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iGU BESLENME VE DIYETETIK BOLUMU ONLUK GiYME TORENiI REKOR KATILIMLA
GERCEKLESTIRILDI!

istanbul Gelisim Universitesi Saglk Bilimleri Fakiiltesi Beslenme ve Diyetetik Bélimii
tarafindan diizenlenen Onliik Giyme Téreni, J Blok Mehmet Akif Ersoy Konferans Salonu’nda
yaklasik 700 kisinin katimiyla gerceklestirildi. Torende, 6grencilerin meslek yasamina
atacaklari ilk adimi simgeleyen beyaz 6nlikler, 6gretim elemanlari tarafindan giydirildi.

“BESLENME VE DIYETETIK MESLEGI, KORUYUCU SAGLIK HiZMETLERININ TEMEL
TASLARINDAN BiRIDIR”

ilk olarak kiirstiye ¢ikan Beslenme ve Diyetetik B6liim Baskani Dog. Dr. H. Merve Bayram,
Tiirkce ve ingilizce olarak yaptigi konusmada su ifadelere yer verdi:

“Degerli 6grenciler, beslenme ve diyetetik meslegi, koruyucu saglik hizmetlerinin temel
taslarindan biridir. Buglin, insan sagligina katki sunacak dnemli bir meslege ilk adiminizi
atiyorsunuz. Bu yolculukta mesleki etik, bilimsel yeterlilik ve insan odakli yaklasim, daima yol
gostericiniz olmali. Mezuniyetinizle birlikte bu kutsal meslegin bir Gyesi olacak, topluma
deger katacaksiniz. Her birinizin bu 6nligi onurla ve sorumlulukla tasiyacagina génilden
inaniyorum.”

“BUGUN GiYDIiGIiNiZ ONLUK, MESLEGINIZiN SAYGINLIGINI TEMSIL EDiYOR”

Program, Saglik Bilimleri Fakiiltesi Dekan Yardimcisi Dr. Ogr. Uyesi A. Yiiksel Barut’un
konusmasiyla devam etti. Konusmasinda 6nligiin tasidigi sembolik anlamlara dikkat ceken
Dr. Barut, su sozlerle 6grencilere seslendi:
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“Geng arkadaslarim, buglin yalnizca beyaz bir 6nlik giymiyorsunuz; ayni zamanda mesleki
onur, sorumluluk ve etik degerlerle bezenmis bir yolculuga adim atiyorsunuz. Bu 6nlik,
sadece bir sembol degil; hastalariniza duydugunuz sayginin, kendinize olan inancinizin ve
bilgiye bagliliginizin ifadesidir. Onltgiintiziin digmeleri kapal olacak; ¢iinkii bu, size emanet
edilen sirlarin glivenle korunacagini gosterir. Bugiin giydiginiz 6nlik, mesleginizin sayginligini
temsil ederken, sizden sonra gelen meslektaslariniza da bir miras olarak devredilecektir.
Yasam boyu 6grenmeyi ilke edinmeniz, dislinceli ve 6zverili bireyler olmaniz dilegiyle...
Sevgili gengler, sizleri yetistiren ailelerinize tesekkir ediyorum, yasaminizda saglik ve
basarilar diliyor, gézlerinizden 6plyorum...”

“KALITEYi MERKEZE ALAN BIR EGITIM SUNUYORUZ”

Térende s6z alan Rektér Yardimcisi Prof. Dr. Arda Oztiirkcan ise, Giniversitenin egitim
vizyonuna ve béliimiin kalite standartlarina vurgu yaparak, “Universitemiz, grenci merkezli
egitim anlayisi, gelisime agik akademik yapisi ve uluslararasilasma vizyonuyla sizlere gugli bir
gelecek hazirlamaya devam ediyor. Ayni zamanda AHPGS uluslararasi akreditasyonuna ve
YOKAK ulusal akreditasyonuna sahip olan bir bolim olarak kaliteyi merkeze alan bir egitim
sunuyoruz. Sizler bizim hem bugiiniimiiz hem de yarinimizsiniz; Universitemiz sizlere daha iyi
bir gelecek sunabilmek icin tim gliclyle calisiyor. Beslenme ve Diyetetik Bolimi 6gretim
Uyesi olarak, sizlerin 6nliik giyerek meslege ilk adimlarinizi attiginiz bu 6zel anda yaninizda
olmaktan blyik mutluluk duyuyorum.” ifadelerini kullandi.

