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stanbul Avrupa yakas› otel
ve konaklama alternatifleri
aç›s›ndan çok zengin ve
oteller ço¤unlukla flehrin

merkez inde  ye r l eflmifl l e rd i r .
Renaissance Polat ise merkezin d›fl›nda,

Yeflilyurt'ta olmas›na ra¤men, sahil
boyunda yükselen 414 odal› görkemli

yap›s›yla hem kendine güvenini, hem de
farkl›l›¤›n› ortaya koyuyor. Arabam› park edip

güvenlikten geçerken, s›cak bir gülümseme
ve içten bir hofl geldiniz ile karfl›lan›yorum.

Yüzlere giydirilmifl görev icab› olmayan
samimiyetleri sar›p sarmal›yor beni. Faysal Köksal'›n

ofisinde elektrikli semaverde yeni demlenmifl mis
gibi çaydan birer bardak al›yoruz ve bafll›yoruz

sohbetimize. Faysal Bey, 1993 y›l›nda otel aç›lmadan
çal›flmaya bafllam›fl. Bafllar›nda kasklarla çal›fl›rken,
flu an çaylar›m›z› içti¤imiz ofisler bile yokmufl. ‹lk ifli

olmamas›na ra¤men buras›yla beraber büyüdü¤ünü
söylüyor ve “Buras› benim için ayr› bir de¤er.” diye ekliyor.

97 y›l›nda Sat›nalma Müdürü olduktan 3 y›l sonra Erzurum
Renaissance Polat aç›lm›fl ve iki otelin sat›n alma ifllerini

yönetmeye bafllam›fl. fiu dönem, inflaat› süren ‹stanbul
Balmumcu'daki oteli 2011 y›l›nda devreye almak için ayn›

heyecanla çal›fl›yor. Faysal Bey, bizim gibi yüksek kapasiteli
ve farkl› lokasyonlarda bulunan otellerin merkezi sat›n alma

yönetimini yapmak için mutlaka sa¤lam bir sistem gerekir
diyerek ekliyor “Sat›n alma sürecimiz, üç temel ad›mdan oluflur:

1-Market List ile mutfa¤›n taleplerini yani dayan›ks›z g›da ürünlerini
takip ederiz. Gelecek 2-3 gün içinde oluflabilecek ihtiyaçlara göre
oluflan siparifller,
2-Depo listesi olarak isimlendirdi¤imiz hem mutfa¤›n, hem de
di¤er birimlerin g›da ve g›da d›fl› ihtiyaçlar›n›n oluflturdu¤u, maks.
ve min. depo stoklar›na göre oluflturulan siparifller,
3-Departmanlar›n, dönemsel ihtiyaçlar›na göre haz›rlad›klar›, stok
tutmaya gerek olmayan malzemelerin siparifllerdir.”

Haftal›k Sat›n Alma Plan› Belirli...
Renaissance Polat'da, haftal›k plan çok ifllevsel flekilde belirlenmifl
ve buna göre hareket ediliyor. Siparifllerin onay süreci Çarflamba
günleri bafll›yor ve Cumartesi günleri bitiyor. Tüm siparifller, Pazartesi
firmalara iletilmifl oluyor. Ayr›ca, Çarflamba günlerini yeni firmalarla
görüflme günü olarak belirlemifller. Talep eden firmalara randevular
bugüne veriliyor ve tüm gün görüflmeler yap›l›p, numuneler al›n›yor
ve numune takip formlar›yla birlikte ayn› gün, mutfa¤a iletiliyor. Faysal
Bey “Bizden randevu isteyen her yeni firma ile görüflürüz. Görüflmeme
gibi bir hakk›m›z yok. Çal›flacaksak ya da çal›flmayacaksak bunun
nedenlerini iyi biliyor ve objektif olarak ortaya koyuyor olmal›y›z. Üstelik
bu sistemle bir anlamda sosyal sorumluluk üstleniyoruz. Biz kurumsal
bir firma olarak, ifl hayat›na yeni at›lan ya da farkl›l›k sunan tedarikçilere
de f›rsat tan›m›fl oluyoruz.” diyor. Zamana karfl› hizmet yar›fl› yapan
bir otelin geri plan›nda, sistemi yavafllatacak, konsantrasyonu düflürecek
noktalar böylece belirlenmifl ve verimlilik art›fl› sa¤lanm›fl oluyor. Yeni
firmalar, ürün ve ticari koflullar› bak›m›ndan olumlu de¤erlendirildi¤inde,
bir sonraki aflamaya geçilerek, mutlaka yerinde ziyaret yap›l›yor. Çal›flma
ortamlar›, üretim flartlar›, hijyen ve kalite standartlar› kontrol ediliyor.
Böylece hizmet kalitesini olumsuz etkileyecek olas›l›klar ortadan
kald›r›lm›fl oluyor. Bu konuyu çok önemsiyor ve “Çok prezantabl
yöneticiler, güzel bir web sayfas›, harika kataloglar, belgeler olmas›na
ra¤men üretim flartlar›ndan memnun kalmad›¤›m›z tecrübelerimiz
oldu. Çünkü, bu görsellik üretim flartlar›n›n iyi
oldu¤u anlam›na gelmiyor. ‹nsan sa¤l›¤› ile
oynayan, haks›z rekabeti do¤uran bu yerlerle
çal›flmak istemiyoruz. Di¤er yandan Bonservis
gibi firmalar, yat›r›mlar yap›yor, sistem kuruyor
ve bu haks›z rekabetten etkilenebiliyor.”
fleklinde aç›kl›yor.

