarak uzun yillar sizlerle birlikte, sizlerin hayatina degisik tatlar katmayr umuyoruz.
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MURAT PASTANELERI

isletme Sahibi: Murat Gurbuzer
Ana Usta: Sitki Gurbizer
Sef Usta: Bulent Kukey

(uza

Biz Eskisehir'de uzun zamandir hizmet veren bir pastaneyiz. Kisa zamanda Ziyapasa merkez pastaneye ek

olarak 3 yeni sube agarak 5 sube ile sehrin her yerine hizmet gétirmeye basladik, lezzeti, kalitesi ve hijyeni
ile Eskigehir'in en iyi pastanelerinden olmayi basardik diyebiliriz.

Tatli veya tuzlu her gesit pastane UrinUne taze bir sekilde ulagsmanizi saglamak Murat Pastaneleri’nin ilk
hedefidir. Tum hijyen kurallarina birebir uyularak Gretilen her pasta, ustalarin yetenekli elleri, musterilerin
hayal gict dogrultusunda sekillenerek ortaya benzersiz Grinler ¢ikarihr. Cay saatlerine eslik edecek lezzetli
kuru pastalar, tathlar, 6zel ginlerinizin tamamlayicisi butik pastalar veya sabah kahvaltilarinizin lezzetli simit,
pogacalari her gin ayni 6zenle, ayni lezzetle musterilerimize sunulmaktadir. DUGUn, nisan, dogum gini
veya kutlamalarinizda konsept tamamlayacak butik pastalarimizda ise sinir tanimiyoruz.



Pandemiden sonra Grin taleplerinde fazla bir degisiklik olmamigtir, bizim her zaman sevilen begenilen butik
pastalarimiz ¢ok begeniliyor. Eskigehirlilere kaliteli Grin ve hizmet sunmak icin calismaya; kendi
tecribelerimize musterilerimizin istek ve gérislerini de ekleyerek birlikte bUyimeye devam edecegiz.

Alfa Urinlerini 6 aydir kullanmaktayiz.




BAYIMIZ ELIT GIDA’YA SORDUK

Bayi sahibi: Mahmur Copur
Bursa bayi Mudiri: Abdusselam Baykoz
Eskisehir Bayi Mudors: ismail Bay

Ne zaman kuruldunuz?

2008 yilinda Eskisehir merkezli olarak kurulmustur. 2015 yilinda da Bursa depo faaliyete gecmistir.
toplamda 6 bin m? kapali alan, 85 personel, 40 arag ile 17 sehire hizmet vermekteyiz.




Pastacilik Grin gruplarinizda neler var?

Pastacilik Grinlerinde; yag, un, susam, maya, krem santi ve cikolata gibi bircok Grin sayabiliriz.

Pastacilik sektért hakkinda neler disonUyorsunuz? Pastanelere
vermek isteyeceginiz tavsiyeler var mi?

BUyUmekte olan bir sektér olacagini dugsinmekteyim. Tavsiyem isini dizgin yapan herkes bir giin
mutlaka kazanacaktir.




Il Vegan Trendi

Yokaea iz hala
agtanenize “vegan”
6gesi acmadinz mi?

Vegan beslenme en kisa tanimiyla hayvan
kaynakli ve hayvan kullanimi yoluyla elde
edilen Urinleri reddetmektir. Veganlar
sadece gida tiketiminde degil, yagam
felsefeleri olarak veganizmi benimsiyorlar.

Turk mutfaginin geleneksel lezzetleri,
borekler, pogacalar, baklavalar belki ilk
bakista vegan beslenmeye uygun gibi
gérinmuiyor. Halbuki hem pastacilik da
hem de geleneksel Turk yemeklerinde bu
akima uygun lezzetler yaratmak miomkon.
Turkiye'deki vegan ve vejetaryenlerin sayisi
yavas yavas da olsa artarken, bu beslenme
bicimini benimseyenlere hlzme’r veren
igletmelerin sayisinda da artig
gdzlemleniyor. Turkiye'de vejetaryen ve
vegan sayisinin giderek artmasinin yani sira
turistlerden ve burada yasayan
yabancilardan da bu yénde istek gelmesi
talep artisinda etkili olan unsurlardan. Artik
pek cok populer kafe, pastane ve restoran
menulerinde vegan segenekleri artirma
yoluna gidiyor.

Siz de pastanenizde bu beslenme sekline
uygun Urinlere yer vererek daha cok kitleye
hitap edebilirsiniz. Sebze ve meyvelerden
daha fazla yararlanip, bakliyatlari Grinlerin
igine adapte ederek farkli tarifler
yaratabilirsiniz. Var olan hazir tarifleri de
uygulayarak tezgahlariniza koyabilirsiniz.

Kraker ve galeta gibi Urunlere farkli kuru
yemis ve kuru meyveler ekleyerek paketli
UrOnleriniz arasina koyabilirsiniz. Bu
urOnlerle koseler yapip “Vegan” kosesi
olarak hem bir yenilige imza atmig
olursunuz hem de vegan beslenen
mUsterilerinize gUzel bir alternatif sunmusg
olursunuz.



ME TAM DESTEK:

Akademi - Ozel N

Sektor Is Birligi
Alfa Pastacilik Yaglari markamizla uzun
yillardir Ustin kaliteli Granlerinin

basarisinin yani sira sektére verdigimiz
hizmetler ile de konusuluyoruz.

Yaptgimiz akademi 6zel sektoér ig
birliklerini farkl platformlarda
sUrduriyoruz. Hem buginin ustalari ve
sefleri hem de gastronomi balimo ve
meslek okullarinda egitim alan
gelecegin ustalari ve seflerinin yanindaki
marka olmaya devam ediyoruz. Bugine
kadar farkl platformlarda bircok 8grenci
ile bir araya geldik, simdi de yepyeni bir
projenin heyecani igindeyiz.

Yeme-Igme sektériondeki sefler, ustalar,
dgrenciler ve tum profesyoneller icin Alfa
Pastacilik Yaglarn’nin katkilaryla Necdet
Kog'un kaleminden mesleki Ingilizce
kitabi "English for Gastronomy Students
and Professional Chefs" cikti. Alfa
Pastacilik Yaglari olara tabin
- sektére kazandiridmig olmasindan gurur
_duyuyoruz, “yeniliklere imza atmayi bu
" proje ile de s.Urd'Ur&z. -

Gida sektérindeki mesleki Ingilizce ile
ilgili yeterli kaynak bulunamamasinin

iginden yola gikilarak hazirlanmig
bu kitap, sektér calisanlari igin altin bir
kaynak niteligindedir.

Kitabi alanlar, icinden ¢ikan sifre ile
kitabin online websitesi Uzerinden de ek
ahgtirmalar yapabilecek, ihtiyag halinde
de bu bilgilere tek tugla ulasabilecek.

Gida sektérindeki tOm ¢alisanlarin her
t0rlU ihtiyac duginelerek hazirlanmig bu
kitapta Alfa Pastacilik Yaglar'nin da
tariflerinden olugan bir balom
bulunmaktadir.

Kitabi temin etmek isteyenler ttm online
kitap satig platformlarindan alabilir.
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