No: 1539 - Mahreg isareti

CERKES SIRMA BAKLAVASI

Tescil Ettiren

CERKES BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
24.11.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 09.02.2024 tarihinde
tescil edilmistir.
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Cografi isaretin Ad
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

: 1539

: 09.02.2024

: C2022/000414

:24.11.2022

: Cerkes Sirma Baklavasi

: Baklava / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

: Mahreg isareti

: Cerkes Belediyesi

: 1dris Mah. Hiikiimet Cad. No:60 Cerkes CANKIRI

: Cankir ili Cerkes ilgesi

: Cerkes Sirma Baklavasi ibareli agagida yer alan logo ve mahrec isareti
amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda Cerkes Sirma Baklavasi ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

1{GERKES

BAKLAVAS I

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cerkes Sirma Baklavast; 6zel amacli bugday unu, yumurta, sirke, 1377 sayiyla cografi isaret olarak tescilli

Cankir1 Kaya Tuzu, yogurt, siit ve aygicek yagi ile hazirlanan hamurdan elde edilen yufkanin {izerine iri kiyilmisg
ceviz i¢i serpilip oklavaya sarildiktan sonra sekil verilip pisirilmesi ve serbetlenmesi ile Cankiri ili Cerkes ilgesinde
iiretilen baklavadir.

Cerkes Sirma Baklavasinda, agilan yufkanin u¢ kismi oklavanin iizerine yaklasik 20-25 cm olacak sekilde

konur ve arasina ceviz i¢i serpildikten sonra oklava ile rulo haline getirilen yufkanin her iki tarafindan oklavanin
ortasina dogru sikistirilarak sekil verilir. Sikistirilan yufkanin dis yiizeyi hafif kirigiktir. Baklavanin sirma olarak
adlandirilmasinin nedeni de yapilan bu islemdir.

Cerkes Sirma Baklavasi, Cerkes ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi simirin mutfak kiiltiirinde

Uretim Metodu:

onemli bir yeri vardir. Ozellikle bayram, diigiin, nisan gibi 6zel giinlerde iiretilir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin
bagi bulunur.

3 kg Cerkes Sirma Baklavasi liretmek icin gerekli bilesenler:

1 kg 6zel amagli bugday unu

85 ml ay¢igek yag1
2 adet yumurta
Sgtuz

40 g yogurt

500 ml siit

500 g ceviz i¢i (tercihen cografi sinirda yetisen)

500 g nisasta

12 g sirke



Cerkes Sirma Baklavasinin iizerinin yaglanmasi i¢in gerekli bilesenler:
170 ml aygigek yag1
300 g tereyagi

Serbetin hazirlanmasi icin gerekli bilesenler:

11su
1 kg beyaz seker
10 g limon suyu

Hamurun hazirlanmasi: Derin bir kabin igine 1lik siit, sivi yag, yogurt, sirke, yumurta ve tuz koyulup 2-3
dakika karistirilir. Bu karigima un yavas yavas ilave edilerek yogurulur. Yogurma islemi yaklagik 15 dakika siirer.
Hamurun kivami yumusak olmalidir. Sert bir zemin iizerine koyulan hamur 15 bezeye ayrilir. Yuvarlanan bezeler
tabanina bez ortli serilen tepsiye dizilir. Bu bez ile bezelerin tepsiye yapismast onlenmis olur. Bezelerin {izeri
yumusak bir bez ortii ve naylon ile sarilir.15 dakika bu sekilde bekletilen bezeler hem daha yumusak olur hem de
oklava ile kolayca agilir.

Bezeler oklava ile sert bir zemin {izerinde tek tek agilir. Her bir bezenin altina ve iistiine bol miktarda nigasta
serpilerek 60-70 cm ebadinda yufka haline getirilir. A¢ilan yufkanin 20-25 cm kadar kismi oklavanin tizerine konur,
oklava yufkanin u¢ kisminda arada kalir. Cevizler iri bir sekilde kiyilir. Kiyilan ceviz iginden yaklasik 30-35 g
alinarak yufkanin agik kalan boliimiine serpilip oklavanin {izerine sarilan yufka rulo haline getirilir. Yufkanin 6n ug
kisimlar1 baklavanin diizgiin bir sekil almasi i¢in yaklasik 1 cm kesilir. Daha sonra cevizli yufka oklavanin sag ve
sol tarafindan el ile ortaya dogru sikistirilarak biiziiliir. Oklavadan g¢ikartilan ve yeniden sikistirilan yufkanin sag ve
sol yan taraflari baklava dilimlerinin diizgiin olabilmesi i¢in 1 cm kesilir. Bu islemden sonra yufkalar 4-5 cm aralikl
olacak sekilde kesilir. Bu islem tiim yufkalar i¢in aym sekilde tekrar edilir. Kesme igslemi tamamlanan baklava
dilimleri tepsiye dizilir. Tepsinin dibi yaglanmadan dizilen baklava dilimleri pisirilmeden 1 giin oda sicakliginda
(20-22 °C) bekletilir. Bu isleme baklavanin kurutulmasi denir. Bir giin bekleyen ve tepside kurutulan baklavanin
tizerine kizdirilmis siviyag ve tereyagi karisimi kepge ile dokiliir. Yaglama islemi tamamlanir tamamlanmaz
onceden 1sitilmis firmnda 190-200 °C’de 30-35 dakika iist ve alt kismu kizarincaya kadar pisirilir.

Serbetin hazirlanmasi: Su ve beyaz seker yaklasik 25 dakika kaynatilir. Daha sonra bu bilesenlerin i¢ine
limon suyu katilarak 5 dakika daha kaynatilir. Hazirlanan serbet 30-35 dakika sogumaya birakilir.

Serbetin ilavesi: Firindan ¢ikarilan sicak baklavaya sogutulmus serbet ilave edilir. Baklavanin serbeti igine
cekmesi icin yaklasik bir saat bekledikten sonra servis yapilir. Uretim tarihinden itibaren 1 ay icinde tiiketilmelidir.

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

Cerkes Sirma Baklavasi Cerkes ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Cerkes Sirma Baklavasinin tiim iiretim agamalari
cografi siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler, Cerkes Belediyesinin koordinasyonunda; Cerkes Belediyesi, Cerkes Ilce Tarim ve Orman
Midiirliigiinden {irlin konusunda uzman en az 3 temsilcinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yilda bir
defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, tiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Cerkes Sirma Baklavasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.

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



