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CENNET CAMURU / KiLIS KAYMAKLI KIRMA KUNEFE

Tescil Ettiren

T.C. KiLiS VALILIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
10.11.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere 14.11.2018 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1393

Tescil Tarihi 114.11.2018

Basvuru No : C2017/187

Basvuru Tarihi :10.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Cennet Camuru / Kilis Kaymakli Kirma Kiinefe

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : T.C. Kilis Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Tekye Mahallesi, Cumhuriyet Cd. No:40, 79000 Kilis Merkez/KiLiS

Cografi Simir : Kilis 1l

Kullanim Bicimi : Cennet Camuru / Kilis Kaymakli Kirma Kiinefe ibaresi marka unsurundan
daha kiiciik olmamak iizere marka ile birlikte {irliniin {izerinde
kullanilabilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cennet Camuru/ Kilis Kaymakli Kirma Kiinefe yiizyili agkin siiredir Kilis ilinde geleneksel olarak iiretilen
bir tath g¢esididir. Tel kadayif, beyaz toz seker, ¢ekilmis Antep fistig1 ve sadeyag kullanilarak yapilan karigim
iizerine, Kilis Kegisi ve Ivesi irki koyunlardan sagilan siitten yoreye asagida aciklanan geleneksel yontemle elde
edilen katmanlar halindeki kaymak konulur ve {izerine istege bagli olarak pudra sekeri, ¢cekilmis Antep fistig1 ve
tarcin serpilerek porsiyonlar halinde servis edilir. Kilis Kegisi ve Ivesi irki koyun siitlerinin herhangi bir oranda
kullanilmasi ile sadeyag ve kaymak {iretimi yapilabilir.

Kilis Kegisinin ve Ivesi Koyununun laktasyon dénemi boyunca gosterdigi kimyasal 6zellikler Tablo-1 ve
Tablo-2’de verilmistir:

Tablo-1: Kilis Kegisi Siitiiniin Kimyasal Ozellikleri

En Az En ¢cok | Laktasyon Déonemi Ortalamasi
Yag Miktari (%) 3,10 4,68 4,06
Ozgiil Agirhig g/ml 1,027 1,033 1,028
Protein Miktar1 (%) 2.42 3,47 3,3

Tablo-2: Ivesi Cinsi Koyun Siitiiniin Kimyasal Ozellikleri

En Az En ¢cok | Laktasyon Dénemi Ortalamasi
Yag Miktar1 (%) 4,9 7,7 6
Ozgiil Agirhig g/ml 1,029 1,042 1,036
Protein Miktar1 (%) 41 6,5 55

Uretim Metodu:

Cennet Camuru/ Kilis Kaymakli Kirma Kiinefe yapiminda kullanilan zorunlu malzemeler bugday unu, su,
kaymak, sadeyag, beyaz toz seker, taze sikilmig limon suyu, ¢cekilmis Antep fistig1 ve pudra sekeri olup, istege baglh
olarak tar¢in serpilmektedir.

Oncelikle tel kadayif iiretilmektedir, bunun i¢in 2 kg bugday unu ve 1 kg su karistirilarak hamur hazirlanir.
Bakir saclt doner ocak iizerine delikli kiliflar kullanilarak akigkan formdaki hamur akitilir ve 1 dakika boyunca
beyaz iplik formunu alana kadar pisirilerek tel kadayif iiretilir. Cennet Camuru/ Kilis Kaymakli Kirma Kiinefe
yapiminda kullamlan kaymagi hazirlamak icin Kilis Kegisi ve Ivesi k1 koyunlarin siitleri herhangi bir oranda
karistirilip kaynatilir, tamamen Kilis Kegisinin veya ivesi koyununun siitii kullanilabilmektedir. Kaynadiktan sonra
yiksek kenarli bakir kaymak tepsilerine alinir. Yorede yetisen Rumi ve Kilis Karasi ¢esidi liziim baglarinin
budanmasindan elde edilen ince gubuklar yakilarak koz haline gelmis atesin iistiine kaymak tepsileri konulur. Kulplu
kepgelerle siit 45-50 dakika savrularak siitiin iyice kopiiklenmesi saglanir. Siitiin savrulmasi sirasinda ince bag
dallarinin yanmasi ile ¢ikan dumanla siit temas ederek tiitsiileme islemi yapilmis olur. Kopiiklenen siit 4-5 saat
bekletilir. Olusan kaymak tabakalar1 alinarak kiigiik kaymak tepsilerine kat kat dizilir. Elde edilen kaymak Tiirk
Gida Kodeksi Krema ve Kaymak Tebligine, iiretimde kullanilacak ig siit ise Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen



Kurallar1 Yonetmeligi’nde belirtilen 6zelliklere uygun olacaktir. Uretilen kaymak asgari %60 oraninda yag
icermelidir.

Cennet Camuru/ Kilis Kaymakli Kirma Kiinefe yapiminda kullanilan sadeyag: hazirlamak igin Kilis Kegisi
ve Ivesi 1rk1 koyun siitlerinin ayr1 ayri veya herhangi bir oranda karisim ile elde edilen siitten iiretilmis 10 kg yogurda
yaklasik 15 It kadar icerisine buzlu su ilave edilerek ayran yapilir. Icerisinde buz bulunan ayran yayik makinesine
alinarak yaklasik 30 dakika boyunca karistirma saglanir. Eger karistirma islemi elle sallanan yayik teknelerde
yapilacaksa yaklasik 1 saat kadar tekne sallanir. Karistirma ile ayrigan tereyaglart ayranin iizerinden siizgeglerle
alinip siiziilerek tereyagi yapilmis olur. Bu tereyag: tekrar eritilir ve tereyaginda kalan ayran kisminin dibe ¢okmesi
saglanir. Ustte kalan yag kismi alinarak sadeyag iiretilmis olur. Uriinde kullamlacak sadeyagm, Tiirk Gida Kodeksi
Tereyagi, Diger Siit Yag1 Esasl Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi’ne uygun olmas: gerekmektedir.