‹brahim Polat'›n Etkisi ve Marriott Know
How'u
Polat Holding Yönetim Kurulu Baflkan›
‹b rah im Po la t  b i r  top lan t ›da
“Misafirlerimiz, burada fiyatlar›n pahal›
o ldu¤unu  söy leyeb i l i r  ama
ürünümüzün iyi olmad›¤›n› söylerse,
ben buna çok üzülürüm!” diyerek
hizmette kal›c› ve baflar›l› olman›n ana

fikrini aktarm›fl. Bu vizyondan çok etkilenen Faysal Bey “Bu yaklafl›m›
kendime yol haritas› yapt›m.” diyor ve ekliyor “‹brahim Bey periyodik
olarak, eline ses kay›t cihaz›n› al›r, di¤er iflletmeleri gibi Renaissance
Polat'› da yukar›dan afla¤›ya gezerek gördü¤ü aksakl›klar› kaydeder
ve hemen yap›lmas›n› ister. ‹flletmede her gün yaflad›¤›m›z için bizim
gözümüzden kaçabilen detaylar› ‹brahim Bey yakalar, bir nevi iç denetim
sa¤lar. Bunu çok heyecan verici buluyorum. Bize otokontrol sa¤lad›¤›
için hep haz›rl›kl› durumday›z.” Polat Holding'e ait olan Polat Renassaince,
franchise olarak Marriott oteller zinciri çat›s› alt›nda bulunuyor. Dünya
çap›nda bir tecrübe ve birikimden yararlanarak, asl›nda kendileriyle
yar›fl›yorlar. ‹fl süreçlerine ciddi de¤er kat›yorlar.

Farkl›laflman›n Özünde ‹nsan Var!
Faysal Bey farkl›laflman›n temelini flöyle ifade ediyor “Bizim
sektörümüzdeki en önemli unsur insand›r. Siz kendi çal›flan›n›za çok
de¤er vereceksiniz ki, çal›flanlar›n›z da gelen misafirlere ayn› flekilde
bunu yans›ts›n. Fark› yaratmakta Marriott'un getirdi¤i sistemler, YK
Baflkan› ‹brahim Polat'›n tecrübesi, personelimizin birikimi rekabetimizde
üstün noktalar›m›zd›r. Kaliteden asla ödün vermeyiz. Hatta ürün
maliyetlerimizin artt›¤› buna karfl›n, sat›fl fiyatlar›m›z›n düfltü¤ü dönemlerde
bile kaliteden asla ödün vermedik. Renaissance Polat olarak temel
prensibimiz budur. Mutfa¤›m›za girdi¤inizde tan›mad›¤›n›z bir marka
ile karfl›laflmazs›n›z. K›sa periyotlu ekonomik kriz dönemlerinde bile
personel ç›karmamaya özen gösterdik. Standartlar›m›z› korumak için
çal›flt›k. Bütün bunlar ‹brahim Bey'in yaflam felsefesidir. Güven ve
sadakat artt›¤› için hizmetin kalitesi de yükseliyor. Ç›tay› yukarda ve
yap›y› dinamik tutmak için 'R Ways' isimli süreçlerimiz var ve sürekli
e¤itimler düzenliyoruz. ‹fl kalitesini art›rma yönünde mesajlar içeren
günlük bir gazete yay›nl›yoruz. 'Ne hissediyorsan, O'sun!' felsefesi ile
yola ç›k›yoruz.” Asl›nda onlar görevlerini gönülden yaparak misafirleriyle
gönülden gönüle bir ba¤ kuruyorlar.

