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Yaz aylarýný yaþamaya baþladýðýmýz bu günlerde dün-

yanýn da Türkiye’nin de gündemi çok yoðun. Þu sýra-

larda küresel gündemin ilk maddesini gýda fiyatlarý

oluþturuyor. Uzmanlara bakýlýrsa yüksek fiyatlar bir

müddet daha devam edecek. Birleþmiþ Milletler Gý-

da ve Tarým Örgütü FAO’nun ilk Latin Amerikalý Ge-

nel Direktörü olan Jose Graziano da Silva, ayaðýnýn

tozuyla yaptýðý açýklamada, gýda fiyatlarýnýn gelece-

ði ve açlýkla mücadele konusunda umut veren bir

tablo ortaya koyamadý. BM Binyýl Kalkýnma Hedefle-

ri’ne atýfta bulunan Brezilyalý da Silva, günümüz kü-

resel geliþmeleri karþýsýnda 2015’e kadar hedeflerin

tutturulmasýnýn güçlüðüne iþaret etti. Bu açýklama,

her ne kadar aç insan sayýsýnýn artacaðý endiþesi ya-

ratsa da aslýnda umutlar tükenmiþ deðil. 

Türkiye de ise seçimin ardýndan yeni hükümet açýk-

landý. Bakanlýðý Gýda, Tarým ve Hayvancýlýk Bakan-

lýðý adý altýnda yeniden yapýlanan ve yeni kabinede

de görev alan Bakan M. Mehdi Eker, ilk demecinde

“dünya gýda fiyatlarý ve tarýmdaki geliþmeleri yakýn-

dan takip ettiklerini, yeni dönemde tarýmsal alt yapý

projelerine öncelik vereceklerini” açýkladý.  

Geçtiðimiz aylarýn sadece ülkemizde deðil dünyada

da konuþulan bir baþka konusu Türkiye’nin %8,9’luk

rekor büyümesiydi. 10 Haziran’da ulusal basýnýn

temsilcileriyle bir araya geldiðimiz geleneksel Yaz

Yemeði’nde de bu konu herkesin dilindeydi. Bu gü-

zel gecede biz de hedeflerimizi basýn mensubu arka-

daþlarýmýzla paylaþma fýrsatý bulduk. Ekonomiye

duyduðumuz güvenle 3 yýl önce Türkiye’yi, Orta Do-

ðu ve Afrika bölgesi için iþ geliþtirme ve yatýrým üs-

sü olarak seçmemizin, bugün bizi nasýl haklý çýkar-

dýðýný ve 1 milyar TL’yi aþan bir ciroyu Türkiye’den

yönetmemizi saðladýðýný anlattýk.   

Bugünün gündemi ise yaklaþan Ramazan ayý… Her

köþede tatlý bir telaþ var. Daha evlerimize kadar

ulaþmadý ama bu telaþ, imalatçýsýndan toptancýsýna,

bakkalýndan marketine kadar tüm sektörü sarmýþ

durumda. Ramazan deyince de hemen akla baklava,

güllaç, helva, lokum gibi geleneksel tatlýlarýmýz geli-

yor. Üreticilerimizin giriþimleri sonucu, son yýllarda

dünya sofralarýna da taþýnmaya baþladý tatlýlarýmýz.

Olayýn bizi sevindiren tarafý ise bu iþte payýmýzýn ol-

masý… Bu nedenle, üreticilerimizle “Ayný hayali”

nasýl paylaþtýðýmýzý siz de öðrenin istedik. 

Ancak, önlerine gelen her tatlýyý yiyemeyenler de

var. Onlara “Çölyaklý” deniyor. Buðday, arpa, yulaf,

çavdar gibi tahýllarda bulunan bitkisel bir protein

olan “gluten”, onlarýn düþmaný… Cargill’in bu konu-

da ar-ge çalýþmalarýnýn yaný sýra geniþ bir ürün yel-

pazesi var. Ancak biz bunu baþka bir sayýya býrakýp,

Çölyak Derneði Baþkaný Þebnem Ercebeci’nin kendi

aðzýndan hastalýklarýný ve beklentilerini sayfalarý-

mýza taþýdýk. 

Bu vesileyle Cargill Türkiye ailesi olarak yaklaþan

mübarek Ramazan’ýn herkese saðlýk ve esenlik ge-

tirmesini, ardýndan da güzel bir bayram geçirmenizi

temenni ediyoruz.

Sevgiyle nice bayramlara! 

CargillHaberler
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Yenilikçi ve çevre dostu

birlikte çalýþ > üret > baþar
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Ýstanbul Teknik Üniversitesi (ÝTÜ) Gýda Mühen-

disliði Bölümü 4. sýnýf öðrencileri, çýktýklarý bir

haftalýk Türkiye turu kapsamýnda Orhangazi fab-

rikasýný da ziyaret ettiler. 

Dr. Dilek Arduzlar öncülüðünde, 4 öðretim görev-

lisi ile 27 öðrenciden oluþan ÝTÜ’lüler, teknik gezi

kapsamýnda fabrikayý incelediler. Fabrika Sorum-

lu Müdürü Cenan Celebci, öðrencilere fabrikayý

tanýttý, sorularýný cevaplandýrdý. Mühendis Barýþ

Kaya, üretim aþamalarýný öðrencilere anlatýrken,

Kalite Güvence Müdürü Deniz Özkan da fabrika

laboratuvarý hakkýnda konuklarý bilgilendirdi. Öz-

kan, üretim aþamalarýnda yapýlan analizler konu-

sunda öðrencilerin sorularýný da cevapladý. 

Fabrika tanýtýmý sonrasýnda görüþlerini dile geti-

ren Dr. Dilek Arduzlar; “Teknik gezimiz süresince

incelediðimiz tesisler arasýnda; bilgi, donaným ve

çalýþanlarýn ilgisi olarak  örnek  teþkil edecek bir

organizasyona sahip olduðunuzu belirtmek iste-

rim” dedi.
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Cargill Türkiye’nin 23 Nisan Ulusal Egemenlik ve

Çocuk Bayramý etkinlikleri kapsamýnda her yýl

düzenlediði geleneksel 23 Nisan Çocuk Þenli-

ði’nin 6.sý, hava muhalefeti nedeniyle bir ay ge-

cikmeli olarak 24 Mayýs’ta yapýldý. 

Orhangazi Fabrikasý’nýn bahçesinde düzenlenen

þenliðe, çalýþanlarýn eþleri ve çocuklarýnýn yaný

sýra Cargill Ýlköðretim Okulu öðrencileri ile Gür-

leler Ýlköðretim Okulu öðrencilerinden oluþan

yaklaþýk 250 kiþi katýldý. 

Çocuklar, Cargill 23 Nisan Þenliði dolayýsýyla ken-

dileri için özel olarak dizayn edilen oyun parkýn-

da animatörler ve palyaçolar eþliðinde gün boyu

eðlendiler. Çocuklarýn aileleri ile birlikte katýldý-

ðý çeþitli yarýþmalar da renkli görüntülere sahne

oldu. Çocuklar sergiledikleri gösterilerle de aile-

lerinden tam not aldýlar.  

Cargill 23 Nisan Çocuk Þenliði’nde, Çevre ve Or-

man Bakanlýðý tarafýndan halkýn çevre bilincinin

artýrýlmasý amacýyla baþlatýlan “Çevre Orman

Seyyar Eðitim Aracý” projesi kapsamýnda Türki-

ye’yi dolaþan çevre týrý da yer aldý. Katýlýmcýlar ve

özellikle çocuklarýn çevrenin korunmasý konu-

sunda bilgilendirildiði etkinlikte, cd’ler ve þapka-

lar daðýtýldý. 

Gemlik Þükrü Þenol Ýlköðretim Okulu, Orhanga-

zi Cargill Ýlköðretim Okulu’yla kardeþ okul oldu. 

Þükrü Þenol Ýlköðretim Okulu yönetimi, 2010-

2011 eðitim öðretim yýlý içerisinde üç defa hafta-

nýn öðrencisi seçilen 30 öðrenci ile bahçe duvarý-

na resimler çizerek ya da sýnýflarýn boyanmasýna

gönüllü olarak destek vererek okullarýnýn güzel-

leþmesi için çaba sarf eden 6 öðrenci ve velilerini

ödüllendirmek için Orhangazi Fabrikasý’na gezi

düzenledi. 

Fabrika yetkililerince karþýlanan okul yöneticile-

ri, öðrenciler ve velilere; fabrikadaki tanýtýmýn

ardýndan Ýznik Gölü etrafýnda mini bir gezi dü-

zenlendi. Ziyaret sýrasýnda Gemlik Þükrü Þenol

Ýlköðretim Okulu ile Orhangazi Cargill Ýlköðre-

tim Okulu, “Kardeþ okul” ilan edildi. 

Ortaköy ÝÖO’da ziyaretçiler arasýnda
Cargill fabrikasýnýn baþka konuklarý da vardý. Or-

hangazi’nin en güzel köylerinden biri olan Orta-

köy Ýlköðretim Okulu’nun 6. Sýnýf öðrencileri de,

öðretmenleriyle birlikte fabrikayý ziyaret ettiler. 

Fabrikanýn üretim aþamalarý hakkýnda bilgilen-

dirilen öðretmen ve öðrenciler, fabrikadan fazla-

ca etkilendiklerini ve çok memnun kaldýklarýný

ifade ettiler.

Geleceðin gýda mühendisleri Cargill’deydi

Cargill Türkiye’nin geleneksel ‘Yaza merhaba’ ye-

meði, 10 Haziran Cuma akþamý ulusal basýn tem-

silcilerinin katýlýmýyla Ýstanbul’da yapýldý. Ye-

mekte konuþan Cargill Murahhas Azasý Mustafa

Sayýnataç, Cargill’in 3 yýl önce Ortadoðu ve Kuzey

Afrika’yý kapsayan geniþ coðrafya için üretim ve

hizmet üssü seçtiði Türkiye’den bugün 1 milyar

TL’yi aþan ciroyu kontrol ettiðini söyledi. Sayýna-

taç þöyle konuþtu: 

“Global Cargill’in Türkiye ekibine ne kadar gü-

vendiði, verdiði sorumluluklarla ortaya konuldu.

Türkiye artýk Cargill’in Ortadoðu ve Kuzey Afrika

için iþ geliþtirme ve yatýrým üssü durumunda.

2011 yýlýnda da yüzde 7-8 arasý büyüme öngörüyo-

ruz.”

Geçen yýl %8,9 büyüyen Türkiye ekonomisinin bu

geniþ coðrafyaya güven verdiðini de kaydeden Sa-

Yaklaþýk bir yýldýr tüm dünyanýn yakýndan takip

ettiði Fildiþi Kýyýsý'ndaki politik durum istikrara

kavuþuyor. Ancak yaþanan kaos ortamý Cargill ça-

lýþanlarýný da etkilemiþ, hatta iþletme geçici ola-

rak kapatýlmýþtý.  Tek teselli, 460 çalýþanýn ve ai-

lelerinin son zamanlardaki þiddet olaylarýndan

etkilenmemiþ olmasý… Bu moralle son haftalar-

da çalýþmalar tekrar baþladý. 

Ancak, Cargill çalýþanlarýnýn çoðu psikolojik bir

þok yaþadý ve yaðmalama olaylarýndan zarar gör-

düler. Bazýlarý eþyalarýný veya hatta evlerini kay-

betmiþ durumda. Cargill Yönetim Ekibi, mümkün

olan her türlü desteði saðlarken, Cargill’in 66 ül-

kedeki çalýþanlarýndan da arkadaþlarýna destek

yaðýyor. Üstelik baðýþlar sadece çalýþanlara deðil,

Fildiþi Kýyýsý insanlarýna da ulaþtýrýlýyor. 

Fildiþi Kýyýsý'ndaki iþ arkadaþlarýnýn acil gereksi-

nimleri karþýlamak üzere kurulan Dayanýþma Ko-

mitesi birkaç aydýr yoðun þekilde çalýþýyor. Bu ko-

mitenin yardýmýyla Fildiþi Kýyýsý'ndaki çalýþanla-

ra gýda ve temel erzak saðlanýyor, yaðmadan zarar

görenlere eþya yardýmý yapýlýyor. Cargill Kakao &

Çikolata Ýþ Birimi de Cargill çalýþanlarýnýn topla-

dýðý baðýþ kadar ayrýca baðýþ yapacaðýný duyurdu.

yýnataç, Cargill Türkiye olarak en büyük amaçla-

rýnýn Türk ekonomisinin ve gýda sektörünün ke-

sintisiz büyüme hedefine katkýda bulunmak ol-

duðunu belirtti. Basýn mensuplarýna þirketin fa-

aliyetleri konusunda da bilgiler veren Sayýnataç,

þöyle devam etti:

“Cargill; gýda, tarým, risk yönetimi ve endüstriyel

ürünler alanlarýnda üretim ve ticaret yapan ulus-

lararasý bir þirkettir. 1865 yýlýnda kurulan þirketi-

miz, aralarýnda Türkiye’nin de olduðu 66 ülkede

faaliyet gösteriyor ve 131.000 çalýþaný bulunuyor.

Cargill’in 1960’lý yýllarda baþlayan Türkiye serü-

veni ise 3 ayrý lokasyondaki üretim merkezleri ve

çiftçisinden tedarikçisine, nakliyecisinden sana-

yicisine kadar geniþ yelpazedeki binlerce payda-

þýyla devam ediyor. Üretimimizin yüzde 25’ini

komþu ve Ortadoðu ülkelerine ihraç ediyoruz. 

Cargill’in Türkiye’deki faaliyetlerinin büyük bir

bölümünü mýsýr þekeri üretimi ile gýda bileþenle-

ri ve sistemleri oluþturuyor. Sektörümüzün ana

hammaddesini oluþturan mýsýr oluþturuyor. Car-

gill’in de içinde yer aldýðý niþasta sanayinde her

yýl ortalama 700 bin ton yerli üretim mýsýr kulla-

nýyor ve bu talep Türkiye’de mýsýr üretimindeki

artýþýn itici gücü olmaya devam ediyor.”

“Türkiye, Cargill’in iþ geliþtirme ve yatýrým üssü”Cargill Ýlköðretim’e
“Kardeþ Okul”
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Cargill 23 Nisan geleneðini sürdürüyor

Aile dayanýþmasý



6 CargillHaberler - Dünyadan 7CargillHaberler - Dünyadan

Geleceðin gýda bilim
adamlarýna Cargill desteði

Cargill, gýda alanýndaki yeni nesil bilim adamla-

rýný desteklemek ve teþvik etmek için Avrupa Gý-

da Bilimi ve Teknolojisi Federasyonu (EFFoST) ile

birlikte çalýþýyor. 2011 Yýllýk Toplantýsý’ný 9-11

Kasým tarihleri arasýnda Berlin Teknik Üniversi-

tesi’nde gerçekleþtirecek olan EFFoST, sadece

gýda bilimi ve teknolojisi lisans ve yüksek lisans

öðrencilerine açýk ödüllü bir yarýþma düzenledi.

Kazananlara EFFoST Yýllýk Konferansýna katýlým

ve para ödülü verilecek. Yarýþmanýn sponsoru

ise Cargill oldu.

