No: 1715 - Mahreg isareti

NiGDE SARIM BURMA TATLISI

Tescil Ettiren

NiGDE TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
27.08.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 17.03.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1715

Tescil Tarihi 1 17.03.2025

Basvuru No 1 C2024/000233

Bagvuru Tarihi : 27.08.2024

Cografi isaretin Ad1 : Nigde Sarim Burma Tatlis1

Uriin / Uriin Grubu . Tatli/Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Nigde Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Inonii Mah. Ayhan Sahenk Bulvar Bankalar Cad. Merkez NIGDE
Cografi Simir : Nigde ili

Kullanim Bicimi : Nigde Sarim Burma Tatlis1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin

veya ambalajimin iizerinde kullamlir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Nigde Sarim Burma Tatlis1 ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nigde Sarim Burma Tatlisi; 6zel amagli bugday unu, siit, yag, su, tuz, sirke ve yumurta ile hazirlanan
hamurun agilmasi ve igerisine ceviz i¢i konulmasi ile hazirlanan ve pisirilen Nigde iline 6zgii serbetli bir tatlidir.

Nigde Sarim Burma Tathisi; Nigde ilinin mutfak kiiltiiriinde yaygin olarak firetilen ve tiiketilen serbetli
tatlilardan biridir. Nigde Sarim Burma Tatlisi; giinliik 6giinlerde tiiketiminin yani sira; 6zellikle ramazan ayinda,
bayramlarda, misafir agirlama, diigiin, davet vb. 6zel giinler i¢in hazirlanir ve tiiketilir.

Nigde Sarim Burma Tatlisinin hazirlanmasinda; 6zellikle hamurun oklavaya sarimi ve biizgiileme isleminin
yapilmasinda el becerisi 6nemli bir rol oynar. Ayrica Nigde Sarim Burma Tatlisinin hazirlanmasinda; hamurun
dogru bir sekilde hazirlanmasi, ince bir sekilde agilmasi ve kizartilarak pisirilmesi gibi liretim asamalari ile ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Nigde Sarim Burma Tatlisimin tiretildigi, Nigde ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bir Tepsi Nigde Sarim Burma Tatlisi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (12 kisilik):

1- Hamur hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

* 500 g 6zel amagli bugday unu,

* 200 g bugday nisastast (hamur agmada kullanilmak iizere),
e« 75 mlsu,

o 75 mlsiit,

e 75 ml aygicegi yagi,

« 1 adet yumurta,

* 10gtuz,

* 5 mlsirke.

2- Tepsinin yaglanmasinda kullanilan bilesenler:

» 200 g tereyagi,
* 200 ml aygigegi yag1 ve/veya zeytinyagi.

3- Serbet hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

* 750 g toz beyaz seker,
* 600 ml su,
» 10 g limon tuzu ve/veya 10 ml limon suyu.

4- ¢ harci: 600 g ceviz igi.

Nigde Sarim Burma Tatlisinin Hazirlanmasi Asamalari:

Hamur Hazirlanmasi: Yeteri kadar biiyiikliikteki bir kabin igerisine; yumurta, aygicegi yag, sirke, tuz, siit
ile su konulur ve homojen bir karisim olacak sekilde iyice karigtirilir. Daha sonra bugday unu bu Karigimin {izerine
yavas yavas eklenir. Istenilen yumusak kivamina gelene kadar iyice yogurulur.




Elde edilen hamur ortalama yarim saat kadar dinlenmeye birakilir. Dinlenen hamur ceviz biyikliigiinde
parcalara ayrilir. Parcalara ayrilan hamurlar, acilacagi tezgdh {izerine serpilmis bugday nisastasi kullanilarak
olabildigince ince bir sekilde agilir. Agilan her bir ince hamur tabakasi 4 esit parg¢aya boliiniir.

I¢c Harci Hazirlanmasi: Ceviz igi, bir havan icerisinde déviiliir ya da ufak pargalar haline getirilir.

Serbet Hazirlanmasi: Seker, su ve limon tuzu/limon suyu ayri bir kabin igerisinde iyice karigtirilir. Ortalama
20 dakika kadar kaynatilir ve sogutulur. Soguk olarak tatlinin tizerine dokiiliir.

Tatlinin Hazirlanmasi, Pisirilmesi ve Servisi: Ince bir sekilde acilip 4 pargaya ayrilmis olan hamurlarin
igerisine ceviz i¢i konulur. Hazirlanan cevizli hamurlar; 6zenle oklavaya sarilip biizgiileme islemi yapilarak sekli
verilir ve sonrasinda oklavadan siyrilarak ¢ikarilir ve tepsiye dizilir. Hamurlarin yirtilmamasi, i¢ harcinin konulmasi
ve biizgiileme isleminin dogru bir sekilde yapilmasi asamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar.

Tepsiye dizme tamamlandiktan sonra eritilen tereyagi ve sivi yag karigimi, hazirlanan hamurlarin iizerine egit
olacak sekilde dokdliir.

Pigirme iglemine hazir hale getirilen tatli, 6nceden 1sitilmig ortalama 180 °C’lik firinda, yaklasik 30 dakika
rengi pembelesinceye/kizarincaya kadar pisirilir.

Pisirilmesi tamamlanan sicak haldeki tatli 15 dakika kadar sogumaya birakilir. Sonrasinda iizerine daha
onceden hazirlanan soguk serbet dokiiliir. Nigde Sarim Burma Tatlis1 servis yapilmaya hazir hale gelir.

Nigde Sarim Burma Tatlis1 servisinin istege bagl olarak; 1lik ya da oda sicakligi sartlarinda yapilmasi ve
tiiketilmesi tavsiye edilir. Ayrica Nigde Sarim Burma Tatlisinin istege bagli olarak {izerine siisleme amacli ceviz i¢i
konularak da servisi yapilabilir.

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

Nigde ilinde uzun bir gegmise sahip olan, hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalar1 ile ustalik becerisi gerektiren
Nigde Sarim Burma Tatlisinin; tiretildigi Nigde ili ile in bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Nigde Sarim Burma Tatlisinin
tiim iiretim asamalari, Nigde ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Nigde Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Nigde Ticaret ve Sanayi Odasi, Nigde il
Tarim ve Orman Miidiirliigi ile Nigde Omer Halisdemir Universitesi-Otel, Lokanta ve Ikram Hizmetleri
Boliimiinden birer tiyenin katilimiyla en az 3 kigiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Nigde Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim merci tarafindan, denetimde
aranilacak Kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Nigde Sarim Burma Tatlisinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Nigde Sarim Burma Tatlisinin hazirlanmasi asamalarinin uygunlugu,
- Nigde Sarim Burma Tatlisi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



