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Uriin Adi:

Sanhurfa Sade Yagi Cografiisaret tiirii:

Uriinimiiz mense uriin statiisiine girmektedir. Cinki
Urinimiz koyun sitiinden elde edilir ve sitin haricinde higbir
yabancimadde katilmaz.

Cografiisaret Adi:
Sanlurfa Sadeyagi veya Urfa Yagi veya Urfa Sadeyagi Uriiniin
Tanimu:

Urfa yaginin esas maddesi koyun satiddar. Bu siitln ozelligi
ise dag koylerinde yetisen ve sadece yiksek bolgelerdeki mera ve
kirlardaki kokulu bitkilerin koyunlar tarafindan yenilmesi sonucu
olusabilecek dogal ve kendine 6zgl bir gida maddesi olusudur.
Ozellikle Karacadag'in gliney eteklerinde yayilan Uveysi tiri
koyunun stti makbulddir.

Bahar aylarinda koyunlarin siite gelmesiyle ¢obanlar
tarafindan koyunlar meralara sarilir. St sagimi sabah meraya
gitmezden o6nce ve aksam meradan dondiktin sonra yapilir.
Sagilan sitler kaynatildiktan sonra tereyagi haline getirilir. Sonra
tereyag yayik makinesinden (eskiden hayvan derisi tulumlarda)
gecirilerek ayrandan ayiklanir ve yag geriye kalir bu yag Urfa yagidir.

Tark Gida Kodeksi'nde Tereyagi, diger sit yagi esasl
slirGlebilir Grinler ve sadeyag! tebliginde de belirtildigi gibi
sadeyaginda slit yagi oraniminimum %99 olmalidir.

Uretim Alan::

Uriiniin tanimi boélimiinde de belirttigimiz gibi Urfa yaginin
temel ham maddesi Koyun sitiidiir. Ozellikle Karacadag'in giiney
eteklerinde yayilan Uveysi tiirii koyunun siitii makbuldir. Uveysi
tlrd koyun tird sadece Sanliurfa'da bulunmaktadir. Bundan dolayi
Urlin sadece Sanlurfa il merkezi ve Siverek, Viransehir, Ceylanpinar,
Akcakale ve Harranilgelerinde tretilmektedir.

Uretim Metodu

Urfa yaginin spesifik bir Giretim metodu yoktur ¢ok basittir.
Uriiniin tanimi bélimiinde de belirttigimiz gibi bahar aylarinda
koyunlarin siite gelmesiyle ¢cobanlar tarafindan koyunlar meralara
sarilir. Stt sagimi sabah meraya gitmezden 6nce ve aksam meradan
dondiktin sonra yapilir. Sagilan sitler kaynatildiktan sonra




tereyagi haline getirilir. Sonra tereyagi yayik makinesinden (eskiden
hayvan derisi tulumlarda) gecirilerek ayrandan ayiklanir ve yag
geriye kalir, bu yag Urfayagidr.

Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri

Uriiniin en buyik ayirt edici 6zelligi koyun sitiinden
olmasidir. Katiyen biiylikbas hayvan st kullaniimaz.

Turk Gida Kodeksi'nde Cig Siit ve Isil islem Gérmis icme
Sitleri Tebligi'nin D Ekinde Cig Sitin Bilesimi yazmaktadir.

EK-D
CiG SUTUN BILESIMI

%Protein | Asitlik %siit asiti| %Yagmiv  |%Yagsizkuru | Yogunluk

mivenaz |(m/v) enaz madde mivenaz |(m/v)
Tnek 2.8 0,13502 3.5 8.5 1028
Koyun |3.1 016035 5.5 10 1030
Keci 2.8 015028 415 8.5 1026
Manda (5,5 0,14-0,22 7 8,5 1028

Urfayaginin en biiyiik 6zelliklerinden biriside stit yagi oranin
yliksek olmasidir. Yukaridaki tabloda da gorildiglu yag orani
bakimindan en yiiksek olan koyun stitiddr.

Diger ayirt edici 6zelliklerinden birisi ise en kalite Urfa yagini
elde etmek igin Uveysi tiirl koyunun sitind kullanmak gerekir. Bu
koyun tiri ise sadece Sanliurfa'nin Karacadag eteklerinde
yasamaktadir. Birde Karacadag'daki bitki ortlsi ve bitki tirleri
Turkiye'nin hig bir merasinda bulunmamaktadir. Bu meradaki otlar
sute ayri bir tat ve koku vermektedir. Dolayisiyla Urfa yagina ayri bir
tat ve koku vermektedir.




Tereyagi, Diger Siit Yagi Esash Siiriilebilir Uriinler ve
Sadeyag Tebligi

Yetki Kanunu :TiirkGida Kodeksi Yonetmeligi

Yayimlandigi R.Gazete: 12.04.2005-25784

Teblig No: 2005/19

Amag

Madde 1 -Bu Tebligin amaci, tereyagi, diger sit yagi esasl
surilebilir Grinler ve sadeyagin teknigine uygun ve hijyenik sekilde
Uretilmesini, muhafazasini, depolanmasini, tasinmasini ve
pazarlanmasinisaglamak lizere 6zelliklerini belirlemektir.

Kapsam

Madde 2 - Bu Teblig tereyagi, diger sut yagi esasli strlebilir
Urlinler ve sadeyagi kapsar.

Hukuki dayanak

Madde 3 - Bu Teblig 16/11/1997 tarihli ve 23172 mukerrer
sayili Resmi Gazete'de yayimlanan "Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"
ne gore hazirlanmistir.