Konusmalarin ardindan, 6gretim elemanlari sahneye davet edilerek 6grencilerin onliikleri
giydirildi. Ogrenciler icin mesleki kimliklerinin sembolii olan bu anlamli an, aileleri ve
akademisyenlerle birlikte duygusal bir deneyime donusta.

Térenin kapanisinda, istanbul Gelisim Universitesi Miizik Kuliibi biinyesinde faaliyet
gosteren “AGAH Band” sahne aldi. Miizik dinletisiyle sonlanan etkinlikte, katimcilar keyifli
anlar yasadi.
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Program, Beslenme ve Diyetetik B6lim Baskani Dog¢. Dr. H. Merve Bayram’in Tirkge ve
ingilizce olarak gerceklestirdigi kapanis konusmasiyla sona erdi. Beslenme ve Diyetetik
Bolimi Onliik Giyme Toreni, 6grencilerin meslege ilk adim attiklari, sorumluluk bilinciyle
onliklerini giydikleri 6zel bir hatira olarak hafizalarda yer etti.

BAYRAM SOFRALARINDA ET ALARMI: SAGLIGINIZI TEHLIKEYE ATMAYIN!

Kurban Bayrami, paylasmanin, dayanismanin ve kalabalik sofralarin bayrami. Ancak
uzmanlara gore sofralarda basroli Ustlenen kirmizi et, bilingsiz tiiketildiginde saglik
sorunlarini da beraberinde getirebiliyor. istanbul Gelisim Universitesi Saghk Bilimleri
Fakiltesi Beslenme ve Diyetetik Bolim Baskani Dog. Dr. H. Merve Bayram, Kurban Bayrami
boyunca artan et tiketiminin 6zellikle kronik rahatsizligi olan bireylerde ciddi saghk
sorunlarina yol agabilecegi konusunda uyarilarda bulundu.

“YENI KESILEN ET HEMEN TUKETILMEMELI”

Kirmizi etin ylksek kaliteli protein, demir, ¢inko, fosfor ve B12 vitamini icerigiyle besleyici bir
gida oldugunu belirten Bayram, “Ancak kirmizi et doymus yag ve kolesterol icerigi nedeniyle
Olculu tiketilmelidir. Yeni kesilen etin hemen tiketilmesi, ‘6lim katiligl’ nedeniyle sindirimi
zorlastirabilir. Bu nedenle etin en az 12 ila 24 saat dinlendirilerek tiiketilmesi onerilir” dedi.

IZGARA MI, KAVURMA MI? EN SAGLIKLISI NE?

Dog. Dr. Bayram, saglikli bireyler igin glinlik kirmizi et tiiketiminin haftada 2—-3 kez, her biri
90-120 gramlik porsiyonlari asmamasi gerektigini vurgularken, etin pisirme yonteminin de
saglk acisindan belirleyici oldugunu ifade etti:
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“Et pisirirken kizartma veya kavurma yerine haslama, firinlama ya da i1zgara yontemleri tercih
edilmelidir. Ozellikle 1zgarada pisirilen et ile ates arasinda en az 15-20 cm mesafe
birakilmalidir. Aksi halde ylksek s, etin i¢c kismina ulasmadan dis ylizeyin yanmasina neden
olur. Bu durum, protein ve B grubu vitaminlerin kaybina yol acarken, kanserojen bilesiklerin
olusmasina da sebebiyet verebilir.”

