No: 426 - Mahreg isareti

MERSIN KEREBICi

Tescil Ettiren

MERSIN TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
19.04.2017 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 11.04.2019 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1426

Tescil Tarihi :11.04.2019

Basvuru No : C2017/029

Basvuru Tarihi :19.04.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Mersin Kerebici

Uriin / Uriin Grubu : Kerebig / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Mersin Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Atatiirk Cad. Mtso Hizmet Binas1 Kat.3 Akdeniz MERSIN

Cografi Sinir1 : Mersin il

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret ibaresi, marka ibaresinden daha kii¢iik olmamak kaydiyla

iirlinlin ambalajinda yer alacaktr.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mersin Kerebici; irmik ile yapilan hamurun bezelere ayrilip el ile oyulmasi ve icinin ceviz i¢i ya
da cografi isaret tescili bulunan Antep Fistigi i¢i ile doldurulmasi sonrasinda odun firminda
pisirilen, iizerine ¢éven kokiinden elde edilen kopiik ilave edilen bir tatlidir.

Kerebi¢ ilk olarak 1940’l1 yillarda tathicilik ve sekercilik ile istigal eden Arap kokenli ailelerin, o
donem sehrin merkez ¢arsisi civarinda sadece ramazan ay1 ve bayraminda yaptiklari ve el
arabasinda sattiklart  bir tathydi. Zamanla halk tarafindan kabul gormesi ve begenilmesi ile
ramazan ayina 6zel olan bu tath on iki ay boyunca iiretilen ve tiiketilen bir tatl halini almistir.

Mersin Kerebicinin tiretiminde kullanilan malzemeler ve iiretim metodu ile farklilasan 6zellikleri asagidaki
gibidir.

o Kerebicin hamurunda seker kullanilmaz. Tatlandirma islemi, sunumdan ©nce kerebicin tizerini
kaplayacak miktarda kerebi¢ kopiigiiniin konulmasiyla yapilir.

e (Coven kokiiniin kaynatilmasiyla elde edilen beyaz renkli kerebi¢ kopiiginiin hazirlanmasi ve
formiilasyonu firiine 6zgiidiir.

o Kerebicin c¢esidine gore i¢ malzeme hazirlanir. Fistikhi  kerebi¢ igin iri ¢ekilmis cografi
isaret tescili bulunan Antep Fistig1 i¢i, cevizli kerebi¢ igin iri ¢ekilmis ceviz i¢i kullanilir.

Uretim Metodu:
Mersin Kerebicinin tiretim metodu ve sunumu dort asamada gergeklestirilir.

e Kerebi¢ hamurunu olusturmak iizere tiim malzemeler homojen bir sekilde karistirilarak uygun elastik
yapida bir hamur elde etmek igin yogurulur.

e Hazirlanan hamur yuvarlak bezelere ayrilarak el ile oyulur. Istenen kerebig cesidine gore igi cografi isaret
tescili bulunan Antep Fistig1 i¢i veya ceviz i¢i doldurulduktan sonra odun firininda pisirilir.

e (Coven kokii kaynatilarak beyaz renkli kerebi¢ kopiigii hazirlanir.
e Sunumdan dnce kerebicin lizerini kapatacak miktarda kerebi¢ kopiigii konur.

Mersin Kerebicinin iiretiminde aroma vericiler ve aroma verme 6zelligi tagiyan gida bilesenleri kesinlikle
kullanilmaz.

Mersin Kerebicinin raf émrii oda sicakhiginda yedi giindiir. Uretim yerinde tiiketilmeyecekse Tiirk Gida
Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligine uygun sizdirmaz seffaf ambalajda paketlenmek
suretiyle taginabilir.

Kerebi¢ hamurunun hazirlanmasi:

Kerebi¢ hamuru Tiirk Gida Kodeksi Irmik Tebligine uygun irmik, yag, Tiirk Gida Kodeksi Gida Katk1
Maddeleri Yonetmeligine uygun karbonat, su, Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine uygun mahlep ve pisirme
sirasinda yilizeyinin kizarmasi amaciyla da az miktarda pekmez kullanilarak yapilir. Asagida, toplam agirlig: 10,5-
11 kg olan yaklasik 198-200 adet kerebi¢ elde etmek i¢in kullanilan malzeme miktarlar1 verilmektedir.



