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Gastronomi Kentinin Yeni Lezzeti
'tahinli Baklava'

Turkiye'nin ilk gastronomi kenti Gaziantep'te bir firma, 80 baklava ustasiyla 2
ay suren calisma sonrasi “tahinli baklava” uretti. - 23.08.2020

Dlnyaca unli mutfagiyla UNESCO tarafindan gastronomi dalinda “Yaratici Sehirler
Ag1"na dahil edilen ilk TUrk mutfagina sahip Gaziantep'te birbirinden lezzetli tathlara bir
yenisi daha eklendi.

Merkez Sehitkamil ilcesi Baspinar bolgesinde faaliyet gosteren bir firma, Avrupa Birligi
tarafindan tescil edilen ilk TUrk Grinu olan baklavanin besin degerini daha da yuksek
hale getirmek icin kollari sivadi.

Gunluk baklava ureten firma, 80 baklava ustasiyla yaklasik 2 ay siuren denemenin
ardindan katkisiz tahinle baklava yapti. Seri Uretimi yapilan ve kisa surede ilgi goren
tahinli baklavanin kilogrami 110 liradan satisa sunuluyor.

isletme sahibi Oguz ibili, AA muhabirine, baklavanin karbonhidrat agirlikli bir besin
oldugunu soyledi.

Mevcut yontemle yapilan baklavayi icine protein koyarak besin yonunden daha zengin
hale getirmek istediklerini belirten ibili, ustalarla fikir alisverisinde bulunduktan sonra
tahine karar verdiklerini anlatti.

“Daha cok hamile kadinlar tercih ediyor”
Tahinin protein degerinin oldukca yiksek oldugunu vurgulayan ibili, séyle konustu:

“Baklavayi besin acisindan daha cok zenginlestirmek adina boyle bir Grin ortaya koyduk.
Tahini fistikli baklavayla birlestirince ¢cok guzel sonuc aldik. Bu baklavayi yiyen
musterilerimizden ¢ok guzel geri donusler aliyoruz. Bu baklavanin musterileri daha ¢cok
hamile ve dogum yapmis kadinlar. CinkU tahinin anne situ artirici 6zelligi herkes



tarafindan biliniyor. Bunun icin bu trunun ilk musterileri hamileler oldu. Kadinlarin tepkisi
bizi cok mutlu etti. Cok begendiler. Cok glizel bir takim oldu baklava ile tahin.”

Sehir disindan da s6z konusu baklavaya ilginin oldugunu ifade eden ibili, “istanbul'da bir
musterimize bu baklavayi gonderdik. O da aksam misafirlerine ikram etmis. Orada
bulunan 7 kisi 7 tepsi siparis verdi. Tepkiler cok guzel ve satislarimiz giderek artiyor.”
dedi.

“Bu Urdnun tum sehre mal olmasini istiyoruz”

ibili, Gaziantep'in bir gastronomi kenti oldugunu hatirlatarak, boyle bir lezzeti kente
kazandirdiklart icin mutlu olduklarini dile getirdi.

Tahinli baklavaya patent basvurusunu bilincli sekilde yapmadiklarini aktaran ibili,
“Baklava bizim en 6nemli Griniumuzdudr. Bu baklavayi patentlemek istemedik cunku bu
arinin tim sehre mal olmasini istiyoruz. Besin degeri yuksek olan tahinli baklavayi
herkes yapsin ve yesin istiyoruz. Bunun icin patent basvurusunu bilincli olarak
yapmiyoruz.” ifadesini kullandi.

Musterilerden Suat Caliskan ise tahinli baklavanin diger baklavaya gore daha hafif
oldugunu anlatarak, “Gaziantep'te baklavanin her tirlisini yemeye alisigiz. Bu tahinli
baklavayi yeni duydum ve yemeye geldi. Gercekten yaz aylari icin enfes bir lezzet. Bu
sicak aylarda baklavanin kolesterolinden kurtulup rahat sekilde yiyoruz. Herkese tavsiye
ederim.” seklinde konustu.
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