KALP HASTALARI DIKKAT: YAGSIZ ET SART!

Kalp-damar hastaligi, hipertansiyon, diyabet gibi kronik rahatsizliklari olan bireyler icin 6zel
uyarilarda bulunan Bayram, “Bu bireyler, i¢ yag, kuyruk yagi gibi doymus yag kaynaklarindan
uzak durmali, eti miimkiinse kendi yagiyla pisirmeli ve ek yag ilave etmemelidir. Yagsiz ya da
az yagl et tercih edilmeli ve porsiyon kontroli saglanmalidir” diye konustu.

Bayram sabahi ag karnina et tiiketiminin mide rahatsizliklarini tetikleyebilecegini ifade eden
Beslenme ve Diyetetik Uzmani Dog. Dr. H. Merve Bayram, “Giine dengeli bir kahvaltiyla
baslamak 6nemlidir. Az yagli peynir, tam tahilli ekmek, mevsim yesillikleri gibi besinler
sindirimi kolaylastirir” 6énerisinde bulundu.

ET NASIL SAKLANMALI?

Bayram siirecinde sadece tiiketim degil, etin saklanma kosullarinin da hayati 6nem tasidigini
belirten Doc. Dr. Bayram, etlerin porsiyonlara ayrilarak derin dondurucuda saklanmasi,
¢ozdirme isleminin ise buzdolabinin alt rafinda gercgeklestirilmesi gerektigini vurguladi.
Ayrica cig et ile sebze-meyve temasinin dnlenmesi gerektigini de hatirlatti.
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“SAGLIKLI SECIMLERLE BAYRAM SOFRALARI DAHA ANLAMLI”

Bayramda saglikli ve giivenli sofralar kurmanin miimkiin oldugunu belirten istanbul Gelisim
Universitesi Saglk Bilimleri Fakiiltesi Beslenme ve Diyetetik Béliim Baskani Dog. Dr. H. Merve
Bayram, dengeli, hijyenik ve bilincli beslenme aliskanliklarinin yalnizca fiziksel sagligi degil,
bayramin anlamini da gliglendirecegini vurguladi.

Kurban Bayrami’nin keyif ve paylasim kadar saglikla da hatirlanmasi gerektigini hatirlatarak,
bayram sofralarinda dogru tercihler yapmanin hem bireysel hem toplumsal saglik agisindan
kritik bir adim olduguna dikkat cekti.

ISTANBUL GELiSiM UNiVERSITESi, REHBER OGRETMENLERiIN MESLEKi GELiSIMINE EV
SAHIPLIGI YAPTI

Avcilar Rehberlik ve Arastirma Merkezi (RAM) tarafindan diizenlenen sene sonu kapanis
programi, istanbul Gelisim Universitesi ev sahipliginde gerceklestirildi. Rehber 6gretmenlerin
mesleki gelisimlerine katki sunmak amaciyla planlanan etkinlik, egitimde niteligin artiriimasi
ve kurumlar arasi is birliginin gliclendirilmesi hedefiyle diizenlendi.

Etkinlige iGU Rektorii Prof. Dr. Bahri Sahin’in yani sira Rektdr Yardimcisi Prof. Dr. Nuri
Kuruoglu, Halkla iliskiler ve Tanitim Daire Bagkani Dr. Ogr. Uyesi Biilent Deyirmenci, Avcilar
RAM Muidiiri Vedat Yoldas, bolgedeki kurum idarecileri ve rehber 6gretmenler ile gesitli
egitim kurumu temesilcileri katildi. Program boyunca rehberlik uygulamalarinda karsilasilan
glincel sorunlar, ¢6ziim 6nerileri ve isleyise dair 6rnek uygulamalar ele alindi.

