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Bifimin istgiryla aydmitk yarinlara




Prof. Dr. Gékhan Ozyigit

Gectigimiz yil pandeminin zayifladigi ve kisitlamalarin kalkmaya
basladig) bir doneme sizleri gétirmek istiyorum. Hatay'da TUrk
Radyasyon Onkolojisi Dernegi olarak ilk yuz yize bilimsel toplantimizi
gerceklestirdigimiz 1-2 Ekim 2027e, yani Hatay Geng Radyasyon
Onkologlari Grubu (GROG) Bahar Bulusmasrna. Iki yillik strecin
ardindan birbirimizi 6zlemenin de getirdigi duygularla harika anlari
yasadigimiz o harika GROG toplantimiza. Muhtemelen dinyada ilk kez
tibbi beslenme Grinleriyle yapilan tatlilarla Hatay'in otantik ortaminda
tanismistik. GROG toplantisinda beslenme ve diyet uzmani sevgili

Dr. Dilsat Bas'in ‘Guclendiren Tarifler’ isimli kitabi ile Hatayli seflerin
muhtesem sunumu kutu icindeki tibbi beslenme Urunlerini birbirinden
guzel tatlilara donustirmustU. Bir tatl sever olarak, o anda ilk aklima
gelen bu tariflerin tuzlu tariflere de donUsUp donismeyecegi dusUncesi
oldu. Malum herkes benim gibi tatliyi sevmeyebilir. Ancak asilmasi
gereken nokta tibbi beslenme Urunlerinin zaten formulasyonu geregi
tatli olmasiydi. Bu sirada tamamen bagimsiz bir sekilde sevgili

Dog. Dr. Eda Kuguktolu de ayni seyleri dusinmus. Ancak o fikrini
aksiyona da gecirmis. Karadeniz insanimizin o muthis zekasi ve
yaraticiligl da hemen devreye girmis. Sevgili Dog. Dr. Eda KigUktilo'nion
kendi orijinal fikrini Trabzonlu Yener Sef'e sunmasi sonrasinda kendisi
ile bizzat tanismaktan buyUk mutluluk duydugum sevgili Yener Sefimiz
de tibbi beslenme Grunlerini buyuk bir mukemmellikle donUstirdugu
tOrl0 torld tuzlu tariflerle karsimiza GROG-Selcuk bulusmamizda
cikiverdi. Hatta yapmis oldugu cig kofte dillere destandi.
Trabzonspor'un 40 yil sonra gelen Sampiyonlugunun verdigi
motivasyonla da olsa gerek Yener Sef inanilmazi basarmisti.



Tibbi beslenmenin onkolojide hayati rolunu biz onkologlar cok iyi
bilmekteyiz. Bu Urtnlerde en buyUk sorun, bazi hastalarimizda damak
tadina uyumsuzluk sonucunda tibbi beslenme Grunlerinden yeterli
verimin alinamamasi idi. Ama artik elimizde tibbi beslenme rinlerinin
hastalarimiz tarafinca kullanilmasini kolaylastiracak tatl tariflerin yan
sira tuzlu tariflerimiz de var. Kanser hastalarimiz agisindan buyuk
6nem taslyan bu projeyle, tariflerin ve kitapciklarin hayata gecmesini
saglayan tum paydaslara en icten dileklerimle tesekkir etmek
istiyorum.

Bilimin 1s18inda aydinlik yarinlara hep beraber kosmaya devam ediyoruz.

Prof. Dr. Gokhan Ozyigit

Turk Radyasyon Onkolojisi Denegi Bagkani ve
Hacettepe Universitesi, Tip Fakultesi,
Radyasyon Onkolojisi Anabilim Dali Baskani



Anneannem derdi ki, mutluluk ve sagligin yolu mutfaktan gecer...

6-7 yaslarindayken cocukluk cagi astimi bronsit tanisi aldigim icin
herkes denizde yuzerken, toz toprak icinde top oynarken benim onlari
kenarda oturup seyretmekten baska sansim yoktu... Bu konuda ¢ok
Uz0ldUgUumMU goren anneannem bana mutfakta gesit cesit kurabiyeler
yaptirmaya basladi. Zamanla kicicUk ama marifetli ellerimle kurabiye
hamurlarina degisik sekiller vermeye basladim. En sevdigim fiyonklu
kurabiyelerdi... Aksam Uzeri cay saatine gelen misafirlere yaptigim
kurabiyeleri sunmak inanilmaz mutluluk verirdi bana, arkadaslarimla
kosturamasam da bu cay saatlerinde her yastan arkadasim oldugu icin
cok mutlu olurdum. Bu enerjiyle Astim Bronsit denilen hastaligim
cocukluk cagl hastaligl olarak benim igin geride kaldi. Simdilerde herkes
gibi denize giren, hatta hic yerinde duramayan bir hekim olarak
gecmisteki sikintili guinleri degil mutfakta gecirdigim birbirinden renkli
saatleri hatirlamaktayim.

