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CERKES SU BOREGi

Tescil Ettiren

CERKES BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
24.11.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 03.07.2023 tarihinde
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Tescil No 1 1396

Tescil Tarihi : 03.07.2023

Basvuru No 1 C2022/000415

Bagvuru Tarihi 1 24.11.2022

Cografi isaretin Ad . Cerkes Su Boregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Cerkes Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Idris Mah. Hiikiimet Cad. No:60 Cerkes CANKIRI

Cografi Simir : Cankir ili Cerkes ilgesi

Kullanim Bicimi i Cerkes Su Boregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Cerkes Su Boregi ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cerkes Su Boregi, 06zel amagli bugday unu kullanilarak hazirlanan hamurdan elde edilen yufkalarin
kurutulduktan sonra nce sicak suya, sonra Cankiri tuzu eklenen soguk suya batirilarak soklanmasinin ardindan
yaglanmis tepsiye dizilmesi ve her ii¢ katta bir kiymali har¢ eklendikten sonra firinda pisirilmesiyle hazirlanan bir
borektir.

Ozellikle bayram, diigiin, nisan gibi dzel giinlerde iiretilen Cerkes Su Boreginin ge¢misi eskiye dayanur.
Cankir ili Cerkes ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Cerkes Su Boreginin cografi sinir ile iin
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

3 kilo su boregi uiretmek icin gerekli bilesenler:

Ozel amach bugday unu 1,5kg

Yumurta 10 adet
Su 200 ml
Tuz 24 g
Dana Kiyma 5009
Karabiber 29
Aycicek Yagi 170 g
Tereyagi 300 g

Cerkes Su Boreginin haslanmasi icin gerekli bilesenler:

Su 5-61
Tuz 64 g

Yufkalarin soklanmasi icin gerekli bilesenler:

Su 41
Tuz 329

Gida ile temasa uygun derin bir kabin igine 10 adet yumurta kirildiktan sonra 3-4 dakika karigtirilir. Su,
Cankiri’dan temin edilen kaya tuzu, un ilave edilerek hamur yogrulur. Hamur kulak memesi kivamina gelinceye
kadar yaklasik 10-15 dakika kadar yogurma iglemine devam edilir. Yogurma islemi tamamlaninca hamur 16 bezeye
ayrilir. El yardimu ile yuvarlanan bezeler yapismamasi igin tabanina bez ortil serilen tepsiye dizilir. Bezelerin iizeri
ortiilerek 15 dakika bekletilir. Bu siireden sonra sert bir zemine alinan bezeler oklava yardimi ile agilir. Yaklagik 50
cm ebadinda agilan her yufka bez bir ortii iizerinde 5 dakika kurutulur.

Kurutma islemi tamamlanan yufkalar iist {iste dizilir ardindan tek tek gida ile temasa uygun derin bir
tencerede igerisinde kaynatilmis tuzlu suyun igine atilarak 1 dakika boyunca haglanir. Bu asamadan sonra yufkalar
icinde tuzlu soguk su bulunan kabin i¢ine atilarak 1 dakika bekletilir. Bu isleme yufkalarin soklamasi denir. Soklanan
yufkalarin fazla suyunu almak igin yufkalar elle yukaridan asagiya dogru ¢ok sikilmadan siyrilir. Bu islemler her
yufka i¢in yapilir.



Yaklasik 10 ml kadar ayc¢icek yaginin i¢inde iki defa ¢ekilmis, kavrulmus yagsiz dana kiyma karabiber
eklenerek kavrulur. Soklama islemi tamamlanan yufkalar zemini ve kenarlari tereyag ile yaglanmis tepsiye sirayla
dizilir. Dizme islemi yapilirken tepsiye dizilen her yufkanin {izerine eritilen tereyagi ve ay¢igek yagi karisimindan
yaklagik 14 gr dokiiliir. Yufka seriminin her ii¢ katinda bir kavrulmus kiyma serpilir. Onceden 1sitilmis firmda
200°C’de yaklasik bir saatte pisirilme islemi tamamlanir. Pisirilme islemi tamamlanan su boregi kesilir ve servis
edilir.

Cerkes Su Boreginin pisirilme islemi tamamlandiktan sonra buzdolabinda 5-8 °C’de veya oda sicakliginda
(20°-22°C ) rutubetsiz bir yerde 4-5 giin kadar muhafaza edilebilir.

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

Cerkes Su Boreginin gegmisi eskiye dayanir. Cerkes Su Boregi Cankirt ili Cerkes ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
o6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Cerkes Su Boreginin tiim {iretim asamalar1
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler, Cerkes Belediyesinin koordinasyonunda; Cerkes Belediyesi, Cerkes ilce Tarim ve Orman
Midiirligii’nden konuda uzman en az 3 temsilcinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, liretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Cerkes Su Boregi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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



