No: 516 - Mahreg Isareti

DEVREK KOMECi/DEVREK CEVIZLi KOMECI

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 1516

Tescil Tarihi 1 30.07.2020

Basvuru No : C2017/188

Basvuru Tarihi :09.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Devrek Komeci / Devrek Cevizli Kémeci

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Devrek Gokgebey Kiiltiir ve Yardimlagsma Dernegi

Tescil Ettirenin Adresi : Mithatpasa Mah. Dogramaci Sok. Aslan Apt. Kat:2 ZONGULDAK
Cografi Simir : Zonguldak ili Devrek ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Devrek Komeci / Devrek Cevizli Kémeci ibaresi ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji {izerinde kullanilamadiginda, Devrek Komeci Baklavasi /
Devrek Cevizli Komeci ibaresi ve mahrec isareti amblemi, igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Devrek ilgesinde hemen hemen tiim kdylerde ve kent merkezinde {iiretilen bu {irlin, gegmiste sadece dini
bayramlar ile nisan, diigiin gibi 6zel giinlerde aile i¢i tiikketimde kullanilan ve eve gelen konuklara ikram olarak
sunulan bir hamur isidir. Gliniimiizde yine geleneksel usul ve yontemlerle yapilan Devrek Komeci/Devrek Cevizli
Komeci yore pazarlarinda da satisa sunulan ticari bir {irlin haline gelmistir.

Bu iiriine karakteristik 6zellik katan unsurlar; iiriinde kullanilan iki temel malzeme olan Devrek kirsalinda
yetistirilen ceviz ile yorede yerli bugday adiyla bilinen bugdaydan elde edilen undur. Yérede yerli bugday olarak
bilinen bugday ile buna en yakin 6zellikler gosteren Flamura 85 tipi bugday iiretimi yapilmaktadir.

Yillarca bilinen geleneksel bir agiz tadi olan Devrek Komeci/Devrek Cevizli Kémeci, Devrek’te yetistirilen
cevizin dovillmiis iciyle Devrek’te ekilen ve yerli bugday adiyla anilan bugday ununun su ve siitle yogrulmasiyla
olusan hamurdan yapilmis yoresel bir iiriin olup; mayali (6zellikle eksi mayali) ve mayasiz olarak yapilir.

Uretim Metodu:
1. Malzemeler

1 kg un, 600 ml su, 200 ml siit, 100 ml yogurt, 20 g tuz, 1 adet yumurta, 100 ml s1v1 yag (natiirel ya da rafine
zeytinyagi), 500 g doviillmiis ceviz ici; lizerine siirmek i¢in 1 adet yumurta sarisi, 10 g ¢orek otu, 10 g susam.

Un: Yerel bugdaydan 6giitiilmiis esmer un ile yorede has un adi verilen sert bugday unu karisimidir.

Ceviz: Yorede “koz” olarak bilinen ve yetistirildigi yer (Kozlugiiney, Kozlukad:, Kozludere, Kozlucay)
adiyla birlikte anilan ince kabuklu, kabugu kolay kirilan bir ceviz tiiriidiir.

Yorede yerli ceviz adiyla anilan cevizin yag orant en az %50 en ¢ok %65 olup, enerji ve besin 6geleri
tablosuna agagida yer verilmektedir..

Devrek Komeci/Devrek Cevizli Kémecinde kullanilan Ceviz icinin Enerji ve Besin Ogeleri Tablosu (100 g

igin)

Enerji (kj) 654 Kj

Yag (g) 65,219
Doymus yag (g) 61,139
Karbonhidrat (g) 13,71 ¢

Sekerler (g) 2,649
Protein (g) 15,2 ¢
Tuz () 65,2 ¢

Devrek Komeci/Devrek Cevizli Kdmeci mayali yapilacaksa, mayasiz hamurda kullanilan malzemelere ek
olarak 20 g eksi maya veya kuru maya kullanilir.



2. Hamurun Hazirlanmasi:

Elenen un karistirildiktan sonra ortasinda havuz olusturulur. Havuzun igine tuz ile yumurta eklenip
karistirllarak azar azar su ve siit eklenmesiyle karigim yogrulur. Yogrulan hamur, kulak memesi yumusaklig
kivamina geldiginde, hamurun 6zlenmesi i¢in yogurma islemi yaklasik on bes yirmi dakika daha siirdiiriildiikten
sonra iizeri bir bezle ortiilerek on dakika kadar dinlendirilir.

