No: 736 - Mahreg Isareti

ANTALYA SERPME BOREGi

Tescil Ettiren

ANTALYA TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
13.02.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 26.04.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1736

Tescil Tarihi 1 26.04.2021

Basvuru No : C2020/052

Basvuru Tarihi 1 13.02.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Antalya Serpme Boregi

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

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Antalya Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi . Cevreyolu Uzeri Goksu Mah. Gazi Bulvar1 No:481 Kepez ANTALYA
Cografi Sinir1 : Antalya il

Kullanim Bi¢imi : Antalya Serpme Boregi ibaresi ve mahrec isareti amblemi, iirliniin

kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Antalya Serpme Boregi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tammu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antalya Serpme Boregi Antalya ile 6zdeslemis, yorede diigiinlerde, mevlit ve cenazelerde sunulan 6zel bir
borektir. Eskiden fitir borek olarak adlandirilan bu boregin ¢ikis noktasinin ramazan aylarinda fitre ¢ikarip dagitma
gelenegi oldugu ve bolge kiiltiiriinde sadaka niyetiyle ikram olarak sunulan bir yiyecek oldugu bilinir.

Antalya Serpme Boreginin hamuru; un, tuz ve sudan olusur. Hamur, oklava ve merdane kullanilmadan
tamamuyla el isciligiyle kagit inceliginde agilir.

Antalya Serpme Boreginin i¢ harci, kiyma veya peynir olmak tizere iki g¢esittir. Ancak giiniimiizde talebe
bagl olarak farkli i¢ malzemelerle iiretildigi de goriilmektedir. Bu sekilde iiretilen borekler de Antalya Serpme
Boregi olarak satilir.

Gecgmisi eskiye dayanan ve iiretimi ustalik becerisi gerektiren Antalya Serpme Boreginin cografi sinir ile iin
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Hamuru icin malzemeler:

10 kg un (baklavalik/boreklik un)
250-300 g tuz

5-6 litre su

500 g tereyagi veya 1 litre aygigek yagi

Hamurun hazirlanisi:

Un, tuz ve su karigimi, kulak memesi kivamina gelene kadar 7-10 dakikalik aralarla dinlendirilerek 2-3 defa
yogrulur. Silindir haline getirilip kesilen hamurdan, terazide tartilarak 120 g’lik bezeler yapilir. Yaglanmus tepsilere
dizilen bezelerin iizeri aycicek yagi ile yaglanip stre¢ film ile kapatilir. Hamurlar buzdolabinda bir giin bekletilir.
Dinlenen bezeler 500 g tuzlu tereyagi ve 1 litre aygicek yaginin karisim ile yaglanir. Yaglama isleminde sadece
aycicek yagi da kullanilabilir. Bu durumda her bir beze igin 1-1,5 yemek kasigi aycicek yagi kullanilir. Yaglanan
bezeler mermer tezgahin iizerinde, bir tabak ¢apinda (12-25 cm) daire seklini alincaya kadar merdane ile biiyiitiliir.
Hamurun ortasinin kenarlarina gére biraz daha kalin olmasi gerekir. Hamur daha sonra oklava veya merdane
kullaniimadan 6-7 defa havada savrularak kagit inceliginde agilir.

ic malzemenin hazirlanisi:

Antalya Serpme Boregi esas olarak kiymali ve peynirli olmak iizere iki sekilde iiretilir. Ancak giiniimiizde
talebe bagli olarak farkli i¢ malzemelerle tiretildigi de goriilmektedir.

Kiymali i¢ malzeme i¢in sogan ve kiyma ayr1 ayr1 tavalarda kavrulup sonradan ikisi birlestirilir ve 5 dakika
daha birlikte kavurulur. Uzerine karabiber, maydanoz ve tuz eklenir. Peynirli i¢ malzemesi igin tuzsuz lor peyniri
siit ile inceltilerek yogunlugu azaltilir. Diger malzemeler ise tek basina ya da soganla kavrularak hazirlanabilir.

Boregin Hazirlanisi:

Savrularak ince bir sekilde agilan hamur, mermer tezgah iizerine kenarlar1 cekilerek yerlestirilir. Once alt
tarafindan ortaya dogru, sonra iki yan tarafindan ortaya dogru katlanarak igine i¢ harci konulur. Her biri 120-130 g
olan ve 50-60 cm ¢apinda agilan hamurlarm igine 60-80 g kiymali har¢ veya 100-120 g peynirli harg ya da tercih



edilen diger harglardan g6z karar1 konulur. Once iist taraftan daha sonra alt taraftan olmak iizere karsilikli kenarlar
katlanarak hamur dikdoértgen olacak sekilde kapatilir. Hazirlanan borekler, sacdan yapilan yaglanmis tepsiye
dizilerek 200-220 °C’de sitilmis firinda, alti tstii kizarana kadar en fazla 10 dakika pisirilir. Pisen serpme borek
dilimlenerek sunuma hazir hale gelir. Peynirli boregin izerine istege gore pudra sekeri serpilebilir.

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

Gecmisi eskiye dayanan Antalya Serpme Bdreginin cografi sinira 6zgii iiretim metodu ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeple Antalya ili ile iin bag1 bulunan Antalya Serpme Bdoreginin tiim iiretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme

Denetimler; Antalya Ticaret ve Sanayi Odasiin koordinatorliigiinde ve Antalya Ticaret ve Sanayi Odast,
Antalya 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii, Antalya Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi ve Antalya Gida Miihendisleri
Odasindan konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 4 kisinin katilimi ile olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullamlan malzemelerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin gorsel acidan uygunlugu.

e Antalya Serpme Boregi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