Tablo 1. Kerebi¢ Hamuru Hazirlanmasinda Kullanilan Malzemeler ve Miktarlari

Malzemeler Miktar
Irmik (Tip 3 — Orta boy) 4 kg
Pastalik margarin 750 g
Aycigek yagi 750 g
Su 2 litre
Mahlep 30¢g
Karbonat 25¢
Pekmez 150 g

Kerebi¢c hamuru, homojen yapiya ve bezelerin istenilen sekilde oyulabilmesi i¢in elastik yapiya kavusuncaya
kadar oda sicakliginda (~25 °C) 10-15 dakika yogrulur.

Kerebi¢ hamuru, oda sicakliginda 5-8 dakika dinlendirildikten sonra yaklasik 25-30 gramlik bezelere ayrilir.
Bezeler avug i¢inde yuvarlanarak ici oyulur. I¢ci oyulan bezelere istenen ceside gore 15-20 g iri cekilmis cografi
isaret tescili bulunan Antep Fistig1 ici veya 15-20 g iri ¢ekilmis ceviz ici doldurularak kapatilir. i¢ci doldurulmus
ancak heniiz pismemis bezeler kerebig¢ koftesi olarak adlandirilir.

Kerebi¢ koftelerinin tane agirligi 45-55 g’dir. Onceden yaglanmis ve isitilmig galvanizsiz tepsiye dizilen
kerebi¢ kofteleri, odun atesinde 300-350°C sicaklikta 15-20 dakika pisirilir. Ustii kizarinca firindan ¢ikarilan
kerebigler, oda sicakliginda sogumaya birakilir.

Kerebic kopiigiiniin hazirlanmasi:

Gypsophila L. ve Ankyropetalum fenzl cinslerinin taksonuna ait bir tiir olan ¢éven bitkisinin koklerinin
kaynatilmasiyla elde edilen ¢ozelti, kopirtiiliip seker ile karigtirilarak beyaz renkli kerebig kopiigii elde edilir.

Kerebig kopiigiintin lezzeti ve kivami, son iirlin kalitesi a¢isindan olduk¢a dnemlidir. Zira fazla viskoz olan
kopiik kat1 olacagindan tercih edilmez, fazla akigkan olan kopiik ise kerebici islatacagindan istenmeyen bir tekstiir
olusturur.

Tablo 2. Kerebi¢ Kopiigiiniin Hazirlanmasinda Kullanilan Malzemeler ve Miktarlar

Malzemeler Miktar
Seker 3,5 kg
Su 5 litre
Coven kokii 1kg

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

Mersin Kerebicinin iretilmesi; hamurunun, kerebi¢ koftelerinin ve kerebi¢ kopiigiiniin hazirlanmasi
asamalar1 da dahil olmak {izere kendine 6zgii kosullar bulundurmakta ve ustalik becerisi gerektirmektedir. Bu
sebeple iiretimin tiim agamalari belirtilen cografi sinirda gergeklesmektedir.

Denetleme:

Mersin Ticaret ve Sanayi Odasiin koordinatorliigiinde ve Mersin Ilge Tarim Orman Miidiirliigii ile Mersin
Universitesi Gida Miihendisligi Fakiiltesinden en az birer iiyenin katilimiyla olusacak denetim mercii tarafindan
denetim islemleri ytiriitiiliir.

Denetimler yilda bir kere yapilir ve 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak Tiirk Patent
Ve Marka Kurumuna sunulur. Sikéyet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.



Denetim mercii, Mersin Kerebicini iireten firmalara denetgi ekibi gondererek “lirliniin tanimu1 ve ayirt edici
ozellikleri” ile “iiretim metodu” kisminda belirtilen 6zelliklere uygun olarak {iretim yapilip yapilmadigini kontrol
eder.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