BuguUnlerde, bu guzel tarifleri hastalarima da tattirmak icin planladigim
bir projeyi gerceklestirmenin sevincini yaslyorum. TUm hastalarimizin
ve meslektaslarimizin cok iyi bildigi bir konudur, tibbi beslenme
Urununuon tuketilmesindeki zorluklar ve isteksizlikler... Tibbi Beslenme
Urunlerinin cesitliligi artsa da hepsinin tatli olmasi istahsizligl ve
bulantisi olan hastalarda sikintilar yaratabilmektedir. CunkU bulanti ve
istahsizlik tuzlu yiyeceklere yonlendirir insant... Bir diger zorluk da, hep
ayni tattaki UrGnun gunde U¢ kez icilerek tuketilmesidir. Bu durum
hastalarimizi yemek zevkinden mahrum ederken aileyle sofrada
gecirilen saatleri azaltmaktadir. Tum bunlar hastalarimizin mutsuz bir
tedavi sureci gecirmelerine sebep olabilmektedir.



Mutsuz bir tedavi sUreci hastalarimizi depresyona, depresyon da tedavi
yan etkilerinin daha cok hissedilmesine sebep olabilmektedir.

Bu zinciri kirmak icin hastalarimizi mutlu edecek bir formal bulmak
istedik ve bu yolda Sefimiz Yener Akar bize yardimci oldu. Amacimiz,
hastalarimizin aileleri ile birlikte mutfakta ve sofrada eglenceli vakit
gecirmelerini saglarken damak tatlarindan 6dUn vermeden tibbi
beslenme Urinlerini tiketebileceklerini gostermekti... Bu amag icin
Yener Sef ile ciktigimiz yolculukta tibbi beslenme Urinlerinden,
ilerleyen sayfalarda goreceginiz Uzere, humus hatta cig kofte bile yaptik.
Sadece Turk lezzetleri ile kalmadik hazirlanan sos ile farkli lezzetler de
olusturduk. Siz de, ailenizle birlikte bu lezzetleri sadece hazirlamakla
kalmayip, doktorunuza veya diyetisyeninize danisarak, kendi
lezzetlerinizi olusturabilirsiniz.

Tedavi sirasinda kullanmaniz gereken tibbi beslenme Urunleri ile sizlere
lezzet dunyasinin kapilarini actik. Bu kapidan girmek ve tedavi sUrecinizi
“mutfagimda tibbi beslenme Grind var” sloganiyla mutlu ve saglikli
gecirmek sizlerin elinde....

Unutmayin! Kanser artik erken tani ve duzgin bir tedavi sureci ile tedavi
edilebilir bir hastaliktir. Ve tibbi beslenme Urond kullanmak kot bir
surecin basladiginin gostergesi degildir. Aksine, sizleri tedavi yan
etkilerinden koruyan, tedavi bitiminde daha guclu olmanizi saglayan
destek UrUnleridir.

Kitapgiktan en iyi sekilde faydalanacaginiz ve her tarifin Gzerine
gUlucuklerinizi konduracaginiz bir tedavi sureci gecirmeniz dilegiyle...

) Doc. Dr. Eda Kucuktulu
SBU Antalya Egitim ve Arastirma Hastanesi
Radyasyon Onkolojisi Klinigi



! TAVUKLU
SEZAR
SALATASI

YAPILISI:

Marul, salatalik ve domatesler sirkeli suda 5 dakika bekletilir. Bol su ile
yikanip durulanir. Marullar istediginiz kalinliga gére dogranir. Ayri bir
tencerede veya mikserde Sezar Sos hazirlanmaya baslanir. 1 adet yumurta
sarisina azar azar aycicek yag) yedirilerek surekli karisitirilir.