Tanimlar
Madde 4 - Bu Tebligde gecen;
Sutyag: Sitten elde edilenyagi,

Sut yagi esash siiriilebilir Grin: Sadece sut ve/veya st
Uranlerinden elde edilen, ana bileseni yag olan, temel olarak yag
icinde su emiilsiyonu tipinde, sekillendirilebilir, 20 °C sicaklikta kat
yapidaolan trind,

Sadeyag: Sut ve/veya st Urlinlerinden elde edilen, su ve
yagsiz kuru madde unsurlarinin tamamina yakin bolimu
uzaklastiriimis, agirlikca en az %99 oraninda siit yagi icerigine sahip
arunda,

Sat yagi esash surilebilir Grinler piyasaya sunulus ve
bilesimlerine gore;

a) Tereyagi: Agirlikca en az %80, en fazla %90 oraninda
slityagl, en fazla %2 oraninda yagsiz st kuru maddesi ve en fazla
%16 oraninda suicerigine sahip irling,

b) Dortte iig yagh tereyagi: Agirlikca en az %60, en fazla %62
oraninda sut yagiicerigine sahip tirling,




c)Yarim yagh tereyagi: Agirlikca en az %39, en fazla
%41 oraninda st yagiicerigine sahip Girling,

d) "%...." siit yagi esash sirilebilir Griin: Asagidaki
oranlardasityagiicerigine sahip triinleri;

-Siityagi icerigi agirlikca %10' dan fazla %39 dan az -Sityagi
icerigi agirlikca %41 den fazla %60 dan az -Sityagi icerigi agirlik¢a
%62 denfazla %80 den az

e) Yayik tereyagi: Uretiminde hammadde olarak yogurt
kullaniimasiyla elde edilen tereyagini,

f) Cesnili tereyagi: Tereyagina cesitli baharat, meyve ve
sebzeler, bal ve/veya diger gida maddeleri katilarak
cesnilendirilmesi ile elde edilen , tat ve koku disindaki diger
oOzellikleri tereyagi icin verilen 6zellikleri tasiyan ve son Urilinde st
yagioraniagirlikcaenaz %75 olan Girling,

g) Cesnili tereyagi karisimi: Tereyagina cesitli baharat,
meyve ve sebzeler, bal ve/veya diger gida maddeleri katilarak
cesnilendirilmesi ile elde edilen , tat ve koku disindaki diger
ozellikleri tereyagi icin verilen 6zellikleri tasiyan ve son Urilinde st
yagi orani agirlikca en az %62, en fazla %75 olan irin(, ifade
eder.

Uriin 6zellikleri
Madde 5 - Bu Teblig kapsamindaki Grinlerin 6zellikleri
asagida verilmistir:

_ a)Uret‘imde kullanilan sit, "Tirk Gida Kodeksi - Cig Sut ve
Isil Islem G6rmis Igme Sutleri Tebligi" nde belirtilen sartlara uygun

olmahdir.
b) Uretimde kullanilan yogurt, "Tirk Gida Kodeksi
"ill

Fermente SutlerTebligi" nde belirtilen sartlara uygun olmalidir.

c) Uretimde kullanilan krema, "Tiirk Gida Kodeksi Krema

ve KaymakTebligi" nde belirtilen sartlara uygun olmalidir.

d) Urtinler, kendine has tat, koku, gérinim ve yapida
olmalidir.

e)Uriinler, peroksidaz testine negatif reaksiyon vermelidir.
f) Uriinlerde agirlkca en fazla %2 oraninda tuz




kullanilabilir.

g) Uriinlerde tuz hari¢ kuru maddede siit yagi en az 2/3
oraninda olmalidir.

h) Uriinlerin Uretiminde teknoloji geregi; tipik tat ve
aromanin saglanmasiamaciyla starter kullanilabilir.

i) Urilinlerin Uretiminde teknoloji geregi ilave edilmesi
gereken maddeler herhangi birsiit bilesenin yerine kullanilamaz.

j) Tereyagi, diger sit yagi esasl surilebilir Grinler ve
sadeyaga aitslit yagi oranlari Ekte verilmistir.

Katki maddeleri

Madde 6 Bu Teblig kapsamindaki trinlerde kullanilacak
katki maddeleri, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Gida Katki
Maddeleri bélimiine uygun olmalidir.

Aroma maddeleri

Madde 7 Bu Teblig kapsaminda yer alan gesnili tereyagi ve
cesnili tereyagi karisimlarinda, dogal aroma maddeleri ve/veya
Tark Gida Kodeksi Yonetmeligi' nin Gida Aroma Maddeleri
boéliminde yeralan dogala 6zdes aroma maddeleri kullanilabilir.

Bulagsanlar

Madde 8 Bu Teblig Kapsamindaki Urlinlerde bulasanlarin
miktari, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Bulasanlar bélimine
uygun olmalidir.

Pestisit kalintilan

Madde 9 Bu Teblig kapsamindaki trtnlerde bulunabilecek
pestisit kalinti miktarlari, Ttrk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Pestisit
Kalintilaribolimine uygun olmahdir.

Veterinerilaglari tolerans diizeyleri

Madde 10 Bu Teblig kapsamindaki triinlerde bulunabilecek
veteriner ilaglari kalinth miktarlari, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nin Veteriner llaglari Tolerans Diizeyleri béliimiine
uygun olmalidir.




Hijyen

Madde 11 Bu Teblig kapsamindaki Grinler, Turk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'nin Gida Hijyeni bolimiinde yer alan genel
kurallara uygun olarak lretilmeli ve "Turk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik KriterlerTebligi" ne uygun olmalidir.

isyeri 6zellikleri

Madde 12 Bu Teblig kapsamindaki Grlnleri Greten igyerleri,
Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Gida Maddeleri Ureten
Isyerlerinin Tasimasi Gereken Ozellikler bolimiinde yer alan genel
kurallara uygun olmalidir.