Baþvurularý 22 Temmuz’da sona eren yarýþma-

ya, öðrenciler tarafýndan sunulan 100'den fazla

bilimsel bildiri üzerinden seçilen 5 aday ödülü-

nü, EFFoST Yýllýk Konferansý’nýn Berlin Hard

Rock Café’de düzenlenecek olan Gala Gece-

si’nde alacak. Ayrýca Cargill’in Belçika’da bulu-

nan Vilvoorde Ar-Ge Merkezi’ne davet edilecek

olan öðrenciler, böylece yarýþmanýn sponsoru

Cargill’i daha yakýndan tanýyacak.

HONDURAS

Brezilya’ya yeni yatýrým

Cargill, 2013’te açacaðý yeni tesisle Brezilya’da-

ki mýsýr öðütme kapasitesini %30 arttýracak.

210 milyon dolarlýk tesis Cargill’in Brezilya’daki

artan niþasta ve tatlandýrýcý ürünleri talebini kar-

þýlamasýna yardýmcý olacak.

Cargill Brezilya ekibinin ülkedeki ikinci yatýrýmý

olacak Brezilya projesi için yer belirleme çalýþ-

malarý devam ediyor. Cargill, Mart 2010’da

Uberlandia’da iþ kapasitelerini %70 arttýran bir

tesis kurmuþtu.

BREZÝLYA

Yað geri dönüþtürülüyor

Cargill, Brezilya’nýn Sao Paulo eyaletinde

140’tan fazla yerde kullanýlmýþ yemeklik yað

toplama istasyonu kurdu. Tüketiciler kullanýlmýþ

yaðlarý biriktirerek bu istasyonlara getiriyor. Bu

proje Brezilya’nýn en büyük su firmasý Sabesp,

Carrefour süpermarketler zinciri ve iki kâr

amaçlý olmayan kuruluþ ortaklýðýnda gerçekleþ-

tiriliyor. Yýlda 3 milyar litre yemeklik yað kullaný-

lan Brezilya’da en çok tanýnan yað markasý Car-

gill’in Liza markasý.

BREZÝLYA

Yeni satýn alma ile ürün gamý
geniþleyecek

Cargill, Royal Nedalco’nun alkol operasyonlarýný

satýn aldý. Cargill uzun yýllardýr, Hollanda ve Ýngil-

tere’deki buðday iþleme tesislerinde Nedalco ile

iþ ortaklýðý yapýyordu. Cargill Nedalco’ya endüs-

triyel ve içilebilir alkol üretiminde kullandýðý

hammaddeleri tedarik ediyor.

Yeni anlaþma Nedalco’nun Bergen’deki merkez

ofisi ile Sas van Gent (Hollanda) ve Manchester

(Ýngiltere)’deki üretim tesislerini kapsýyor. Þirke-

tin Almanya’daki tesisiyle ilgili olarak da deðer-

lendirme çalýþmalarý sürdürülüyor.

Nedalco, Cargill’in Avrupa’daki niþasta ve tat-

landýrýcý iþinin bir parçasý. Bu satýn alma ile Car-

gill, tedarik zincirini buðdaydan alkol, gýda, ec-

zacýlýk ürünleri ve kimyasal ürünlerin üretimine

doðru geniþletecek.

HOLLANDA

Tsunami faciasý ve Cargill

Cargill’in Japonya’daki tüm çalýþanlarý, Mart

ayýnda yaþanan deprem faciasýndan sað kurtul-

du. Kashima’da bulunan Cargill’e ait meyve su-

yu fabrikasý da çok az hasarla depremi atlattý. Ýlk

þokun ardýndan çalýþanlar, iþ devamlýlýðý planla-

rýna uygun olarak evlerinden ve Cargill’in Japon-

ya’da bulunan dört ofisinden çalýþmalarýný sür-

dürdüler. Kashima fabrikasý ise kýsa bir aradan

sonra çalýþmaya devam etti.

Cargill, çoðu limanýn büyük hasar gördüðü Ja-

ponya’daki müþterilerine halen sýðýr ve domuz

eti tedarik etmeye devam ediyor. Bunun yaný sý-

ra Cargill, çalýþanlarýnýn yaptýðý 200.000 dolar

tutarýndaki baðýþý Mart ayý sonunda Kýzýl Haç’a

teslim etti. Cargill ayrýca, deprem ve tsunami fe-

laketinden kurtulanlara gýda yardýmý yapan Se-

cond Harvest Japan Derneði’ne 250.000 dolar,

Kýzýl Haç’a da 480.000 dolar baðýþta bulundu.

JAPONYA

Dünyadan



de bu: “Sonuç almak”. Bugün Cargill Rafine Yað-

lar Avrupa Ýþ Ünitesi’nde Ýþ Mükemmelliði ve Sü-

reç Geliþtirme Lideri olarak Hollanda’da çalýþan

Ediz Aksoy, fabrikanýn inþaatý esnasýnda onu sü-

rekli kontrol odasý ile sistem odasý arasýndaki

merdivenlerde mekik dokurken hatýrlýyor. Aksoy,

2000 yýlýna kadar beraber çalýþtýklarý Beyazkoç

için; “Yöntem, sonuca odaklýlýðý ve çalýþkanlýðý ile

Cargill’e her gün ayrý bir deðer katýyor” deðerlen-

dirmesini yapýyor. 

“Sanýyorum “sonuç almak” çalýþma hayatýnda

motive edici, çalýþma tatmini saðlayan en önemli

faktör” diyor geriye yaslanarak Beyazkoç… 2006

yýlýndan bu yana Mühendislik Bölümünün yöneti-

cisi olarak çalýþýyor. Bölümü, fabrikada yapýlan

irili ufaklý yatýrýmlarý projelendirmek ve uygula-

maktan sorumlu; “Her biri konusunda uzman,

tecrübeli mühendis arkadaþlardan oluþan bir

kadromuz var” diyor. 

CCaarrggiillll,,  iillkk  iiþþ  tteeccrrüübbeenniizz  mmiiyyddii??

Hayýr. Ýlk olarak Bursa’da otomotiv sektörüne en-

düstriyel ölçüm ve kontrol sistemleri üreten bir
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Orhangazi Mýsýr Ýþleme Tesisi Mühendislik Ekibi Lideri Yöntem Beyazkoç:

Özellikle fabrikanýn devreye alýnmasý aþamasýnda yazdýðýmýz

programlarýn fabrikayý çalýþtýrdýðýný görmek çok mutluluk

vericiydi. Sanýyorum “sonuç almak”, çalýþma hayatýnda motive

edici, çalýþma tatmini saðlayan en önemli faktör...
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“Beni ‘sonuç almak’
motive eder”

O
rhangazi Mýsýr Ýþleme Tesisi inþa edildiði ta-

rihte, Cargill’in Kuzey Amerika dýþýnda bir

seferde yaptýðý en büyük yatýrým unvanýný taþý-

yordu. Tesis ayný zamanda son derece modern

teknolojisiyle de dikkat çekiyor. Fabrikadaki bü-

tün sistemler bir otomasyon aðýna baðlý ve bu sa-

yede her þey kontrol altýnda yürüyor. Otomasyon

sistemi modüler ve hem yazýlým hem de donaným

tarafýnda belli bir sistematik gözetilerek kurul-

muþ. Bu sebeple fabrikada sonradan yapýlan tüm

proses geliþtirme, verimlilik artýrma çalýþmalarý

ya da tesise yeni ünite eklenmesi gibi projeler ol-

dukça rahat bir þekilde yönetiliyor. 

Bu durumu tesise, 2005 ve 2010 yýllarýnda ol-

mak üzere 2 kez Cargill’in En Ýyi Fabrikasý ödülü-

nü kazandýrdý. 

Yöntem Beyazkoç, iþe baþladýktan kýsa süre

sonra o sýralarda yeni kurulmakta olan Orhanga-

zi tesisinin otomasyon programlarýný geliþtiren

ekibin bir üyesi olmuþ; “Özellikle fabrikanýn dev-

reye alýnmasý aþamasýnda yazdýðýmýz programla-

rýn fabrikayý çalýþtýrdýðýný görmek çok mutluluk

vericiydi” diyor. Ýþte O’nu en çok motive eden þey

9CargillHaberler - Yöntem Beyazkoç

1998 yýlýnda Vaniköy fabrikada iþe

baþlayan Beyazkoç, kýsa bir süre

sonra Orhangazi Fabrikasý’nýn

otomasyon programlarýný geliþtirecek

ekibin üyesi oldu. 
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OOrrhhaannggaazzii’’ddee  kkuullllaannýýllaann  tteekknnoolloojjii  nnaassýýll??

Bu fabrika kuruluþu aþamasýnda birçok konuda

Cargill’in diðer mýsýr iþleme tesislerindeki en iyi

uygulamalar dikkate alýnarak tasarlanmýþ. Oto-

masyon sistemleri açýsýndan bakacak olursak,

fabrikamýzýn otomasyon seviyesinin oldukça yük-

sek olduðunu söyleyebilirim.  Sahada yüzlerce öl-

çüm ve kontrol cihazý bulunuyor.  Bu cihazlar bir

otomasyon sistemine baðlý ve sistemde yazýlý

programlar vasýtasýyla fabrika çalýþtýrýlýyor. 

Oldukça modüler bir sistem ve hem yazýlým

hem donaným tarafýnda belli bir sistematik göze-

tilerek kuruldu.  Bu sebeple fabrikada sonradan

yapýlan proses geliþtirme çalýþmalarýný ya da tesi-

se yeni ünite eklenmesi gibi projeleri rahat bir

þekilde yönetebiliyoruz. Bunu þöyle açýklayabili-

rim; fabrikadaki tüm ölçüm ve kontrol cihazlarýn-

dan gelen bilgiler  “plant historian” olarak bilinen

bir izleme programýna da aktarýlýyor. Bu program

vasýtasýyla herhangi bir parametrenin geçmiþe

dönük trendini takip edebiliyoruz, istatistiksel

bir takým analizler yapabiliyoruz. Böylece analiz-

ler vasýtasýyla geliþime açýk, optimizasyon gerek-

tiren konularý tespit edilebiliyoruz.

PPeekkii,,  yyüükksseekk  sseevviiyyeeddeekkii  oottoommaassyyoonn  ssiisstteemmiinnii  nnaa--

ssýýll  ttaassaarrllaaddýýnnýýzz??  

Biraz önce bahsettiðim otomasyon sistemlerinin

tasarlanmasý, programlarýn yazýlmasý ve devreye

alýnmasý aþamalarýnda yaklaþýk 2 yýl boyunca

Türk ve Hollandalý mühendislerden oluþan bir

ekip içinde görev aldým. 

Özellikle fabrikanýn devreye alýnmasý aþama-

sýnda yazdýðýmýz programlarýn fabrikayý çalýþtýr-

dýðýný görmek çok mutluluk vericiydi. Gece- gün-

düz demeden vardiya düzeni içinde her ünite

saðlýklý bir þekilde devreye alýnana kadar çalýþ-

malarýmýzý devam ettirdik. Sanýyorum “sonuç al-

mak”, çalýþma hayatýnda motive edici, çalýþma

tatmini saðlayan en önemli faktör.

Orhangazi fabrikasýnýn kuruluþu aþamasýnda

edindiðim bu tecrübeleri pek çok arkadaþým gibi

ben de Cargill’in diðer tesislerinde yapýlan yeni

yatýrýmlar sýrasýnda çeþitli görevler alarak kul-

lanma fýrsatý buldum. Örneðin Polonya’da yapýlan

fruktoz üretim hattý yatýrýmýnda bazý ünitelerin

otomasyonlarýný yaptým ve bir süre orada çalýþa-

rak devreye alýnma aþamalarýnda bulundum

Ýç
im

izd
en

 b
iri

FFaabbrriikkaa  ggeeççttiiððiimmiizz  yyýýllllaarrddaa  EEnneerrjjii  BBaakkaannllýýððýý  ttaarraa--

ffýýnnddaann  ‘‘eenneerrjjii  vveerriimmllii  tteessiiss’’  sseeççiillddii..  EEnneerrjjii  yyöönneettii--

mmii  ddee  bbuu  oottoommaassyyoonnuunn  iiççeerriissiinnddee  mmii??  

Tabii… Bu otomasyon ve izleme sistemlerinin

oluþturduðu altyapýyý kullanarak web tabanlý bir

enerji yönetimi sistemi oluþturduk. Sistem, saha-

dan yapýlan ölçümleri kullanarak bir takým he-

saplamalar yapýyor, bu hesaplamalarý da tablolar

veya grafiklerle kullanýcýlara sunuyor. Böylece

fabrikadaki kaynak tüketimini (elektrik, gaz, su)

anlýk olarak takip edebiliyoruz. Doðal kaynak tü-

ketimini azaltmak, Cargill’in tüm dünyadaki te-

sisleri için ölçülebilir hedefler koyduðu önemli

bir konu. Enerji yönetim sistemimizin oluþturdu-

ðu bu altyapý, doðal kaynak tüketiminin azaltýla-

bileceði noktalarý belirlemekte ekibimize yar-

dýmcý oluyor. 

Orhangazi fabrikasý Cargill’in dünya üzerinde

ayný üretimi yapan diðer pek çok fabrikasý ile ký-

yaslandýðýnda birçok konuda yüksek standartlarý

olan, önde giden bir fabrikadýr. Mühendislik eki-

bi olarak ben ve ekip arkadaþlarým tasarýmýný

yaptýðýmýz sistemlerde bu yüksek standartlarý uy-

gulamak, korumak, geliþtirmek konusunda özel

Cargill’deki ilk yýllarýnda sýk sýk

Hollanda’daki Bergen op Zoom fabrikasýna

giden Beyazkoç: “Cargill her tesisinde

yüksek standartlar uyguluyor” diyor. 

firmada çalýþtým. Yaklaþýk 1 yýl sonra Ýzmit’teki

Pakmaya firmasýnýn AR-GE bölümünde proses

kontrol ve enstrumantasyon üzerine çalýþmaya

baþladým. Pakmaya’daki 3 yýllýk çalýþma sürem

içinde Kocaeli Üniversitesi Elektrik-Elektronik

Mühendisliði Bölümü’nde proses kontrol üzerine

yüksek lisans yaptým. Tezimi, ekmek mayasýnýn

büyümesi ile ilgili bir modelleme ve bu modelin

fabrikadaki pilot tesiste uygulanmasý üzerine

yaptým. O dönemde Pakmaya’da konusunda uz-

man çok tecrübeli bir ekiple çalýþtým. Teorik ola-

rak oluþturulan bir modelin ayný zamanda gerçek

bir tesiste uygulamasýný yapma fýrsatým oldu. Do-

layýsýyla meslek hayatýmýn bu ilk yýllarýnda Pak-

maya’da oldukça önemli bir tecrübe kazandýðýmý

söyleyebilirim.

Cargill’e 1998 yýlýnda baþladým. Vaniköy fabri-

kada otomasyon bölümündeydim. Orhangazi tesi-

sinin yapýmýna da o yýllarda baþlanmýþtý.

SSoonnrraa??  

Ýlk oryantasyon eðitimlerimi tamamladýktan kýsa

bir süre sonra yeni kurulmakta olan Orhangazi

tesisinin otomasyon programlarýný geliþtirecek

ekibin bir üyesi oldum. Sonrasýnda sýk sýk Hol-

landa’ya uzun süreli seyahatlerim oldu. 