Dinlenen hamur ii¢ ya da dort pargaya (parcalara pazi ya da beze denir) ayrildiktan sonra ayrilan hamur
pargalarin her biri tekrar yogrulur. Uzeri yine bezle ortiilerek yaklasik on dakika kadar bir kez daha dinlendirilir.
Dinlenerek 6zlenen hamur pargalar kizileik (kiren) agaci dalindan yapilmig oklava yardimiyla agilir. Yufkalarin
lizeri sivi yagla yaglanarak tekrar oklava yardimiyla agilarak inceltilir. Bu islemle hem hamur inceltilir hem de
zeytinyagi hamura iyice yedirilir.

Yaglanan yufkalarin lizerine, yufkalarin her yanina esit dagitmak tizere bolca doviilmiis ceviz i¢i serpistirilir
ve ceviz i¢i serpilmis yaglh yufkalar rulo haline getirilir.

Ceviz i¢inin onceki yillara (yore agzinda ge¢mis yillara “bildir” denir) ait ve tat olarak sas1 (kiif ve ¢iiriik
gibi kokan, kokugmus) olmamasina 6zen gosterilir.

Do6vme bakir tepsi sivi yagla yaglandiktan sonra rulo durumunda olan hamurlar sarmal bigimde tepsiye
yerlestirilir.

Uzerine ¢irpilmis yumurta saris1, ¢orek otu ya da susam veya ikisinin karsimi serpilerek énceden 175-200°C
wsitilmig firinda yaklagik bir saat pisirilir.

3. Ambalajlama
Karton Kutu

Devrek Komeci/Devrek Cevizli Komeci doniisiimli kagittan ya da eskitilmis krome kartondan yapilmig
kutularda tiiketime sunulacaktir. Kutunun dis1 mat selefon olacaktir. Uzerindeki diizenlemelerde (marka ibaresinden
kiiciik olmamak kosuluyla cografi isaret ibaresi, marka ile yazi, fotograf, logo) kismi lak, kabartma, gofre gibi
tekniklerden uygun olanina yer verilecektir.

Kutular iki farkli boyutta olabilecektir. (1 kg Itk kutunun boyutu 215x120x40 mm, 500 g lik kutunun boyutu
120x110x 35 mm) Kutu iizerinde Devrek Kémeci/Devrek Cevizli Kémecinin tanimi, igindeki maddeler ve bunlarin
besin degerleri, iiretim ve son kullanma tarihleri, seri numarasi, saklama kosullari, barkot, “Domuz Yag1 igermez”
gibi aciklamalari igeren bilgilere yer verilecektir.

Ambalaj Kagidi

Karton kutunun sarildigi ambalaj kagidi iizerinde de marka ibaresinden kii¢iik olmamak kosuluyla cografi
isaret ibaresi, marka ile yazi, fotograf, logo gibi diizenlemelere yer verilecektir.

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

Uretimde Devrek menseli ceviz i¢i ve un kullanilmali ve iiretim asamalarmin tamami Devrek’te
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Devrek Gokgebey Kiiltiir ve Yardimlagsma Dernegi koordinatorliiglinde galisacak olan denetim merciinin
iyeleri agagidaki kurum ve kuruluslardan olusacaktir.

e Biilent Ecevit Universitesi Devrek Meslek Yiiksek Okulu

e Devrek Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii

e Devrek Esnaf ve Sanatkarlar Odasi

e Smurlt Sorumlu Devrek Merkez Dedeoglu ve Colak Pehlivan Kdyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifi

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



Denetimlerde; tescil belgesine uygun iiretim yapilip yapilmadig: kontrol edilecektir. Uretimde kullanilan
ceviz ve unun menseinin Devrek olup olmadigi belgelere dayali olarak incelenecektir. Denetim mercii ayrica tanitim
ve reklam, dilek ve sikayet gibi hususlarda da ¢alismalar yapacaktir.

Tiiketicilerden gelen dilek ve sikdyetler zamaninda ve yerinde saptanacak tutanakla belgelenecek; sikayetler
ve diizeltilmesi gercken hususlar ilgiliye yazili olarak teblig edilecektir. Kurallara, kosullara uymayan iireticiler
uyarilacak, uyarilar sonucu onerileri dikkate almayan treticiler hatali ve yanlis tutumlarin: siirdiiriirlerse 6nce iiye
olduklar1 meslek kuruluglarina sonra tiiketici haklariyla ilgili birimlere bildirilecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.



