No: 1288 - Mahreg isareti

URFA PENDIRLI KEDEYIF / SANLIURFA PEYNIRLI KADAYIF

Tescil Ettiren

SANLIURFA BUYUKSEHIR BELEDIYESi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
30.09.2021 tarihinden itibaren korunmak uzere 13.12.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1288

Tescil Tarihi 1 13.12.2022

Basvuru No : C2021/000388

Bagvuru Tarihi : 30.09.2021

Cografi isaretin Ad1 : Urfa Pendirli Kedeyif / Sanlurfa Peynirli Kadayif

Uriin / Uriin Grubu : Kadayif tatlis1 / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Bamyasuyu Mah. 154. Sok. No:2 Haliliye SANLIURFA

Cografi Simir : Sanlmwrfa ili

Kullanim Bi¢imi : Urfa Pendirli Kedeyif / Sanlrfa Peynirli Kadayif ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda, Urfa Pendirli Kedeyif
/ Sanliurfa Peynirli Kadayif ibaresi ve mahreg isareti amblemi isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa Pendirli Kedeyif / Sanlurfa Peynirli Kadayif; tel kadayif arasina peynir konulup pekmezli sadeyag
karisimu siiriilen tepside kizartilarak iiretilen serbetli kadayif tathsidir. Uretiminde; cografi isaret olarak 363 say1 ile
tescilli Sanliurfa Sadeyagi / Urfa Yagi ile 807 say1 ile tescilli Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri kullanilir. Kare, baklava
dilimi veya liggen seklinde dilimlenerek, kizartildig: tepside servis yapilir.

Urfa Pendirli Kedeyifin / Sanliurfa Peynirli Kadayifin gegmisi eskiye dayanir. Sanliurfa yemek kiiltiirii iginde
onemli bir yeri vardir. Ozel giinler igin hazirlanan yemeklerin sonunda mutlaka ikram edilir. Giinliik tiiketimi de
yogundur. Bu nedenle cografi sinir ile arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bir porsiyon i¢in Urfa Pendirli Kedeyifi / Sanliurfa Peynirli Kadayifi i¢in bilesenler:

350 g tel kadayif

200 g Sanlwurfa Sadeyagi / Urfa Yagi
500 g Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri
20 g pekmez

200 ml su

10 ml limon suyu

300 g beyaz seker

Serbetin Hazirlanisi:

Seker ve su, bir tencerede eriyinceye kadar karistirilarak kaynatilir. Kaynama baglaymca limon suyu eklenir
ve atesten alinarak sogumaya birakilir.

Kadayifin Hazirlanmasi:

Tel kadayif, ¢cok fazla ufalanmayacak sekilde elle didiklenerek tellerin birbirinden ayrilmasi saglanir.
Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri elle ufalanir.

Pekmezin tamamu ile Sanliurfa Sadeyagi / Urfa Sadeyaginin yarisi iyice karigtirilir ve kadayif tepsisinin altina
strtlir. Kadayifin yarisi, tepsinin ylizeyine esit sekilde ve esit kalinlikta serilir. Kadayifin tizerine, ufalanmg
peynirler esit bir sekilde yayilir. Kadayifin diger yarisi ise peynirin iizerini esit olarak tamamen kaplayacak bigimde
serilir. Uzerine bastirilarak kadayif ve peynirler iyice sikistirilir. Kalan sadeyag, ikinci bir tepsiye siiriilerek tepsi,
pisme islemi sirasinda kullanma amaciyla hazirlanir.



Kadayifin Pisirilmesi:

Kaday:f tepsisi, tepsiye her tarafindan esit 1s1 verecek bir ocaga veya sicakligi diisiik k6z atesinin tizerine
konularak kadayif tatlis1 pisirilmeye baglanir. Arada bir kontrol ederek tiim yiizeyin esit olarak kizarmasi saglanir.
Kizaran kadayiflar, tepsiye siiriilen yaga konulan pekmezden dolayr hafif kirmizi bir renk alir. Bir yiizeyi pisen
kadayif, yaglanmis olan diger tepsiye ters cevrilip diger yiizeyi de kizartilir. iki yiizeyinin de kizartilmasi yaklasik
30 dakika siirer.

Serbetleme ve Sunum:

Kizartilan kadayif tatlis1 5 dakika dinlendirilir. Kare, baklava dilimi veya biiyiik ti¢gen seklinde dilimlenir.
Dilimleme sirasinda kadayifin dagilmamasina ve alt kismin da kesilmesine dikkat edilir. Kadayif heniiz sicakken
soguk haldeki serbet, tepsinin her tarafina esit bir sekilde dokiiliir. Urfa Pendirli Kedeyifin / Sanliurfa Peynirli
Kadayifin servisi kizartildig: tepside yapilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Urfa Pendirli Kedeyifin / Sanliurfa Peynirli Kadayifin gegmisi eskiye dayanir. Sanliurfa yemek kiiltiirii iginde
énemli bir yeri vardir. Uretiminde, ayni cografi sinirdan temin edilen Sanlurfa Sadeyag: / Urfa Yagi ve Urfa Peyniri
/ Sanlurfa Peyniri kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Urfa Pendirli Kedeyifin / Sanliurfa
Peynirli Kadayifin tiim liretim agamalari cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde, Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesi,
Sanliurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasi, Sanliurfa Ticaret Odasi, Sanlurfa Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Harran Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer personel olmak iizere
toplam 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yilda bir defa diizenli olarak ayrica sikayet veya siiphe {izerine
her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagida verilmistir.

e Uretimde kullanilan, ézellikle Sanlurfa Sadeyagi / Urfa Yag ve Urfa Peyniri / Sanlurfa Peyniri olmak
tizere bilesenlerin uygunlugu.

e Ozellikle kadayifin kizartma usulii olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

o Servis sekli.

o Urfa Pendirli Kedeyif / Sanliurfa Peynirli Kadayif ibaresinin ve mahreg isaretinin Kullanimu.

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