Farklý kültürlerden insanlarla çalýþmaya da ilk

defa bu dönemde baþladým. Hollanda’daki kal-

kýnmýþlýk, insanlarýn refah düzeyi, günlük haya-

týn daha yalýn ve belli bir düzen içinde geçiyor ol-

masý beni etkilemiþti. Ayrýca Cargill’in birçok ko-

nudaki yüksek üretim teknolojisi standartlarýný

her tesisinde ayný þekilde uyguluyor olmasý da

dikkatimi çekti. 

bir çaba sarf ediyoruz. Projelerimizi yönetirken

Cargill’in son yýllarda benimsediði PDP (Project

Delivery Process) denilen bir sistematiðini kulla-

nýyoruz. Bu sistematiðin iþ ünitemizde tam ola-

rak benimsenmesi konusunda sürekli iyileþtir-

meye dönük çalýþmalarýmýz devam ediyor. 

PPDDPP’’yyii  bbiirraazz  aaççaarr  mmýýssýýnnýýzz??

Bu sistematikte; fikrin doðuþundan, projenin uy-

gulanýp devreye alýnmasýna kadar geçen sürede

belirli fazlarýn sonunda karar alma kapýlarýndan

(stage gate)  geçilerek proje yönetiliyor. Sistem 5

fazdan oluþuyor. Ýlk fazda projenin iþ hedefleri,

fýrsatlar, projenin amacý tanýmlanýyor. Ýkinci faz-

da bu hedeflere ulaþabilmek için izlenebilecek

alternatifleri belirliyor ve bu alternatiflerin ön fi-

zibilitelerini yapýyoruz. Üçüncü fazda seçilen tek

bir alternatifin detaylý tasarýmý üzerinde çalýþýyo-

ruz. Dördüncü faz uygulama fazý, beþinci faz ise

projenin kapanýþý... 

Her bir fazýn bitimi ve diðer fazýn baþlangýç

noktasýnda tekrar bir karar alma kapýsýndan ge-

çilir. Bunun için bir toplantý yaparýz. Toplantýda,

geçiþ yapýlacak faza göre projenin iþ hedefleri, ön

fizibiliteler,  kapsam, seçilen alternatifin detaylý

tasarýmý, proje riskleri, bütçe, zaman planý, geti-

ri gibi konular ile ilgili olarak karar alacak ekibe

proje müdürü tarafýndan sunum yapýlýr.  Projenin

Cargill’in stratejik hedeflerine etkisine, büyüklü-

ðüne, risklerine göre karar alacak ekip; Cargill’in

yönetim kurulu üyelerinden ya da bir kýsým bö-

lüm müdürlerinden oluþan  bir ekip  olabilir. Pro-

jenin en baþýnda projede çalýþacak ekip kurulur-

ken, ayný zamanda geçiþ kapýlarýnda kararlarý

alacak ekip de kurulur. 

Kýsacasý Project Delivery Proses; ilgililerin za-

manýnda projeye dâhil olmasý, kararlarýn saðlýklý

bir þekilde alýnmasý, stratejik olarak önemli ve

öncelikli projelerin uygulama aþamasýna doðru

bir þekilde ilerlemesi, olmayanlarýn ise iptal edi-

lebilmesi için gerekli altyapýyý sunan bir sistem-

dir. Bu sistem ile yönetilen projelerin izlenebilir-

liði de daha saðlýklý olarak yapýlýyor. 

Örneðin, bu sistem sayesinde her projenin

hangi fazda olduðu, kapsamý, bütçesi, getirisi, za-

man planý ilgililer tarafýndan net bir þekilde bili-

niyor. Kullandýðýmýz bunun gibi pek çok baþka

sistemlerimiz fabrikalarýmýzýn operasyonlarýný

Beyazkoç ve ekip arkadaþlarý,

tasarýmýný yaptýklarý sistemlerde

yüksek standartlarý uygulamak,

korumak, geliþtirmek konusunda özel

bir çaba sarf ediyorlar.

Orhangazi fabrikasý Cargill’in dünya

üzerinde ayný üretimi yapan diðer

pek çok fabrikasý ile kýyaslandýðýnda

birçok konuda yüksek standartlarý

olan ve önde giden bir fabrika...
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KKaaçç  kkiiþþiiyyllee  ççaallýýþþýýyyoorrssuunnuuzz??

Fabrika Mühendislik ekibimizde toplam 10 kiþi

çalýþýyor. Bu ekibin baþlýca iþi, ‘proje yönetimidir’

diyebiliriz. Biraz daha açacak olursak, ekip fabri-

ka yatýrýmlarýnýn projelendirilmesi ve bu projele-

rin uygulanmasýndan sorumludur. Uygulama sýra-

sýnda müteahhit firmalar ile de çalýþýyoruz. 

Ekipte çalýþan 3 arkadaþýmýz makine mühen-

disi. Öcal Altunbulak kýdemli proje mühendisi

olarak, Onur Akgün proje mühendisi olarak çalý-

þýyor. Dinçer Sezer ise Nisan ayýndan beri uzman

proje mühendisi olarak Cargill’in Türkiye dýþýn-

daki bir yatýrýmý için çalýþýyor. Bu arkadaþlarým

projelerin mekanik, inþaat, çelik, borulama, izo-

lasyon ile ilgili tasarým ve uygulamalarýný yönet-

mekten sorumlular. Kenan Gün ve Sadýk Manzak

uzman otomasyon mühendisi olarak, Ýbrahim

Kahraman ise otomasyon teknisyeni olarak çalý-

þýyor.  Daha önce bahsetmiþ olduðum otomasyon

sistemi altyapýsýnýn saðlýklý bir þekilde çalýþma-

sýndan, geliþtirilmesinden ve yeni projelerde oto-

masyon sisteminin donaným ve yazýlým olarak ge-

niþletilmesinden sorumludurlar. Kenan fabrika-

daki sorumluluklarýna ek olarak, Nisan ayýndan

beri yine Cargill’in Türkiye dýþýnda yapmýþ oldu-

ðu baþka bir yatýrýma destek veriyor.

Bir diðer çalýþma arkadaþým Sedat Mirza;

Elektrik Mühendisidir kendisi. Projelerin elek-

trik ve enstrumantasyon tasarýmýnýn yapýlmasýn-

dan ve uygulama aþamasýnda elektrik müteahhit-

lerinin yönetiminden sorumlu. Serhat Çolak da

mühendislik teknisyeni olarak görevli. Tasarým

çizimlerinin yapýlmasý ve projenin saha uygula-

malarýnýn takibinden sorumlu. Tabii bir de bölüm

asistanýmýz Seçil Zengil… Raporlama, satýn alma

süreçlerimizi takip ediyor. Þu sýralar kendisi yeni

anne olmanýn keyfini çýkarýyor, bu nedenle yeri-

ne Ufuk Öztürk bizlere destek veriyor.

DDeeððiiþþiikk  mmüühheennddiisslliikk  ddiissiipplliinnlleerrii  aarraassýýnnddaa  ttaattllýý  bbiirr

ççeekkiiþþmmee  oolluurr..  SSiizzddee  ddee  yyaaþþaannýýyyoorr  mmuu??  

Tabii ki… Bölümdeki makine mühendisleri ve

elektrik-elektronik mühendisleri proje tasarýmý

veya saha uygulamalarý sýrasýnda sürekli birbirle-

ri ile tatlý bir çekiþme içindeler. Ama arkadaþlarý-

mýn her biri konusunda tecrübe sahibi, uzman ki-

þiler. Böyle bir ekiple proje yapmak hem çok ke-

yifli, hem de çok renkli… Bu iki disiplin aslýnda

pek çok konuda birbirini tamamlamak zorunda-

dýr ki ortaya projenin bütünü  çýkabilsin. Özellik-

le otomasyon mühendisleri iþlerini daha çok yazý-

lým ortamýnda yaptýklarý için daha teknolojik bir

yapýlarý olduðunu ve iþlerini daha kýsa sürede bi-

tirebileceklerini söylerler. Ancak onlarýn detayla-

ra çalýþabilmesi de makine mühendisi olan arka-

daþlarýn ana tasarýmý ortaya koymalarý ile müm-

kün oluyor. Her iki grup da bir diðeri olmadan iþ

yapamayacaðýný bilir ama sürekli olarak bu konu-

da tatlý bir çekiþme yaþarlar.  

PPeekkii,,  bbuunnccaa  iiþþiinn  aarraassýýnnddaa  eevv--iiþþ  ddeennggeessiinnii  nnaassýýll

kkuurruuyyoorrssuunnuuzz??

Bu hareketli tempoda hem çalýþma hayatýný hem

de özel hayatý belli bir ahenk içinde yürütebil-

mek için en önemli anahtar planlý olmak diye dü-

þünüyorum. Ben Ýstanbul’da oturuyorum. Her sa-

bah 07.00 Pendik feribotuyla Yalova’ya geçerim.

Oradan servisle fabrikaya geliyorum. Dönüþ de

ayný þekilde feribot ile oluyor. Bu nedenle güne

oldukça erken baþlýyorum. Bunun verimliliði ar-

týrdýðýný düþünüyorum. Feribotta genelde dizüstü

Beyazkoç, 2006 yýlýndan bu yana

Mühendislik Ekibinin yöneticisi

olarak çalýþýyor. 10 kiþiden oluþan

ekip, fabrika yatýrýmlarýnýn

projelendirilmesi ve

uygulanmasýndan sorumlu. 

bilgisayarýmý açýp, e-postalarýmý okumaya baþlý-

yorum. Günü planlamak için sabahýn bu ilk saat-

leri çok uygun. Böyle olunca bir þeylerin arkasýn-

dan yetiþmeye çalýþmýyorsunuz, aksine önde gidi-

yorsunuz.

Hafta içinde oldukça hareketli geçen bu tem-

podan sonra hafta sonlarýný genelde daha sakin

geçirmeyi tercih ediyorum. 8 yaþýnda bir kýzým

var. Hafta arasý bu yoðun tempoda ona her zaman

saðlýklý olarak vakit ayýrabildiðimi söyleyemem

ama hafta sonlarýný onunla yapabileceðim güzel

aktivitelerle dolu geçirmek beni rahatlatýyor. Kýþ

boyunca oturduðumuz sitenin sosyal tesislerinde

beraberce spor yaptýk. Kýþ tatillerinde bir kaç gü-

nümüzü ailece kayak yapmaya ayýrmak bize iyi

geliyor. Diðer zamanlarda ise arkadaþlarýmýzla

beraber farklý yerlere seyahat etmek, bir kaç gü-

nü çocuklar ve arkadaþlar ile beraber geçirmek

zevk aldýðýmýz bir aktivite. 

en verimli ve güvenli þekilde gerçekleþtirmesini

saðlýyor. Zaten bunlarýn bir ifadesi olarak Orhan-

gazi fabrikasý 2 kez Cargill’in En Ýyi Fabrikasý

ödülüne layýk görüldü.

BBiirraazz  ddaa  bbööllüümmüünnüüzzddeenn  kkoonnuuþþaallýýmm……

Bölümümüz fabrikada yapýlan irili ufaklý yatýrým-

larý projelendirmek ve uygulamaktan sorumlu.

Her biri konusunda uzman, tecrübeli mühendis

arkadaþlardan oluþan bir kadromuz var. Ben 2006

yýlýndan bu yana fabrikanýn Mühendislik Bölü-

münün yöneticisi olarak çalýþýyorum.

Projelerimiz genellikle proses iyileþtirme,

enerji verimliliði, doðal kaynak kullanýmýnýn

azaltýlmasý, çevre, saðlýk, iþ güvenliði, gýda gü-

venliði, ekipman yenileme, tesisin güvenilirliði-

nin artýrýlmasý gibi konular üzerine oluyor. Böyle

olunca iþ ünitesindeki diðer bölümlerle de proje-

nin özelliklerine göre iletiþimde bulunmak, iþbir-

liði içinde çalýþmak gerekiyor.  Ýþimin en zevkli

yanýnýn sürekli bir deðiþkenlik içermesi olduðu-

nu söyleyebilirim. Her proje farklý bir tecrübe,

farklý ekiplerle çalýþmak, farklý konularý öðren-

mek için bir fýrsat demek. Dolayýsýyla rutin olma-

yan bir hayatýmýz var. 

Þunu da vurgulamalýyým ki; Cargill’in iyi eðitim

almýþ, konusunda tecrübeli, dinamik bir ekibi

var. Zaman zaman mühendislik ekibinden bazý

arkadaþlarým, uzmanlýk alanlarýna göre Cargill’in

Türkiye dýþýnda yaptýðý farklý yatýrýmlarda dö-

nemsel veya uzun süreli olarak görev alýyor. 

Bunu hem çalýþanýn kendisi, hem de þirket

için ileriye dönük çok deðerli bir yatýrým olarak

deðerlendiriyorum.

Ýþimin en zevkli yaný, sürekli

bir deðiþkenlik içermesi...

Her proje farklý bir tecrübe,

farklý ekiplerle çalýþmak,

farklý konularý öðrenmek

için bir fýrsat demek.

Dolayýsýyla rutin olmayan bir

hayatýmýz var. 

”

“
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Cargill’in yenilikleri geleneksel tatlýlarýmýzý dünya sofralarýna taþýyor

Yurt dýþý pazarlarý, baklava, lokum, helva ve güllaç gibi geleneksel

tatlýlarýmýzý üreten þirketlerimizin büyüme stratejisinde önemli

hedeflerden biri haline geldi. Artýk geleneksel tatlýlarýmýz dünya

sofralarýnda da yerini almaya baþladý. Bunda, yýllardýr

üreticilerimizle ayný hayalin peþinde koþan Cargill Gýda

Türkiye’nin de büyük payý var.   

CargillHaberler

Ayný hayalin peþinde
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R
amazan’ýn yaklaþtýðý bugünlerde geleneksel

tatlý üreticilerinde her zamankinden daha

tatlý bir telaþ var. Çünkü satýþlarýn büyük bölümü

bu ayda gerçekleþiyor.  Örneðin güllaç; Ramazan

ile özdeþleþmiþ bir tatlý… Yýl içinde de talep var

ama Ramazan’daki gibi yüksek olmuyor. 

Ramazan ayýnda baklava satýþlarý da artý-

yor. Normal zamanlardan 5-6 kat da-

ha fazla satýþ gerçekleþiyor. Yurt

dýþýna ihraç edilen tatlýlarda da

bu dönemde sipariþler artýyor.

Hatta talep daralmasýna rað-

men birçok firma küresel krizi

baklava, helva ve lokum ihraç ede-

rek atlattý. Yurt dýþý pazarlarý geleneksel tat-

lýlarýmýzý üreten firmalarýn büyüme stratejisinde

önemli hedeflerden biri haline geldi.  Son yýllar-

da üretici firmalarýn giriþimleri, geleneksel tatlý-

larýmýzý dünya sofralarýna taþýmaya baþladý. 

Baþta baklava olmak üzere geleneksel tatlýlarý-

mýzý artýk tüm dünya tanýyor. Tabii bunda, yýllar-

dýr üreticilerimizle ayný hayalin peþinde koþan

Cargill Gýda Türkiye’nin de payý var. 