Muhteflem Manzaraya Do¤ru...
Bu kadar güzel bir yerde zaman› ofiste bitirmek istemiyorum ve lobiye
geçiyoruz. Pek çok yerde s›val› halde b›rak›lan koridorlar Renaissance
Polat'da p›r›l p›r›l fayansla kaplanm›fl. Tertemiz ve hijyenik bu yolu geçip
yukar› ç›k›nca muhteflem deniz manzaras› sanki merhaba diyor. Kocaman
pencerelerden elinizi uzatsan›z denize dokunacak gibisiniz. Türk
kahvelerimizi bu keyifle yudumlarken Faysal Bey “Biz kendimizi,
kendimizle k›yasl›yoruz ve yar›n›m›z bugünden daha iyi olsun diye
bak›yoruz. Geliflerek devam etmeye çal›fl›yoruz.” diye anlat›yor. Görevli
arkadafllar sohbetimize k›sa da olsa konuk oluyor. Hepsinden ayn›
samimi enerjiyi al›yorum. Firmalar da insanlar gibi kendilerini gelifltirmekle
meflgul olursa, enerjileri do¤ru yere kanalize oluyor ve baflar› ard›ndan
geliyor.

Bonservis Çok Baflar›l› Olacak!
Faysal Bey, Bonservis ile nas›l çal›flmaya bafllad›klar›n› anlat›rken “Esas
Holding ve Sabanc› Ailesi bir kalite unsuru ve Bonservis'in bir ad›m
önde olmas›n› sa¤l›yor. Çünkü ticareti iyi biliyorlar. Bonservis taraf›nda
ise Hasan Bey eti iyi bilen çok tecrübeli bir yöneticidir. Cem Bey de
sektörün duayen isimlerindendir. ‹zledi¤im kadar›yla Bonservis ciddi
bir büyüme sürecine girdi. Bu süreçler her zaman sanc›l› olur ancak
ben çok baflar›l› olacaklar›na inan›yorum. Çünkü de¤erli insanlardan
oluflan bir ekipleri var. Bu kemik ekiple, iyi bir sistemi sindire sindire
oturtacaklard›r. Bonservis gibi kurumsal firmalarla çal›flmak bizim iflimizi
çok rahatlat›yor, verimlili¤imizin artmas›na neden oluyor.” sözleriyle
bize cesaret veriyor. Renaissance Polat gibi büyük bir kurumun bu
de¤erlendirmesi bizim heyecan›m›z› art›r›yor.

Ve Misafirler Hofl Bir Seda ile Ayr›l›r...
Bu sohbetin sonunda Faysal Beye 'bir misafir Renaissance Polat'dan

hangi duygularla ayr›l›r?' diye sordu¤umda, hiç
duraksamadan “hofl bir seda ile” diyor. Çünkü
sadakat çal›flanlarda yani içerde bafll›yor, güvenle
birleflip tüm misafirlere yans›yor. Ben bu
yapmac›ks›z, samimi atmosferi yaflad›m. Özellikle
lobi barda, denize karfl› kahvemi yudumlarken,
gerçekten kendimi çok rahat hissettim. Burada
hissetti¤im duygu tam olarak HUZUR. E¤er,
evinizden uzakta, bir otele konuk oluyorsan›z,
huzur duymak sizin anahtar kelimenizdir.
Gözlerinizin içine gülerek bakan dostlar›n
aras›nda, kaliteli bir hizmet almak ve Marmara
denizini uzan›p tutuvermek için Renaissance
Polat çok do¤ru bir adres diye düflünerek
ayr›l›yorum.

