No: 776 - Mahreg Isareti

MARDIN KiLICESi / MARDIN KiLICE COREGi

Tescil Ettiren

S. S. iPEKYOLU KADIN CEVRE KULTUR VE iSLETME
KOOPERATIFi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
24.06.2020 tarihinden itibaren korunmak uzere 28.05.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 776

Tescil Tarihi : 28.05.2021

Basvuru No : C2020/141

Basvuru Tarihi : 24.06.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Mardin Kiligesi / Mardin Kilige Coregi

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

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : S. S. Ipekyolu Kadin Cevre Kiiltiir ve Isletme Kooperatifi

Tescil Ettirenin Adresi : Medrese Mah. 1. Cad. No:25/A Artuklu MARDIN

Cografi Sinir1 : Mardin ili

Kullanim Bi¢cimi > Mardin Kiligesi / Mardin Kilice Coregi ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin kendisi veya ambalajinin iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalajinin iizerinde kullanilamadiginda Mardin Kiligesi /
Mardin Kilice Coregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi; isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yukar1 Mezopotamya bdlgesinin en eski sehirlerinden biri olan Mardin ilimiz, tarihi ipekyolu’nun énemli bir
destinasyonu olmasi ve farkl etnik yapilarin binlerce yildir bir arada yasamasindan dolay1 genis bir kiiltiirel mirasa
sahiptir. Bu kiiltlirel miras icerisinde yer alan Mardin Kiligesi / Mardin Kilige Coregi, dini bayramlarda, nisan,
diigiin, Noel, vaftiz, paskalya bayrami ve cenaze torenlerinde siiregelen bir gelenek olarak sunulan yoresel bir
¢orektir.

Uriiniin tarihgesinde nisan merasimlerinde yapilan kiligeler, biiyiik ve yuvarlak sekilde yapilir ve iizeri yogun
badem igiyle siislenir. Hristiyan inancinin 6nemli bir pargasi olan Noelde cesitli hayvan, bitki veya orgii gibi farkl
sekillerde kiliceler yapilir. Paskalya bayraminda yapilan {iriinlerin hamurunda yumurta kullanilir. Vaftiz torenlerinde
ise, davetlilere cesitli figiirlerde yapilan ve igerisinde yogun olarak mahlep ve badem kullanilan kiligeler dagitilir.
Cenaze torenlerinde yapilanlarda ise baharat ¢esitleri az miktarda kullanilir, hamur hazirlamada siit yerine su ile
kullanilir, mahlep ve badem kullanilmaz. Bu kiligeler, bas saglig1 icin gelen misafirlere ve cenazenin {igiincii giinii
okutulan mevlit sonrasinda davetlilere ikram edilir.

Giliniimiizde ticari olarak mayali ve mayasiz olmak tizere iki farkli sekilde {iretimi yapilan Mardin Kiligesi /
Mardin Kilige Coregi; bugday unu, yag, beyaz toz seker, siit, kabartma tozu/maya ve yore mutfagina 6zgii gesitli
baharatlar ile yogurulan hamura el ustaligiyla halka sekli verilmesi ve firinlarda pisirilmesiyle elde edilen bir tiir
¢orek olup yorede ve halk agzinda kilice, klige, iklice, kulige, kiiliinge gibi isimlerle de bilinir.

Uretim Metodu:
Mardin Kilicesi / Mardin Kilice Coregi iiretimi mayali ve mayasiz olmak {izere iki farkl sekilde tiretilir.
Mayasiz iiretimde kullanilan bilesen listesi (Verilen miktarlar ortalama olarak verilmistir):

- 1kgbugday unu

- 250 g tereyag1 ve/veya margarin

- 250 g beyaz toz seker

- 250 ml siit

- 250 ml ay gicek ve/veya zeytinyagi

- 30 g kabartma tozu

- Baharat cgesitleri (5’er g): Corekotu, 6giitiilmiis mahlep, Hintcevizi-besbase, rezene, tar¢in, zencefil,
karanfil

- Yumurta ve soyulmus badem igi (iizeri i¢in)

- Tercihen su ve yumurta da hamur yapiminda kullanilir.

