No: 515 - Mahreg Isareti

DEVREK BEYAZ BAKLAVASI/DEVREK BAKLAVASI

Tescil Ettiren

DEVREK GOKCEBEY KULTUR VE YARDIMLASMA DERNEGi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
09.11.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere 30.07.2020 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1515

Tescil Tarihi 1 30.07.2020

Basvuru No : C2017/189

Basvuru Tarihi :09.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Devrek Beyaz Baklavasi / Devrek Baklavasi

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

Tescil Ettiren : Devrek-Gokgebey Kiiltiir Ve Yardimlagma Dernegi

Tescil Ettirenin Adresi : Mithatpasa Mah.Giiven Sok.Aslan Apt.Kat:2 ZONGULDAK

Cografi Simir : Zonguldak ili Devrek ilgesi

Kullanim Bi¢cimi : Devrek Beyaz Baklavasi / Devrek Baklavasi ibaresi ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Devrek Beyaz Baklavasi /
Devrek Baklavasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Devrek ilgesi kirsalinda iiretilen iiriinler kullanilarak yapildigt i¢in “Devrek Baklavasi”, 6zgiin bir pigirme
yontemiyle iizeri kizartilmadan pisirildigi i¢in “beyaz baklava” adiyla anilan “Devrek Beyaz Baklavasi” sadece
farkli bir hamur isi tatl degil, yaklasik yiliz yildir ok dnemli turizm amagli bir tanitim tiriiniidiir. Bu yerel tat yillardir
ozelinde Devrek’in genelinde Zonguldak’in tanitiminda kullanilmistir.

Geleneksel Devrek mutfaginda farklt ve 6nemli bir yeri olan “beyaz baklava” basta dini bayramlar, kiz
isteme, nisan ve diigiin (evlilik, siinnet diigiinleri) gibi 6zel giinlerde yapilan bir hamur tatlisidir. Hemen hemen her
evde anneden kiza gegen, annenin kizina dgrettigi geleneksel bir tat olup; temel malzemesi elde ince oklava ile agilan
¢ok ince kat kat yufka ile tepsinin her yanina esit olarak serpistirilmis doviilmiis ceviz igidir.

Ozel amacli bugday unu, yumurta, ev yapimi eselek sirkesi (elma, armut, ayva gibi meyvelerin yenmeyen ic
boliimiine eselek denir), bugdaydan yapilan ev nisastasi, sadeyag (ayrandan dévme yayikla yapilan tuzsuz
tereyagindan elde edilen yag) ve yore kirsalinda yetistirilen ceviz i¢lerinden havanda parcalanip ezilerek hazirlanan
doviilmiis ceviz i¢i kullanilir. Beyaz baklavada, zar1 (i¢ kabugu) agik renk olan ceviz i¢leri segilmekte olup bu ceviz
iclerinin yag orani en az %50, en ¢ok %65°tir. Seker, sivi yag, tuz, limon digindaki tim malzemeler Devrek ve
yoresinden saglanir.

Devrek Beyaz Baklavasi/Devrek Baklavasi aile i¢i tilketimde de kullanildigindan eve ait firinlarda geleneksel
pisirme teknigiyle “kara firin” adi verilen tas firinda, mese odunu atesinde (odun atesi) pisirilmekte idi. Gliniimiizde
yine geleneksel usul ve yontemlerle yapilan Devrek Beyaz Baklavasi / Devrek Baklavasi Devrek ilgesi sinirlarindaki
pastanelerde ve unlu iiriin imal edip satan ticarethanelerde satisa sunulan ticari bir {irlindiir.

Uretim Metodu:
Malzemeler:

Hamuru igin:

2,5 kg 6zel amagli bugday unu, 3 adet yumurta, %2 ¢ay bardagi sivi yag, 2 ¢ay bardag: sirke (ev yapinu sirke,
eselek sirkesi), 20 g tuz, alabildigince su, 300 g sadeyag, 300 g ceviz igi.

Serbeti i¢in:

2 kg beyaz seker (polarizasyonu en az 99,7° Z olan saflastirilmis ve kristallendirilmis sakaroz), 2 litre su, 2
limon, bir fiske tuz

Hamurun hazirlanisi

Baklavanin hamuru i¢in un, yumurta, tuz, sirke, stvi yag, su kullanilir. Kimi mutfaklarda bu karigima siit/siit
kaymag ya da yogurt/yogurt kaymagi eklenir.

