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Cografi Simir : Bartm ili

Kullanim Bi¢imi : Bartin Beyaz Baklavasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {irliniin
kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
tizerinde kullanilamadiginda, Bartin Beyaz Baklavasi ibaresi ve

mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bartin Beyaz Baklavasi, i¢ harci ceviz ve nisastadan olusan ve hazirligi tamamlanip eskenar dortgen
seklinde kesilip bir gece kurumaya birakilip ertesi giin iizerine eritilmis tereyagi gezdirildikten sonra firinda
tizerinin kizarmasmi 6nleyecek sekilde 2-3 saat pisirilerek hazirlanan tatlidir.

Bartin’da yaklasik 100 y1l 6ncesine kadar hemen her evin bahgesinde, evin ekmegini yapmak i¢in bulunan
kiigtik firmlarda, yorenin ozel tatlis1 olan Bartin Beyaz Baklavasi yapilirdi. Bolgenin kiiltiirel ve ekonomik bir
degeri olarak giiniimiizde de iiretimi ayni sekilde devam eden Bartin Beyaz Baklavasmm yore ile iin bag:
olusmustur.

Uretim Metodu:
Malzemeler:
Hamuru i¢in,

1 kg bugday unu

3 adet yumurta

200 ml (bir su bardag) siit
50 g yogurt (tercihen)

200 ml (bir su bardagi) su
50 g (2 cay bardag1) siv1 yag
500 g tereyagi

200 g nisasta

Ic harci icin;

600 g ceviz igi
200 g nisasta

Serbet igin;

800gr (4 su bardag) seker
800 ml (4 su bardagi) su
1-2 damla limon suyu

Hamurun hazirlanmast:

Once un, yumurta, siit ve siv1 yag ile kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edilir. Tercihen hamur
karigimina yogurt da eklenebilir. 10 dakika dinlendirildikten sonra hamur mandalina biiyiikliigiinde pargalara
ayrilarak nisasta yardimi ile baklava hamuru inceliginde agilan hamurun, arkasindan yazi okunabilecek kadar ince
acilmasi gerekir.



I¢ harcinin hazirlanmast:
Iri gekilmis 600 g ceviz ile 200 g nisasta karigtirilir.

Yaglanmis tepsiye, arasina i¢ koymadan agilan yufkalardan ti¢ kat iist liste konulur. Diger acilan hamurlar
temiz bir bez tizerine serilerek hafif kurutulur. Dordiincti yufkadan itibaren her kata ceviz ve nisastadan olusan i¢
harg serpilerek kat kat konulur ve bu islem on adet yufka kalana kadar devam edilir. Kalan on adet yufka aralarina
i¢ harci konulmadan iist Giste serilir. Sonra eskenar dortgen seklinde kesilir ve bir gece kurumaya birakilir. Ertesi
giin iizerine eritilmis 500 g tereyag1 gezdirilir. Tereyag1 dilimlerin arasina kadar dolar. Sonra firinda 150°C —
175°C de tlizerinin kizarmasini dnleyecek sekilde 2-3 saat kontrollii bir sekilde pisirilir.

Serbet hazirhig:

Derin bir tencereye 800 g (4 su bardagi) seker, 800 ml (4 su bardagi) su konulur ve ocak lizerinde
karigtirilarak yarim saat kaynatilir. Sonra 1-2 damla limon suyu sikilarak 5 dakika daha kaynatildiktan sonra ocagin
alt1 kapatilir. Serbet koyu kivamli olmalidir. Hazirlanan serbet sogumaya birakilir.

Firmdan c¢ikarilan baklavanin ilk sicakligi gectikten sonra Onceden hazirlanan soguk serbet ilizerine
gezdirilir ve serbetin ¢ekmesi saglanir.

Soguduktan sonra servise hazir olur.
Cografi Sitmir igerisinde Gerc¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bartin Beyaz Baklavasinin ustalik becerisine bagl geleneksel iiretim metodu sayesinde iiriiniin, yore ile iin
bag1 olusmustur. Bu nedenle iiretimin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Bartin Belediyesi’nin koordinasyonunda, Bartin Belediyesi, Bartin Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Bartin
11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Bartin Ticaret ve Sanayi Odasmin belirleyecegi iiriin hakkinda bilgi sahibi en
az ii¢ kisiden olusacak denetim mercii ile yiiriitiilecektir. Denetimler her y1l diizenli olarak yapilacak bunun yani
sira ihtiyag duyulmasi veya sikayet hallerinde her zaman yapilabilecektir.

Denetimlerde iiretimde kullanilan malzemeler, yapilis asamalar1 ile Bartin Beyaz Baklavasi ibaresi ile
birlikte mahreg isareti ambleminin kullanim1 denetlenecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan 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.



