No: 161 - Mahreg Isareti

ERZURUM KADAYIF DOLMASI

Tescil Ettiren

ERZURUM TiCARET BORSASI

Bu cografi isaret, 22.10.2011 tarih ve 28092 sayili Resmi Gazetede
ilan edilmistir. 555 sayili Cografi isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun
Hikmunde Kararname' nin 12 nci maddesi geregince 01.03.2010
tarihinden gecerli olmak Uzere tescil edilmistir.

Degisiklik ilan::
15.10.2019 tarih ve 63 sayili Biilten
15.06.2021 tarih ve 103 sayili Biilten



Tescil No 1161

Basvuru No : C2010/008

Basvuru Tarihi :01.03.2010

Cografi Isaretin Adi : Erzurum Kadayif Dolmasi

Uriin / Uriin Grubu : Kadayif dolmasi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Erzurum Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Ali Paga Mah. Musalla Cad. No:19 ERZURUM

Cografi Simir1 : Erzurum

Kullanim Bi¢imi . Erzurum Kadayif Dolmas: ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Kadayif Dolmasi
ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

€RZURUM

KADAYIF DOLMASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Avug ici bityilikliigiindeki tel kadayifin icine doviilmiis ceviz konulup, sarilarak dolma sekli verildikten sonra
yumurtaya batirilarak kizgin yagda kizartilip, serbetlenerek hazir hale getirilen tath ¢esididir.

Kadayif Dolmasi Erzurum’un ¢ok &zel ve otantik bir tatlisidir. Yapimi olduk¢a emek isteyen Erzurum
Kadayif Dolmasi’nin {inii, begenilen tadiyla tiim yurda yayilmustir.

Uretim Metodu:
Kullanilan malzemeler ve ozellikleri:

Tel Kadayif: Tel kadayif, TS 10344 sayili Tel Kadayif Standardina uygun olmasi gerekmektedir. Standartta
elenmis bugday ununa, igme suyu ilave edilmesi ile hazirlanan hamurun, teknigine uygun olarak dokiiliip pisirilmesi
suretiyle elde edilen bir yari mamuldiir.

Ceviz ici: Ceviz i¢i Ogiitiilerek hacimleri kiigiiltiiliir. Ogiitme sirasinda ceviz i¢i un gibi toz kivamma
getirilmemelidir. Erzurum Kadayif dolmasinda kullamilacak olan ceviz iginin miktar1 da énemlidir. Cok fazla miktarda
konulup sarildiginda kizartma esnasinda acilik olusturur. Az miktarda konuldugunda da lezzette eksiklik olmaktadir.

Yag: Kizartma yagi olmalidir.

Serbet: 1 kg toz sekerin 700 gr temiz igme suyu iginde ates lizerinde eritilmesiyle elde edilir. Sekerlesmeyi
onlemek i¢in serbetin i¢ine ¢eyrek limon suyu sikilir. Kadayif dolmalarimin hamur olmasini 6nlemek igin serbet iyice
kaynatilip suyunun tamamen uzaklasmasi saglanmalidir.

Erzurum Kadayif Dolmasinin lezzetini kullanilan malzemenin kalitesi ve 6zelliklede kullanilan tel kadayifin yapisi
etkilemektedir. Kullanilan tel kadayiflarin ne ¢ok ince ne de ¢ok kalin olmas1 gerekmektedir.

Erzurum Kadayif Dolmast i¢in 20-25 gr tel kadayiflar koparilmadan biitiin igerisinden ayrilarak temiz bir zemin
iizerine serilir. Igerisine tercihen 5-10 gr ceviz i¢i konur. Fazla sikmadan ince bir sekilde sarilir. Daha sonra sarisi beyazi
ile iyice curpilip bulamag¢ haline getirilen yumurta havuzunda sarilan kadayif dolmalari kendi etraflarinda iki tur
dondiirtiliir.