Az miktarda limon suyu ve vanilya aromall, lifli, diyabetik tibbi beslenme
Urunu ilave edilir. Mayonez kivamina gelene kadar cirpmaya devam edilir.
Tuz, pesto sos, karabiber, zeytinyagi ve kimyon ilave edilir. Sarimsak,
dereoty, taze sogan, kirmizi sogan ve ceviz ince ince dogranir ve hazirlamis
oldugumuz sezar sosa ilave edilerek karistirilir. Kézlenmis biberi de
dogradiktan sonra ayni kaba dogranmis olan marul, salatalik, dJomates,
kozlemis biber de ilave edilerek karistinlir. Tavuk gégsu 1zgarada pisirilir ve
salataya ilave edilir. Tortilla ekmekleri de kibrit seklinde dogranip derin
yagda kizartilir ve salataya ilave edilerek hazirlanir. Pesto sosu evde
hazirlamak isterseniz feslegen, cam fistigi, zeytinyag, tuz ve sarimsag;
mutfak robotunda pure haline getirebilirsiniz.



Malzemeler:

Marul 20 yaprak
Ceri domates 2 adet
Salatalik 1/4 kicik boy
Kézlenmis biber 1/2 adet
Haslanmis yumurta yarim adet
Tavuk gogsu 120 gr
Sezar Sos:

Yumurta sarisi 1 adet
Aycicek yagi 1/4 su bardag
Zeytinyag) 1 tath kasig
Tuz 2 cay kasigi
Pesto sos 1 tatl kasig
Dereotu 4 dal (sap)
Sarimsak 1dis
Taze sogan 2 dal
Kirmizi sogan 1 corba kasig
Ceviz 2 adet
Tortilla ekmegi yarim adet
Karabiber 1 cay kasig
Loty sroml i St 0y
Limon 1 adet
Kimyon 1/2 cay kasig

1 Porsiyon icin eneriji
ve besin dgesi icerigi:

Eneriji (kcal)

Protein (g)-enerjinin (%)
Yag (g)-enerjinin (%)
Karbonhidrat (g)-enerjinin (%)
Lif (g)

Sodyum (mg)
Potasyum (mg)
Kalsiyum (mg)
Magnezyum (mg)
Fosfor (mg)

Demir (mg)

Cinko (mg)

1097,51
51,56 g (%19)
78,93 g (%64)
438 g (%16)
9,14

2016,45
145557
343,22
134,28

617,68

9,47

5,33

1. Verilen besin degerleri BEBIS (Beslenme Bilgi Sistemni)
programi kullanilarak hesaplanmistir, tariflerde tercih edilen
malzemelere gore besin degerlerinde ufak farkliliklar olusabilir.

2. Herhangi bir yan etki olusmamasi icin tariflerde kullanacaginiz
baharat miktarini doktorunuza veya diyetisyeninize danismayi

unutmayiniz.



PASTIRMALI
HUMUS

YAPILISI:

Nohutlar bir gece veya en az 4-5 saat 6ncesinden islanir. Sindirimi
kolaylastirmasi ve daha kolay pismesi icin suyuna 1 tatli kasigi karbonat
eklenir. Ertesi gin suyu suzulup, tekrar sudan gecirilir. Nohutlar tencereye
alinir, Uzerine su eklenir ve pismeye birakili. Normal bir celik tencerede
45-60 dakika kadar pisirilir. Nohutlar iyice yumusadiktan sonra ocaktan
alinir ve nohutlarin sogumasi beklenir. Yuksek enerjili, muz aromali tibbi
beslenme Urdng, tahin, zeytinyag), kimyon, tuz ayri bir kaba alinir ve limonlarin
suyu eklenir. Son olarak sarimsaklar ince ince kiyilip eklenir ve guzelce
karistirilir. Sogumaya biraktigimiz nohutlar hazirlanmis olan yiksek enerijili,
muz aromali tibbi beslenme Urunu eklenerek mutfak robotunda purizsiz
kivam alincaya dek cekilir. Eger mutfak robotu zorlanirsa, azar azar yuksek
enerjili, muz aromali tibbi beslenme Urins ekleyerek dilediginiz kivama
ulasmasi saglanir.

Ardindan servis tabagina alinarak tatli kasigi yardimiyla ortasina bir yuvarlak
cizilir. Ay bir yerde dogramis oldugumuz pastirmalar hafif biberli sivi yag ile
sote edilerek humusun ortasina eklenir. Tavada kalan biberli yag humusun
etrafina yayilir. Dereotu ve ceri domatesler ile suslenir.