Elenen un “gavata” ad1 verilen hamur teknesine konur ve un iyice karistirtlip harmanlandiktan sonra ortasi
havuz big¢iminde agilip igine yumurta, tuz, sirke, sivt yag eklenerek karistirilir. Karigima su eklenerek hamur
olusturulur. Karisim, yumusak kivamli (kulak memesi yumusakligi) bir hamur oluncaya kadar yogrulur. Hamurun
bu kivama gelmesi siirecinde gerektiginde yani hangisi gerekliyse azar azar un ve su katilir. Yogurma islemi on bes
dakika kadar siirdiiriiliir.



Hazirlanan hamurun pargalara bdliinmesiyle elde edilen 20-25 kadar beze / pazi /hamur topagi, {izerine un
serilmis tezgahin lizerinde tekrar ayri ayr1 yogrulduktan sonra iizeri tiilbentle ortiilerek dinlenmeye birakilir.
Yaklasik yarim saatlik bir siireyi i¢eren dinlenmeye, yore agzinda hamurun “kendine gelmesi, 6zlenmesi” denir.

Yufkalarin acilmasi

Dinlenen yani hamuru 6zlenen bezeler tek tek alinir; altina ve {izerine un serpildikten sonra bir avug bugday
nigastast katilarak 6zel yapilmig ince oklava yardimiyla yufka yapimina gegilir. Baklavalik yufkalarin ¢ok ince
olmasina 6zen gosterilir. Elde edilen yufkalar “ipek gibi yumusak, tiilbent (tiilbent bezi) gibi ince” sozleriyle
betimlenir. A¢ilan yufkalar tezgahin iizerine serilip bir siire bekletilerek nemin ugmasi saglanir.

Ceviz I¢inin Hazirlanmasi

Baklavanin i¢i, yore kirsalinda iiretilen ceviz iglerinden hazirlanir. Ceviz i¢inin dnceki yillara (yore agzinda
gecmis yillara “bildir” denir) ait ve tat olarak sas1 (kiif, ciiriik gibi kokan, kokusmus) olmamas1 gerekir. I¢ cevizin
1styla/pigsmeyle kararan goriintiisiinii onlemek i¢in cevizin i¢ kabugunun / zarinin agik renk olmasina dikkat edilir.

Tepsinin Hazirlanmasi ve Yufkalarin Tepsiye Serilmesi

Bir tavaya sadeyag konulur ve hafif ateste -yagin yanmamasina dikkat edilerek- iyice eritilir. Eritilen sadeyag
oda sicakliginda bekletilerek katilasmasi saglandiktan sonra bir parca alinip tepsi(sini) yaglanir. Tepsinin en altina
kurutulmams (nemi alinmamis) yufkalar serilir. Uzerine on adet kurutulmus (nemi alinnus) yufka sirastyla tek tek
serilir. Tepsiye sigmayip sarkan yufkalarin ug¢ boliimii dogal olarak biraz kalin oldugundan kesilir ve ayri bir yerde
biriktirilir.

Tepsiye on kat nemi alinmis yufka dosendikten sonra yani onuncu kattan sonra doviilmiis ceviz igi serpilir.

Serpme gelisigiizel olmaz; ceviz igi tepsinin her yanina esit olarak dagitilir ve yayilir.

Her on katta bir bu islem uygulanarak, kirkinci kata kadar ceviz i¢i serpme islemine devam edilir. Ellinci
katta ceviz i¢i serpilmez. Elli iiciincii kat serildikten sonra iizeri hafifce yaglanir. Iki kat kurutulmanis hamur
serilerek elli besinci katta hamur déseme islemi bitirilir. Uriine serbet dokiilmesinden 6nceki halde ceviz i¢i miktar
en az %30’dur.

Dilimleme ve Baklava Dilimi

Baklava tepsisi dosendikten sonra bu konuda eli yatkin kisi tarafindan oldukca keskin bir bigakla dilimleme
islemine gegilir. Devrek Beyaz Baklavasi/Devrek Baklavas: dilimi klasik baklava yani “eskenar dortgen”
bigimindedir.