Boylece yumurtamn tiim ylizeye stiriilmesi saglanir. Yumurta havuzundan ¢ikarilan kadayif dolmalart meyilli
tepsinin igerisinde bir veya iki dakika bekletilir. Burada siiziilerek fazla yumurtanin akmasi saglanir. Fazla yumurta kadayif
dolmalarinin i¢ine niifuz ederek hamurlagsma yapacagindan, ayrica kizartma esnasinda yumurta kokusu olusturacagindan
ve kadayif dolmasinin ylizeyinde beyaz parcaciklar olusturacagindan dolay1 istenmez. Siiziilen kadayif dolmalar1 kizgin



kizartma yagma atilir. 7-10 dakikada kizaran kadayif dolmalar1 yagdan ¢ikarilir ve dnceden hazirlanmis soguk serbetin
icine atilirlar. Birkag dakika serbetin i¢inde kalan kadayif dolmalarinin serbeti tamamen igine ¢ektiginden emin olunduktan
sonra ¢ikarilir.

Kizartilmis kadayif dolmalari altin saris1 renginde olmalidir. Cok fazla kizartilip koyu renkte ve kuru olmamalidir.
Yine fazla yumurta ile muamele edilip iizerindeki fazla yumurtadan dolayr kizartma esnasinda yumurta kokusu
olmamahdir. Kadayif dolmalar1 kesildigi zaman kesit yiizeyinde kadayifin tel yapisi goriinmeli igi pismis olmali, hamur
olmamalidir.

Cografi Simir icerisinde Ger¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Erzurum Kadayif Dolmasinin gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii iiretim metodu ustalik becerisi
gerektirir. Uretim agamalarinin tamamu belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetim Erzurum Ticaret Borsasi koordinasyonunda, Erzurum Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliigli ve
Erzurum Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan yetkili en az 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilacaktir.
Denetimler yilda bir kere ayrica tiiketici gikayetleri iizerine ve gerek goriildiigii hallerde ise her zaman yapilarak
rapor hazirlanacaktir.

Denetim Merciinin Gorevleri:

Erzurum Kadayif Dolmasi mahreg isareti ile ilgili olarak iretim, satis ve benzeri sekillerde faaliyette
bulunanlar tarafindan Erzurum Ticaret Borsasina bu faaliyetleri ile ilgili bildirimde bulunmasi1 durumunda Borsa bu
kisilerin cografi isaret kullanimlarin1 denetleyecektir. Cografi isareti kullanan ancak bildirimde bulunmayanlar
iizerinde de Borsanin denetim hakki bulunmaktadir.

Cografi isareti kullanan kadayif dolmasi imalat¢ilart yilda en az 1 defa olmak {izere denetlenecektir.

Erzurum Ticaret Borsasi koordinatdrliigiinde kurulan denetim mercii, Erzurum Kadayif Dolmasi iireten
firmalara giderek “{iriiniin tanimi ve ayirt edici 6zellikleri” ile “liretim metodu” kisminda belirtilen 6zelliklere uygun
olarak iiretim yapilip yapilmadigini kontrol eder.

Denetimlerde asagidaki hususlarin kontrolii saglanacaktir.

1. Uretim metodunun denetlenmesi

a) Kadayif dolmasinda kullanilan kaday1f miktar
b) Kadayif dolmasinda kullanilan ceviz miktari.
¢) Uretim metodunun uygunlugu.

2. Uriiniin 6zelliklerinin denetlenmesi

a) Uriiniin yapiminda kullanilan cevizin 6zelliklerinin uygun olup olmadig1
b) Uriiniin yapiminda kullanilan yagin ézelliklerinin uygun olup olmadig1
¢) Uriin serbetinin uygun olup olmadig1

d) Uriiniin fiziksel 6zelliklerinin uygun olup olmadig

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 yiirtitiir.

Denetim mercii iiyelerine denetim gorevinden dolay1 ayrica ek iicret 6denmez.