Malzemeler:
Nohut 1+3/4 su bardag)
Tahin 2 tatl kasig

Yuksek enerjili, muz aromali

tibbi beslenme urini 100 ml
Kimyon 1/2 cay kasig
Sarimsak 1/2 dis
Tuz 2 cay kasig
Pastirma 2 dilim
Toz biber 1 tatl kasig
Tereyag 1 corba kasigi
Limon 1 adet
Zeytinyagi 1 tath kasig
Dereotu 2 dal

1 Porsiyon icin ener;ji
ve besin ogesi icerigi:

Enerji (kcal)

Protein (g)-enerjinin (%)
Yag (g)-enerjinin (%)
Karbonhidrat (g)-enerjinin (%)
Lif (g)

Sodyum (mg)
Potasyum (mg)
Kalsiyum (mg)
Magnezyum (mg)
Fosfor (mg)

Demir (mg)

Cinko (mg)

696,38

33,49 g (%20)
35,07 g (%45)
58,58 g (%35)
21,36

1681,33
1008,96
281,33

190,75

531,24

11,57

5,43

1. Verilen besin degerleri BEBIS (Beslenme Bilgi Sistemni)
programi kullanilarak hesaplanmistir, tariflerde tercih edilen
malzemelere gore besin degerlerinde ufak farkliliklar olusabilir.

2. Herhangi bir yan etki olusmamasi icin tariflerde kullanacaginiz
baharat miktarini doktorunuza veya diyetisyeninize danismayi

unutmayiniz.



CiKOLATALI
CiG KOFTE

YAPILISI:

Once isot, pul biber, zeytinyagi ve nar eksisi bir kaseye alinr.

Uzerine 100 ml yuksek enerijili, cikolata aromali tibbi beslenme 0rini ekleyip
karistirilir. Taze soganin yesil kisimlari, maydanoz, kuru sogan ve sarimsak
cok ince dogranip hazirlanir. Dogranan sogan, sarimsak ve salca ile
baharatlar yogurma kabina alinir. Ayri bir kapta bulguru hazirlanr.

Once bulgur haric bitin malzemeler yogrularak homojen bir karisim
hazirlanir. Sonra azar azar bulgurdan alarak yogurmaya baslanir. Arada
yUksek enerjili, cikolata aromali tibbi beslenme Urind eklenerek bulgurlar
yumusayana kadar yogurulur. En son yesillikler eklenir ve koftenin her
tarafina yayilmasi icin karistirili. Sunum tabagina elinizle sekil vererek
yerlestirebilir, gobek marul ve limon ile tUketebilirsiniz.



Malzemeler:

Koftelik bulgur 1+1/4 cay bardag)
Taze sogan 3 dal
Kuru sogan 1/3 kicik boy
Sarimsak 1dis
Maydanoz 7-8 dal
isot 1 cay kasigi
Limon 1 adet
Pul biber 1 cay kasig
Karabiber 1/2 cay kasig
Kimyon 1/2 cay kasig
Tuz 1,5 cay kasig
Nar eksisi 1,5 corba kasig
Yenibahar 1/3 cay kasig
Toz reyhan 1/2 cay kasig

Yuksek enerjili, cikolata
aromal tibbi beslenme Urind 150 ml

Gobek marul 10 yaprak
Biber salcasi 1 corba kasig
Domates salgas! 2,5 corba kasigi
Zeytinyag| 1 tatl kasig

1 Porsiyon icin ener;ji
ve besin dgesi icerigi:

Enerji (kcal) 825,52
Protein (g)-enerjinin (%) 25,25 g (%13)
Yag (g)-enerjinin (%) 16,53 g (%18)
Karbonhidrat (g)-enerjinin (%) 138,7 g (%69)
Lif (g) 18,8

Sodyum (mg) 1526,67
Potasyum (mg) 1830,57
Kalsiyum (mg) 345,92
Magnezyum (mg) 281,35
Fosfor (mg) 632,99
Demir (mg) 12,71

Cinko (mg) 7,96

1. Verilen besin degerleri BEBIS (Beslenme Bilgi Sistemi)
programi kullanilarak hesaplanmustir, tariflerde tercih edilen
malzemelere gore besin degerlerinde ufak farklliklar olusabilir.

2. Herhangi bir yan etki olusmamasi icin tariflerde kullanacaginiz
baharat miktarini doktorunuza veya diyetisyeninize danismay:
unutmayiniz.



YAPILISI:

Kabuklari soyulan domates, kuru sogan ve salataliklar iri kUpler halinde
dogranir. Sarimsaklarin kabuklari soyulur. Ortadan ikiye kesilip cekirdekleri
cikartilan dolmalik yesil ve kirmizi biberler gelisigizel bir sekilde kesilir.