Zaim Türk’ün tatlý hayatý

Cargill’de tatlý dendi mi akla Zaim Türk, Türk’ün

aklýna ise baklava geliyor. “Benim ve Tuncay Zor-

lu’nun Cargill’de olmasýnýn en önemli nedenle-

rinden biri geleneksel Türk tatlarýdýr” diyor. 

Teknik Destek Uzmaný olan Türk, bugüne ka-

dar yüzlerce kez baklava deneme üre-

timinde bulunmuþ. Ýþi için, “Be-

nimki tatlý bir hayat” deðerlendir-

mesi yapýyor. 

Türkiye farklý geleneksel tatlýla-

rýyla ünlü bir ülke… Son derece ince

yufka katlarý, fýndýk, fýstýk ve ceviz gibi kabuk-

lu yemiþ ve bolca þerbet kullanýlarak yapýlan bak-

lava ise bunlarýn en ünlüsü. Cargill Gýda Türkiye,

1989 yýlýndan bu yana baklava üretiminde çok

önemli bir rol oynuyor. Bu geleneksel tatlý, Car-

gill mýsýr niþastasýnýn özel bir karýþýmý kullanýla-

rak yapýlýyor. 

Genellikle baklava ustalarý %50 doðal mýsýr ni-

þastasý ve %50 buðday niþastasýný bir kap içerisin-

de harmanlayarak kullanýrlar.  Bunun nedeni, ni-

þastalarýn çok iyi tozmasýný saðlamak ve buðday

niþastasýnýn parlaklýðýndan faydalanmaktýr. Ama

bu çok kolay deðil ve ustalýk gerektiriyor.  

Zaim Türk ve arkadaþlarý, uzunca bir zaman

ustalar için zulüm haline gelen bu uygulamaya

son vermek için çalýþtý. Ürünü geliþtirmek için 6

ay birçok baklavacýda deneme üretimi yapýldý.

Türk, “Sonunda baklavacýlara hem iþçilik hem de

maliyet avantajý saðlayacak bir ürün geliþtirdik.

Adý, Vaniköy Özel Baklava Niþastasý. Bizim için

gerçekten özel bir ürün… Mükemmel tozuyor,

topaklanmýyor, hamurun yüzeyinde yürüyor (ho-

mojen daðýlýyor) ve parlaklýðýndan taviz vermi-

yor. Artýk birçok firma buðday niþastasý ile doðal

mýsýr niþastasýný karýþtýrmadan %100 özel bakla-

va niþastamýz ile hamurlarýný açýyor” diyor.

Birlikte büyümek

Özel baklava niþastasý ile artýk baklava üretimi

daha kolay. Ünü ise çoktan ülke sýnýrlarýný aþmýþ

durumda… Birkaç ay önce Türkiye’ye gelen Car-

gill News ekibi de Ýstanbul ziyaretlerinde, Ameri-

ka’da tadýna hayran kaldýklarý baklavanýn nasýl

yapýldýðýný yerinde görmek istedi. Bunun üzerine

hep birlikte Türk baklavacýlýðýnýn önemli ismi

Güllüoðlu’na gidildi. 

Altý kuþak öncesinde, ailenin bir üyesi 1871 yý-

lýnda Suriye’ye giden deve konvoyunda iken öðre-

nip daha sonra da Türkiye’ye getirdiðinden bu ya-

na Güllü ailesi baklava üretiyor. Cargill ekibi, ai-

lenin en genç baklava ustalarýndan biri olan Fa-

tih Güllü ile görüþmek üzere sabahýn erken saa-

tinde dünyanýn en büyük baklava fabrikasýnýn yo-

lunu tuttu. 

Araç Ýstanbul’un pek sýk görülmeyen boþ trafi-

ðinde ilerlerken, ekiptekiler, Cargill Halka Ýliþki-

ler Müdürü Sera Baysal’a, evde baklava yapýp

yapmadýðýný soruyor. Baysal yaþadýðý gülme krizi-

ni atlattýktan sonra son derece diplomatik bir ya-

nýt veriyor; “Satýn almak daha iyi bir fikir.” Bu fik-

rin ne kadar doðru olduðu ise fabrika ziyaretinde

anlaþýlýyor. 

Beyaz kýyafeti niþastadan dolayý iyice beyazla-

þan Fatih Güllü, fabrikaya gelen Cargill ekibini

Sonunda baklavacýlara hem

iþçilik hem de maliyet avantajý

saðlayacak bir ürün

geliþtirdik. Adý, Vaniköy Özel

Baklava Niþastasý. Bizim için

gerçekten özel bir ürün...

Mükemmel tozuyor,

topaklanmýyor... Za
im

 T
ür
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“
Cargill Gýda Türkiye, 1989 yýlýndan bu yana baklava

üretiminde çok önemli bir rol oynuyor. Bu geleneksel

tatlý, Cargill mýsýr niþastasýnýn özel bir karýþýmý

kullanýlarak yapýlýyor. 

Özel baklava niþastasý ile artýk

baklava üretimi daha kolay.

Baklavanýn ünü ise çoktan ülke

sýnýrlarýný aþmýþ durumda…

Türkiye’ye gelen Cargill News ekibi

de bu nedenle, Amerika’da tadýna

hayran kaldýklarý baklavanýn nasýl

yapýldýðýný yerinde görmek istedi.



16 17CargillHaberler - Ayný hayalin peþinde CargillHaberler - Ayný hayalin peþinde

K
ap

ak

son derece sýcak karþýlar. Güllü, 12 yaþýndan bu

yana aile iþine yardýmcý olan gerçek bir baklava

ustasý. Þirkette baþkan yardýmcýsý olarak çalýþ-

masýna raðmen, akþamlarýný baklavanýn hazýr

olup olmadýðýný denemekle geçiriyor. 

Fatih, ziyaret esnasýnda yurt dýþýnda olan þir-

ketin yönetim kurulu baþkaný babasý Nejat Güllü

adýna özür diliyor. Nejat Güllü, Güllüoðlu bakla-

vasýný dünyaya götürme konusunda hýzlý adýmlar

atmýþ. ABD ve Avrupa’daki dükkânlara ilave ola-

rak, þimdi de Libya’da açýlacak þube için çalýþma-

lar yapýyor. Fatih “Biz büyüdükçe, Cargill daha

fazla sipariþ alacak” diyor. 

Baklava yapýmý son derece komplike ve heye-

canlý bir süreç. Ürünlerin tamamý Türkiye’de

imal ediliyor ve donmuþ þekilde dünyanýn pek

çok yerindeki þubelere gönderiyor. Fatih Güllü,

baklavanýn nasýl yapýldýðýný göstermek için Car-

gill ekibini fabrika turuna davet ediyor. 

Hamuru açmak ayrý bir sanat

Fabrika içindeki beyaz üniformalý personel sanki

niþastadan yapýlmýþ bir bulut kümesi içinde çalý-

þýyor. Niþasta, baklava hamurunun þeffaf dene-

cek kadar ince açýlmasýný saðlýyor. Plastik madde

hamura zarar verdiði için, çalýþanlar ottan ma-

mul bir fýrça kullanarak niþastayý sürüyor. 

Güllü, “Hamuru gazetenin üzerine serdiðiniz

zaman, altýndaki kelimeleri okuyabilmelisiniz”

diyor. 

Hamurun açýlmasý, uygun miktarda su, niþasta

ve basýnç gerektiriyor. Cargill, incecik hamurun

yýrtýlmadan hazýrlanmasýný saðlayan uygunlukta

nem içeren özel baklava niþastasýný geliþtirdi

ama hamuru açmak ayrý bir sanat. Güllü, “Bakla-

va hamurunu gerektiði biçimde açmayý altý yýlda

öðrendim ve ben zor öðrenen birisi deðilim” diyor.

Ona göre gerçek bir baklava ustasý olmak için 10

yýl çalýþmak gerekiyor. 

Tura katýlan Zaim Türk, “Farklý kalite seviyele-

rinde niþasta var. Baklava üreticileri yeni bir ni-

þastaya geçme konusunda kolay ikna olmadýlar.

Güllüoðlu’nda, Nejat Beyi ikna etmek durumun-

da kaldýk” diyor.  Niþastanýn üretim yerinde ka-

rýþtýrýlmasýnýn bir geliþme olduðunu, zaman ta-

sarrufu ve en yüksek kaliteyi saðladýðýný Nejat

Bey de kabul etmiþ.

Fatih Güllü, tamamlanmýþ hamuru gösteriyor.

On tabaka hamur tahta oklava üzerine sarýlmýþ

durumda ve Fatih Güllü bunlarý ustaca tek tek

açarak kesilmek üzere masanýn üzerine seriyor.

Parlak beyaz renkteki hamur ince ipek görünü-

münü alýyor. Güllü ailesinin kalite standartlarýna

ne kadar uyduðunu abartmak neredeyse müm-

kün deðil.  Kullanýlan malzemelerin listesi sanki

Tolkien’in fantezi romanýnda çýkmýþ gibi: Urfa

Harran Ovasý’ndan sert kýrmýzý buðday, Gazian-

tep Barak Ovasýnda yetiþmiþ ilk hasat fýstýklar ve

Tektek Daðlarýnda yaþayan koyun sütünden elde

edilen saf tereyaðý…

Hayalin paylaþýlmasý

Cargill ekibi tur sonrasýnda baklavanýn tadýna

bakmak istiyor. Tam bir Türk usulü baklava ziya-

feti yaþamak isteyenler için keçi sütünden ma-

mul dondurma getiriliyor. 

Ýstanbul’daki ilk dükkâný açan ve 1949 yýlýnda

vefat eden, Fatih’in dedesi Mustafa Güllü’nün pa-

zarlama stratejisini anlamak artýk daha kolay.

Mustafa Güllü, ürünün reklâmýný en iyi bu þekil-

de yapacaðýný düþünerek, insanlara baklavasýnýn

tadýna baktýrýrmýþ. 

Dünyanýn pek çok yerindeki insanlarýn Güllü

ailesinin tatlý sanatýný tecrübe etmesi son derece

kolay hale gelecek. Güllüoðlu’nun New York, Mi-

ami, Los Angeles ve Amsterdam’da þubeleri var

ve her ay yenileri açýlýyor. 

Güllüoðlu’nun Ýhracat Müdürü Atýnç Çelen,

“Birkaç yýl içinde ABD’nin her tarafýna yayýlmayý

planlýyoruz. Þu anda Türkiye dýþýnda dokuz þube-

miz var ve bunlarýn beþ tanesi ABD’de. Tüm þube-

lerimizin Londra’daki Oxford Caddesi gibi önem-

li caddelerde olmasýný istiyoruz” diyor.

Yurtdýþýndaki þubelerin sahiplerinden baklava

gibi bir ürünü fiilen imal etmelerini beklemek

mümkün olamayacaðý için, þirketin donmuþ ürün

gönderebilecek bir teknoloji geliþtirmesi gereki-

yordu. Bu sayede yurtdýþýndaki þubelerin sahiple-

ri hamuru gerektiði þekilde açmayý öðrenmek

için yýllarýný harcamak zorunda kalmýyor.

Fatih Güllü, “Cargill araþtýrma yapmak suretiy-

le Güllü Ailesinin ihracat çalýþmalarýna yardýmcý

oldu. Ayrýca Cargill gibi güvenebileceðimiz teda-

rikçilere ihtiyacýmýz var. Cargill öyle bir þirket ki,

temsilcileri bizim iþlerimizi anlamak için sýk sýk

ziyaretimize geliyor. Ne kadar çok gelirlerse, be-

nim iþlerimi o kadar iyi anlayacaklardýr. Ayný ha-

yali paylaþtýðýmýzý düþünüyorum” diyor. 

CargillHaberler

Fatih Güllü, tamamlanmýþ hamuru

gösteriyor. On tabaka hamur tahta

oklava üzerine sarýlmýþ durumda ve

Fatih Güllü bunlarý ustaca tek tek

açarak kesilmek üzere masanýn

üzerine seriyor. Parlak beyaz

renkteki hamur ince ipek

görünümünü alýyor.

Hamurun açýlmasý, uygun miktarda su, niþasta ve

basýnç gerektiriyor. Cargill, incecik hamurun

yýrtýlmadan hazýrlanmasýný saðlayan uygunlukta

nem içeren özel baklava niþastasýný geliþtirdi ama

hamuru açmak ayrý bir sanat. 

Fabrika içindeki beyaz üniformalý personel sanki

niþastadan yapýlmýþ bir bulut kümesi içinde çalýþýyor.

Niþasta, baklava hamurunun þeffaf denecek kadar

ince açýlmasýný saðlýyor. 



Dubai

Cargill’in ofisi, Dubai’nin

sonsuz uzunlukta gibi görünen

gökdelenlerinden birinde yer

alýyor ve bu çok kültürlü

þehirde hýzla büyümeye devam

ediyor.

CargillHaberler

D
ubai denince akla, dünyanýn en uzun bina-

larý, golf turnuvalarý, kayak merkezleri, pal-

miye aðacý þeklindeki yapma adalar gelir. Arkýn

Demir buranýn, artan gelir düzeyleri ve dünya nü-

fusu karþýsýnda gýda açýðý olan 430 milyon kiþilik

pazar için bir geçit olduðunu düþünüyor.

Demir, Dubai’de çalýþmadan önce Cargill Tür-

kiye Niþasta ve Tatlandýrýcýlar Ýþ Ünitesi’nde çalý-

þýyordu. Cargill bu iþe geçiþini firmanýn Ortado-

ðu’da büyümesini saðlayacak bir fýrsat olarak gör-

dü. Cargill’in 2005 yýlýnda bir apartman dairesin-

de üç kiþiyle baþlayan Dubai Ofisi hýzla büyüdü.

Cargill Aroma Sistemleri, Niþastalar ve Tatlandý-

rýcýlar ekibine demir, petrol, yapý saðlamlaþtýrýcý-

lar ve þeker de eklendi ve ticaret hacmi büyüdü.

Bugün farklý milletlerden 16 çalýþaný bulunuyor.

Demir “Kendi Birleþmiþ Milletlerimiz var, Du-

bai’yi yansýtýyor” diyor. 

Dubai, Birleþik Arap Emirlikleri’nin yedi emir-

liðinden biri ve her birinin kendi adýyla anýlan bir

baþkenti var. Dubai’de 150’den fazla milletten in-

san var ve yerli halk nüfusun yalnýzca %15’inden

azýný oluþturuyor. Ýþ dünyasýnda ise Ýngilizce,

Arapçadan daha popüler.

Giderek azalan petrol tedarikiyle Dubai’nin ti-

caret geleneði, yýllar öncesine, Hindistan’dan yel-

kenlilerle getirilen pirinç ve baharat ticaretine

uzanýyor. Bugün, gümrük vergisiz ve gelir vergisiz

ticaretin yapýlabildiði ve tüm Ortadoðu için mü-

kemmel lojistik hizmetlerinin olduðu Dubai’de

Fortune’un ilk 500 listesinde bulunan firmalarýn

%80’inin ofisi bulunuyor.

