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u ay, bo¤az›n t›ls›ml›
manzaras›na, ayr› bir
güzellik katan tarihi
Sa i t  Ha l im Pafla

Yal›s›'nday›m. Mutfakta harikalar
yaratan fief Oktay Özgün ile sohbet

ettik. Oktay Usta hem sakin, hem de
çok esprili biri oldu¤u için kah gülerek,

kah düflünerek, kah hayranl›kla dinledim.
28 yafl›nda ama 12 y›ld›r aflç›l›k yap›yor,

do¤al olarak hikayesini merak ediyorum.
Lise ça¤lar›, Tekirda¤'da otelcilik bölümünde

okurken, ailesi ‹stanbul'da oldu¤u için yurtta
kal›yor. Yat›l› flartlar›na 2 y›l dayand›ktan sonra

3 arkadafl eve ç›k›yorlar. Oktay Usta “O yafllarda
ev temizli¤i-yemek-bulafl›k bermuda fleytan üçgeni

gibiydi. Hep haz›r yiyecek tüketirdik. Ertesi y›l okulda
seçim yapmam›z gerekti¤inde s›rf bu yüzden mutfa¤›

seçerek, yemek ve bulafl›k sorununu çözmüfl olduk.
Bir y›l sonra bu iflin ciddiyetini anlad›k. O yafllarda

aflç› deyince sadece esnaf lokantalar› akl›m›za gelirken,
yemek yar›flmalar› olan önemli bir sektör oldu¤unu

gördük.” diyor. Y›l 2000 ve Türkiye yemek yar›flmas›
var. Bölge seçimleri ard›ndan, kazananlar bölge birincisi

olarak Ankara'da Türkiye
geneli yar›flmaya gidecek.
Kat›lmas› için Oktay Usta’y›
seçerler ama üniversite s›nav›na
haz›rland›¤› için reddeder. Hafta
içi Tekirda¤'da okul, hafta sonu
‹stanbul'da dersane aras›nda
mekik dokumaktad›r. Yar›flmaya
bir hafta kala fikrini de¤ifltirir
ö¤retmenlerine karar›n› söyler ve
hemen çal›flmaya bafllar. Bursa'da
yap›lan bölge yar›flmas›na biraz
çekinerek gider çünkü Bolu
Mengen'den gelen yar›flmac›lar›n
genlerindeki aflç›l›kla nas›l mücadele
edece¤im diye düflünürken, çok
çal›flmas› ve yapt›¤› stajlar›n karfl›l›¤›n›
al›r. Bölge birincisi olarak Ankara'da
yar›flmaya gider. Oktay Usta o günleri
flöyle an›yor “Hiç unutmam reçetede konkase domates vard›.
Ben konkase domatesi okulda de¤il mutfakta ö¤renmifltim.
Oradaki ö¤renciler do¤ru düzgün staj yapmad›¤› için bilmiyorlard›.
Asl› çekirdeksiz küp do¤ranm›fl domates ama yap›l›fl› farkl›d›r.”
Sonuçta, yar›flmay› kazan›r ve Türkiye birincili¤i hayat›nda dönüm

noktas› olur. Bu süreçte üniversiteyi de kazanm›flt›r. fiöyle düflünür
“Üniversitede turizm bölümündeyim, 80 kiflilik s›n›fta de¤iflik
branfllar aras›nda tek aflç›y›m. Madem Türkiye birincili¤i ald›m,
karar verdim üniversiteli aflç› olaca¤›m.”  Sonra okul ve çal›flmay›

birlikte yürütür. 6-7 y›l hiç para
kazanmadan meslek ö¤renir. Oktay
usta bu noktay› flöyle aç›kl›yor
“Normali de budur zaten. Önce
almaya bafl lars›n›z. Vermeye
bafllay›nca para kazan›rs›n›z. Bu ifli
ö¤renene kadar çal›flt›m, mutfa¤›
sahiplendim, sürekli araflt›rd›m,
sabrettim.”