Haz›rlayan: A.Arma¤an Portakal

RENAISSANCE
POLAT

“Bonservis çok baflar›l› olacak!”
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1 Kiflilik Malzeme

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

R‹NGA BALI⁄I F‹LETO 125 6.00 0.750
GALETA UNU 8 2.50 0.020
PATATES 150 0.80 0.120
SARIMSAK 2 6.00 0.010
MAYDANOZ 3 3.00 0.010
SIVIYA⁄ 8 3.00 0.020
TUZ 8 0.50 0.000

1 K‹fi‹L‹K PORS‹YON MAL‹YET‹ TL 0.930

F›r›nda Patatesli
Ringa Bal›¤›

Kaynak: Copyright © 2008 - Ricette casalinghe – Le migliori ricette italiane

YAPILIfiI
1- Patatesleri soyun, bir santim kal›nl›¤›nda halka fleklinde dilimleyin.
2- Bir kapta galeta unu, s›v› ya¤, sar›msak, k›y›lm›fl maydanoz ve az tuzu kar›flt›r›n.
3- Ya¤lad›¤›n›z f›r›n tepsisine patatesleri üst üste gelecek flekilde yay›n. Üzerine iki defa s›v› ya¤›

gezdirip, tuzlay›n. Derili k›s›mlar› üstte kalacak flekilde ringa bal›klar›n› s›ral› veya düzenli bir flekilde
patateslerin üzerine dizin. S›v› ya¤ gezdirip, tuzlay›n.

4- Ringa bal›klar›n›n üzerini kaplayacak flekilde galeta unu ile yapt›¤›n›z kar›fl›m› yay›n.
5- 160°C ›s›t›lm›fl f›r›nda 30 dakika veya galeta unu k›zar›ncaya kadar piflirin.

Not: Ringa bal›¤› yerine ya¤l› uskumru, somon, hamsi ve sardalya bal›klar› da kullan›labilir.
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Dünya’da ve Türkiye’de
Su Ürünleri Pazar›

Su ürünlerinin sa¤l›kl› beslenmedeki önemi, dünyada ve ülkemizde son
y›llarda h›zla art›yor. Bugün, dünya bal›kç›l›k kaynaklar› üretimi 100 milyon

ton üzerinde gerçeklefliyor.  Bal›kç›l›kta ileri ülkeler, geliflmifl teknolojiye sahip
gemileri ile alternatif av sahalar›n› yaratmak için aç›k denizlere yönelirken; di¤er

taraftan çevreye duyarl› ‘ekolojik bal›kç›l›k’ yöntemleri gelifltirme yolunda önemli
ad›mlar at›yorlar. Su ürünleri yetifltiricili¤inde lider konumdaki Çin’i, Uzakdo¤u ülkeleri

olan Hindistan, Endonezya, Japonya ve Tayland gibi ülkeler takip ediyor.

Türkiye, 8.000 km k›y› uzunlu¤u, 145.000 km
akarsular›, 2.000 m2 gölleri ile potansiyeli yüksektir.

Bu sular 250 kadar bal›k çeflidi bar›nd›rmaktad›r. Ülkemizde
do¤al zenginlik ve hayvansal protein ihtiyac› yüksek olmas›na

ra¤men, su ürünleri yetifltiricili¤i yeteri kadar geliflmemifltir.
Su ürünleri potansiyeli yüksek fakat ülke ekonomisindeki yeri

henüz önemsenecek düzeyde de¤ildir. Türkiye nüfusu, dünya
nüfusunun %1’i iken, bal›k üretim ve tüketimi dünyan›n

befl yüzde birinden azd›r.

Ülkemizde su ürünleri yetifltiricili¤i yapan 1.450 iflletme vard›r.
Resmi kay›tlara girmeyen ve ticari amaç gütmeyen, sadece kendi

ihtiyaçlar›n› karfl›lamaya yönelik, 1 ton kapasite alt›nda alabal›k
üretimi yapan aileler de mevcuttur ve yetifltiricilikle ilgilenen kifli say›s›

her geçen gün artmaktad›r.

GELECEKTE SU ÜRÜNLER‹
Türkiye’de istikrarl› bir bal›kç›l›k politikas› oluflturulamad›¤›ndan,
geliflmelerin gerisinde kal›nm›fl; artan tekne say›s› ve bal›kç›l›k gücüne karfl›n üretimde trajik düflüfller
yaflanm›flt›r.  Son y›llarda gerek ülkemizin su potansiyeli, gerekse fakülte ve meslek yüksek okullar›ndan
mezun olan teknik personel say›s›n›n giderek artmas› gelecekte önemli bir büyümenin olaca¤›na iflaret
etmektedir.

Türkiye su ürünleri yetifltiricili¤i nas›l geliflir?

Türkiye son üç y›l içerisinde kifli bafl› tüketim miktar› 6 kg/kifli’den 8.5 kg/kifli’ye ç›kt›. Önümüzdeki
befl y›ll›k büyüme hedeflerine göre bu miktar 12 kg/kifli’ye ç›kmas› bekleniyor.