Ambalajlama, etiketleme, isaretleme ve izlenebilirlik

Madde 13 Bu Teblig kapsamindaki Grinler, Turk Gida
Kodeksi Yénetmeligi' nin Ambalajlama ve Etiketleme-isaretleme
boliminde yeralan genel kurallara uygun olarak ambalajlanmali,
etiketlenmeli ve isaretlenmelidir. Bu genel kurallara ek olan
kurallarasagidaki gibidir.

a) Uriinlerin icerdigi tuz orani etiket tizerinde, icindekiler
bolimiinde agirlikca ylzde "%..." olarak belirtilmelidir. Tuz ilave
edilmemis Gritnlerde "tuz eklenmemistir" ifadesi etiket lizerinde
belirtiimelidir.

b)Bu Tebligde yer alan direkt olarak siit veya kremadan
elde edilen ve "tereyagl" tanimina uygun Uriinlerde lrin adi ile
birlikte "geleneksel" ifadesi kullanilabilir.

c) Uriinlerin icerdikleri siit yag miktarlar agirhkca yiizde

"%... st yag" olarak ticari ismin yaninda, en az ticari ismin punto

biyulkliginde belirtiimelidir.

d)Bu Teblig kapsaminda yeralan {riinlerin adlandirmalari
asagida belirtildigi sekilde yapilabilir;

-Sat yagi icerigi %41 den fazla, %62 den diistk olan
Urlanlerde "yagi azaltilmis" ifadesi,

- St yagi icerigi %41 veya daha diisik olan Urlnlerde
"duslkyagh" veya "azyagl" veya benzeriifadeler,

-"Dortte Gig yagh tereyagl" yerine "yagiazaltilmis" ifadesi,

-"Yarim yagh tereyag" yerine "dlstk yagh" veya "az yagh"
veya benzeri ifadeler kullanilabilir ancak bu adlandirmalarda iki
ifade birlikte kullanilamaz.

[ 06




e) Cesnili tereyaglarinda ve cesnili tereyagl karisimlarinda
kullanilan gesni maddesinin adi "¢esnili" ifadesi yerine kullanilabilir.

Tasimave depolama

Madde 14 Bu Teblig kapsamindaki Griinlerin tasinmasi ve
depolanmasi, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Gidalarin
Tasinmasi ve Depolanmasi bolimiinde yer alan kurallara uygun
olmalidir. Ayrica satis noktalarindaki muhafaza sicakligi 4 °C' den
yiksekolmamalidir.

Numune alma ve analizyontemleri

Madde 15 Bu Teblig kapsamindaki Urlinlerden Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'nin Numune Alma ve Analiz Metodlari
bolimiinde belirtilen kurallara uygun olarak numune alinmali ve
uluslararasi kabul gormis analiz metodlariuygulanmalidir.

Avrupa Birligi'ne uyum

Madde 16 - Bu Teblig, 2991/94 EC sayili "Surulebilir Yaglarin
Standardizasyonu" ile ilgili Komisyon Yonetmeligi dikkate alinarak
Avrupa Birligi'ne uyum gercevesinde hazirlanmistir.

Tescil ve denetim

Madde 17 Bu Teblig kapsaminda yer alan driinleri Greten ve
satan isyerleri; tescil ve izin, ithalat islemleri, kontrol ve denetim
sirasinda bu Teblig hiikiimlerine uymak zorundadir. Bu hiikiimlere
uymayan isyerleri hakkinda 05/06/2004 tarihli ve 25483 sayili
Resmi Gazete'de yayimlanan 5179 sayili Gidalarin Uretimi,
Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hikmiinde Kararnamenin
Degistirilerek Kabulli Hakkinda Kanun hikimlerine gore yasal
islemyapilir.

Denetim

Madde 18 - Bu Tebligde yer alan hitkiimlerin uygulanmasiile
ilgili denetim 05/06/2004 tarihli ve 25483 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hikmiinde Kararnamenin
Degistirilerek Kabulli Hakkinda Kanun'a gére Tarim ve Koyisleri
Bakanligi tarafindan yerine getirilir.

Gegici Madde 1- Halen faaliyet gosteren ve bu Teblig
kapsamindaki trinleri Greten ve satan isyerleri bu Teblig' in yayimi




tarihinden itibaren 1 yil icinde bu Teblig hikimlerine

uymakzorundadir.

Yuriirluk

Madde 19 - Bu Teblig yayimi tarihinde yirirlige girer.

Yiriutme

Madde 20-Bu Teblig hikiimlerini Tarim ve Koyisleri Bakani

yurutdr.
EK

Tereyagi, Diger Siit Yagi Esash Siiriilebilir Uriinler ve

Sadeyaga Ait Siit Yagi Oranlari

Uriin Ad1

Siit Yag Icerigi(Agirhkea,

Tereyagi

%80< Siit Yag1 < %90

Dortte ii¢ yagh tereyagi

%60< Siit Yag1 < %62

Yarim yagl tereyadi

%39< Siit Yag1 < %41

"%...." siit yag1 esasl1 siiriilebilir

%10< SiitYag1 < %39

firiin Po41< SiitYagr <%60
%62<SiitYag1 <%80

Sadeyag %99< SiitYagi

Yayik tereyadi %80< SiitYag1 < %90

Cesnili tereyagi P75< SiitYagi

Cesnili tereyagi karigimi

%62< SiitYagr < %75




Arastirma Makalesi

SANLIURFA'DA URETILEN VE SATISA SUNULAN
SADEYAGLARIN (Urfa yagi) SERBEST YAG ASITLERI
BILESIMININ BELIRLENMESIUZERINEBIRARASTIRMA