Bonservis
Oktay Usta sistemli çal›flmay› seviyor.
Hem mutfa¤›n› hem de tedarikçi
firmay› düflündü¤ü için verimli bir ifl
ortaya ç›kmas›n› istiyor. Her pazartesi
Bonservis Sat›fl Yöneticimiz Emrah
Bey ile haftal›k plan› yaparlar. Oktay
Usta “Benim için et çok önemlidir. Bir
insan gurme olmasa da iyi bir bonfile
ile kötü bir bonfileyi hemen fark eder.

Bu nedenle servisi nas›l iyilefltirebiliriz diye çal›flt›k ve haftal›k
siparifl sistemini oturttuk. Bonservis, benim gösterdi¤im ayn›
özenle sipariflimi haz›rl›yor. Ben üretimlerini de gezdim. Ustalar›yla
tan›flt›m ve bana bu sistemi uygulad›¤›m için teflekkür ettiler.
Çünkü, özel siparifller veriyorum ve biliyorum ki zaman›nda
bilgilendirme yaparsam benim hizmet kalitem ve verimlili¤im
artacak.“

Simple is The Best!
Oktay Usta tarz›n› “Basit ama lezzetli” diye tan›ml›yor ve ekliyor
“Tabak misafirin önüne gitti¤inde genellikle maksimum 3-4 saniye
bakar ve yeme¤e bafllar. Dolay›s›yla lezzet mi daha önemli görüntü
mü? Bana göre lezzet daha önemli. Çatal b›çakla yeme¤e
bafllad›¤›n›z anda görüntü bitmifl demektir. Bankette yüzlerce
kifliye ayn› anda hizmet veriyoruz. Ne kadar h›zl› haz›rlarsak o
kadar h›zl› servis ederiz. Çünkü servis edilen ana yemek güzel
ama so¤uk olursa k›ymeti yok.” Hem çok genç, hem çok baflar›lar
elde etmifl birinin yolu nereye gider diye siz de soruyorsunuz de¤il
mi? 2005 y›l›ndan beri Türk Milli Tak›m›'nda yer alan Oktay Usta
esprili ve mütevaz› tavr›yla yan›t veriyor “Ben beklentisi yüksek
bir kifli de¤ilim. Karfl›ma ç›kan f›rsatlar› de¤erlendiriyorum.
Görevlerimi en iyi flekilde yerine getirmeye çal›fl›yorum.  Bunlar
beni bir yerlere götürüyor.” Mart ay›nda Tüyap'taki yemek
yar›flmas›nda 2000 kadar aflç› ile yar›flacak. Ayn› zamanda tak›m
sorumlusu. Oktay Usta, baflar› seninle ve ekibinle olsun. Bu özverili,
azimli çal›flmalar›n seni yine derecelere tafl›yacak, bu da hepimizin
gururu olacakt›r.

Haz›rlayan: A.Arma¤an Portakal

Sait Halim Pafla
“Basit ama lezzetli”

Oktay Özgün, mola verdi¤inde yal›n›n bu balkonunda dinlenmeyi seviyor.

Sait Halim Pafla Yal›s›’nda hafta sonu kahvalt›s›
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Kaynak: Copyright © www.howaboutsomegreektonight.com

Bal Kabakl› Börek
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YAPILIfiI
1. Bir tencerede s›v›ya¤ ve so¤anlar› saydamlafl›ncaya kadar kavurun. ‹ri rendelenmifl bal kaba¤›

ve k›r›lm›fl cevizi ilave edin, ara s›ra kar›flt›rarak k›vam al›p koyulafl›ncaya kadar piflirin. Tuz ve
karabiberini ekleyip, so¤umas› için bir tepsiye yay›n.