Su
 Ü

rü
nl

er
i

100 GR BALIK ETİNİN BESİN DEĞERİ
Besin Değerleri Yağlı Balık Yağsız Balık
PROTEİN (g) 30-45 30-45
YAĞ (g) 30-66 -
KALORİ (Kcal) 435-795 125-195
VİTAMİN A (IE) 3900-7500 30-150
VİTAMİN B1 (mg) 0.15-0.40 0.2-0.3
VİTAMİN B2 (mg) 0.20-0.80 0.2-0.5
NİASİN (mg) 4.5-13.5 2.5-9.0
VİTAMİN C (mg) - 6
VİTAMİN D (IE) 4500-14000 Eser Miktarda
SODYUM (mg) - 250-2000
POTASYUM (mg) - 940-1020
KALSİYUM (mg) 60 (mg) 50-60
MAGNEZYUM (mg) - 65-85
MANGAN (mg) - 0.03-0.05
DEMİR (mg) 3.0-3.5 2.5-3.0
BAKIR (mg) - 0.5-0.7
FOSFOR (mg) 630-660 560-640
KÜKÜRT (mg) - 600-720
KLOR (mg) - 260-3200
İYOT (mg) - 03.-1.5

ÜRÜN KALİBRASYON MENŞE-İ GLAZE
ORANI

Alabalık Fleto 180-240 YERLİ 0%
Hamsi Fileto YERLİ 30%
İthal Uskumru Fileto (80-120 gr) ÇİN 25%
Jumbo Karides 13-15 Kalibre 6-8, 8-12, 13-15, 16-20, 26-30,31-40 MALEZYA 20%
Kadife Derisiz 60-100 YERLİ 0%
Kalamar Halka Fomosobella ÇİN 50%
Kalamar Kirli Natürel (Hindistan U3, 3-6 HİNDİSTAN 10%
Kırmızı Et Karides 30-50, 50-70, 70-100, 100-200 ÇİN 40%
Mezgit Fleto Derisiz (Bütün)(Orj.Amb.) 301, 302, 303, 304 NORVEÇ 0%
Panga Fileto 170-220, 220 UP VİETNAM 20%
Ringa Fileto Derili 6-8, 8-12 NORVEÇ 0%
Somon Fileto Derili NORVEÇ 0%
Somon Fileto Derisiz NORVEÇ 0%
Temizlenmiş Ahtapot 1/5, 1/2, 2/3, 3 KG. YERLİ 15%
Uskumru Bütün 200-400, 300-500 NORVEÇ 0%
Alabalık Vide 140-180, 180-220   230-270 YERLİ 0%
Uskumru Vide NORVEÇ 20%
Çipura Vide 200-300, 300-400, 400-600, 600-800 800-1 UP. YERLİ 10%
Levrek Vide 200-300, 300-400, 400-600, 600-800 800-1 UP. YERLİ 10%
Balık Fileto Pane 40 - 60 YERLİ 0%
Akdeniz Lokumu (Yengeç Bacağı Surimi) 30 gr. Adet YERLİ 0%
Somon Füme 1- 1,5 kg. Ambalaj. NORVEÇ 0%
Alabalık Füme 1 kg. Ambalaj YERLİ 0%
Uskumru Füme Çiroz 1-2 kg.lık ambalajlarda YERLİ 0%
Hamsi Marine Füme 1-2 kg.lık ambalajlarda YERLİ 0%
Surumi Stick 1 kg. Ambalaj YERLİ 0%

• Y a s a l  d ü z e n l e m e l e r i n
tamamlanmas›

• Ekonomik dengenin sa¤lanmas›
• Sudan etkin bir fleki lde

yararlanma (resirkülasyon
sistemi)

• Hammadde temin indek i
zorluklar›n afl›lmas›

• Hastal›klarla mücadelede
baflar›n›n artmas›

• ‹flletmeler AR-GE çal›flmalar›n›n
geliflmesi

• Aç › k  den i z l e rde  ka fes
bal›kç›l›¤›n›n gelifltirilmesi

• Yetifltirilen türlerin kalitesinin
artt›r›lmas›

• Pazarlama etkinli¤i ile birkaç y›l
içerisinde üretim ve verimlilik iki
kat›na ç›kabilir.