Serbeti hazirlamak icin 1 1t suya 500 gr beyaz toz seker eklenerek kaynatilir, kaynamaya baglayinca igerisine
5 ml taze sikilmig limon suyu eklenerek 5 dakika daha kaynatilir ve oda sicakligina kadar sogutulduktan sonra serbet
hazir hale gelir. Uretimde kullanilacak seker Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligine uygun beyaz seker (polarizasyonu
en az 99,7° Z olan saflastirilmig ve kristallendirilmis sakkaroz) olmalidir.

Cennet Camuru/ Kilis Kaymakli Kirma Kiinefeyi hazirlamak igin 1 kg tel kadayif 6nceden 1sitilmis 100 gr
sadeyag ile yumusatilarak bigak ile yaklasik 1 cm uzunluga erisinceye kadar tepsi igerisinde 5 dakika boyunca
dogranir. Ocagin alt1 hafif agilarak kadayifin alt kismu hafif kizarana kadar 5 dakika pisirilip karistirilarak tepsiye
yayilir. 400 gr beyaz toz seker ve 400 gr ¢ekilmis Antep fistig1 tizerine dokiiliir ve tepsi icerisindeki kadayifla tistii
kapatilir. Tepsinin iizeri bagka bir tepsi ile kapatilir ve yaklasik 5 dakika normal ates ilizerinde igerisindeki seker
eriyip kadayifin da alt kismi1 kizarana kadar bekletilir. Uzerine rtiilen tepsi kaldirilarak hazirlanan karisim homojen
bir yap1 alana kadar normal ates iistiinde 5 dakika karigtirilir. Olugsan homojen karisim ocagin alt1 kapatilarak tizerine
yukarda yapimi anlatilan ve oda sicakligina kadar sogumas: beklenen 300 gram serbet dokiilir ve 5 dakika
karistirilarak homojen bir yap1 elde edilir. Bir tepsi igerisine veya servis edilecek tabaga konarak toplam karigsima 1
kg kaymak kullanilacak sekilde tizeri kaymakla kaplanir. 1 kg Kaymakla kaplanan karigim tizerine toplamda 50 gr
pudra sekeri, istege gore tar¢in ve ¢ekilmis Antep fistig1 eklenerek porsiyonlara ayrilir ve servis edilir.

Uretimde kullanilan ve malzemelere temas eden ekipmanlar Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde
ve Malzemelere Dair Yonetmelik hiikiimlerine uygun olmalidir.

Cennet Camuru/ Kilis Kaymakli Kirma Kiinefe lokantalarda tiiketicilere sunulacaktir ancak dondurulmus
olarak satilmasi da miimkiindiir. Dondurulmus olarak sunulacaksa, tiikketime hazir hale getirilmis iiriinler Gida Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi’ndan onayli / kayitli bir isletmede soklama odalarinda -18 °C sicakliga kadar dondurularak
ambalaji lizerine Mahreg isaretine yonelik resmi amblem uygulanir. Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi’ne uygun olarak etiketlenip piyasaya arz edilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Kaymak ve sadeyag Kilis ilinde iretilip, Kilis’ten temin edilmek ve 6zelligini kaybetmeden muhafaza
edilmek kaydiyla Cennet Camuru/ Kilis Kaymakli Kirma Kiinefenin yukarida belirtilen iiretim metodu ile Kilis
disinda tiretilmesi miimkiindiir.

Denetleme:

Cennet Camuru/ Kilis Kaymakli Kirma Kiinefe iiretimi ve i¢inde kullanilan malzemelerin denetimi 6769
sayil1 Sai Miilkiyet Kanununa uygun olarak Kilis Gida, Tarim ve Hayvancilik Il Miidiirliigii koordinatorliigiinde,
Kilis Baklavacilar ve Kadayifcilar Odasi, Kilis Ticaret ve Sanayi Odasi ve Kilis Belediyesinden olusturulacak
toplam 5 Kkisilik komisyon tarafindan yapilacaktir. Denetim mercii; Kilis Gida, Tarim ve Hayvancilik il
Midiirligii’nden Gida Miihendisi, Veteriner Hekim veya Ziraat Miithendisi olmak sartiyla 2 iiye, diger kurumlardan
birer iiye olmak tizere 5 kisiden olusturulacaktir. Merci yilda en az bir defa olmak kaydiyla komisyon iiyelerinin
belirleyecegi siklikta toplanacaktir. Sikdyet ve siiphe durumunda periyot dist denetleme yapacaktir. Denetlemede
agagida belirtilen hususlar 6ncelikli olarak kontrol edilecektir:

1. Kullanilan kaymagin katmanlar halinde olmasi
2. Kaullanilan sadeyag eritildiginde igerisinde su veya ayran kalip kalmadig
3. Kaullanilan serbetin tiretiminin nasil yapildig

4, Uretim asamasinda kullamlan Antep fist1g1, kaymak ve sadeyagin miktarlari ve nitelikleri


http://www.mevzuat.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.24499&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=malzemelere
http://www.mevzuat.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.24499&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=malzemelere
http://www.mevzuat.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.23282&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=etiketleme
http://www.mevzuat.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.23282&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=etiketleme

Denetleme merciinin denetim amactyla yaptigi harcamalar 6769 sayilt SMK hiikiimleri uyarinca denetlenen
firmalar tarafindan karsilanacaktir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