2. Bir tencerede süt, yo¤urt, s›v›ya¤, bir yumurtay›, tuz ve karabiberi ç›rp›n.
3. Ya¤lad›¤›n›z f›r›n tepsisi içine bir kat yufka ve bir kat sütlü kar›fl›mdan koyup, bu flekilde 3-4 kat

yaparak yay›n. Üzerine balkabakl› kar›fl›m› eflit düflecek flekilde yay›n (Arzuya göre az miktarda
sosundan ilave edilerek daha yumuflak olmas› sa¤lanabilir.).

4. Üzerine tekrar 3-4 kat yufka ve aralar›na sos koyup, tamamlay›n.
5. Kalan sos içine 1 yumurta

veya sar›s›n› ekleyerek ç›rp›n
ve böre¤in üzerine sürün.
180°C ›s›t›lm›fl f›r›nda 30
dakika renk al›ncaya kadar
piflirin. Kare fleklinde keserek
servis edin.

Not:Arzuya göre iç malzemesine
baharat olarak, tarç›n ve
muskat cevizi eklenebilir.
Ceviz yerine yer f ›st›¤›
kullan›labilir. S ü t s ü z
olarak ve yaln›z ya¤lanarak
yufkalar da dizilerek daha ç›t›r
bir börek yap›labilir. Kol
böre¤i fleklinde yap›lmas›na
daha uygundur.
Balkaba¤› sote edilip, fleker
ve tarç›n eklenerek tatl›
v e r s i y o n u  y a p › l a b i l i r .
Gözlemesi Anadolu’da yayg›n
bir yemektir.

1 Kiflilik Malzeme

Malzeme Ad› Porsiyon Kg Toplam
Net gr. Maliyet TL. Maliyet

Börek Harc› için
SO⁄AN 30 1.25 0.040
BAL KABA⁄I 100 2.00 0.200
CEV‹Z 15 14.00 0.210
MAYDANOZ 3 3.00 0.010
TUZ 6 0.50 0.000
KARAB‹BER 3 6.00 0.020
Böre¤in Sosu için
SIVIYA⁄ 20 2.80 0.060
SÜT 50 1.50 0.080
YUMURTA 5 4.00 0.020
TUZ 1 0.50 0.000
Börek için
YUFKA 10 2.50 0.250

1 K‹fi‹L‹K PORS‹YON MAL‹YET‹ TL 0.880
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peynirin en esasl›s›n›
sizler için modern hijyen

standartlar›yla teknolojik
koflullarda üreten ÇOBAN

kaliteden ve geleneksel
tad›ndan ödün vermeden her

gün s iz ler  iç in  taptaze
lezzetlerini sunmaya devam

ediyor.

1985 yılında kurulmufl olan Trakya
Çiftli¤i 2008 yılından itibaren dünyaca
ünlü Bongrain i le Esas Holding
ortaklı¤ı altında müflterilerine genifl
ürün yelpazesi ile hizmet vermektedir.

Edam, gouda ve çefl itleri, füme,
maasdam, brie, parmesan, rokfor,
tereya¤ı gibi ithal ürünlerin yanı sıra
keçi peyniri,  özel pastacılık peyniri ve
di¤er yerli peynir çeflitleri ile sektörde
ön plana çıkmıfltır.
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Trakya Çiftli¤i

“Lezzet Ustas› Çoban”
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Fiyatlara KDV dahil de¤ildir.
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2 kg/adet

7.
30
TL/Kg

AYIN FIRSATI

SARA FRANKO Kimdir?

Çoban Taze Kaflar Peyniri

Merhaba Ben Sara
Franko,

Ö n c e l i k l e  s i z  s e v g i l i
müflterilerimizle birebir iletiflim
halinde olabilmek çok heyecan
verici, sizinle tanıflma fırsatını veren
Bonservis ailesine teflekkür ederim.