A. Ferit ATASOY'

Hiseyin TURKOGLU®

Yayin Gelig Tarihi: 02.06.2010
Yayina Kabul Tarihi: 30.06.2010

OZET
Sanliurfa ilinde Uretilen sadeyaglarin serbest yag asitleri

icerik ve bilesimini belirlemek icin yapilan bu arastirmada, toplam
20 adet sadeyag Ornegi incelenmistir. Arastirma sonucunda Urfa
yaginda toplam serbest yag asidi miktarinin 79.99 ile 89.54 mg 100
gr' sadeyag arasinda degistigi belirlenmistir. Yag asitleri bilesiminin
ise, %0.31-0.74 bitirik asit, %0.32-1.06 kaproik asit, %0.25-0.79
kaprilik asit, %1.32-2.65 kaprik asit, %2.54-3.70 laurik asit, %11.12-
14.38 miristik asit, %27.62-36.82 palmitik asit, %9.14-14.50 stearik
asit, %32.43-38.53 oleik asit ve %0.14-0.54 linoleik asit seklinde
oldugu saptanmistir.

GIRIS

Turkiye'de hemen hemen her bolgede iretilen sadeyag,
Dogu ve Glineydogu Anadolu Bolgesi'nde oOzellikle de Sanliurfa'da
yaygin olarak Uretilerek ticari bir deger kazanmigtir. Bu nedenle bu
yaga; "Urfa yag!", "Sanliurfa yagi", "Urfa sadeyagi" isimleri de
verilmektedir. Sadeyag; siit, krema ve yogurttan elde edilen
tereyagin eritilmesi sonucu olusan kopuk ve suyun uzaklastiriimasi
ile elde edilir. Urfa yagi, Sanhurfa bélgesinin meralarinda (Tek Tek
daglari, Karacadag v.d) degisik bitkilerle beslenen kiiciikbas hayvan




(6zellikle koyun) siitlerinden Uretilen yogurdun yayiklanmasi
sonucu elde edilen tere yaglardan (retilir. Urfa yagina benzer
Urlinler Asya'da, Orta Dogu'da ve Afrika'da da lretilmektedir. Bu
urun Hindistan'da "ghee" olarak adlandirilmakta, genellikle inek
veya buffalo siitli ya da karisimlarindan elde edilmektedir.

Orta Dogu'da "maslee" veya "samn" olarak bilinmekte, koyun, kefi
veya deve siitiinden uretilmektedir. iran'da ise "roghan" olarak
isimlendirilmektedir. Ancak uluslararasi literatiirde Hindistan'da
kullanilan ismi bilinmektedir. Ghee'nin %99.6 sut yagi, maksimum
%0.3 su ve serbest yag asidi icermesi, peroksit degerinin ise 1 meq
kg™ ghee'den az olmasi gerektigi bildirilmektedir (Sserunjogi ve
ark., 1998). Nem iceriginin disiik olmasi ve antioksidan madde
icermesi nedeniyle Ghee olduk¢a dayanikh bir Griindir (Fearon ve
ark.,1998; serunjogive ark., 1998).

Kirazci ve Javidipour (2008), Van piyasasinda satisa sunulan
sadeyaglarin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini arastirdiklari
calismalarinda, lipolitik bakteri ve maya-kif sayilarini sirasiyla
9.9x10° ve 6.9x10° kob g™ bulmuslardir.

Birfok ornegin serbest yag asitleri ve peroksit degerleri
acisindan uluslararasi satgtlik federasyonunun (IDF) belirledigi
Olcttlerden yiksek oldugunu saptamislardir. Arastiricilar elde
ettikleri sonuclara gore, sadeyag (iretimine teknoloji transferi
yapilmasini ve geleneksel yontemle Uretim yapan kisilerin
egitilmesi gerektigini belirtmislerdir.

Sitten ve yogurttan elde edilen sadeyaglarin reolojik
ozelliklerini inceleyen Kaya (2006), her iki yagin benzer akiskanlik
Ozelligi gosterdigi ve aktivasyon enerjileri arasinda bir farkin
olmadigini belirtmistir.

Literatlr Ozetlerinde de gorildigu gibi sadeyag ve/veya
Urfa yagi hakkinda arastirma sayisi oldukea sinirlidir. Bu nedenle
Sanhurfa'da geleneksel yontemlerle Uretilen sadeyaglarin serbest
yag asitleri bilesiminin tespit edilmesi amaglanmistir.




MATERYAL ve METOT Materyal
Arastirma materyali olarak Sanliurfa da Uretilen ve farkli

satis noktalarindan saglanan 20 adet taze sadeyag kullaniimistir.
Ornekler énceden sterilize edilmis temiz kavanozlara alinarak
hemen laboratuara getirilmis ve analize alinmistir. Sadeyaglarin
serbest yag asitleri oranlari (w/w) Sekil 1'de, kisa (C,-C,), orta (c10-
c14) ve uzun (C1,-C1,2), zincirli yag asitlerin miktarlari ise Sekil 2'de
verilmistir. Sadeyaglarda, toplam yag asitleri icerisinde kisa zincirli
yag asitlerin (KZYA) oranlarinin diisik oldugu saptanmistir. Bu
durumun bditirik asit (C,) ve kismen de kaproik asitin (C,) suda
¢O6zlinmesi ve/veya su buhariyla u¢gmasindan kaynaklandigi
diuslnilmektedir. Sadeyag benzeri bir triin olan ghee'nin Gretimi
sirasinda uygulanan 1sil islem sonucunda KZYA uctugu ve bu
nedenle miktarlarinin disiik oldugu bildirilmektedir (Sserunjogi
ve ark., 1998). KZYA ozelliklede butirik asit yaglarda acilasmaya
(ransit tat) neden oldugu icin serbest halde olmasi
istenmemektedir (Munro ve ark., 1992).