Gayrimenkul sektörünün 2008’de çöküþüne

kadar, Dubai dünyanýn en hýzlý büyüyen þehri ol-
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du. “Dubai’nin bugünkü þehir merkezi yalnýzca

beþ yýl önce bir çöldü” diyor Demir. Cargill’in ofi-

si, Dubai’nin sonsuz uzunlukta gibi görünen gök-

delenlerinden birinde yer alýyor ve hýzla büyüme-

ye devam ediyor. Örneðin, Dubai Ofisi’ne Niþasta-

lar ve Tatlandýrýcýlar Satýþ Müdürü olarak

2007’de katýlan Ahmad Al Zeitawi, son üç ay için-

de Cargill Saðlýk ve Beslenme olarak, Ürdün’e þe-

kersiz sakýzlarda kullanýlmak üzere sorbitol tozu

satýþýyla Cargill’in Ortadoðu’da þimdiye kadarki

en büyük anlaþmasýna imza attý.

Cargill Þeker’in ofise katýldýðý ay ise birimin

tarihindeki en yüksek miktarlý þeker satýþý ger-

çekleþtirildi. “Bunu baþardýk çünkü yerel olarak

güçlü bir konumumuz var. Ama yine de Cargill’in

þeker endüstrisindeki en büyük operatör olarak

konumu, bu kadar çok çaba göstermeden yeterli

olamaz” diyor Demir.

Orada Olmak

Demir, Dubai Ofisi’nde Cargill Enerji, Nakliye ve

Endüstriyel Asya Ýþ Ünitesi’nden bir ziyaretçi

aðýrladý. Singapur’dan Ýmran Nasrullah “Burasý

büyümemiz için çok önemli bir alan. Bölgedeki iþ

fýrsatlarýný araþtýrýyorum” diyor. “Evet, gelin” di-

yor Demir gülümseyerek. “Burada baþarýsýz olan

herhangi bir iþ ünitesi olmadý. Paranýzý geri alma

garantisi veriyoruz.”

“Burada olmak, iþin nabzýný tutma fýrsatý veri-

yor” diyor Nasrullah. “Ortadoðu’daki tüm firma-

lar, burada Dubai’de. Cargill’dekilere Dubai ile il-

gili bir iþiniz varsa Arkýn Demir’i arayýn diyorum.”

Dubai Ofisi’ndeki çoðu kiþi gibi, Demir de za-

manýnýn çoðunu müþterilerle görüþerek geçiri-

yor. “Burada projeden projeye atlama trendi yay-

gýn” diyor. “Eðer kafa yorup odaklanýrsanýz, on-

larla bir sonraki projeyi siz yapabilirsiniz. Ama

her þeyin hemen olmasýný beklemeyin. Müþteri-

nin güvenini kazanmak önemli.”

Çok birimli ofisin avantajý yalnýzca müþteriler-

le deðil, Cargill çalýþanlarýyla da baðlantý içinde

olunabilmesi. Demir, Cargill’in yatýrým kolu olan

CarVal ile palmiye aðacý þeklindeki adalarý yapan

firmanýn tanýþmasýný hatýrlatýyor. “Önceleri her

altý ayda bir CarVal’dan ziyaretçiler geliyordu,

þimdi her üç ayda bir geliyor. Yatýrýmcýlar için

Dubai gayrimenkul alanýnda önemli bir fýrsat –

hem de 2006 fiyatlarýyla.” 

Ticaretin Ötesinde

Ortadoðu halen dünyanýn en büyük ticaret bölge-

si. Cargill de müþterilerine daha fazla deðer sun-

manýn yollarýný arýyor. Burada düþük fiyatlar be-

lirleyici bir faktör olmaya devam etse de Cargill

müþterilerinin ilk ve tek tercihi olmanýn yollarý-

ný buluyor.

Bugün Somali’den Abdul Kader, Cargill’in ofi-

sini ziyaret etti. Firmasý Mowafaq, Cargill’den yýl-

da 240 milyon dolarlýk þeker satýn alarak Somali

toptan pazarýnda satýyor. 

“Cargill ile çalýþmanýn avantajý her zaman pa-

zar ve fiyatlar hakkýnda fikir veriyor olmalarý.

Cargill ile çalýþmayý deðerli tavsiyeleri nedeniyle

tercih ediyoruz” diyor Kader. 

Diðer konuk, Hollandalý þeker tüccarý Martijn

Noordhoek “Cargill fiyat konusunda da rekabet-

çi” diye ekliyor.

50 kiloluk çuvallarda satýlan þeker Afrika’da

çok popüler bir ürün. Batý ülkelerinde fazla kalo-

ri almak konusunda endiþeler varken, geliþmek-

te olan dünyada halen kalori açýðý söz konusu.

“Somali’de dýþarýda yiyebileceðiniz her þey tatlý”

diyor Kader.

Cargill Þeker, pazarla ilgili fikirler verirken,

Cargill Kývam Verici Çözümler Ýþ Ünitesi (CTS)

de müþterilere deðer sunmanýn baþka yollarýný

buluyor. Teknik destek ve özel ürünlerin yanýnda

gýda üreticilerinin ihtiyaçlarýna özel bileþenler-

den oluþan fonksiyonel sistemler sunuyor.

“Tam olarak neye ihtiyaçlarý olduðunu anla-

mak için müþterilerle çok zaman geçiriyoruz” di-

yor Türkiye, Ortadoðu ve Afrika CTS Satýþ Müdü-

rü Deniz Palacýoðlu. “Bir çözüm bulup üzerinde

çalýþmanýz gerekiyor, çünkü hiçbir zaman sonuç

ilk seferde mükemmel olmuyor. Bu tür özel ürün-

lerde gerçekten bir rekabetimiz yok.” Palacýoðlu

Ortadoðu’da bir deðiþim olduðunu belirterek de-

vam ediyor, “On yýl önce, bu bölgeyi “damping ala-

ný” olarak adlandýrýyorduk. Niþasta fabrikalarý

%100 kapasiteyle çalýþýyor ve sýnýrsýz bir þekilde

üretim yapýlýyordu. Þimdi bu tarih öncesi oldu.”

Palacýoðlu, Cargill’in sunduðu, ilk bakýþta bir

dezavantaj gibi görülebilecek bir rekabet avanta-

jýndan söz ediyor. “Cargiil’in Rehber Ýlkelerini da-

ima elimin altýnda bulundururum. Rehber Ýlkele-

rimizin dýþýna çýkarsak daha hýzlý büyüyebilir mi-

yiz? Evet. Ama bu þekilde sürdürülebilir bir iþ

yapmýþ olur muyuz? Hayýr.”

Ortadoðu’da bir ticaret kavþaðý

Martin Noordhoek ve Sherif Raouf Abdeen,

Cargill Þeker’den yýllýk 240 milyon dolarlýk

þeker satýn alarak Somali toptan pazarýnda

satan Mowafaq firmasýnýn temsilcisi Abdul

Kader ile birlikte görüþmede...  

Arkýn Demir, Dubai’nin, artan gelir düzeyleri

ve dünya nüfusu karþýsýnda gýda açýðý olan

430 milyon kiþilik pazar için bir geçit

olduðunu düþünüyor.
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Dubai çalýþanlarý
Chandra Tenali, CTS Ticari Satýþ Müdürü, Hintli

Sherif Raouf Abdeen, Þeker Tüccarý, Mýsýrlý

Nawal Benfaida, Yönetici Asistaný, Faslý

Ahmad Al Zeitawi, Tatlandýrýcý Çözümleri Satýþ

Müdürü, Ürdünlü

Neneth Capiton, Yönetici Asistaný, Filipinli

Abdulrahman Al Falah, Ortadoðu Petrol Müdürü,

Suudi Arabistanlý

Arkýn Demir, Tatlandýrýcý Çözümleri Bölge Md, Türk

Depti Nair, Yönetici Asistaný, Hintli

Martijn Noordhoek, Þeker Tüccarý, Hollandalý

Anand Kunnath, Cargill Aroma Sistemleri Satýþ

Müdürü, Hintli

Deniz Palacýoðlu, Cargill Kývam Verici Çözümler

Satýþ Müdürü, Türk



Cargill Latin Amerika Ýnovasyon Merkezi açýldý

Cargill’in gýda ve içecek

sektöründeki müþterilerine

çözümler geliþtirmek için bilgi

ve teknolojiyi bir araya getiren

tesisi, çevre dostu

teknolojisiyle de

sürdürülebilirliðe katký

saðlýyor. 

CargillHaberler

C
argill, São Paulo (Brezilya) Campinas’ta gý-

da endüstrisinin en ileri teknoloji ve inovas-

yon merkezlerinden biri açtý. Yeni kompleks müþ-

terileri ile iþbirliði içinde yenilikçi çözümler, bile-

þenler ve uygulamalar geliþtirmek için sürdürüle-

bilir ilkeler ve birçok teknik alandan en son bilgi-

lere göre geliþtirildi.

12.6 milyon $ deðerinde bir yatýrým olan 20.000

metrekarelik Ýnovasyon Merkezi müþterilere içe-

cek, piþirme, þekerleme, hazýr gýdalar ve süt ka-

tegorilerinde hizmet verecek birçok laboratuar-

dan oluþuyor. Merkezde ayrýca tat ve aroma labo-

ratuarý ile kaðýt, tekstil, biyopolimer pazarý için

bileþenler ve uygulamalar geliþtirmek için endüs-

triyel bir laboratuar da bulunuyor. Yeni tesiste uy-

gulama geliþtirmenin yaný sýra duyusal ürün ana-

lizi, prototip geliþtirme, içerik oluþturma ve de-

ðerlendirme, tüketici testleri ve mutfak merke-

zinde yemek hazýrlama ve tatma gibi etkinlikler

de gerçekleþtirilebilecek. Gerçekleþtirilecek ça-

lýþmalarda Cargill müþterileri en son teknolojiye

sahip bu merkeze gelebilecek, yeni ürünlerle ilgi-

li beyin fýrtýnasý yapabilecek, prototipleri test

edebilecek ve Cargill’in teknik uzmanlarýna daný-

þabilecekler.

Cargill Kýdemli Baþkan Yardýmcýsý Sergio Rial

“Cargill’in Latin Amerika’daki iþleri hýzla büyü-

yor. Daha çok sayýda yerel, bölgesel ve küresel

müþteri, yeni ürünler geliþtirmek ve mevcut

ürünlerin formülasyonlarý geliþtirmek için Car-

gill’i tercih ediyor. Bu heyecan verici yeni tesis,

çeþitli teknik özelliklerimizi ve bileþen portföyü-

müzü tek bir çatý altýnda birleþtiriyor ve yeni

ürünler geliþtirmede Cargill’in müþteriler ve aka-

demik çevrelerle etkili ortaklýklar kurmasýný sað-

layacak” diyor.

Ýnovasyon Merkezinin São Paulo þehrine sade-

ce 100 km mesafedeki Campinas þehrinde üni-

versiteler, kurumlar ve þirketler için araþtýrma,

geliþtirme ve yüksek teknoloji üssü olan Barao

20 CargillHaberler - Yenilikçi, çevreci ve daha fazlasý... 21CargillHaberler - Yenilikçi, çevreci ve daha fazlasý...

Geraldo bölgesindeki konumu stratejik olarak

belirlendi. Brezilya Gýda Endüstrileri Derneði

(ABIA) verilerine göre Brezilya gýda ve içecek sa-

nayi geçen yýl, önceki yýla göre %7,2 büyüyerek

474 milyar dolarlýk hacme ulaþtý. Brezilya'nýn La-

tin Amerika gýda endüstrisinde stratejik rolü göz

önüne alýndýðýnda, Ýnovasyon Merkezi özellikle

Arjantin ve Venezuela için de bölgesel bir ürün

geliþtirme merkezi olarak görev yapacak. Ayrýca,

Cargill'in Latin Amerika’da ve dünyadaki

1000’den fazla gýda ve içecek uzmaný ve araþtýr-

macýsý arasýnda iyi uygulamalar konusunda bilgi

alýþveriþini saðlayacak.

Rial; “Cargill bölgede araþtýrma ve geliþtirme

çabalarýna odaklanarak, buradan süreçler, iþlem-

ler, bileþenler ve ürün geliþtirmeleri konusunda

dünya genelinde iþ yaptýðý diðer yerlerle baðlantý

saðlayacak” diye ekliyor.

Baþlangýçta, 50 çalýþandan oluþan Ýnovasyon

Merkezine her geçen gün yeni çalýþanlar, yeni

müþteriler, iþ ortaklarý ve yükleniciler eklenecek.

Gýda ve Çevre Ýnovasyonlarý

Tarýmsal gýda konusunda global bir lider olan

Cargill, “insan beslenmesinde liderlik” hedefini

gerçekleþtirebilmek için gýda ve yemlerin sürdü-

rülebilirliðinin; temiz su, toprak, hava ve ýþýða

baðlý olduðunu iyi biliyor. 

Bu nedenle, Ýnovasyon Merkezinin inþaatý ye-

rel bitki örtüsünü ve topografyayý korumak için

sýký sürdürülebilirlik kurallarýna uygun yapýldý.

Bu en son yapý teknolojisi sayesinde Cargill yýlda

900 bin litre su tasarrufu yaparken, enerji kulla-

nýmýný %22 azaltacak ve bu oran güneþli günler-

de yaklaþýk % 40’lara çýkabilecek. 

Tesisin çevre dostu tasarým özellikleri arasýn-

da þunlar yer alýyor:

• TTooppooggrraaffyyaannýýnn  kkoorruunnmmaassýý  -- Eðimli prefabrik

betonarme paneller topraða mükemmel bir þekil-

de uyarak daha az topraðýn

kazýlmasýný gerektiriyor ve do-

layýsýyla daha az inþaat atýðý üre-

tilmesini saðlýyor.

• DDaahhaa  aazz  eenneerrjjii  ttaalleebbii  -- Binanýn

çatýsýndaki ses yalýtýmý olan ve tesis-

lere doðal ýþýk saðlayan büyük pencere-

leri panelleri sayesinde enerji tüketimi-

nin azaltýlmasý saðlanýyor. Ayrýca, yansý-

malý bina camlarý binaya doðal ýþýðýn gir-

mesini ve bina içinde uygun sýcaklýðýn ko-

runmasýný saðlayarak havalandýrma ihtiyacýný

azaltýyor. Klima sistemi soðuk su kullanarak

soðutmanýn kontrol altýna alýnmasýný ve enerji

tasarrufu saðlýyor. Zamanlayýcýlar ve ýþýk sensör-

leri gerektiðinde otomatik olarak açýlýp kapaný-

yor. Güneþ panelleri laboratuar musluk ve duþla-

rý için sýcak su saðlýyor.

• SSuu  ttaassaarrrruuffuu  --  Geliþmiþ suyun yeniden kulla-

nýmý ve kanalizasyon arýtma sistemleri sývý atýk-

larýný minimuma indiriyor. Az su tüketimi için ta-

sarlanmýþ sanitasyon ekipmaný ve musluklarda

hareket sensörleri bulunuyor. Ayrýca, Ýnovasyon

Merkezi'nin sývý atýklarýnýn tümü arýtýlýyor.

• SSeerrttiiffiikkaallýý  aahhþþaapp  --  Okaliptüs aðaçlarýndan

elde edilen parke zeminler ve beton döþemeler-

de geri dönüþümlü PET þiþe kullanýldý. Mobil-

yalar geri dönüþümlü malzeme ve sertifikalý

ahþaptan yapýldý.