‹TÜ Gıda Mühendisli¤i mezunuyum,
1 yıl Belçika Ghent Üniversitesi’nde Gıda
Bilimi ve Teknolojisi okudum. Kariyerimi
gıda sektöründe flekillendirirken befl yıl
önce Esas Holding Gıda Grubu’nda
çalıflmaya baflladım.

Bonservis’in geliflmesine birebir tanıklık ettim.
Yöneticilerin heyecanı ve bilgi birikimi
önderli¤inde, her gün geniflleyen profesyonel
satıfl kadrosunun deste¤iyle Bonservis’in
belirledi¤i hedef do¤rultusunda hızla ilerlemesi
beni kendisine çeken en büyük özelli¤i oldu.

9 aydır Bonservis’te süt ve süt ürünleri ayrıca flarküteri
ürünleri Ticaret Yöneticili¤i görevini yürütmekteyim.
Bu sürede sizlerin ihtiyaçlarını daha iyi karflılayabilmek
için ürün listemizi yeniden yapılandırdım. Uzun yıllardır
tüketicilerin be¤enerek tüketti¤i Çoban markalı süt,
ayran, yo¤urt, kaflar peyniri, beyaz peynir, tereya¤ı gibi
ürünlerin yanı sıra G. C. Gıda’nın ithal peynir çeflitleri
ve Trakya Çiftlik ürünlerini de portföyümüzde bulabilirsiniz.

Amacım müflterilerimizin süt ve süt ürünlerine ihtiyacı
oldu¤unda kalitesine, hijyenine, fiyatına güvendi¤i için
öncelikle Bonservis’i aramasını sa¤lamaktır.

Süt ve Süt Ü
rünleri

Süt ve Süt Ürünleri Ticaret Yöneticisi
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Kaynak: Copyright © http://www.chowfoods.files.wordpress.com/2008

Diane Usulü Piliç Fileto

YAPILIfiI
1. Tavuk gö¤sünü arzu edilen gramajda fileto fleklinde kesin, üzerine tuz ve karabiber serpin.
2. Tavada 10 gr tereya¤› ve 10 gr zeytinya¤›n› ›s›t›n. Tavuk filetosunu koyup, kurutmadan her iki

yüzünü 3’er dakika piflirin. Tavadan al›p, bir servis taba¤›na koyun.
3. Tavaya k›y›lm›fl taze so¤an,

sar ›msak,  l imon suyu,
maydanoz ve kanya¤› koyup,
15 saniye piflirmeye devam
edin. Kanyak uçacak, k›vam›
koyulaflacakt›r.

4. Hardal› et suyunda eritip,
tavaya kar›flt›rarak ekleyin.
Sosu çektirerek k›vam almaya
bafllay›nca kalan tereya¤› ve
zeytinya¤› ile ç›rp›n ve ocaktan
al›n.

5. Tabaktaki piflmifl  tavuk
gögsünün üstüne bir kafl›k
yard›m›yla düzgün flekilde
dökerek servise haz›rlay›n.

Not: K›zart›lm›fl 1,5x1,5 cm küp
veya elma dilimi patates ve
roka ile servis edilebilir.

1 Kiflilik Malzeme

Malzeme Ad› Porsiyon Kg Toplam
Net gr. Maliyet TL. Maliyet

TAVUK GÖ⁄SÜ 200 8.00 1.620
TAVUK SUYU 50 2.00 0.100
TEREYA⁄I 20 10.00 0.200
ZEYT‹NYA⁄I 20 10.00 0.200
TAZE SO⁄AN 15 3.00 0.050
HARDAL (D‹JON T‹P‹) 15 16.00 0.240
MAYDANOZ 10 3.00 0.030
KANYAK 10 45.00 0.450
L‹MON SUYU 5 2.00 0.010
TUZ 2 0.50 0.000
SARIMSAK 2 6.00 0.010
KARAB‹BER 1 6.00 0.010

1 K‹fi‹L‹K PORS‹YON MAL‹YET‹ TL 2.890
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Trakya Çiftlik
Cheesecake Peyniri
2750 gr/adet