Orta zincirli yag asitleri olan kaprik (C,), laurik (C,) ve
miristik asit (C,,) miktarlari (ortalama olarak) sirasiyla %1.82, %3.03
ve %12.99, uzun zincirli yag asitlerinden palmitik (C16), stearik
(C18), oleik (C18:1) ve linoleik asit (C18:2) miktarlarinin ise sirasiyla
%32.02,%11.90, %36.36 ve %0.29 oldugu saptanmistir.

Sekil 2. Sadeyagda bulunan kisa, orta ve uzun zincirli yag
asitlerinin miktarlari
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Tum ornekler icerisinde palmitik (C16) asitin en yliksek
miktarda bulunan doymus yag asidi (27.62-36.82 w/w), oleik
(C18:1) asitin ise en yiksek miktarda bulunan doymamis yag asidi
(32.43-38.53 w/w) oldugu saptanmustir. Koyun ve kegi sttiinden
Uretilen tereyag ve sadeyaglarda en fazla doymus yag asiti olarak
palmitik asitin (%27.6-30.5) ve doymamis yag asidi olarak oleik
asitin (%19.6-30.1) bulundugu belirtiimektedir (Sawaya ve ark.,
1994). 20 sadeyag orneginin 17 tanesinde oleik asit, sadece 3
adetinde (5, 15 ve 16 nolu ornekler) palmitik asit en fazla oranda
bulunan yag asidi olmustur. Sadeyaglarda bu iki yag asitine ilave
olarak miristik ve palmitik asitlerinde fazla miktarda bulundugu
saptanmistir. Bu sonuc¢ koyun sitiinden Uretilen diger sadeyag
benzeri iriinlerde de bulunmustur (Ozkanli ve Kaya, 2007; Al-
Khalifah ve Al-Kahtani, 1993).

Sadeyaglarda yeterli miktarda su bulundugu zaman

mikrobiyal lipazin aktivitesi sonucunda ransidite gozlenmektedir.
Ancak, bu yagda nem iceriginin distk olmasi, fosfolipid ve serbest
aminoasitlerin olmasi depolama stabilitesini artirmaktadir
(Achaya, 1997). Bununla beraber Urfa yaginda her ne kadar miktari
az olsa bile serbest halde linoleik asit tespit edilmesinden dolayi
depolama sirasinda oksidasyon Uriinleri ve ransit tad meydana
gelebilir. Ghee'de depolama sirasinda yag asitlerinin
oksidasyonunun ve ransit tadin meydana geldigi bildirilmektedir
(Sserunjogive ark., 1998).

SONUC

Sadeyag (Urfa yagi) 6rneklerinin yag asitleri
kompozisyonlari arasinda 6nemli farkhliklarin oldugu bulunmustur.
Yag asidi iceriklerinin farklilik géstermesinin nedenleri arasinda;
hammadde yogurtun farkli kalitede ve pH degerinde olabilmesi,
standart bir Gretim metodunun olmamasi ve yapiimasi mimkin
olan hileler sayilabilir. Urfa yaginin standart bir Gretim teknigi ile
Uretilmesi, kalitesinin ve 6zelliklerinin korunmasi igin
arastirmalarin yapilmasi gerekmektedir. Ayrica, yag asitleri icerigi
depolama sirasinda degistigi icin sadeyaglar icin uygun ambalaj
malzemesi ve depolama kosullarinin saptanmasi icin ¢alismalar

yapilmaldir.




Basinda Urfa Yagi
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“Urfasadeyagi'icin AB destegi

Baklavaci Nejat Giilli'niin, hammadde iiretimi igin yeni
yatirim yapacak.

Nejat Gullt, Glllioglu baklavasina kokusunu ve tadini veren
'Urfa sade yag!' ile diger siit ve sut Grlinlerini artik kendi Gretecek.
Sanlurfa'da yaklasik 5 milyon lira degerinde yatirrm yapacak
Gulliioglu, AB normlarinda siit isleme tesisi kuracak. iki dénimii
kapali olmak lizere bes donimlik arazi Gizerine kurulacak tesiste,
Uretim yapilacak.

Nimet Geldi Ekine / Tiirkiye'nin Ekmeklerinin Oykiisii

YAPIKREDI YAYINLARI
Ekin, bugday ve ekmek, diinya tarihinde kiltir tarimini

baslatan ilk bolgelerden biri olan Anadolu'da yasayanlarin adeta
genlerine sinmistir. Bugiin bile, ekmeksiz bir yasami dlisiinemez
insanimiz. Yoksul olsun, varsil olsun fark etmez; 6nce ekmek
lokmasini agzina atar, sonra tabagindaki zeytini, peyniri, eti
ekmegine katik eder. Oysa Batili Ulkelerden birinde olsaydiniz,
insanlarin yemek biciminin daha degisik oldugunu hemen
goriirdlintz: Catal 6nce tabaga gider, sonra el ekmek lokmasina
yonelir. Bizde ekmek azik, onlardaysa katiktir; biz 6nce ekmekle
baslariz, onlar ise yiyecekle. Ancak, kiiltirler farkli olsa da ekmek
tutkusu tim insanlari birlestirir. Gegmisten glinimiize, kitadan
kitaya, bir iklimden 6tekine, Ulkeden (ilkeye, cografya ve kiltlre
gore, adlari, yapilis bicimleri pisirme teknikleri ve tatlari ne denli
degisik olursa olsun, ekmek basl basina bir yiyecek, hem de
vazgecilmez bir katiktir insanlar i¢in. Bu ylizden de, "diinyada en
cok Uretilen ve tiketilen temel besin kaynagi hangisidir?" sorusu
kimseye zor gelmez; yanit bellidir ¢link(: Ekmek. Ana sttimizin
essiz lezzetini sadece ekmekte bulabiliriz yeniden. Fransiz icin has
bugday unundan baguette yani baston ekmegi, Turk icin somun ve




