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Baklavanin 'Lezzet Iksiri' Sadeyag
Tescillendi

Sanhurfa'da iliretilen ve TURKPATENT tarafindan kisa siire énce tescillenen,
baklavanin en 6nemli malzemelerinden sadeyagin, Turkiye ve diinya pazarina
sunulmasi icin calismalar yapilacak. - 11.12.2018

Zengin mutfaginin 4na dlke sinirlarini asan Sanhurfa'nin, Turk Patent ve Marka
Kurumunca (TURKPATENT) tescillenen Griint “sadeyad”in, Turkiye ve diinya pazarina
sunulmasi icin calismalar yapilacak.

Guneydogu mutfaginin lezzetinin sirri olarak kabul edilen sadeyag, yuzyillardir kentin
dnemli lezzetleri arasinda yer aliyor. ivesi cinsi koyunlarin siitiinden elde edilen ve yére
halkinin severek tukettigi yag, zorlu islemlerin ardindan hazir hale getiriliyor.

Daha cok Tek Tek Dagi ve cevresinde yetistirilen koyunlardan elde edilen sUt, cesitli
islemlerden gectikten sonra tereyagina donusuyor. Elde edilen yagin kaynatilmasiyla
hazirlanan sadeyag ise yemeklere ve baklavalara lezzet katiyor.

Sanhurfa Ticaret Borsasinca (SUTB) ""Urfa sadeyaq@i” icin yapilan cografi isaret tescil
basvurusunun, TURKPATENT tarafindan onaylanmasi Sanliurfalilari sevindirdi.

Turkiye ve diunya pazarina sunulabilmesi icin calismalar yapilacak

Baklava uUretiminde Turkiye'nin onde gelen illerinden Gaziantep'teki baklava ureticileri de
drunlerine lezzet katan 'sadeyag@'i Sanhurfa'dan temin ediyor.

Baklava ile 6zdeslesen sadeyaq, lezzeti ve az miktarda Uretilmesinden dolayi kilogrami
60 liradan satiliyor.



Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasi (SUTSO) Yonetim Kurulu Baskan Halil Peltek, AA
muhabirine yaptigi aciklamada, Urfa sadeyaginin en iyi yaglardan biri oldugunu soyledi.

Urfa sadeyaginin kalitesini tartismaya gerek olmadigini ifade eden Peltek, tek
sikintilarinin markalasma oldugunu ifade etti.

Peltek, esnaf ve is adamlarinin sadeyagin reklamini ve satisini iyi yapmasi gerektigini
ifade ederek, sunlari belirtti:

"Sanhurfa'daki bu degerlerimizi saglikh bir sekilde pazara sunmak icin calisan, bunu
markalastirmak icin mucadele eden bir esnaf ve sanayici anlayisina sahip olmamiz lazim.
Sadeyagimiz dinyada kabul gorebilecek nitelikte bir Grinimuiz. Sadeyag lezzeti, saglikh
olmasi ve fiyati yontinden dinyadaki en iyi yaglardan biridir. Biz eger Urfa sadeyagini
dinyaya satabilirsek glzel olur. Ancak markalasma konusunda yetersiziz. Sadeyagin
markalasmasi ve ambalajlanmasi konusunda bazi firmalarimiz calismalar yapiyor. SUTSO
olarak bu firmalarimiza destek veriyoruz.”

Calismalari en kisa slrede tamamlayarak Urfa sadeyagini piyasaya surmek istediklerini
dile getiren Peltek, "Tescil edilmesi bunun Sanhurfa'ya ait oldugunu gosteriyor. Bizim
butlin degerlerimize sahip cikip, bunlari Sanhurfa adina satmamiz lazim. Bundan dolay!
tescilin 6nemi blayuk. Diger Grunlerimizi de tescilleyip, Turkiye ve dinya piyasalarina
satmak icin gayret edecegiz.” diye konustu.

”"Diger yaglar Urfa sadeyaginin lezzetini vermiyor*

Baklavaci Mehmet Ustlineller de sadeyagin tescillenmesine sevindiklerini belirterek, Urfa
sadeyaginin dinyada esi benzerinin bulunmadigini savundu.

Sadeyagin baklavaya lezzet katan en dnemli malzeme oldugunu ifade eden Ustlneller,
sunlari soyledi:

"Farkl yerlerden ve Ulkelerden gelen sadeyagi baklava imalatinda denedim ama
kesinlikle Urfa sadeyaginin lezzetini vermiyor. Urfa sadeyagi baklavaya lezzet katan en
onemli malzemedir. Dogu Anadolu Bélgesi'nde hayvancilik daha yaygin olmasina ragmen
bizim sadeyagimizin kalitesinde yag tUretemiyorlar. Urfa sadeyaginin birakin Turkiye'de
dinyada bile bir benzeri yok. Bu sadeyag sadece bizim bdlgeye 6zgu bir Grindur.”
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