Toplantinin agilis konusmasini istanbul Gelisim Universitesi Rektdrii Prof. Dr. Bahri Sahin
yapti. Katihmcilara hitabinda rehberlik hizmetlerinin 6grencilerin akademik, sosyal ve
duygusal gelisimlerindeki nemine deginen Sahin, Gniversitelerin bu silirece katki sunmasinin
toplumsal sorumluluk anlayisinin bir geregi oldugunu vurguladi.
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Toplanti, 6gretmenler arasi bilgi ve deneyim paylasimina imkan tanimasinin yani sira, egitim
kurumlari arasindaki etkilesimi de giiclendirdi. istanbul Gelisim Universitesi, egitim
alanindaki akademik birikimini sahadaki uygulamalarla bir araya getirerek, bolgesel diizeyde
ylritilen mesleki gelisim faaliyetlerine katki sunmayi stirdiirtiyor.

ISTANBUL GELiSiM UNIVERSITESI SPORCULARI TURKIYE GENELINDE ZiRVEYE YURUDU!

istanbul Gelisim Universitesi sporculari, 2024-2025 sezonunda katildiklari bélgesel ve ulusal
turnuvalarda gosterdikleri Gstlin performanslarla dikkat cekti. Futboldan voleybola, gliresten
kick boks ve taekwondoya kadar bircok bransta kiirstiye ¢cikan istanbul Gelisim Universitesi
sporculari, Universitenin spor kiltlrine 6nemli katkilarda bulundu.

FUTBOL VE VOLEYBOLDA LiG YUKSELISI

istanbul Gelisim Universitesi Erkek Futbol Takimi, istanbul dérdiinciisii olarak sezonu
tamamlarken, yari finale kadar yiikselme basarisi gosterdi. Bu dereceyle Afyonkarahisar'da
diizenlenecek olan Stiper Lig Terfi Mlsabakalari’na katilmaya hak kazandi.

Kadin Voleybol Takimi da sezonu istanbul dérdiinciisii olarak noktaladi. Yari final etabina
kadar yukselen takim, gosterdigi performansla 1. Lig’e ylikselme hakki kazandi.
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GURESTE BUYUK BASARI

12-17 Mayis tarihlerinde Karaman’da diizenlenen Tiirkiye Universite Sporlari Federasyonu
Tirkiye Gires Sampiyonasi’nda iGU sporculari 7 madalya kazandi. Serbest ve grekoromen stil
musabakalarda alinan dereceler su sekilde:

e Eyylp Cetin — Serbest stil 92 kg: Tiirkiye birincisi (altin madalya)

e Kerem Dede — Serbest stil 97 kg: Turkiye tc¢lncisi (bronz madalya)

¢ Arya Namjouy — Grekoromen stil 87 kg: Turkiye birincisi (altin madalya)

e Berat Keskin — Grekoromen stil 63 kg: Turkiye ikincisi (gimis madalya)

¢ Mustafa Emre Demir — Grekoromen stil 130 kg: Turkiye Gglinclisi (bronz madalya)
¢ Muharrem Kavak — Grekoromen stil 77 kg: Turkiye tGg¢linctsl (bronz madalya)

¢ Enes Cankilig¢ — Grekoromen stil 97 kg: Tirkiye tg¢linclisi (bronz madalya)

TENISTE TURKIYE UCUNCULUGU

Kadin Tenis Takimi, Bolgesel Lig Kadin Tenis Ligi Tarkiye Sampiyonasi’nda Tirkiye tGgtinclsu
olarak turnuvayi tamamladi.
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TAEKWONDO’DA GiFTE BRONZ

11-14 Nisan tarihlerinde Mugla Sitki Kogman Universitesi’nde diizenlenen Taekwondo
Tirkiye Sampiyonasi’nda iGU’li sporcular iki kategoride Tiirkiye tiglinciisii oldu:

¢ Saliha Zeynep Baspinar — 73 kg: Bronz madalya

e Ayse Demirci — Poomsae ve Freestyle kategorileri: Bronz madalya

KiCK BOKS'TA BES MADALYA

Balikesir Universitesi’'nde gerceklestirilen Tiirkiye Kick Boks Sampiyonasi’'nda bes sporcu
Turkiye Gglnclligu elde etti:

Alperen Tula — Full Contact 71 kg

Baran Giines — Full Contact 75 kg

Tarik Durur — Point Fighting 74 kg

Samet Sakar — Kick Light 89 kg

Bugra Kugukali — K1 75 kg
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BOCCE’'DE BRONZ MADALYA

Mersin’de diizenlenen Tiirkiye Bocce Sampiyonasi’nda, iGU sporcusu Kutay Duran, Petank
Tek Erkekler kategorisinde Tirkiye Uglinclsu olarak bronz madalyanin sahibi oldu.

istanbul Gelisim Universitesi, sporculara branslariyla uyumlu fiziksel altyapi ve
organizasyonel destek sunarak, ulusal diizeyde rekabet edebilmelerine olanak sagliyor. Farkh
spor dallarindaki bu basarilar ise, liniversitenin spor kiltirind kurumsal dizeyde
glclendirdigini ve 68renci odakli yaklasimini spor alanina da tasidigini gosteriyor.

UCUNCU UYGULAMALI BILIMLER FAKULTESI DONEM SONU SERGISi AGILDI!

istanbul Gelisim Universitesi (iGU) Uygulamali Bilimler Fakiiltesi (UBF), 2024—2025 egitim-
ogretim yili kapsaminda gergeklestirilen Ugiincii Uygulamali Bilimler Sergisi ile 6grenci
projelerini ve akademik Uretimleri bir araya getirdi. Fakilte blinyesindeki tim bolimlerden
ogrencilerin, uygulamali dersler ve projeler kapsaminda gelistirdigi calismalar Rektorlik
binasindaki sergi alaninda biyuk ilgi gorda.

Acilis konusmasini yapan Uygulamali Bilimler Fakiiltesi Dekani Prof. Dr. Kamil Kaya, serginin
yalnizca bir Urin teshiri degil, ayni zamanda egitimin niteligini artirmaya yonelik bir
motivasyon unsuru oldugunu vurgulayarak, “Biraz sonra acilisini yapip gezecegimiz sergideki
tim driinler, 6gretim lyelerimizin destegiyle, 6grencilerimizin el emegiyle ortaya kondu. Bu
sergi, 6grencilerimizin Gretim becerilerini gelistirdigi ve akademik ¢iktilara donustiirdGgu
onemli bir platform. Tim bolimlerimizin katkisiyla ortaya ¢ikan bu organizasyonun, kaliteli
egitime katki saglayacak bir motivasyon olmasini diliyorum,” ifadelerini kullandi.



ISTANBUL

s Basin Biilteni
GELISIM 2 . 2-6 HAZIRAN 2025
UNIVERSITESI

@ @ gelisimedu igugelisim

“BU BIR EKiP CALISMASININ SONUCU”

Rektor Prof. Dr. Bahri Sahin ise konusmasinda, 6grencilerin gelistirdigi projelerin degerine
dikkat ¢cekerek, “Bu, donem sonu sergimizin lglinclisi. Gegen yil da gezmistik, gercekten
ogrencilerimiz cok kiymetli Giriinler ortaya koymus. istanbul Gelisim Universitesi, bu yil yine
Patent Sampiyonu oldu. Bu basari, 6grencilerimizin, hocalarimizin ve tim paydaslarimizin
emegiyle gergeklesti,” ifadelerini kullandi.

Rektér Sahin, istanbul Gelisim Universitesi’nin son yillarda dikkat ¢ekici bir ivme yakaladigini
ise su s6zlerle vurguladi: “Bu gelisim, bir ekip calismasinin sonucu. Universitemizde bu
heyecani yakaladik, bundan sonra daha da ileriye gidecegiz. Teorik bilginin yani sira sahadaki
uygulamalari da deneyimlemeleri igcin 6grencilerimize olanak sunuyoruz. Bu sayede
mezunlarimizin sektoérdeki karsihgl da hizla artiyor.”