Mayasiz Uretim: Hamurunun hazirlanmasina tereyagi ve/veya margarinin eritilmesiyle baslanir. Bugday unu,
eritilmis tereyagi ve/veya margarin, beyaz toz seker, siit, ay ¢icek ve/veya zeytinyagi, kabartma tozu ve bilesen
listesinde yer alan baharat cesitlerinin birkagi veya tamamu belirtilen dlgiilerde karistirilir ve yogurma islemiyle
homojen bir hamur elde edilir. Tercihen su ve yumurta da hamur igin bu asamada kullanilir. Hazirlanan hamur
kiiciik toplar halinde ayrilir. Top seklindeki hamur, tezgah iistiinde veya el ustaliiyla serce parmak kalinliginda
silindirik fitil haline getirilir ve iki ucu birlestirilerek halka sekli verilir. Sekil verilen kiligelerin {izerine fir¢a



yardimiyla onceden girpilarak hazirlanmis yumurta siiriiliir. Istege bagl olarak fitilin birlestirildigi noktaya
soyulmus badem igi yerlestirilir ve pisirmeye hazir hale getirilir. Tepsilere dizilen kiliceler, sicaklig1 6nceden 160-
180°C ’ye ayarlanmis firina verilir ve firin tipine bagli olarak yaklagik 15-20 dakika boyunca pisirilir. Pigme kontrolii
sonrasinda kiligeler firindan ¢ikarilir ve sogumaya alinir. Bu agamada, bekleme siiresi yaklasik 15 dakikadir. Oda
sicakligina gelen kiligeler adet veya agirlik esasina gore istenilen miktarlarda tasnif edilir. Mevzuata uygun etiket
bilgileri ile dokme veya ambalajli olarak satisa sunulur.

Mayali iiretimde kullanilan bilesen listesi (Verilen miktarlar ortalama olarak verilmistir):

- 1 kgbugday unu

- 250 g tereyag1 ve/veya margarin

- 250 g beyaz toz seker

- 250 ml siit

- 100 ml ay ¢igek ve/veya zeytinyagi

- Baharat gesitleri (5’er g): Corekotu, 6giitiilmiis mahlep, Hintcevizi-besbase, rezene, targin, zencefil,
karanfil

- 50 g yas maya veya 10 g kuru maya

- Yumurta ve soyulmus badem i¢i (lizeri igin)

- Tercihen su ve yumurta da hamur yapiminda kullanilir.

Mayali Uretim: Hamurunun hazirlanmasina tereyag1 ve/veya margarinin eritilmesiyle baslanir. Bugday unu,
eritilmig tereyagl ve/veya margarin, toz seker, siit, ay cicek ve/veya zeytinyagl, yas veya kuru maya ve bilesen
listesinde yer alan baharat ¢esitlerinin birka¢i veya tamamu belirtilen Glgiilerde karistirilir ve yogurma islemiyle
homojen bir hamur elde edilir. Tercihen su ve yumurta da hamur i¢in bu asamada kullanilir. Hazirlanan hamur
yaklagik 2-3 saat mayalanmaya birakilir. Mayalanan ve dinlenen hamurdan kii¢iik toplar halinde pargalara ayrilir.
Top seklindeki hamur, tezgah iistiinde veya el ustalifiyla ser¢ce parmak kalinliginda silindirik fitil haline getirilir ve
iki ucu birlestirilerek halka sekli verilir. Sekil verilen kiligelerin iizerine fir¢a yardimiyla dnceden ¢irpilarak
hazirlanmis yumurta siiriiliir. Istege bagl olarak fitilin birlestirildigi noktaya soyulmus badem ici yerlestirilir ve
pisirmeye hazir hale getirilir. Tepsilere dizilen kiligeler, sicakligi dnceden 160-180°C ’ye ayarlanmis firma verilir
ve firin tipine bagli olarak yaklasik 15-20 dakika boyunca pisirilir. Pisme kontrolii sonrasinda kiligeler firindan
¢ikarilir ve sogumaya alinir. Bu asamada, bekleme siiresi yaklagik 15 dakikadir. Oda sicakligina gelen Mardin
Kiligesi / Mardin Kilice Coregi adet veya agirlik esasina gore istenilen miktarlarda tasnif edilir. Mevzuata uygun
etiket bilgileri ile dokme veya ambalajli olarak satisa sunulur.

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

Mardin ilimizde bir arada yagayan farkli kiiltiirlerin etkilesimi sonucu ortaya ¢ikan, iiriin hazirlamada
kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Mardin Kiligesi / Mardin Kilige Coregi’nin tiretimi
ustalik becerisi gerektirir. Uretildigi Mardin ilimizle iin bag1 bulunan iiriiniin tiim iiretim asamalar, belirtilen cografi
siirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; S. S. Ipekyolu Kadin Cevre Kiiltiir ve Isletme Kooperatifi koordinatérliigiinde; S. S. Ipekyolu
Kadin Cevre Kiiltiir ve Isletme Kooperatifi, Artuklu flge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gida Miihendisleri Odas1
Mardin 11 Temsilciligi ile Mardin Artuklu Universitesinden birer iiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak S. S. Ipekyolu
Kadin Cevre Kiiltiir ve Isletme Kooperatifi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Mardin Kiligesi / Mardin Kilice Coregi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu,
iiretimde kullanilan bilesen listesi, “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip
yapilmadigini kontrol eder. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen
ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiriitiir.