pide, Amerikali icin susamli burger ekmegi, isvecli icin cavdar
ekmegi, Hintli icin dari unundan chapati, Meksikali icin misir
unundan tortilla ulusal kimliginin bir parcasidir. Tipki, bir Japon
veya Cinliicin bir kdase haslanmis pirincin ya da bir Afrikali icin kinoa
tohumlarindan 6guttigi undan yaptigi ekmeklerin ifade ettigi
anlami tasironlarda. ilkokul déniisii, o zaman liseli geng kiz olan
rahmetli Gilen teyzemle koca bir ekmekten kestigimiz
"ceyrek”lerin icine halis Urfa yagi strlp hafif erimesini bekledikten
sonra atistirdigimizda duydugumuz keyfi nasil unutabilirim? Urfa
yagi artik bulunmaz oldu da, mis kokulu Ramazan pidelerinin veya
firindan yeni ¢ikmig susamli simitlerin saltanati hala stirmiyor mu?
ister yufka, ister pide, isterse somun olsun, ekmeksiz yapamayiz;
kahvaltidan yemege, her seyle o kadar glizel gider ki, 6gin fark
etmez. Turkiye'de kisi basina yilda ortalama 190-200 kilo ekmek
tuketiliyor; giinde yaklasik 300-400 gr. yani. Bosuna degil: Bir
kilosunda 2400 kalori saglayan ekmek, gercek bir karbonhidrat ve
protein deposudur. Ayrica, 6zellikle bugday ekmeginin, zengin bir B
vitaminleri kaynagi oldugu biliniyor. Ama ekmek sadece bir temel
gida degil, aynizamanda Tanrilarin [Gtfudur. Tanrilar esip glirleyince
onlarin kizginliklarini yatistirmak, bol ekin verdiklerinde de onlara
sukar icin sunulan adaktir. Bir Musevi'nin Tanriya (Yehova) sundugu
ekmek mayasiz olmalidir. Bir Hiristiyan icin ekmek isa'dir. Bir
Misliiman icin ekmek kutsal bir yiyecektir, yere diislince 6piip alna
goturilecek kadar kutsal. Ekmek hem bir uygarlik simgesi, hem
kiiltirel bir deger, hem bir nimet, ayni zamanda alin terinin hak
edilmis karsihgidir. "Ekmek parasi"ni ¢ikarmak icin ¢alisir, cabalariz;
ekmek aslanin agzindadir ¢clinkii. Cocuklugumda, Kadikdy rihtimina
mavnalarla getirilen un cuvallarini kiylya tasirken baslarina
taktiklari yarim ¢uvallara karsin, timden una bulanan baldiri ¢ciplak
iscilerin sallanan kalaslarin tzerinde akittiklari terin gériinttsi de
gozlerimden silinmedi. Ekmek kavgasinin alin teriydi bu, zahmet
kokan; gecinmek kolay degil ki. Ekmek, "gramaji ve fiyatiyla" gercek
bir enflasyon terazisidir. Ekmekler ufalirken, biliriz, insanlar
mutsuzlasin

Nimet Geldi Ekine, Anadolu'daki peynir ve zeytin/zeytinyagi
seridvenle-rimin ardindan beni yeni ufuklara tasiyan




yolculuklarimdan Gglinclisi oluyor. Anadolu'nun kiltirel
zenginliklerinin unutulmamasi yoninde verdigim ugraslardan
birinin konusunun da ekmek olmasi elbette dogal: Dinyada kisi
basina en c¢ok tahil tiiketilen Ulkelerden biri olan Ulkemizde,
ekmegin o6ykisini nasil ihmal edebilirdik? Tarih dncesinden
glniimize, nice uygarliklara besiklik etmis olan Anadolu'nun
degisik ekmekleri, ¢corekleri, bérekleri ve ekmekli yemekleriyle de
bize anlatacagl ne kadar c¢ok sey vardi. "Nimet Geldi Ekine -
Turkiye'nin Ekmeklerinin Oykiisi" de bundan dnceki ¢alismalarim
gibi, her seyden once kiltir agirlikh bir deneme. Uzmanlarin
kaleme almasi gereken teknik icerikli bir kitap degil. Turkiye'nin
kiltirel zenginliklerinden birini daha sizinle paylasmaya yonelik
icten bir ¢caba olmaktan 6te bir amaci yok. Marmara'dan Ege'ye,
Karadeniz'den Dogu'ya, Giineydogu'ya, Akdeniz'den i¢ Anadolu'ya
sirdlirdiglimiz yaklasik sekiz bin kilometrelik bu uzun kesif,
bilgilenme ve gorintileme yolculugunda bizlere her tirli kolaylig
gosteren konuksever ve zaman comerdi koyli, kasabali ve kentli
glzel insanlarimiza tesekkir borgluyuz. Tirkiye'nin geleneksel
ekmekleri konusunda o6ncl calismalari bulunan Hamit Zubeyr
Kosay ve Akile Ulkiican (Anadolu Yemekleri ve Tiirk Mutfagi), Sait
Tahsin Tekeli (Tirkiye'de Koy Ekmekleri ve Teknigi), Burhan Oguz
(Turkiye Halkinin Kiltiir Kékenleri) ve Bahaeddin Ogel'e (Tiirk
Kultlr Tarihine Giris) de buradan slikran duygularimizi iletmeyi
unutmuyoruz.