• Ülkemizde son y›llarda güçlenen
ulusal ve uluslararas› zincirler
sayesinde tüketicilerin deniz
ürünlerine ulaflmas› daha
kolaylaflt›. ‹thalat›n art›fl› ile do¤ru
orant›l› olarak ürün çeflitlili¤i artt›.
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Su Ürünleri Ticaret Yöneticisi

PAfiA D‹REK Kimdir?

DONDURULMUfi
ÜRÜN

20.43 kg/koli
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

8.
95
TL/Kg

Mezgit Fileto Derisiz (Bütün)

AYIN FIRSATI

Bonservis Su Ürünleri Ticaret Yöneticisi olarak görevini yürüten ve önemli
bir sektörel deneyime sahip Pafla Direk kendini flöyle anlat›yor: “Deniz
ve deniz canl›lar›na olan tutkum ve merak›m önce hobim sonra mesle¤im
oldu. 2001 y›l›nda Metro Cash&Carry’de Su Ürünleri Reyon Sorumlulu¤u ile
bafllad›¤›m ifl hayat›nda 2003 y›l›nda Sat›nalma Asistan› oldum. 2006-2007
y›llar›nda Su Ürünleri Sat›nalma Müdür Yard›mc›s› ard›ndan 2007-2009 y›llar›
aras›nda Sat›nalma Müdürü olarak sektörde derinleflmeye bafllad›m. 2010 y›l›
haziran ay›nda Bonservis ailesine kat›ld›m. Burada en büyük amac›m›z siz dostlar›m›za
ihtiyac›n›z olan su ürünleri portföyümüzü kaliteli ve sürdürülebilir flekilde ulaflt›rmakt›r.

Ev d›fl› tüketimde önemli paya sahip olan Mezgit (Saithe)’i, Norveç, ‹zlanda gibi ürünün
ana kayna¤›ndan ithal ederek ciddi avantajlar sa¤lamaya ve bunu sizlere yans›tmaya

gayret ediyoruz. Burada önemli nokta,
iht iyac›n›z olan ürün çefl i t l i l i¤ ini
sa¤lamakt›r. Bu amaçla karides, jumbo
karides, somon füme ve su ürünlerini
portföyümüze ekledik.

Bonservis olarak 2011 y›l›nda, farkl› porsiyonlar
ile çeflitlili¤i art›rmak, sat›nalma gücümüzden
kaynaklanan avantajlar› sizlere aktarmakt›r. Biz,
hijyen, kalibrasyon ve sanitasyon ilkelerinden
ödün vermeden frigorifik araç filomuzla, kaliteli
ve sürekli bir hizmeti sunmak için kendimizi
gelifltirmeye devam ediyoruz.

Bu ay menuleriniz için “Derisiz Bütün Mezgit
Fileto”yu çok özel fiyat›yla öneriyorum!
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YAPILIfiI
1- Levrek bal›¤› fileto olarak ç›kar›n (k›lç›¤›

atmay›n). Y›kay›n ve kurulay›n. Zeytinya¤›
ile ya¤lad›ktan sonra bekletin.

2- Taze Patatesleri s›cak suda ›s›t›n. Bir
tavaya tereya¤› ve so¤anlar koyup, so¤anlar
saydamlafl›ncaya kadar soteleyin. Kuflkonmaz›
2 veya 3 e bölüp bir dakika daha soteleyip
sonra s›cak bir kenara koyun.

3- Bir wok tavas›na zeytinya¤›, ince portakal
kabu¤u, dövülmüfl sar›msak ve ince k›y›lm›fl
›spanaklar› koyup, sallayarak sote edin. Yeflil rengini
kaybetmeden tuzunu tamamlay›n ve portakal
kabuklar›n› al›n. S›cak bir kenara koyun.
4- Su dolu bir tencerede bal›k k›lç›¤›, kereviz, havuç
ve so¤an› 10 dakika kaynat›n. Suyunu süzüp, bir
kaba koyun.
5- Bir tavada bal›k suyunu ›s›t›n, içine safran› koyun

