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Konya Seker’in baklava ve tel kadayif serbeti
gorucuye cikti

Konya Seker tarafindan uretilen baklava ve tel kadayif serbeti, Baklava ve Tath
Ureticileri Dernegi (BAKTAT) iiyelerine, Bakirkody Titanic Otel’de verilen yemekle
tanitildi.

Tuarkiye'nin en blylk, dinyanin sayili seker Ureticilerinden Konya Seker, Cumra Seker
Fabrikasi'nda Urettigi baklava ve tel kadayif serbetini, gerceklestirdigi organizasyonla
baklavacilara tanitti. Yaklagik 100 kisinin katiimiyla gergeklestirilen tanitim yemeginde,
baklava ve tel kadayif serbeti hakkinda detayli bilgiler verildi.

Yemedin agilis konusmasini yapan PANEK Genel Midiri Haluk Kayaaslan, “PANEK, Konya
Seker uriinlerinin satis ve pazarlama faaliyetlerinin yapiimasi igin kuruldu. Uriin yelpazemizi,
endustriyel seker, paketli kristal ve kip seker, cikolata cesitleri ve dondurulmus patates
olusturuyor. Baklava ve tel kadayif serbeti de bunlardan biri. Yiizde 100 pancar sekerinden
uretilen, GDO icermeyen baklava ve tel kadayif serbeti Tirkiye'de bir ilk. Dogal olusu,
kullanim ve saklama kosullarinin kolayligi sayesinde baklava Ureticilerinin isini kolaylastiracak
ve vazgegilmez bir Griin olacak.” dedi.

Gecede baklava ve tel kadayif serbeti ile ilgili BAKTAT uyelerine detayh bilgiler veren Konya
Seker Uretim Sefi Fuat Akay, “Serbetin iretildigi sivi seker tesisi, Mayis 2006 tarihinden beri
faaliyet gosteriyor. Tesisimizin ilk kuruldugunda, giinliik 220 ton sivi seker Uretim kapisitesi
vardi. Uriinlerimize gelen yodun talep nedeniyle kapasite arttinmina gitik ve tesisin sivi seker
Uretim kapasitesini guinliik 450 ton, invert seker Gretimini glinliik 50 tona gikardik.” dedi.

2010 yilinda Karakdy Gllllioglu ve Nadir Gilli ile birlikte yiritilen AR-GE calismalari
sonucunda baklava ve tel kadayif serbetini gelistirdiklerini belirten Akay, “Baklava ve tel
kadayif serbeti, sivi seker tesisinde elde edilen sivi seker ve invert sekerin belli oranlarda
karistiriimasiyla elde ediliyor. Sivi seker, icinde yizde 67 kuru madde olan tamami sakkaroz
olan bir Uriindir. Invert seker, icinde yiizde 72 kuru madde olan yiizde 66'si invert ( fruktoz
ve glikoza donlismdis) olan Uriindur. Baklava ve kadayif serbeti, kullanicilara blyiik avantajlar
sadliyor. Misteri icin kullanim kolayhgi sagladidi gibi enerji ve zaman tasarrufu saglamaktadir
ve Uretimin higbir asamasinda katki maddesi kullaniimaktadir.” dedi. Fuat Akay, konusmasinin
ardindan, BAKTAT Uyelerinin Grtnle ilgili yonelttigi sorular yanitladi.

Baklava ihracati artiyor
Baklava ve Tatli Ureticileri Dernegi 2001 yilindan beri, baklavay uluslararasi alanda tanitmak,

baklava Uretiminin kalitesini ve miktarini arttirmak igin faaliyet gdsteriyor. BAKTAT Ydnetim
Kurulu Baskani Mehmet Yildinm, baklavayr geleneksel Tirk mutfaginin vazgegilmez bir



parcasi ve tatlilarin sultani olarak nitelendirdi. Baklavanin giinliik tiiketiminin Istanbul’da 150
ton, Tirkiye genelinde ise 500 ton oldugunu sozlerine ekleyen Yildinm, “Baklava ihracati her
gecen guin artiyor. 2001 yilinda 292 bin dolar olan baklava ihracati, 2008’de 2,5 miyon dolara
ulasti, 2009'un ilk yarisinda ise 234 bin dolardi. Baklava ihracatinin en gok yapildigi (lke ise
Yunanistan.” dedi.