• TTooppllaamm  ggeerrii  ddöönnüüþþüümm  -- Tüm inþaat ar-

týklarý yerel geri dönüþüm sistemlerine gön-

derildi ve ayný zamanda tesislerde üretilen

bütün malzemenin %100’ü her gün geri

dönüþüme gönderiliyor. Lambalar, batar-

yalar ve yaðlarýn uygun þekilde bertarafý

saðlanýyor.

Yenilikçi, çevreci ve daha fazlasý…

Ýnovasyon Merkezinin inþaatý, yerel bitki

örtüsünü ve topografyayý korumak için sýký

sürdürülebilirlik kurallarýna uygun yapýldý. 
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Bu heyecan verici yeni tesis,

çeþitli teknik özelliklerimizi

ve bileþen portföyümüzü tek

bir çatý altýnda birleþtiriyor.  Se
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Dirençli niþasta 

Niþasta tüketimi, özellikle

doðal ürünlerden elde edilen

dirençli niþasta tüketimi son

50 yýlda giderek azaldý. Ancak

bilimsel bulgular gösteriyor ki

sindirimin saðlýklý olmasý için

daha yüksek oranlarda

tüketilmeli. 

CargillHaberler

S
aðlýklý bir sindirim sisteminin genel yaþam

kalitesi için taþýdýðý hayati önem giderek da-

ha fazla anlaþýlmaya baþlandý. Bunun bir nedeni

de özellikle batý ülkelerinde, sindirim sorunlarýy-

la yaygýn olarak karþýlaþýlmasý… Bu durum sað-

lýksýz beslenme alýþkanlýklarýna ve saðlýksýz ya-

þam tarzlarýna baðlanýyor. Fakat tüketicilerin ço-

ðu, uyguladýklarý diyetin ideal seviyelerde olma-

dýðýný bilmesine raðmen beslenme alýþkanlýklarý-

ný deðiþtirmekte zorlanýyor. 

Baðýrsak saðlýðýný güçlendirmenin yolu

Dirençli niþasta, insanlar tarafýndan güvenli ola-

rak tüketilebilen ve iþlenmemiþ gýdalarda doðal

olarak bulunan bir niþasta türü. Prebiyotik olma

potansiyeline sahip olmasý ve hepsinden önemli-

si bütirat üretmesi nedeniyle baðýrsak saðlý-

ðýnýn güçlendirilmesinde devrim yarattý. 

Ancak niþasta tüketimi, özellikle doðal

ürünlerden elde edilen dirençli niþasta tüketi-

mi son 50 yýlda giderek azaldý. Fakat giderek

artan sayýda bilimsel bulgu gösteriyor ki sin-

dirimin saðlýklý olmasý için daha yüksek oran-

larlarda tüketilmeli... 
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Dirençli niþasta (DN), ince baðýrsakta sindiril-

meyen ve bu sayede, fermente edildiði ve kolonik

besin olarak iþlev gördüðü kalýn baðýrsaða (ko-

lon) geçen bir niþasta türü. Diyet lifine benzer

þekilde iþlev görüyor ancak diðer diyet liflerinden

daha kolay fermente ediliyor. 

Günümüzde dört dirençli niþasta türü bulunu-

yor: RS3, RS2, RS1 ve kimyasal yollarla modifiye

edilmiþ dirençli bir niþasta türü olan RS4.

Cargill’in ekmekten müsliye, bisküviden çiko-

latalý içeceklere kadar geniþ bir yelpazede önem-

li fonksiyonel faydalar sunan ürünü C*ActiStar,

aðýrlýklý olarak retrograde amiloz olmak üzere,

retrograde niþastadan meydana gelen RS3 kate-

gorisindeki dirençli niþastadan oluþuyor.

Çok iyi seviyede fermente edilebilen ve baþta

bütirat olmak üzere bol miktarda kýsa zincirli yað

asitleri üretebilen C*ActiStar, yüksek oranda di-

rençli niþasta içeriyor. C*ActiStar’ýn ürün port-

föylerine katýlmasýyla birlikte gýda üreticileri, ar-

týk müþterilerine eskisi gibi lezzetli olduðu ka-

dar, optimum besleyicilik profiline sahip ürünler

de sunmaya baþladýlar. 

Mükemmel bir bütirat kaynaðý

Bütirat, kolonik hücreler (kolonositler) için ter-

cih edilen bir enerji kaynaðý. Kolonik hücrelerin

artýþý ve toplam metabolik aktivitelerini kontrol

etmeye yardýmcý olan bütirat, bu özelliðiyle ba-

ðýrsak saðlýðýnýn güçlenmesini ve sindirim bo-

zukluðu riskinin azalmasýný saðlýyor.

Ýnce baðýrsakta sindirim enzimleri tarafýndan

hidrolize edilmeyen mikroskobik yapýlar oluþtu-

ran niþastadan üretilen C*ActiStar üzerine yapý-

lan araþtýrmalar, C*ActiStar’ýn %50’den daha faz-

lasýnýn sindirime dirençli olduðunu ve kalýn ba-

ðýrsaða ulaþtýðýný gösteriyor. 

C*ActiStar’ýn kendine özgü bu yapýsý, bütirat

fermantasyonu yapýlmasýna ve dirençli niþasta-

nýn, kolon saðlýðýnýn korunmasý ile ilgili en

önemli bölüm olan kalýn baðýrsaðýn alt kýsmýna

ulaþmasýna olanak saðlýyor.   

Bütirat insan saðlýðý için neden bu
kadar önemli?

Son on yýlda, kalýn baðýrsaðýn baðýþýklýk sistemi-

nin savunmasýnda son derece önemli bir rol oy-

nadýðýný gösteren kanýtlarýn sayýsýnda artýþ göz-

lemlendi. Yapýlan araþtýrmalar, kolon hücreleri-

ne bütirat takviyesindeki aksaklýklarýn, baðýrsak

atrofisine ve baðýþýklýktan kaynaklanan tepkiler

de dâhil olmak üzere fonksiyonel bozulmalara

yol açtýðýný gösterdi. Buna karþýlýk, kolon hücre-

lerine bütirat takviyesinin artýrýlmasý, baðýrsak

epitelyumunun büyümesini, baðýrsak hücresi

farklýlaþmasýný ve baðýþýklýk sisteminin geliþme-

sini saðlýyor. 

Saðlýklý yaþamý

desteklemede devrim

Dünya Saðlýk Örgütü, fiziksel aktivitelerin

artýrýlmasýnýn yaný sýra, þeker ve karbonhidrat

tüketiminin azaltýlmasýný tavsiye ediyor. 

C*ActiStar, ekmekten müsliye, bisküviden hazýr

çorbaya kadar geniþ bir yelpazede fonksiyonel

faydalar sunuyor.
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Dirençli niþastanýn saðlýða yararlý olma potansiyeli
Bütirojenisite Kolon hücreleri besini (kolon saðlýðýnýn korunmasý)

Prebiyotik “Yararlý” bifidobakterilerin ve laktobasililerin artmasýnýn saðlanmasý

Diyet lifleri Sindirim sisteminin saðlýklý olmasýný saðlar (dengeli beslenme)

Baðýþýklýk Baðýþýklýk sistemini destekler

Azaltýlmýþ glisemik tepki Tüketim sonrasý düþük kan þekeri ve buna baðlý olarak düþük insülin seviyesi

Kiloyu muhafaza etme Hemen hemen yaðsýz (< %1), düþük kalori deðeri



CargillHaberler
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Saðlýðýn korunmasý ile ilgili ilginç bir nokta da,

bütiratýn kendisine özgü bir davranýþ olarak

anormal hücre oluþumuna yol açan süreçleri en-

gellerken, normal baðýrsak hücrelerinin artmasý-

ný ve geliþmesini saðlamasý.

Bu gözlemler sonucunda gýda sanayi, kolonun

önemli bir bölümünde yüksek bütirat oluþumuna

yol açan diyet liflerine daha fazla odaklanmaya

baþladý.

Dirençli niþasta bu baðlamda oldukça ilgi çe-

kici… Çünkü diðer diyet lifleriyle karþýlaþtýrýldý-

ðýnda tüketiciler arasýnda lif tüketimini artýrma

konusunda daha fazla potansiyele sahip. 

Düþük karbonhidratlar için ideal çözüm

Dünya Saðlýk Örgütü geçen yýl, günlük fiziksel

aktivitelerin artýrýlmasýnýn yaný sýra, þekerlerin

ve hýzlý absorbe edilen diðer karbonhidratlarýn

toplam tüketiminin azaltýlmasýný tavsiye eden

bir rapor yayýnladý. Bu tavsiyenin amacý, obezite,

tip 2 þeker hastalýðý ve bunlarla ilgili saðlýk har-

camalarýnda görülen yüksek artýþýn azaltýlmasý-

na yardýmcý olmaktý. 

Aþýrý kilolu kiþilerin önemli bir bölümünde in-

süline karþý belirli bir derecede duyarsýzlýk orta-

ya çýktýðý görülüyor. Bu tüketicilerin önemli bir

bölümünde uzun vadede obezite ve tip 2 þeker

hastalýðýnýn ortaya çýkacaðý belirtiliyor. Kilolarýn

artýþý ve insülin hassasiyetinin kötüleþmesi ile

birlikte kiþiler, insüline karþý dirençli hale gele-

cek ve bunun sonucunda tip 2 þeker hastalýðýna

yakalanacaklar. Bu durumda, insülin salgýlama-

sýndaki artýþ insülin hassasiyetinin düþmesini

engellemede yetersiz kalacak ve bunun sonucu

olarak, karbonhidrat tüketimi sonrasýnda kan þe-

keri seviyeleri sürekli olarak artacak. 

Glisemik Ýndeks (GI), 50 g’lýk kullanýlabilir

karbonhidratlarý içeren belirli bir yiyecek veya

içeceðin tüketilmesinden sonra kan þekeri sevi-

yesinin artmasý etkisini (glisemik tepki olarak)

ifade ediyor. Test edilen yiyeceðin veya içeceðin

tepkisi, standart yiyeceðe verilen tepkinin yüzde-

si olarak ifade ediliyor. 

Düþük GI karbonhidratlar genellikle yavaþ sin-

dirilen, absorbe edilen ve düþük glisemik tepkiye

yol açan karbonhidratlar olarak sýnýflandýrýlýr-

ken, yüksek GI karbonhidratlar hýzlý bir biçimde

sindiriliyor ve absorbe ediliyor. Tabii, bu da yük-

sek bir glisemik tepkiye yol açýyor. 

Glisemik tepki, bir yiyeceðin/içeceðin, sindiri-

lebilir karbonhidrat miktarý ne olursa olsun, tü-

ketildikten sonra kan þekeri seviyesini artýrma

yeteneðini ifade ediyor. 

Glisemik tepkinin azaltýlmasý, basit bir biçim-

de gýda sistemindeki sindirilebilir karbonhidrat

miktarýnýn yað, protein ve

diyet lifleri, dirençli niþasta ve

poliol gibi sindirilmeyen veya çok

az sindirilen karbonhidratlarla deðiþti-

rilmesi yoluyla saðlanabiliyor.

Obezite, dünya çapýnda giderek yayýlýyor. Bu

salgýnýn uzun ömür ve saðlýk giderleri üzerinde

önemli bir etkiye sahip olduðu biliniyor. 

Sonuç olarak, bu eðilimi tersine çevirmeye

yardýmcý olacak çeþitli beslenme deðiþiklikleri-

nin ortaya çýkarýlmasýna olan ilgi artýyor. Buna

göre, normalde hýzlý sindirilen glikoz ve amilo-

pektin niþastalarý gibi karbonhidratlarý içeren

ancak yavaþ sindirilen veya sindirimi yavaþlatan

matriks yiyecek ve içeceklerin ya da yavaþ sindi-

rilen karbonhidrat türlerini içeren yiyecek ve

içeceklerin geliþtirilmesi ile ilgili pazar ihtiyaçla-

rýnda bir artýþ gözleniyor. 

Ýnovasyonun önü açýldý

Avrupa Gýda Güvenliði Kurumu (EFSA), Nisan

ayýnda dirençli niþasta için fonksiyonel saðlýk be-

yanlarýný onayladý.  EFSA, Madde 13 genel fonk-

siyonlu saðlýk beyanlarýna iliþkin 4. parti deðer-

lendirmesinde, “dirençli niþastanýn karbonhidrat

yönünden zengin fýrýncýlýk ürünlerinde en az %14

oranýnda olmak üzere sindirilebilir niþastanýn

yerine kullanýlmasýnýn tokluk kan þekeri ve insu-

linin düzenlenmesine yardýmcý olacaðýna iliþkin”

beyanlara olumlu görüþ bildirdi. 

EFSA’nýn onayý ile birlikte bu bileþenlerin

özellikle yüksek karbonhidrat içerikli fýrýncýlýk

ürünlerinde kullanýmýna yönelik inovasyonlarýn

da önü açýlmýþ oldu. Avrupa’da bu geliþmenin,

ekmek, bisküvi ve tahýllý gevrek üreticilerinin

fonksiyonel gýda pazarýna daha fazla girmesini

saðlayabileceði deðerlendirmeleri yapýlýyor. 

C*ActiStar’ýn Avantajlarý

Kolay fermente edilen dirençli niþasta, fermente

edilebilen diðer karbonhidratlara oranla daha fazla

miktarda bütirat üretir.

Mevcut karbonhidratlarýn yer deðiþtirmesi,

glisemik yükün azaltýlmasýna yardýmcý olur.

Yüksek oranda amilozdan türetilen ürünlere göre

daha düþük viskoziteye sahiptir. Mamul ürüne

kolayca uyum saðlar.

Yumuþak bir lezzete sahiptir ve bu sayede gýda

ürünlerinde bol miktarda kullanýlabilir.

Düþük pH deðerinde ve gýda fermantasyonu

sýrasýnda kararlýdýr ve bu nedenle oligosakkaritlerin

uygun olmadýðý ekmek ve içecekler için kullanýma

uygundur.

Çok ince taneciklidir (10-20μ)

Su toplama kapasitesi düþüktür

110ºC sýcaklýklara kadar dayanýklýdýr

Mükemmel þekilde tolere edilebilir

Dirençli niþasta (DN), ince baðýrsakta sindirilmeyen ve bu sayede, fermente

edildiði ve kolonik besin olarak iþlev gördüðü kalýn baðýrsaða (kolon) geçen

bir niþasta türü. 

EFSA’nýn onayý ile birlikte dirençli niþastanýn

özellikle yüksek karbonhidrat içerikli fýrýncýlýk

ürünlerinde kullanýmýna yönelik inovasyonlarýn

da önü açýlmýþ oldu.
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ýllarca kendi kendine bir söz verdi. Hastalýðý-

ný bulacak ve bu uðurda elinden geleni yapa-

caktý. Testleri yapýldýðýnda kanda çýkmasa bile

baðýrsak biyopsisinde çölyak olduðu ortaya çýktý-

ðýnda dünyalar onun oldu. Ýnsanýn düþmanýný ta-

nýmasý kadar güzel bir þey yok... Artýk kendisine

neyin zarar verdiðini biliyordu. Düþmanýnýn adý

glutendi. Artýk hayatýndan onu çýkarmasý gerek-

tiðini biliyordu. Bu nedenle çok sevdiði ekmeðe

artýk elveda dedi; tabii, sürekli yediði çubuk kra-

kerlere ve bisküvilere de… “Varsýn, olmasýn” de-

di, “yeter ki bir an evvel iyileþebileyim”. 

