No: 716 - Mahreg Isareti

MUDURNU BAL KABAKLI GOZLEMESI

Tescil Ettiren

MUDURNU KAYMAKAMLIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
09.09.2019 tarihinden itibaren korunmak Uzere 12.04.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 716

Tescil Tarihi 1 12.04.2021

Basvuru No : C2019/117

Basvuru Tarihi 1 09.09.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesi

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

Tescil Ettiren : Mudurnu Kaymakamligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kaygana Mah. Bolu Cad. Hiikiimet Konagi No: 63 Mudurnu BOLU
Cografi Siir1 : Bolu ili Mudurnu ilgesi

Kullanim Bi¢imi > Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi

{iriiniin kendisi veya ambalajimn {izerinde kullanilir. Uriiniin kendisi veya
ambalajinin  iizerinde kullanilamadiginda, Mudurnu Bal Kabaklh
Gozlemesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi igletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesi; bal kabagi kabuklarinin soyulup, rendelenerek, sogan ile kavrulmasi
sonucu elde edilen karisimin iki yufka arasina serilerek, sac ya da tepsi {izerinde pisirilmesiyle hazirlanan bir
gozlemedir. Gozlemede kullanilacak i¢ karisimi, tuzlu ve tatl olarak iki sekilde hazirlanabilir.

Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesi; iiretim agsamalarinda ustalik becerisi ve kullanilan bilesen listesi onemli
bir yer tutar.

Mudurnu ilgesi yemek kiiltiiriinde, Mudurnu Bal Kabakli G6zlemesi; geleneksel yontemlerle ve ilgede yaygin
olarak yapilir ve bu sebeple belirtilen cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi

Ozel amagli (boreklik) bugday unu, igme suyu, bal kabag (tercihen Mudurnu ilgesinde yetistirilen), tuz, kuru
sogan, karabiber, siit, tereyagi ve/veya kaymak, aycicek yagi, beyaz toz seker.

Mudurnu Bal Kabakli G6zlemesinin Hazirlanmasi
Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesinin, tuzlu ve tath olarak iki ¢esit tiretim sekli bulunur.

Tuzlu olarak iiretilecek Mudurnu Bal Kabakli G6zlemesinde bal kabagi dilimlere ayrilir, kabuklart soyulur,
¢ekirdekleri cikartilir ve rendelenir. Diger yandan iki adet sogan ince sekilde dogranir ve 1 cay kasigi tuz ilave
edilerek pembelesinceye kadar ay¢igegi yagi ile kavrulur. Hazirlanan karisim yumusadiginda lizerine bir ¢ay kagig1
kadar karabiber ilave edilir ve karigtirilir. Bu i¢ karigim sogutularak kullanima hazir halde bekletilir.

Ortalama 1 kg bugday unu iizerine 3 ¢ay kasig1 tuz ilave edilir. 80 ml kadar su ilave edilerek yogrulur ve orta
sertlikte bir hamur hazirlanir. Elde edilen hamur bigakla kesilerek istenilen biiyiikliikteki pargalara ayrilir. Bu isleme
“‘paz1 tutmak’’ denir. Ortalama 1 kg bugday unu ile hazirlana hamurdan yaklasik 10 adet pazi1 elde edilir. Ayrilan
pazilar gida ile temasa uygun temiz bezler igerisinde 20-30 dakika kadar bekletilir. Dinlendirilen pazilar el
yardimiyla oklavalar ile agilarak yufka haline getirilir. Hazirlanan yufka tezgah iizerine serilir. Bu yufka tizerine
hazirlanmig 225-250 gram kadar i¢ karigim serilir. Diger yufka da serilmis yufkanin iizerine birebir serilerek
kapatilir. I¢ karisiminin dékiilmemesi igin yufkalarin kenarlarina el ile bastirilir. 10 adet yufka ile 5 adet gdzleme
yapilir. Hazirlanan gozlemeler sac veya tepsi lizerinde pisirilir. Yanmamasi i¢in sik sik kontrol edilerek gevrilir.

Tath olarak iiretilecek Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesinde ise; ortalama 500 g kaymak ve/veya 500 g
tereyagi, tizerine 200 ml kadar ay ¢icek yagi, yaklasik 500 ml siit ve 4 ¢ay bardagi beyaz toz seker ilave edilerek
karigtirilir ve istenilen kivama gelene kadar bir siire 1sitilir. Servis asamasinda gozlemeye hazirlanan bu karigim
tizerine ilave edilerek servis yapilir. Pisen yufkalar kesilerek pargalar halinde servis edilir (Sekil-1).



Sekil-1. Mudurnu Bal Kabakli Gézlemesi Ornek Gérseli
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Mudurnu Bal Kabakli G6zlemesinin; bilinirliligi, tiretim metodu ve ustalik beceri gerektirmesi ile belirtilen
cografi sinir ile iin bag1 bulunur. Uriiniin tiim iiretim asamalar1 belirtilen cografi sinir ierisinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Mudurnu Kaymakamlig1 koordinatorliigiinde; Mudurnu Kaymakamligi, Mudurnu Ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Mudurnu Belediyesi ile Mudurnu Halk Egitim Midirliigiinden birer iiyenin katilimiyla en az 3
kisiden olusacak denetim mercii tarafindan yiiriitiiliir.

Denetim yilda en az 1 kez yapilir. Sikdyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Mudurnu
Kaymakamlig: tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii; Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, tiretimde
kullamlan bilesen listesi ile “Uretim metodu” boliimlerinde belirtilen kriterlere uygun olarak iiretim yapilip
yapilmadigini kontrol eder. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen
ilgili kisi, kurum ya da kurulusa bildirilir.

Denetim mercii Kamu Kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kigilerden denetim gergeklestirme sirasinda yararlanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.



