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SINOP NOKULU
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SINOP TiCARET VE SANAYI ODASI
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Cografi Isaretin Ad1 : Sinop Nokulu

Uriin / Uriin Grubu : Hamur isi

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sinop Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Atatiirk Caddesi Dizdaroglu Sokak No: 5/ SINOP
Cografi Sinir1 : Sinop ili

Kullanim Big¢imi : Marka unsuru ile birlikte kullanilacaktr.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sinop Nokulu, yaklagik 200 yildir Sinop ili ve ilgelerinde pisirilen, i¢i tiziimlii-cevizli ve kiymali olmak iizere iki
gesitte iretilen ve el agmasi olan yufkasinin kalinligi 1,5-2 mm kalinligindaki boérek ¢esididir. Kaynaklarda; eskiden
Sinop tersanesine yanasan gemilerde bulunan c¢aliganlarin yanlarina kumanya olarak Sinop Nokulu aldiklari, ¢abuk
yapilabilirli§i ve bayatlamadan uzun siire dayanabilmesi nedeniyle gemicilerin tercih ettigi bir yiyecek oldugundan
bahsedilmektedir. Sinop Nokulu eskiden sadece dini bayramlarda arife giinii ve bayramin birinci giinii tiikketilirdi. Evlerde
ic malzemesi ve hamuru hazirlanarak pisirilmek iizere firinlara verilir, bayram siiresince bayramlagmaya gelen
misafirlere hemen hemen her evde ikram edilirdi. Yorede 6zellikle Ramazan Bayramlarinin olmazsa olmaz bir unsuru
olan Sinop Nokulu giinlimiizde yoredeki pek ¢ok pastane ve firin tarafindan giinliik olarak hazirlanmakta ve Sinop’a
gelen turistlerden ragbet gormektedir.

Gegmisten gelen iiretim gelenegi, igeriginde yorede 9 ay boyunca agik alanda otlayan biiyiikbas hayvanlardan
elde edilen kiymanin ve agik alanda yetisen tavuklarin yumurtasinin kullanilmasi, elde agilan yufkasmin 1,5-2 mm
kalinligiyla diger (1 mm’den ince) borek gesitlerinden ayrilmas iiriiniin ayirt edici 6zelligidir. Sinop ili ve ydresi zengin
bitki cesitliligine sahiptir. Sinop ve ¢evresinde 121 familya, 608 cins ve 1489 bitki taksonunun oldugu belirlenmistir.
Tespit edilen bu tiirlerden toplam endemik (149) ve nadir (29) bitki taksonu sayis1 toplam 178'dir. S6z konusu ¢esitlilik,
acik alanda beslenen biiylikbag hayvanlardan elde edilen et iriinleri ile agik alanda yetisen ve gezen tavuklarin
yumurtalarii diger yorelerinkine nazaran ayricalikli kilmaktadir. Bu nedenle, Sinop Nokulunda yodrede yetisen
hayvanlardan elde edilen kiyma ile tavuklardan elde edilen yumurta kullanilmalidir.

Uretim Yontemi:

Sinop Nokulu; un, su, yumurta ve tuz karigimiyla mayali bir hamur elde edilmesiyle yapilir. Kiymali ve tiziimlii-
cevizli olmak tizere iki ¢esidi vardir.

Kiymali i¢ malzemesi igin: Uziimlii-cevizli i¢ malzemesi i¢in: Hamuru i¢in:
= 100 gr sinir alinmig dana kiymast = 100 gr iri taneli sekilde ufalanmis ceviz =1 kg un
= 60-70 gr rendelenmis kuru sogan =100 gr kuru iiziim =1 adet yumurta
=5 grtuz =200 gr toz seker =10 gr kuru maya
= 2,5 gr toz karabiber =8 grtuz
=200 ml su

Sinop Nokulunun tiretimi sirasinda iki agamali malzeme hazirligi s6z konusudur. Bunlardan ilki, her iki nokul
¢esidinde de ortak kullanilan hamurun; ikincisi ise nokulun i¢i olarak tarif edilen ve ¢esidini belirleyen i¢ malzemenin
hazirlanmasidir.