“Herhalde çölyak teþhisi konulduðunda sevi-

nen nadir insanlardan biriyimdir” diyor Þebnem

Ercebeci; “Çünkü insanýn ne olduðunu ve neden

hastalandýðýný bilemeden yaþamasý kadar zor bir

durum yok”.

Oldukça neþeli, güler yüzlü ve konuþkan biri…

Ama bir zamanlar böyle deðilmiþ; “Nereden bile-

bilirdim ki sofralarýmýzýn baþ tacý olan ekmeðin

bana bu kadar zarar verebileceðini” diyor. Tam 20

yýl hastalýðýna teþhis konulamamýþ. 30 kiloya ka-

dar düþmüþ… Þimdi ise o sýkýntýlý günlerinde ya-

nýnda olan ailesine, iþ arkadaþlarýna ve “beni bir

þey zehirliyor, onu bir gün bulacaðým” diye her

gün kafalarýný ütülediði dostlarýna teþekkür edi-

yor. Artýk kimsenin onun yaþadýklarýný yaþamasý-

ný istemiyor. Bu nedenle günün 24 saati telefonu,

mailleri tüm çölyaklýlara açýk. Þimdi bütün yaþa-

dýklarýný bir kitapta toplamaya çalýþýyor. Tamam-

landýðýnda “Meðer Çölyak mýþým“ adýnda bir ro-

man ortaya çýkacak…

HHaassttaallýýððýýnnýýzzýý  nnaassýýll  ttaarriiff  eeddiiyyoorrssuunnuuzz??

Ýlk teþhis edildiðinde herkesin korkulu rüyasý ha-

line gelen bir hastalýk çölyak… Fakat ömür boyu

glutensiz diyet yaparsanýz saðlýklý olarak yaþamý-

nýzý devam ettirebilirsiniz. Bu nedenle bizler,

“çölyak, teþhis edilene kadar hastalýk, teþhis edil-

dikten sonra ise bir yaþam biçimidir” diyoruz. Bu-

gün artýk hepimiz, bir yaþam biçimi olarak kabul

etmiþ durumdayýz ancak þu da bir gerçek ki ya-

þam biçimine dönüþtürünceye kadar çok zorlu

aþamalardan geçtik. Tecrübelerim bana, ilk adý-

mýn doðru teþhis olduðunu öðretti. Sonrasýnda

bilinçli bir diyetle saðlýklý bir yaþam sürebiliyor-

sunuz. Ama en önemli nokta, sosyal hayat çerçe-

vesinde de bunu kabul ettirebilmek. Kanaatimce

tek amacýmýz bu olmalý. 

Çölyak hastalýðýný, buðday, arpa, yulaf, çavdar

gibi tahýllarda bulunan bitkisel protein olan “glu-

ten” maddesine karþý vücudun tepki vererek has-

Çölyak Derneði Baþkaný Þebnem Ercebeci:

Hastalýðý 20 yýl boyunca teþhis edilemeyen Þebnem Ercebeci,

þimdi bütün yaþadýklarýný bir kitapta toplamaya çalýþýyor.

Tamamlandýðýnda “Meðer Çölyak mýþým!” adýnda bir roman

ortaya çýkacak…

CargillHaberler

“Meðer Çölyak mýþým!”
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Þebnem Ercebeci, artýk kimsenin onun yaþadýklarýný

yaþamasýný istemiyor. Bu nedenle günün 24 saati telefonu,

mailleri tüm çölyaklýlara açýk. 
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CargillHaberler

talanmasý olarak adlandýrýlabilirsiniz. Gluten en-

teropatisi de deniyor. Kýsaca Çölyak, bir ince

baðýrsak rahatsýzlýðý. Baðýrsaklarda sindirilen gý-

dalarýn vücudumuza girmesini saðlayan baðýrsak

içine doðru uzanmýþ villüs denilen yapýlarýn düz-

leþmesi ve bozulmasý sonucu besinler yetersiz

emiliyor. Emilemeyen gýdalarýn bakteriler tara-

fýndan parçalanmasý sonucu çýkan gazlar ise ra-

hatsýzlýklara ve baðýrsak epitelinde deðiþiklikle-

re sebep oluyor. Ben de bir çölyaklýyým. Teþhis

konulmadan önce beni en çok rahatsýz eden mi-

de ve karýn aðrýlarý, bulantýlar, özellikle yemek-

ten sonra olan ishaller ve kilo kaybý idi. Vücudum

unlu mamullere karþý tepki veriyordu. Baðýrsak-

larda emilim yapýlmadýðý için yediðim yiyecekler

sindirilmeden dýþarýya atýlýyordu. 

Bu hastalýkta ekmek, pasta, börek, simit, man-

tý, baklava, makarna, bisküvi gibi ürünler, deyim

yerindeyse vücutta zehir etkisi gösteriyor. Hasta-

lýk çocuklukta veya yetiþkin yaþta ortaya çýkabi-

lir. Özellikle çocuk yaþtaki hastalarda beslene-

memeye baðlý geliþme geriliði ciddi bir problem

teþkil ediyor.

TTaannýý  kkoonnuullaannaa  kkaaddaarr  eeppeeyy  ssýýkkýýnnttýýllýý  ddöönneemmlleerr  yyaa--

þþaammýýþþssýýnnýýzz..  TTaannýýssýý  zzoorr  bbiirr  hhaassttaallýýkk  mmýýddýýrr??

Öncelikle þunu söylemeliyim ki çölyak çok sinsi

bir hastalýktýr. Bunun nedeni, belirtilerinin diðer

hastalýklarla iç içe seyretmesi… Benim hastalý-

ðým 20 yýl boyunca teþhis edilemedi. “Beni bir þey

zehirliyor, onu bir gün bulacaðým“ diye günlerim

geçti. Yemekten sonra sürekli rahatsýzlanýyor

ama neyin beni bu hale getirdiðini anlayamýyor-

dum. Üniversite yýllarýmda gastrit ya da ülser ol-

duðumu düþünüyordum. Daha sonra þikâyetlerim

arttý. Artýk baðýþýklýk sistemim çöktüðü için ani

bayýlmalar yaþýyordum. Ýnanamayacaksýnýz ama

30 kiloya kadar düþtüm. Sürekli hastaneye git-

mek durumunda kalýyordum. Bana rahatsýzlýðý-

mýn “psikolojik olabileceði söyleniyordu. Bu söy-

lemler daha da ümitsizliðe kapýlmama neden

oluyordu. Yine de hayatýma devam etmeye çalýþ-

tým. Hacettepe Üniversitesi Arkeoloji Sanat Tari-

hi Bölümünü birincilikle bitirdim. Masterimi ta-

mamladým. Doktora tez aþamasýnda saðlýk prob-

lemlerim yüzünde yeterlilik sýnavýmý da vermiþ

olmama raðmen tez aþamasýnda býrakmak zorun-

da kaldým.  

Baþbakanlýk Atatürk Kültür Dil ve Tarih Yük-

sek Kurumu Atatürk Kültür Merkezi’nde çalýþ-

maya baþladým. 25 yýldan bu yana ayný kurumda

Sanat Tarihi Uzmaný ve Editör olarak görev yapý-

yorum. 2003 yýlýnda artýk serumlarla beslenir du-

ruma gelmiþtim. Hastanede yattýðým bir dönem-

de doktorum bir kongreye katýldý. Kongre dönü-

þünde sunulan bir bildirinin ýþýðýnda benim bir

çölyak hastasý olabileceðimi söyledi ve hastalýðým

ancak bu þekilde teþhis edilebildi. 

Bu kongrede sunulan bildiriler, benim gluten-

siz bir yaþam tarzý geliþtirmemi saðladý. Teþhis-

ten sonra da bu zorlu süreç bitmedi. Etrafýmdaki-

lerin çoðu bu hastalýðýn ne demek olduðunu bil-

miyordu. Ve ben hastalýðýmla ilgili güvenilir bilgi

bulmakta zorlanýyordum. Yýllarca sivil toplum ör-

gütleri ve derneklerle ilgili çalýþmalarda bulun-

duðum, çoðunun yönetim kurulunda bizzat görev

aldýðým için hemen bir çölyak derneði olup olma-

dýðýný araþtýrdým. Ýzmir’de ve Ýstanbul’da Çölyak-

la Yaþam dernekleri vardý. Ancak, Ankara’da çöl-

yaklýlara hizmet veren bir dernek yoktu.

DDeerrnneekk  kkuurrmmaayyaa  oo  zzaammaann  mmýý  kkaarraarr  vveerrddiinniizz??

Ben gerçekten çok çektim. Ne demektir bilir mi-

siniz her gün yemekten sonra sürekli istifra et-

mek, geceleri tuvalette geçirmek, ertesi gün iþe

yorgun ve halsiz gitmek. Yaþamadýðým, benim ha-

yatýmý cehenneme çeviren yýllarý unutup, her þe-

ye yeniden baþlamam gerekiyordu. Mücadeleme

glutensiz yolda devam edecektim. “Evet, bir der-

nek kurmalýyým” diye düþündüm. Benim gibi

olanlara yardýmcý olmalýydým. Kimse benim çek-

tiðim sýkýntýlarý çekmemeliydi. Hele çocuklar...

Kantinlerde buram buram kokan, tostlar, simit-

ler, poðaçalar... Onlar ne kadar zor durumdaydý

kim bilir... 

Bir düðünde çölyaklý bir çocuðun salona pasta

geldiðinde gözlerini iki eliyle kapattýðýný gördü-

ðümde ise bu kararýmýn doðru olacaðýný bir kez

daha anladým. Yýllardýr annem, babam, kardeþle-

rim, akrabalarým, arkadaþlarým benim bu duru-

Ercebeci ekibimizi, sohbetimiz esnasýnda

dernek merkezini ziyaret eden Ali Rýza Þanal

ile tanýþtýrdý. Üyelerin “Kýdemli Çölyaklý”

dediði Þanal da Ercebeci gibi teþhis

konulana kadar birçok sýkýntý yaþamýþ.  

Çölyak çok sinsi bir hastalýktýr.

Bunun nedeni, belirtilerinin

diðer hastalýklarla iç içe

seyretmesi… Benim

hastalýðým 20 yýl boyunca

teþhis edilemedi. “Beni bir þey

zehirliyor, onu bir gün

bulacaðým“ diye günlerim

geçti. Ýnanamayacaksýnýz ama

30 kiloya kadar düþtüm. 

”
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Kýdemli Çölyaklý 

Ali Rýza Þanal, 22 yýllýk kýdemli bir çölyaklý. Þebnem

Hanýmla sohbetimiz esnasýnda tesadüfen derneðe

uðrayan Ali Rýza Bey ile de tanýþýyoruz. O da teþhis

konulana kadar çok sýkýntý çekenlerden… “Yýllarca

hastanelerde mücadele verdim. Hiçbir doktor benim

hastalýðýma tam olarak teþhis koyamadý. Hiç bir þey

yiyemiyor ve içemiyordum. Ýshal, bulantý kusma ve

iþtahsýzlýk hat safhadaydý. Zayýf düþmüþtüm.

Doktorlar muayene ettiler. Kolonoskopiler yapýldý. Ýnce

baðýrsak ve lenf bezi kanseri tanýsý koydular. O

aþamada ince baðýrsaktan ameliyat ettiler. Ama yine

iyileþemedim. Hatta daha kötü oldum. Týp yetersiz ve

sonuçsuz kaldý.

6 ay benimle ilgilendiler. Sonradan epikriz özeti ile

beni baþka bir hastanenin Onkoloji bölümüne sevk

ettiler. Gönderilen hastanenin bilgileri doðrultusunda

21 gün arayla 2,5 yýl kemoterapi yapýldý. Taný lenf

bezi kanseri idi. 2,5 yýl sonunda biyopsi ve aðýr kan

incelemeleri yapýldý. Bir biyopsi profesörü kayýt

þubesine gelerek kayýt memuruna not düþüyor:

“Hastanýn lenf bezi hücrelerinde bir artýþ

görülmemektedir. Bu hasta geldiðinde bana

gönderin”. Doktor 2,5 yýllýk tahlil sonuçlarýmý görmek

istedi. Yüzüme döndü ben onkoloji bölümüne telefon

edeceðim siz kanser deðilsiniz çölyaksýnýz dedi. 2,5

yýlýk eziyetimin boþuna olduðunu öðrendim. “Bundan

sonra benim talimatlarým doðrultusunda hareket

edeceksin” dedi. Teþhisim konulduðunda dünyalar

benim oldu. 5-6 ay geçtikten sonra çiçeðe su ve

gübre vermiþ gibi eski halime geldim. 58 kilo iken

bugün 71 kiloyum ve de çok saðlýklýyým. Benim

hastalýðýmý teþhis eden doktor hanýmefendiye de

minnettarým.
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muma çok üzülmüþlerdi. Benimle birlikte birebir

yaþamýþlardý. Hem kendime hem de beni sevenle-

re o kâbus dolu günleri unutturmam gerekiyordu.

Evet, artýk çölyak ile ilgili çalýþmalara aðýrlýk ve-

recek, bilgi, görgü ve tecrübemi bu konuda çalýþ-

maya yönlendirecektim.  Kararýmý verdim. Der-

nek kurma çalýþmalarýna baþladým. Sonunda

2004 yýlýnýn 12 Kasým’ýnda 8 kiþi ile beraber Çöl-

yak Derneði’ni kurduk.

SSoonnrraassýýnnddaa  nnee  ggiibbii  tteeppkkiilleerr  aallddýýnnýýzz??

Artýk Ankara’da bir derneðimiz vardý. Ankara Va-

liliði Ýl Dernekler Müdürlüðü’nde yerimizi aldýk.

Artýk yavaþ yavaþ Valilikte yapýlan toplantýlarda

”Ekmek Yiyemeyen Hanýmýn Derneði“ olarak ta-

nýnmaya baþladýk. Özellikle dernek yeri konu-

sunda Türkiye’de o zaman glutensiz ürünleri ilk

kez ithal eden firma sahipleri Payidar Demirtaþ

ve Kamuran Dikbaþ çok yardýmcý oldular. Hala da

bizlerin yanýnda olmaya devam ediyorlar. Onlar

yanýmýzda olmasa idi özellikle dernek kiramýz ve

diðer giderlerimiz için çok zorlanýrdýk. Þuna ina-

nýyorum ki, doðru iþler yaparsanýz doðru insan-

larla karþýlaþýrsýnýz. 

Tabii, zorluklarla da karþýlaþmadým deðil…

Mesela, noterdeki imza iþlemleri sýrasýnda böyle

saçma dernek mi olur diye iþlemleri geciktiren-

lerle karþýlaþtým. Ya da dernek logomuzdaki buð-

dayýn üzerindeki çarpý iþaretine “niye nimete

çarpý koyuyorsunuz?” diyenlere de çölyaký anlat-

mak için nefes tüketmek zorunda kaldým. 