Dogranmis tom malzemeler ve zeytinyagi mutfak robotuna aktarilir. iri
parcalar halinde ufalanan ekmek iclerini ekledikten sonra tUm malzeme pure
haline getirilir ve yuksek enerijili, cilek aromali tibbi beslenme Urind karisima
eklenir. 10 sn daha cirpilarak hazir hale getirilir.

Cam kase veya minik bardaklara doldurulup Uzeri nane yapraklari ve ceviz
ile suslenir.

Koyu bir kivam alan corba, buzdolabinda soguduktan sonra arzuya gére
kruton ekmek ile de tuketilebilir.



Malzemeler:

Domates 1 orta boy
Salatalik 1/2 kigiik boy
Dolmalik biber 1/2 kicik boy
Kirmizi kapya biber 1/5 orta boy
Kuru sogan 1 corba kasig
Taze Feslegen 2 dal
Ekmek 1/2 ince dilim
Sarimsak 1/2 dis
Ceviz 2 adet
Tuz 2 cay kasig
Taze nane 3 dal
Yuksek enerjili, cilek

aromali tibbi beslenme Grini 100 ml
Zeytinyagi 1 tath kasig

1 Porsiyon icin eneriji
ve besin dgesi icerigi:

Eneriji (kcal)

Protein (g)-enerjinin (%)
Yag (g)-enerjinin (%)
Karbonhidrat (g)-enerjinin (%)

Lif (g)

Sodyum (mg)
Potasyum (mg)
Kalsiyum (mg)
Magnezyum (mg)
Fosfor (mg)
Demir (mg)
Cinko (mg)

352,77
11,44 g (%13)
18,66 g (%47)
33,93 g(%39)
458

1733,99
825,01

165,18

747

190,59

4,6

25

1. Verilen besin degerleri BEBIS (Beslenme Bilgi Sistemi)
programi kullanilarak hesaplanmustir, tariflerde tercih edilen
malzemelere gore besin degerlerinde ufak farkliliklar olusabilir.

2. Herhangi bir yan etki olusmamasi icin tariflerde kullanacaginiz
baharat miktarini doktorunuza veya diyetisyeninize danismayi

unutmayiniz.



SEZAR
SOS

YAPILISI:

1 adet yumurta sarisina azar azar aycicek yagi yedirilerek surekli karisitirilir.
Az miktarda limon suyu ve vanilya aromall, lifli, diyabetik tibbi beslenme
Urunu ilave edilir. Mayonez kivamina gelene kadar cirpmaya devam edilir.
Tuz, pesto sos, karabiber, zeytinyagi ve kimyon ilave edilir. Sarimsak, dereotu,
taze sogan, kirmizi sogan ve ceviz ince ince dogranir ve hazirlamis
oldugumuz sezar sosa ilave edilerek karistirilir.

Pesto sosu evde hazirlamak isterseniz feslegen, cam fistig), zeytinyag), tuz ve
sarimsagl mutfak robotunda pure haline getirebilirsiniz.

Sezar sosu istediginiz salata, 1zgara et, 1zgara tavuk ve

1zgara sebze cesitlerini lezzetlendirmek icin kullanabilirsiniz.




Malzemeler:

Yumurta sarisi 1 adet
Aycicek yagi 1/4 su bardag
Zeytinyag 1 tath kasig
Tuz 2 cay kasig
Pesto sos 1 tath kasig
Dereotu 4 dal (sap)
Sarimsak 1dis
Taze sogan 2 dal
Kirmizi sogan 1 corba kasigi
Ceviz 2 adet
Karabiber 1 cay kasig
ey aromal U dyabet 10,
Limon 1 adet
Kimyon 1/2 cay kasig

1 Porsiyon icin eneriji
ve besin dgesi icerigi:

Enerji (kcal)

Protein (g)-enerjinin (%)
Yag (g)-enerjinin (%)
Karbonhidrat (g)-enerjinin (%)
Lif (g)

Sodyum (mg)
Potasyum (mg)
Kalsiyum (mg)
Magnezyum (mg)
Fosfor (mg)

Demir (mg)

Cinko (mg)

792,67
12,33 g (%6)
74,2 g (%84)
19,39 g (%10)
412

1632,35
430,57
177,62

74,08
227,48

47

2,69

1. Verilen besin degerleri BEBIS (Beslenme Bilgi Sistemni)
programi kullanilarak hesaplanmistir, tariflerde tercih edilen
malzemelere gore besin degerlerinde ufak farkliliklar olusabilir.

2. Herhangi bir yan etki olusmamasi icin tariflerde kullanacaginiz
baharat miktarini doktorunuza veya diyetisyeninize danismayi

unutmayiniz.
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