Çoban Yar›m
Ya¤l› Yo¤urt
9 kg/adet

Çoban Beyaz Peynir
17 kg/adet

Fiyatlara KDV dahil de¤ildir.
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14.
90
TL/Adet

77.
90
TL/Adet

Ya¤l›

84.
90
TL/Adet

Tam Ya¤l›

Çoban Tereya¤›
1 kg/adet (12 adet/koli)

8.
90
TL/Adet

Trakya Çiftlik
Keçi Peyniri
1 kg/adet

18.
20
TL/Kg 14.

35
TL/Adet



Ürünler stoklar›m›zla s›n›rl›d›r.
Her yeni Bonservis “‹yi Haber” bülteni bir önceki bülteni geçersiz k›lar.
Postadaki gecikmeler, fiyatlar›n geçerli oldu¤u günleri de¤ifltirmez.
G›daser A.fi. Bonservis “‹yi Haber” bültenindeki fiyatlar› önceden haber vermeksizin
de¤ifltirme hakk›na sahiptir. Tipografik hatalardan G›daser A.fi. sorumlu de¤ildir.
Devlet taraf›ndan yap›lan vergi ve fon de¤ifliklikleri fiyatlara aynen yans›t›lacakt›r.
Fiyatlara KDV dahil de¤ildir.

G›daser G›da Da¤›t›m Sanayi ve Ticaret A.fi.
Ayaza¤a, Kemerburgaz Cadde
No:45 fiiflli 34398 ‹stanbul
Tel: 0212 331 0 730
www.bonservis.com.tr

Y
eni Ü

rün ve
Süt

AYAZA⁄A DEPO
Ayaza¤a,
Kemerburgaz Cadde
No:45 fiiflli
34398 ‹stanbul
Tel : (0212) 331 07 30
Fax : (0212) 289 95 40

GEBZE DEPO
Bar›fl Mah.
Ankara Cad. No:124
Gebze / Kocaeli
Tel : (0262) 642 67 90
Fax : (0262) 641 18 87

ÇORLU DEPO
Sa¤l›k Mah.
Ulubatl› Sk. No:2/1
Çorlu / Tekirda¤
Tel : (0282) 686 24 24
Fax : (0282) 686 44 41

ANKARA DEPO
‹nönü Mah. 1740
Sokak No:10 Bat›kent
Yenimahalle / Ankara
Tel : (0312) 278 70 27

  (0312) 278 70 28
  (0312) 278 70 29

Fax : (0312) 278 70 26

ANTALYA DEPO
Tar›m Mah.
Perge Bulvar›
Muzaffer Uysal Sitesi
Coflkun Apt. C Blok
Kat:4 D:10 Antalya
Tel : (0242) 322 45 54

  (0242) 312 58 44
Fax : (0242) 322 61 22

‹ZM‹R DEPO
Karacao¤lan Mah.
6172 Sk. No: 15/A
Ifl›kkent - Bornova
‹zmir
Tel : (0232) 472 30 15

  (0232) 472 30 16
  (0232) 472 30 17

Fax : (0232) 472 18 11

BODRUM DEPO
Yal›kavak Yolu,
Yakaköyü Girifli
K›rm›z› Yeflil ‹fl Merk.
No:4 Ortakent
Bodrum / Mu¤la
Tel : (0252) 358 50 40
Fax : (0252) 358 66 50

BURSA ‹RT‹BAT OF‹S‹  GSM: 0549 745 97 38

Fiyatlara KDV dahil de¤ildir.
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Rich’s Whip Topping Base (Konsantre fianti)
13.6 kg/adet

Çoban Yar›m Ya¤l› Süt
10 lt/adet

10.
90
TL/Adet

7.
50
TL/Kg

YEN‹

ÜRÜN

Donuk,
konsantre,
bitkisel flanti