ve birkaç dakika dinlendirin. Tekrar
süzüp, temiz bir tavaya al›n. Krema ve
tereya¤›n› ekleyip, devaml› kar›flt›rarak
›s›t›n. Bu arada 1/4 adet vanilya
çubu¤unu bir b›çak ile s›y›r›n ve kar›fl›ma
ekleyin. Tuz ve Zeytinya¤›n› koyun.
Kar›fl›m›n çekmesi ve k›vam almas› için
k›s›k ateflte bir kaç dakika tutun.
6- Tereya¤›n› tavada eritin ve tavay›
k›zd›r›n. Levrek filetosunun pullu k›sm›n›
tavaya koyun ve birkaç dakika yüzeyin
tamam› piflinceye kadar tutun. Bir yüzü
piflince çevirip di¤er yüzünü çevirin.
Pifl i r irken levrek f i letonun çok
piflmemesine özen gösterilmelidir.
7- Is›t›lm›fl bir çukur servis taba¤›n›n
ortas›na havuçlu soteyi koyun, orta
k›sm›nda ufak bir boflluk yarat›n. ‹çine
›spanak kavurmas›n› koyun. Safranl›
sosu  afl›r›ya kaçmadan taba¤›n alt›n›
kaplayacak flekilde koyun.Kenara da
patatesleri ikiye kesip koyun.
8- Son olarak ›spanak kavurmas› üzerine
piflmifl levrek bal›¤›n› s›cak olarak koyun
ve s›cak tabak ile servis edin.
Not:
1- Filetolu ve az ya¤l› bal›klardan da
yap›labilir. Çipura, mezgit, sudak filetolar›
uygundur.
2- Safranl› sosa arzu edilirse frenk so¤an›
veya yeflil so¤andan taze do¤ranarak
eklenebilir.

Havuçlu Ispanak Yata¤›nda
Safran Soslu Levrek Filetosu

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

Sosu için
BALIK SUYU (Bal›k k›lç›¤› ile) 40 1.00 0.040
KREMA 25 10.00 0.250
SAFRAN (Yaprak ya da toz) 2 40.00 0.080
ÇUBUK VAN‹LYA 6 80.00 0.480
TEREYA⁄I 15 10.00 0.150
SIZMA ZEYT‹NYA⁄I 8 8.00 0.060
TUZ 3 0.50 0.000
Ispanak sotesi için
ISPANAK 75 2.50 0.190
SARIMSAK 3 6.00 0.020
PORTAKAL KABU⁄U 4 0.50 0.000
SIZMA ZEYT‹NYA⁄I 8 8.00 0.060
TUZ 2 0.50 0.000
Havuçlu sote için
HAVUÇ 100 0.80 0.080
TEREYA⁄I 10 10.00 0.100
SO⁄AN 25 1.50 0.040
TAZE PATATES 50 3.00 0.150
KUfiKONMAZ 25 45 1.130
TUZ 5 0.50 0.000
Bal›k için
LEVREK F‹LETO 200 15.00 3.000
TEREYA⁄I 30 10.00 0.300
TUZ 6 0.50 0.000

1 K‹fi‹L‹K PORS‹YON MAL‹YET‹ TL 6.140

1 Kiflilik Malzeme
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Halka Kalamar Fomosobella
1 kg/paket
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

Somon Füme H2 - H3 - H4
1 - 1.5 kg/paket
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

Bal›k Fileto Pane
10 kg/koli (40-60 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

siparis@bonservis.com.tr
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Bonservis, Prof. Dr. Kerem Alkin ile düzenli
olarak yapt›¤› ekonomi söyleflilerine 8 Ocak’ta
‹zmir, 5 fiubat’ta ise Antalya’da düzenlenecek
toplant›larla devam ediyor.

fiirket çal›flanlar›, müflteri için çok verimli olan
ve büyük önem tafl›yan Prof. Dr. Kerem Alkin
ile birlikte düzenlenen “Dünya’da ve
Türkiye’de Ekonomik Trendler” söyleflileri,
g›da sektörüne önem veren insanlar› bir araya
getiriyor.

Sektörde 5.y›l›n› kutlayan Bonservis ile biraraya gelen Prof. Dr. Kerem Alkin düzenlenen
söylefliler ile ilgili düflüncelerini; “Türk halk›n›n hak etti¤i kalitede g›da elde edebilmesi
için Bonservis standart›nda flirketlere ihtiyac›m›z olan bir dönemdeyiz. Bonservis'in
asl›nda bu ifle ne kadar kurumsal bakt›¤›n› görmekten ve Bonservis ile yapt›¤›m bu
iflbirli¤inden ötürü çok mutluyum” fleklinde dile getirdi.
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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 74 54

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

H
aberler

Prof. Dr. Kerem Alkin ile
Bonservis Ekonomi
Söyleflileri
‹zmir ve Antalya’da.