Yaglama

Eritilmis ve oldukga sicak olmasi gereken ama yanmamis sadeyag baklavanin iizerine gezdirilerek dokiiliir.
Yore agzinda bu iglem, “yag dokiiliirken cozur cozur ya da coz diye” ses gelmeli soziiyle dillendirilmistir.

Serbet (Surup) Hazirlama:

iki kilogram seker, iki litre su ve bir fiske tuz tencereye konulup, soguk olarak bir iki dakika iyice
karigtirildiktan sonra, orta ateste yine karistira karigtira kaynatilir. Serbet kaynamaya bagladiktan sonra ates kisilir
ve kisik ateste otuz dakika kadar surubun hafif¢ce koyulagmasi icin kaynatma islemi siirdiiriiliir. Surubun
sekerlenmemesi i¢in limon suyu eklenir ve kaynatma islemi birka¢ dakika daha siirdiiriiliir. Ihtilan baklava
tepsisindeki baklava dilimleri arasina sicak serbet gezdirilerek dokdiliir. Serbetini ¢cekmesi igin iki ya da {i¢ saat
beklendikten sonra sunuma hazir olur.

Ambalajlama

I¢i tathnin surubunu sizdirmayacak ortii ile kapli krome karton kutularda satisa sunulur. Kutunun dis1 mat
selefon olacaktir. Uzerindeki diizenlemelerde (marka ibaresinden kiigiik olmamak kosuluyla cografi isaret ibaresi,
marka yazisi, fotograf, logo) kismi lak, kabartma, gofre gibi tekniklerden uygun olanina yer verilecektir. Kutular 2
boyutta olabilecektir. (1 kg’lik kutunun boyutu 215x120x40 mm, 500 g’lik kutunun boyutu 120x110x 35 mm) Kutu
iizerinde {riiniin tanimi, i¢cindeki maddeler ve bunlarin besin degerleri, tiretim ve son kullanma tarihleri seri
numarasi, saklama kosullar1 ve barkod bulunacaktir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler

Uriiniin yapiminda kullanilan ceviz, un, sadeyag ve yumurta Devrek yoresinden saglanmalidir. Uretim
asamalarinin tamami Devrek’te gerceklestirilmelidir.



Denetleme:

Devrek Gokeebey Kiiltiir Ve Yardimlagma Dernegi koordinatorliigiinde ¢alisacak olan denetim merciinin
iiyeleri agsagidaki kurum ve kuruluslardan olusacaktir.

Biilent Ecevit Universitesi Devrek Meslek Yiiksek Okulu

Devrek Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii

Devrek Esnaf ve Sanatkarlar Odas1

Sinirli Sorumlu Devrek Merkez Dedeoglu ve Colak Pehlivan Kéyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifi

. Denetimi yapacak birim BEU Devrek Meslek Yiiksek Okulu Turizm ve Otel Isletmeciligi Otel Lokanta ve
Ikram Hizmetleri Boliimii, Devrek Ilge Tarim ve Orman Midiirliigii ve Devrek Esnaf ve Sanatkarlar Odasi
yetkililerinden olusacaktir.

Denetimlerde; tescil belgesine uygun iiretim yapilip yapilmadigi kontrol edilecektir. Uretimde kullanilan
ceviz ici, un, sadeyag ve yumurtanin menseinin Devrek olup olmadigi belgelere dayali olarak incelenecektir.
Denetim mercii ayrica tanitim ve reklam, dilek ve sikayet gibi hususlarda da ¢aligmalar yapacaktir.

Tiiketicilerden gelen dilek ve sikdyetler zamaninda ve yerinde saptanacak tutanakla belgelenecek; sikayetler
ve diizeltilmesi gereken hususlar ilgiliye yazili olarak teblig edilecektir. Kurallara, kosullara uymayan iireticiler
uyarilacak, uyarilar sonucu Onerileri dikkate almayan iireticiler hatali ve yanlig tutumlarini siirdiiriirlerse 6nce {iye
olduklar1 meslek kuruluslarina sonra tiiketici haklariyla ilgili birimlere bildirilecektir.

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