Ama hayýr, yýlmadým, çünkü bütün öðrendikle-

rimi paylaþmak istiyordum. Bu nedenle Derneði-

mizin amaçlarý çerçevesinde ilk yýlý tanýtýma

ayýrdýk. Diðer sivil toplum örgütleri ile yapýlan

ortak çalýþmalar sayesinde onlarýn projelerine

çölyak da girmiþ oldu. Özellikle Ulusal Eðitimi

Destek Kampanyasý çerçevesinde bulunan Saðlýk

Platformu’na Çölyak Derneði’nin de dâhil edilme-

si, Eylem3 ve Toplum Gönüllüleri projelerinde ve

Ankara ili ile ilçelerinde yapýlan saðlýk taramala-

rýnda çölyaka da yer verilmesi bizler için sevindi-

rici geliþmelerdi. Çölyaký sürekli anlatacak, her-

kese öðretecektim. Çünkü bana taný konulana

kadar 20 yýl geçmiþti. Taný almamýþ ve zamanýn-

da doðru tedavi uygulanmamýþ çölyak hastalarýn-

da; ince baðýrsak,  özafagus (yemek borusu), cilt

ve lenfoma gibi kanser risklerinin arttðýný öðre-

nince de bu konunun toplumumuza öðretilmesi

gerektiðini bir kez daha anladým. 

GGüünnllüükk  ddiiyyeettiinniizzddee  nneelleerree  ddiikkkkaatt  eeddiiyyoorrssuunnuuzz??

Günlük diyette glutensiz besleniyorum. Ekmeði-

mi kendim yapýyorum. Sabah kahvaltýda normal

insanlar gibi kahvaltý ediyorum. Sadece ekmeðim

özel. Öðle yemeðimi evden çalýþtýðým Kuruma ya-

nýmda getiriyorum. Bazen de bizim tek kurtarýcý-

mýz olan kumpir yiyorum. Akþam yemeðimi ýzga-

ra köfte, pilav ve sebze yemeði oluþturuyor.  Dýþa-

rýda yemek yerken çok seçici davranýyorum. Bir

pilavýn içine atýlan bulyon bile hastalandýrabili-

yor. Ben anýnda tepki veren gruba giriyorum. Bu

yüzden çok daha özen göstermem gerekiyor.

BBuurraaddaann  ggýýddaa  üürreettiicciilleerriinnee  mmeessaajjýýnnýýzz  oollaaccaakk  mmýý??

Ülkemizde 75 kiþide bir kiþinin çölyak olduðu göz

önüne alýnacak olursa;  çölyaklýlara yönelik ürün

yelpazesinin olmasýnýn gerekliði açýkça ortada-

dýr. Cargill Haberler aracýlýðýyla tüm üretici fir-

malara seslenmek istiyorum. “Türkiye’de henüz

bir glutensiz makarna yok. Glutensiz bisküvi üre-

timi ise 1-2 çeþit ile sýnýrlý. Onlar da ayný fabrika-

larda üretildiði için çapraz bulaþma riski taþýyor.

Bize göre bu konuda açýk büyüktür. Ben yeterli

potansiyel olduðunu düþünüyorum. Glutensiz

ürün potansiyel talebi dikkate alýnarak, gýda sek-

töründe bu talebi karþýlayacak yatýrýmlar yapýl-

masý gerektiðine inanýyorum. Ancak, yapýlan ça-

lýþmalarýn çölyaklýlar için çok yetersiz kaldýðýný

söylemeliyim.

BBuu  hhaassttaallýýððýý  yyaaþþaayyaannllaarr  aaddýýnnaa  ççeevvrreenniizzddeenn  bbeekk--

lleennttiinniizz  nneeddiirr??

Öncelikle duyarlýlýk istiyoruz. Bunun gerçekleþ-

mesi için ise birçok ülkede örneðine rastladýðý-

mýz gibi çölyak tarama kampanyalarýnýn baþlatýl-

masý gerekiyor. Ýtalya Parlamentosunda olduðu

gibi bu iþe de TBMM‘de milletvekillerinden baþ-

lamak güzel bir duyarlýlýk ve dayanýþma örneði

sergileyecektir düþüncesindeyim. 

Tüm dünyada Mayýs ayý çölyak duyarlýlýk ayý, 9

Mayýs ise Dünya Çölyak Günü olarak kutlanýyor.

Saðlýk Bakanlýðý; Sigara Býrakma, Kanser, Obezi-

te, Süt ve benzeri konularda olduðu gibi günde-

minde çölyaka da yer vermelidir. Biocard denilen

çölyak testleri ile kolayca tarama yapýlabildiðin-

den bu kampanyalar sayesinde gerçek çölyak sa-

yýsý tespit edilecektir. Ayrýca aile hekimlerine yö-

nelik çölyak hakkýnda seminerler düzenlemeli,

geliþmelerden haberdar edilmelidir.

Bence Türkiye’de uluslararasý bir Çölyak Kon-

gresi düzenlenmeli ve çölyak her yönüyle enine

boyuna tartýþýlmalý. Yapýlan etkinliklere de özel-

likle çölyaklýlara uygun ürünler üreten firmalar

destek vermeli ve sponsor olmalý. Biz 2006 yýlýn-

da 1. Çölyak Þenliði’ni gerçekleþtirdik ama ne ya-

zýk ki sürekliliði olamadý. Her yýl yapýlmasý için

firmalarýmýzýn desteðini bekliyoruz. 

Mayýs ayý çölyak duyarlýlýk ayý, 9

Mayýs ise Dünya Çölyak Günü olarak

kutlanýyor.  Ercebeci, Saðlýk

Bakanlýðý’nýn; diðer hastalýklarda

olduðu gibi gündeminde çölyaka da

yer vermesi gerektiðini söylüyor.

Çölyak hastalýðýnda ekmek, pasta, börek, simit, mantý,

baklava, makarna, bisküvi gibi ürünler, deyim yerindeyse

vücutta zehir etkisi gösteriyor.

Mesela, noterdeki imza

iþlemleri sýrasýnda böyle

saçma dernek mi olur diye

iþlemleri geciktirenlerle

karþýlaþtým. Ya da dernek

logomuzdaki buðdayýn

üzerindeki çarpý iþaretine

“niye nimete çarpý

koyuyorsunuz?” diyenlere de

çölyaký anlatmak için nefes

tüketmek zorunda kaldým.
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Cargill Gýda Türkiye’de Kalite Yönetimi

Kalite ve gýda güvenliði terimlerinin geçtiði her yerde Kalite

Yönetimi ekibinin imzasý var. Onlar, Cargill’in dünyaca ünlü

kalitesini güvenilir kýlmak için çabalýyorlar. 

CargillHaberler

C
argill Gýda Türkiye’deki tüm çalýþanlarýn

kalite ve gýda güvenliði anlayýþýný sahiplen-

diklerini ve iþlerini bu paralelde yürüttüklerini

görebilirsiniz. “Bu durum karþýsýnda kalite ekibi

olarak biz de iþimizi daha keyifle yapýyor, müþte-

rilerimize kaliteli ve güvenilir gýdalar sunmanýn

mutluluðunu yaþýyoruz” diyor Arzu Ekinci. 

Ekinci, 18 personelin çalýþtýðý Orhangazi Fab-

rikasý Kalite Yönetimi bölümünde Kalite Süper-

vizör’ü olarak görev yapýyor; “Cargill’de kalite ve

gýda güvenliði terimlerinin geçtiði her yerde biz

varýz” diyor. 

Kalite Yönetimi ekibi, “Ýþ ortaklarýmýz” olarak

nitelendirdikleri tedarikçilerden müþterilere,

üretimden lojistiðe, satýn almadan satýþ ve tek-

nik servise kadar geniþ bir grupla iletiþim halin-

de çalýþýyor. Dolayýsý ile laboratuvarlarda analiz-

ler yapmanýn ötesinde, kalite ve gýda güvenliðini

en üst seviyede tutmayý amaçlýyorlar.

Üç ana basamak

Tesislerde bulunan laboratuvarlar, üretim süre-

cinin ölçülebilir olmasýný ve kontrol altýnda tu-

tulmasýný saðlýyor. Kalite Yönetimi bölümünde

yürütülen iþler  3 ana basamakta özetlenebilir:

32 CargillHaberler - Baþarýda tesadüfe yer yok

Öncelikle tesise gelen mýsýrýn kabul kriterleri-

ne uygunluðu kontrol ediliyor ve bu iþlemin ar-

dýndan iþletmeye alýnýyor. Sonrasýnda proses bo-

yunca çeþitli noktalardan analiz yapýlarak siste-

min stabil ilerlemesine yardýmcý olunuyor. Son

olarak üretilen niþasta ve mýsýr þekeri ile yan

ürünler olan gluten, kepek ve özün kalitesi kon-

trol ediliyor ve sevk edilmek üzere onaylarý ger-

çekleþtiriliyor.   

Laboratuvarlarda, ham maddeden son ürüne

kadar olan tüm aþamalarda gerekli fizik, kimya

ve mikrobiyoloji analizleri yapýlýyor. Bunun için

analitik ve enstrümantal kimya teknikleri kulla-

nýlýyor. Arzu Ekinci; “Enstrümantal teknikler ile

hýzlý ve doðru sonuçlar elde ediyor ve sürekli ola-

rak üretimin ihtiyaç duyduðu proses kontrol pa-

rametrelerini saðlýyoruz” diyor. Þeker profilinde

Yüksek Performanslý Sývý Kromatografisi, kuru

madde için refraktometre, pH ölçümünde pH

metre, renk ölçümünde spektrofotometre ve mik-

roorganizma tayininde mikroskop, kullanýlan

ekipmanlardan sadece birkaçý.

Ekipmanlarýn bakým ve kalibrasyonlarý belirli

bir plan dâhilinde yürütülüyor. Üretim ve ürün

tedarikinin aksamadan devam etmesi için tüm

ekipmanlarýn sürekli çalýþmasý ve doðru sonuç

üretmesi gerekir. Bir ekipmanýn kýsa süre bile ol-

sa devre dýþý kalmasý, ekibin istemediði bir du-

rum. Bu yüzden ekipmanlarýn bakým, temizlik ve

kalibrasyonlarý belirli periyotlarda tekrarlanýyor. 

Kalite Yönetimi bölümünün diðer uðraþ alanla-

rý arasýnda Gýda Güvenliði Yönetim Sistemini uy-

gulamak, müþteri taleplerini karþýlamak üzere

çalýþmak, proses ve ürün geliþtirme ile yeni ürün

çalýþmalarýnda yer almak sayýlabilir. 

Yeterlilik testleri

Laboratuvarlarda yapýlan her analiz çok önemli

ve hassasiyet gerektirir. Bu, doðru ölçmenin ge-

rekliliklerindendir. Ancak; son ürünler olan mýsýr

þekeri ve niþasta ile yan ürünlerde uygulanan ve

ayrýca atýk suda çevreye olan etkinin kontrol

edildiði birtakým analizler var ki onlarýn sonuçla-

rýnýn kalitesini özellikle yüksek tutmak ve izle-

mek gerekiyor. Ekinci, bu sebeple, Orhangazi fab-

rikasýnýn devreye alýndýðý tarihten beri yeterlilik

testlerine katýldýklarýný belirtiyor. 

Yeterlilik testleri, laboratuvarlarýn performan-

sýný ölçen bir program. Bu testler, bir laboratu-

arýn rutin analitik ölçümlerini izlemesi ve geliþ-

tirmesi için bir altyapý oluþturmayý amaçlýyor. Ye-

terlilik testleri akreditasyon kurumlarý tarafýn-

dan veya bu konuda yeterli, baðýmsýz kurumlar

tarafýndan düzenleniyor. Testlerden elde edilen

sonuçlar, laboratuvarlarýn yeterliliðinin deðer-

lendirilmesinde objektif bir kanýt olarak kullaný-

lýyor. Testler, ürün ve analiz bazýnda yapýlmakta.

Bir diðer deyiþle kurumlar hangi analizlerde ve

hangi ürünlerde yeterlilik testi düzenliyorlarsa o

analiz ve ürünlerde bu programa dâhil olunuyor.  

Cargill Gýda Türkiye’de iki farklý kuruluþun

testleri kullanýlýyor. Bunlardan ilki Mýsýr Ýþleyici-

ler Derneði (Corn Refiners Association - CRA).

Ekinci iþleyiþi þu þekilde özetliyor:

“CRA’in düzenlediði programlarda iki ayrý ka-

tegoriye katýlýyoruz. Bunlardan biri Cargill’in mý-

sýr þekeri üreten lokasyonlarýnýn katýldýðý kate-

gori; diðeri ise CRA üyesi mýsýr iþleme tesisleri-

nin yer aldýðý kategoridir. Ýlk kategoride Cargill

çatýsý altýnda ayný iþi yaptýðýmýz diðer lokasyon-

larla ortak havuzda yer alýrken, ikinci kategoride

ayný iþi yaptýðýmýz farklý þirketlerle sonuçlarýmýzý

karþýlaþtýrýyoruz. Bu program kapsamýnda mýsýr

þekeri, mýsýr yan ürünleri ve mýsýr niþastasýnda

uygulanan yeterlilik testlerine katýlýyoruz. Çalýþ-

malarýna katýldýðýmýz diðer kuruluþ ise TÜBÝTAK

Ulusal Metroloji Enstitüsü’dür. (UME) Bu prog-

ram, farklý ürün numunelerini içerdiðinden dola-

yý katýlýmcý listesi daha geniþ endüstri alanlarýn-

dan oluþuyor. Program kapsamýnda yer aldýðýmýz

testler arasýnda; atýk suda kimyasal oksijen ihti-

yacý, gýda maddelerinde aflatoksin, nem, kül, yað,

protein, suda pH ve iletkenliði sayabiliriz. 

Katýldýðýmýz bu  programlarýn sonuçlarýný sü-

rekli takip altýnda tutuyoruz. Elde ettiðimiz baþa-

rýlý sonuçlar ile analizlerimizin doðruluðunu ga-

ranti altýna alýyor ve müþterilerimiz için kaliteli

sonuçlar üretmeye devam ediyoruz. Analiz süre-

cindeki tüm aþamalarýn ve kullanýlan metotlarýn

doðrulanmasý için katýldýðýmýz yeterlilik testleri

sayesinde hem analiz kalitemizi güvenilir kýlýyo-

ruz, hem de laboratuvarlarýmýzý baþka laboratu-

varlarla karþýlaþtýrma, metotlarýmýzý farklý metot-

larla kýyaslama imkâný buluyoruz. Bu vesile ile

sürekli olarak yeni metot ve yöntemler geliþtirme

olanaðýmýz da oluyor.” 

Baþarýda tesadüfe yer yok! 

Kalite Süpervizörü Arzu Ekinci, “Cargill’de kalite ve gýda

güvenliði terimlerinin geçtiði her yerde biz varýz” diyor.

Laboratuvarlarda ham maddeden

son ürüne kadar gerekli olan fizik,

kimya ve mikrobiyoloji analizleri

yapýlýyor. Ýlk yapýlan iþ ise tesise

gelen mýsýrýn ,kabul kriterlerine

uygunluðunun kontrolü... 
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