GASTRONOMI OGRENCILERINDEN IKRAMLAR

Sergi kapsaminda yalnizca teknolojik ve akademik projeler degil, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari Bolimi 6grencilerinin hazirladigl 6zgiin lezzetler de katilimcilarla bulustu.
Ziyaretgcilere ikram edilen bu lezzetler, fakiltenin ¢ok yonli egitim anlayisini da ortaya koydu.

Fakultenin tiim bolimlerinden gelen 6grenci projeleri, farkli disiplinlerin birbirleriyle
etkilesim kurdugu, ilham verici bir atmosfer yaratti. Sergi boyunca (niversite icinde
disiplinler arasi baglarin gii¢lendirilmesi ve 6grencilerin tGretimlerini daha genis kitlelerle
paylasmasi amaclandi.
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KURBAN ETi SOFRADA SERT KALMASIN: BU HATALARI YAPMAYIN!

Kurban Bayrami 6ncesi sofralara lezzet katmak isteyenler icin etin dogru saklanmasi ve
pisirilmesi biiyiik &nem tasiyor. istanbul Gelisim Universitesi Uygulamali Bilimler Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bliim Baskani Dr. Ogr. Uyesi Nevruz Berna Tatlisu, etin
pisirme sireciyle ilgili 6nerilerde bulundu. Tathsu, dinlendirme sirecinden sakatatlarin
hazirlanisina kadar pek ¢ok konuda bilingli yaklasimin hem lezzeti hem de sagligi dogrudan
etkiledigini vurguladi.

“YENi KESILMIS ET HEMEN PIiSIRILMEMELI”

Tatlisu, 6zellikle kurban etinin kesildikten hemen sonra pisirilmesinin sakincali oldugunu
belirterek, etin dinlendirilmeden pisirilmesinin yapisal sertlik nedeniyle hem gigneme
zorluguna hem de lezzet kaybina yol acacagina degindi:

“Kesim sonrasi ette baslayan rigor mortis (6lim katilig) streci, kas dokusunun sertlesmesine
neden olur. Bu stire¢c tamamlanmadan et pisirilirse, 1siya karsi direncli bir yapi olusur ve
sonucta sert, kuru, aromasi gelismemis bir Griin elde edilir. Etin 0—4 °C arasinda, hava alacak
sekilde en az 24, tercihen 48 saat dinlendirilmesi gerekir. Bu slirede dogal enzimler devreye
girer, kaslar gevser ve et hem daha kolay piser hem de daha iyi sindirilir.”

ETIN TURU, TEKNIGI BELIRLER

Farkh et turleri igin ayni pisirme yonteminin kullanilmasinin yaygin bir hata oldugunu
vurgulayan Tatlisu, her tiriin kendi yapisal 6zelliklerine uygun teknigi gerektirdigini belirtti:
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“Dana eti, yapisal olarak orta diizeyde bag dokuya sahiptir. Bonfile ve kontrfile gibi yumusak
parcalar ylksek isida, kisa slirede 1zgara ya da sote edilerek pisirilmelidir. Bag doku orani
ylksek olan incik ya da gulas gibi parcalar ise distik sicaklikta, uzun siireli haslama veya
firinlama gerektirir. Sous-vide yontemi de son yillarda 6zellikle dana etinde 6ne ¢ikmakta;
clnkl kontrolli sicaklik sayesinde su kaybi azalir, pisirme homojenlesir.”

Kuzu etinde ise aromanin ve yagin dengeli ¢c6ziinmesi gerektigine dikkat ceken Tatlisu,

“But ve kol gibi blylik parcalar, diisik sicaklikta firinda uzun stire pisirilmeli; pirzola ve sirt ise
kisa stirede, yiksek i1sida mihurlenerek sulu kalmalidir. Kolajen icerigi yliksek parcalarda ise
tandir veya yavas pisirme tercih edilmelidir,” dedi.