Artun Unsal

www.maksimum.com / Tiirkiye'nin eniyi 10 baklavacisi
Turk tathlari arasinda baklavanin yeri bir baska. Gorlinlsi ile
sizi cagirir, bir kez tadinca da ikinci ¢atali almaniz kaginilmazdir. lyi

birtatlicidan alinmis baklavanin yerini hicbirsey tutamaz.
Baklava denince akla ilk 6nce Antep gelir ama, Antepli

ustalar ilkenin dort bir yayina dagildigindan pek ¢cok sehirde lezzetli
baklavalarin tadina bakmak mimkin. Bir rivayete gore erkekler
daha cok fistikh, kadinlar ise cevizli baklavayi seviyor. Baklava
hamurunu en iyi erkek ustalar agiyor, ¢linkii oklavayi kullanirken




glc sarf etmek gerekiyor. Baklava yapiminda usta kadaroklava da
onemlibiryertutuyor.

Oklava mutlaka armut agacindan, baklavay! pisirmek icin
kullanilan odun da mese agacindan olmali. Buglin baklavanin light
olanida, aloevera'liolanidavar.

ENiYi10

Karakoy Giillioglu - ISTANBUL
imam Cagdas- ANTEP
HaciBaba-ANKARA
Seyidoglu-iISTANBUL
Hacibozanoglu-iSTANBUL
Karacaoglu-ANKARA
Sec-ADANA

Dedeoglu- ISTANBUL
Unliioglu -ANTALYA

10. Cemil Baba-iZMIiR
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KARAKOY GULLUOGLU-Meteorolojiye gére hamur
aciliyor

Karakoy'in semboll Galata Kulesi'ni logo olarak kullanan
Nadir Gullli, babasinin kurdugu Karakoy Gilliioglu'nu kardesiyle
birlikte yonetiyor. Yurtdisina bile baklava satiyorlar. Nadir Bey,
baklavanin ozelligi serbettedir diyor. Serbeti ¢ok koyarsaniz agir
¢ekiyorama lezzetli olmuyor, yerken bogazi yakiyor.

En yeni ustalari 30 yillik. Gliinde 70 bin adet baklava
Uretiyorlar. Hammaddesini yoresinden ve mevsiminde aliyorlar.
Fistik eyliil-ekim ayinda Antep'ten, ceviz Karahisar tarafindan
geliyor.

Sekeri, baklavayl yumusatmasin diye kira¢ bdlgelerin
pancarlarindan segiyorlar. Yagi Urfa yaylalarindan aliyorlar. Her giin
meteorolojiyi arayip hava durumunu soruyorlar. Clinkli disarida
soguk hava varsa o glin hamuru sert yogurmamak gerekiyor. Hava
sicaksa datam tersi.

Karakoy Kath Otoparkalti. Tel: (212)293 091910




iMAM CAGDAS - Unu Harran Ovasi'ndan

Gaziantep'te baklava denince akla gelen ilk isimlerden.
Gegmisi 126 yillik. Imam Cagdas Lokantasi, hakli s6hretini uzun
yillardir koruyor.

Urettikleri baklavanin lezzetinin Harran ununda ve kullanilan
fistikta sakh oldugunu soyllyorlar. Harran Ovasi'nda yetisen ve
digerlerine gore daha sert olan bugdaydan Uretilen un, yufkanin
ince olmasini saglyor. Antepfistigl ise trin tam olgunlasmadan
toplaniyor.

Boylelikle bozi¢c denilen fistik hem daha yagli ve lezzetli, hem
de tamyesil oluyor.

Uzun CarsiNo: 14.Tel: (342) 2312678

HACI BABA-Babadan ogula gecen lezzet

Baklavaci Hacibaba, alti kusaktir baklava yapiyor. Babadan
ogula gecen mekanin buglinki isletme sahipleri Mehmet Ali,
Abdullah ve Abdurrahman Baday kardesler. Ankara'da dort
subesiyle veriyor.

Serbetin dokimi ile baklavanin firindan ¢ikis zamanlarinin
iyi ayarlanmasi ve kaliteli malzeme gerekiyor.

Hacibaba'da baklavanin yagi Sanliurfa'dan, fistigi
Gaziantep'ten, cevizi ise Niksar'dan geliyor. Sabah 08.30'dan
aksam20.00'ye kadar agik.

Musterileri arasinda siyasetin dnemliisimleri var. Konya Yolu
No: 74 Balgat. Tel: (312) 284 06 06

SEYiDOGLU-Aloevera'lisi bilevar

Laleli'de dikkani olan Gaziantepli Habes Seyidoglu'nun
baklavalariIstanbul Beylikdiizii'ndekifabrikada tretiliyor.

Buradan da kent geneline yayllmis magazalarinda satisa
sunuluyor. Baklavalarin sirri un, seker, yag, fistik ve cevizin en
iyilerini, eniyi ustalarin kullanmasinda sakh.

Gaziantepli Habes Seyidoglu'nun baklavalari 12 kat
hamurdan olusuyor. Spesyaliteleri arasinda Aloe vera'li




baklavalarda var. Nasil yapildigi meslek sirri olarak soéylenmiyor
ama Aleo Vera'nin sivisi ya serbetleme ya da pisiriimeden 6nce
baklavaninigine katiliyor.

Ordu Caddesi No: 287, Laleli. Tel: (212) 458 24 24

HACIBOZANOGLU - Fistik Antep, yag Urfa'dan

Hacibozanoglu ailesinin 3'Uncl kusagi tarafindan isletilen
Laleli'deki Hacibozanoglu'nun baklavalari Bahgelievler'deki
fabrikalarinda Uretiliyor. Lezettinin kaliteli malzeme ve iyi isgilikten
kaynaklandigini séyltyorlar.

Daha olgunlasmamis yesil fistiklari Gaziantep'ten ve
Urfa'dan getirtiyorlar.

Baklavanin yagi ise Urfa'nin koylerinden getirtiliyor.
Hacibozanoglu'nun baklavalari 20-22 kattan olusuyor. Sirkette uzun
yillar ¢alismis ve konularinda uzman olan ustalar hamurlari incecik
aglyor.