Hamurun hazirlanmasi: Hamurun hazirlanmasi, Sinop Nokulunun lezzetini ve pisime kivamini etkileyen en
onemli unsurdur. Hamur, halk dilinde “kulak memesi” yumusakliginda hazirlanmalidir. 1 kg un igerisine 1 adet yumurta,
10 gr kuru maya, 8 gr tuz katilarak karistirilir, bu karisima araliklarla ve azar azar toplamda 200 ml 1lik su karigtirilir.
Hazirlanan hamur, mayalanma isleminin tam anlamiyla gergeklesebilmesi icin 15 dakikalik bekleme siiresine tabi
tutulmalidir. Mayalanan hamur ortalama bir portakal biiyiikliiglinde pazilara ayrilmali, ayrildiktan sonra ise iizeri temiz
bir bezle ortiilerek 20 dakika daha bekletilmelidir. Bunun sebebi; igine katilan tiim malzemelerin hamur ile biitiinlesmesi,
hamurun mayalanmasi, kabarmasi ve sigmesidir. Sinop Nokulu, alisilagelen lezzetine ancak kivamina gelen hamurdan
yapildiginda ulagmaktadir.

Nokul i¢inin hazirlanmasi: Kiymali i¢ i¢in 150 gr sinirden arindirtlmig dana kiymasi kavrulur, kavrulmus
kiymanin igine 60-70 gr. rendelenmis sogan ilave edilerek kavurma iglemi tamamlanir. Karisimin igerisine ilave edilen 5
gr tuz ile 2,5 gr toz karabiberle birlikte kiymali i¢ harci tamamlanarak sogumaya birakilir. Uziimlii-cevizli nokul ici igin
ise 100 gr ceviz, 100 gr kuru {iziim ve 200 gr toz seker soguk sekilde karigtirilir.



Nokulun hazirlanmasi: Hamur, oklava veya merdane ile mermer zemin {izerinde ve yapismay1 engellemek igin
belli araliklarla un serperek agilir ve 1,5-2 mm inceliginde yufka haline getirilir. Yufkanin iizerine firganin ucuyla alinan
stv1 yag siiriilerek i¢c malzemesi yufkanin iizerine esit miktarda dagitilir. i¢ malzemesi eklenmis yufka, oklavanin seklini
alacak sekilde sarilir, oklavadan ¢ikarilan nokul, bir ucu sabit kalacak sekilde kendi ekseni etrafinda dondiiriilerek
dairesel bir formda tepsiye yerlestirilir. Uzerine yumurtanin saris1 siiriiliir ve 170-180 °C sicakliktaki firinda 35-40 dakika
boyunca iizeri kizarincaya kadar pisirilmelidir.

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

Sinop Nokulunun, Sinop sinirlari igerisinde, ustalik igeren geleneksel yontemle pisirilmesi ve yapiminda yorede
acik alanda otlayan biiyiikbag hayvanlarin eti ile acik alanda yetisen tavuklarin yumurtasinin kullanilmasi, iiriiniin
yoreden kaynaklanan 6zellikleridir.

Denetleme:

Sinop Nokulunun, yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak {iretilip tiretilmedigine dair denetimler 6769 sayili
Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Sinop Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Sinop Belediye
Bagkanligindan, Sinop Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan, Sinop Gida, Tarim ve Hayvancilik il Miidiirliigiinden ve Sinop 1l
Saglik Mudiirliigiinden birer kisi olmak iizere toplam 5 kisilik denetim komisyonu tarafindan yapilir.

Denetim komisyonu; Sinop Nokulunun iretim yonteminde belirtilen teknige uygun ve hijyenik sekilde
hazirlanmasi, depolanmasi, tasinmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli denetim
islemlerini yiriitiir. Cografi isareti belirlenen kosullara aykiri1 ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli yasal takibati
baslatir. Denetim Komisyonu oncelikle Sinop Nokulunun iiretildigi ve yaygin olarak tiiketildigi bolgelerdeki
belediyelere, odalara, firincilara ve esnafa cografi isaret tescili hakkinda bilgi vererek gerekleri hakkinda farkindalik
olugturacaktir.

Komisyon, yilda 1 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetim islemlerini
yiiriitecek ve sonuglart raporlayacaktir. Denetime iliskin raporlar Sinop Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent
ve Marka Kurumuna her y1l diizenli olarak gonderilir.

Denetim komisyonu, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim komisyonu haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.