Koyun eti icinse daha 6zel bir yaklasim gerektigini belirten Tathsu, “Koyun eti yiiksek bag
dokuya ve yogun aromaya sahiptir. Bu nedenle yahni, giiveg gibi nemli ve uzun pisirme
yontemleri uygulanmali; ayrica aroma dengesini saglamak igin dnceden asidik marinasyon
yapilmalidir,” ifadelerini kullandi.

EVDE YUMUSAK VE LEZZETLI ET NASIL ELDE EDILIR?

Etin yalnizca dogru pisirilmesi degil, pisirme 6ncesinde uygulanan islemlerin de sonug
Gzerinde etkili oldugunu belirten Tatlisu, marine isleminin dogal malzemelerle yapildiginda
hem lif yapisini gevsetecegini hem de aromayi artiracagini ifade etti:

“Yogurt, limon, ananas ya da sogan suyu gibi asidik bilesenler, marinasyon siiresine gore etin
yapisini yumusatir. Zeytinyagi, kekik, karabiber gibi bilesenlerle olusturulan karisimlar da
hem pisirme sirasinda su kaybini azaltir hem de dis ylizeyde lezzet gelisimi saglar.”
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SAGLIK ACISINDAN EN UYGUN PiSIRME YONTEMLERI

Firin, dokiim tava, 1zgara ve tencere gibi pisirme yontemleri arasinda saglk acisindan farklar
oldugunu belirten Tatlisu, kontrolli sicaklik ve uygun siire kullaniminin kritik oldugunu
vurguladi:

“Firinlama, distk sicaklikta uygulandiginda su kaybi az olur ve i¢ dokular homojen piser.
Tencere yontemi ise kolajen igerigi ylksek parcalar i¢in idealdir; ¢linkl uzun streli, disuk isili
pisirme kolajeni jelatine donlstirerek agizda dagilan bir doku olusturur. Dékim tavada
muhurleme, yiksek i1siyi homojen dagittigi icin etin suyunu hapsederek dista aromatik bir
kabuk olusturur. Izgara da kisa slirede gicli lezzet profilleri olusturur; ancak dogrudan ates
temasli halinde saglik agisindan risk tasiyan bilesikler olusabilir.”

Etin suyunu kaybetmeden pisirilmesi iginse su 6neride bulundu: “Et yliksek 1sida
muhdrlenmeli, sik cevrilmemeli ve tuzlama pisirme sonrasina birakilmalidir. Bu, hem sivi
kaybini azaltir hem de dis ylizeyde aromatik bir kabuk olusmasini saglar.”

SAKATAT PiSIRMENIN PUF NOKTALARI

Ciger, bobrek ve yirek gibi sakatatlarin pisirme 6ncesi islenmesinin kritik oldugunu belirten
istanbul Gelisim Universitesi Uygulamali Bilimler Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliim Baskani Dr. Ogr. Uyesi Nevruz Berna Tatlisu, su uyarilarda bulundu:

“Bobrek ve yirek gibi organlar zar, sinir ve kan kalintilarindan arindiriimali; suda bekletilerek
renk ve koku dengelenmelidir. Ciger ise ylksek demir icerigi nedeniyle fazla pisiriimemelidir;
aksi halde metalik tat olusur. Yiiksek 1sida, kisa stirede pisirme ve yaninda kullanilan asidik
unsurlar (limon, sirke gibi) aromayi dengeler ve sindirimi kolaylastirir.”
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“KUZU ETININ KOKUSUNU DOGRU TEKNIKLERLE DENGELEYEBILIRSINiZ”

Tatlisu, kurban sofralarinda sik karsilasilan “kuzu eti kokusu” konusunda da su aciklamada
bulundu: “Koku genellikle yag dokusunda yogunlasir. Bu nedenle fazla yag ayiklanmali;
zeytinyagl, sarimsak, biberiye ve limon suyu gibi aromatik bilesenlerle yapilan marinasyonlar
uygulanmaldir. Pisirme sirasinda defne yapragi, lavanta ya da karabiber gibi dogal
aromatikler de kullanildiginda sonug ¢ok daha dengeli olur.”