Ordu CaddesiNo: 279, Laleli. Tel: (212) 518 69 20-21

KARACAOGLU-Diinya Kalite Odiilii'nii aldi

Fatih Karaca'nin islettigi Baklavaci Karacaoglu, 1972'den beri
hizmet veriyor. Kurucusu Huseyin Karaca. Ankara'da 7 subesi var.
2002 yilinda gida sektoriinde Diinya Kalite Odiili'ne layik
gorilmis. Karaca, baklavanin Tirkiye'ye ait oldugunu kendisinin
boylece ispatladigini vurguluyor. Sloganlari ise 'Sevgiyle
yogurulmayan hamur baklava olmaz'.

B Malzeme Tirkiye'nin cesitli noktalarindan getiriliyor.
Ozellikle agustos ayinda toplanan fishk Gaziantep'in Nizip
bolgesinden, sert bugdaydan yapilan un Harran Ovasi'ndan,
tereyagi Sanliurfa Ceylanpinar'i ve Siverek'ten, ceviz Tokat Niksar
bolgesinden geliyor.

7.00-22.00 arasi agik. Subelerdeki baklavalar incek'te
bulunan fabrikada hazirlaniyor.

Necatibey CaddesiNo: 30-A.Tel: (312) 2304344




SEC Baklavari

Otobus filosuyla taninan Se¢ firmasi, Adana'da ayni isimle
baklavada marka oldu. Gaziantep'in Unli baklavasini Adana'ya
ginlik olarak getiren Se¢ Turizm, Atilla Altikat terminalinde ve
Merkez Otogardaki bifesinde Adanalilarin agzini tatlandiriyor.

Ogle saatlerine dogru vitrindeki yerini aliyor, aksam
saatlerinde tepsilerdolusu baklava tiikeniyor.

Un, yag ve fisttkta birinci kalite malzeme kullanimi ve
iscilikteki titizlik Se¢ Baklavalari'ni 6n plana gikaran 6zellikler. Bolca
konan Antepfistigi iri parcalarseklinde kullaniliyor.

Atilla Altikat Terminali. Tel: (322)45863 33-34

DEDEOGLU - Baklavasi 30 katl

Nisantasi Valikonagi'nin yani sira istanbul'da dért subesi
daha var. Fabrikalari Ikitelli'de. Sabah 07.30'da agilan subeler gece
22.00'ye kadar acik. Lezzetlerinin sirri birinci kalite hammadde
kullanmaktan gegiyor.

Yaglari Urfa'dan, fistiklari Gaziantep'ten geliyor. 1952
yilindan bu yana Istanbul'da baklava satan Dedeoglu'nda baklava
30 kattan olusuyor. Baklavanin kaliteli olmasinda ustalarinin da payi
blyuk.

Valikonagi Cad. No: 109, Nisantasi. Tel: (212)247 0044

UNLUOGLU -Antalya'nin baklava marketi
i Kahramanmarasli Mehmet Go6zalici'ya ait olan Gaziantep
UnlGoglu Baklavalari, Antalya'da hizmet veriyor. Doénerciler
Carsisi'nda 1988 yilinda agilan baklava marketi, 1996'dan bu yana
yeniyeriolan Metin Kasapoglu Caddesi'nde hizmet veriyor.

Mekan sahibi Mehmet Gozalici Uzerinde siit kaymagi ile
verdikleri fistikl tel kadayifini 6neriyor

Yesilbah¢e Mah. Metin Kasapoglu Cad. Narenciye Kavs No:
181/4.Tel: (242)3119537




CEMIL BABA - Unliilerin baklavacisi

izmir inénii Caddesi tizerinde hizmet veren Baklavaci Cemil
Baba, bir aile sirketi. Tokatli Cardak Ailesi tarafindan kurulan
mekani Cemil Cardak ve oglu Tuncay Cardak yonetiyor.
Baklavalarinin 6zelligi, Urfa'da 6zel olarak yetistirilen koyunlardan
elde edilen sade yag kullaniimasi.

Fistik Antep'ten, ceviz Tokat Niksar'dan geliyor. Sayilari 10'u
bulan baklava ustalarinin en yenisi 20 yillik bir ge¢mise sahip.

Miidavimleri arasinda ibrahim Tatlises, Biilent Ersoy gibi
isimlerin yanisira bakanlar, milletvekilleriyer aliyor.

Baklavanin yani sira su boéregi ve kadayif gibi diger Tirk
tathlarida satiliyor.

inénii Caddesi No: 201/A izmirspor Meydani, Hatay. Tel:
(232) 2550332

Danisman: ATESNET PATENT  Ahmet ATES (Marka Patent
Vekili)

SADEYAG

Bisikletin zincirine slirtince tikir tikir calistiran, menteselerin
sesini kesen, zeytinli olanin mucizeler yarattigi, hayati hafifleten, bir
dirhemi bin ayip 6rten, Fatih Sultan Mehmet'e gemileri yiriten,
icinden kil cekilen, annelerin yedirmeye calistigl ekmegi bogazdan
kaydiran temel malzeme... Besin piramidinin en tepesinde duran,
modern teknoloji ile artik adi biodizel olan yag, hayatimizda hig
siphesiz en az tiketilmesi gereken ve bir o kadar 6nemli bir
besindir.

Biz de Sanliurfa Ticaret Borsasi olarak Urfa Sade Yagi'nin
Cografi isaretini almak i¢in €C2013/015 sayili basvuru numarasi ile
Tirk Patent Enstitlisii'ne basvuru yapmis bulunmaktayiz.
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Cumbhuriyet Caddesi Borsa Binasi No:38
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