ISTANBUL GELiSiM UNIVERSITESI, BAHCESEHIR NAZMi ARIKAN FEN BiLIMLERI ANADOLU
LISESi MEZUNIYET TORENINE EV SAHIPLiGi YAPTI

Bahcesehir Nazmi Arikan Fen Bilimleri Anadolu Lisesi’nin mezuniyet téreni, istanbul Gelisim
Universitesi ev sahipliginde, Mehmet Akif Ersoy Konferans Salonu’nda gerceklestirildi.
Toérene, IGU Rektori Prof. Dr. Bahri Sahin’in yani sira Rektér Yardimcilari Prof. Dr. Necmettin
Marash ve Prof. Dr. Nuri Kuruoglu katildi. Mezuniyet sevincine lise yoneticileri, 6gretmenler,
ogrenciler ve aileler de eslik etti.

“EGITIM YOLCULUGU UNIVERSITE iLE DEVAM EDIYOR”

Torende konusan Rektor Prof. Dr. Bahri Sahin, lise 6grenimini tamamlayan 6grencileri tebrik
ederek, egitim maratonunun Universiteyle siirdiigiinii vurguladi. Ogrencilerin geleceklerini
dogru planlayabilmeleri icin (iniversite deneyimini yakindan tanimalarinin bliyik 6nem
tasidigini belirten Sahin, istanbul Gelisim Universitesi’nin sundugu olanaklarin lise
ogrencilerine de acik oldugunu hatirlatti.

LiSE OGRENCILERINE UNIVERSITE DENEYiMI: KIS VE YAZ AKADEMILERI

istanbul Gelisim Universitesi tarafindan diizenlenen “Lise Kis Akademisi”, lise 6grencilerinin
Universite hayatini birebir deneyimleyebilecekleri, akademik ve sosyal gelisimlerine katki
saglayan Ozel programlar arasinda yer aliyor.
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Lise Kis Akademisi, 6grencilerin kis doneminde Universite blinyesinde sunulan atélye ve
derslere katihm sagladigi; farkli branslarda sunulan bolim igerikleri sayesinde kariyer
hedeflerini kesfetmelerine yardimci olan bir egitim programi niteligi tasiyor. Yiksek
teknolojili laboratuvarlar ve uygulama alanlari ile desteklenen bu deneyim, lise 6grencilerinin
Universite atmosferini yakindan tanimalarini saghyor.

iGU Yaz Akademisi ise yaz ddneminde gergeklestiriliyor ve 6grencilerin akademik ilgi
alanlarina gére liniversite derslerine katilmalarina imkan taniyor. Katilimcilar, istanbul
Gelisim Universitesi’nin fiziki olanaklarindan faydalanarak égrenmenin farkl ve heyecan
verici yollarini kesfetme firsati buluyor.

DENEYIMLEYEREK HEDEF BELIRLEME IMKANI

Her iki akademi programi da, 6grencilere yalnizca Universite ortamini tanitmakla kalmiyor;
ayni zamanda kariyer planlamasinda yon belirleyici bir yol haritasi sunuyor. Dogru hedefe
ulagsmanin anahtarinin onu deneyimlemekten gectigi anlayisiyla gelistirilen bu programlar,
genc bireylerin kendilerini daha iyi tanimalarina ve potansiyellerini kesfetmelerine katki
saghyor.

istanbul Gelisim Universitesi, gelecegin (iniversite adaylarini bugiinden desteklemeyi ve
egitimin her kademesinde nitelikli katki sunmay: stirdiirtyor.



