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BALIKESIR KAYMAKLISI

Tescil Ettiren

BALIKESIR BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
23.03.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 24.11.2022 tarihinde
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Tescil No 1 1264

Tescil Tarihi 1 24.11.2022

Basvuru No : C2022/000108

Bagvuru Tarihi 1 23.03.2022

Cografi isaretin Ad1 : Balikesir Kaymaklisi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski Kuyumcular Mah. Salih Tozan Cad. 101100 Karesi / BALIKESIR
Cografi Sinir1 : Balikesir ili Altieyliil ve Karesi ilgeleri

Kullanim Bi¢imi : Balikesir Kaymaklisi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Balikesir Kaymaklisi cografi isaret ibaresi ve mahreg
isaret amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Balikesir Kaymaklisi; bugday unu, yumurta, bugday nisastasi, aygicek yagi ve kaymagi ayrilmis manda
siitityle hazirlanan ince kuru yufkalarin tereyagi veya margarinde kizartilmasi, orta kismma manda kaymag:
konulmasi ve soguk serbet ile tatlandirilmasi suretiyle iiretilen ve 10 kat yutkadan olusan tatlidir.

Balikesir Kaymaklisinin en 6nemli bileseni olan manda kaymagi, yag iceriginin yiiksek olmasi nedeniyle
tatlinin yumusak tekstiiriinii ve aromasini olusturur.

Balikesir Kaymaklisinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ozellikle yufkalarin pisirilmesi bakimindan cografi smira 6zgii nitelik tasir ve ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

1 tepsi (yaklasik 15 kisilik) Balikesir Kaymaklisi iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve {iretim metoduna
asagida yer verilmektedir.

Yufka icin bilesenler:

30 - 35 cm ¢apinda 10 adet yufka i¢in gerekli olan bilegenlere asagida yer verilmektedir.

— 0,3 kg bugday unu

— 1 adet yumurta

— 10 g bugday nisastasi

— 33 ml ay¢igek yagt

— 330 ml kaymagi alinmis manda siitii

Yufkanin hazirlanmasi:

Bugday unu, siit, yumurta, bugday nisastas1 ve aycicek yagi bir kapta karistirilir. Homojen ve yumusak bir
hamur elde edinceye kadar yogrulup 1 saat dinlendirilir. Dinlendirilen hamur 10 pargaya boliiniir, 30 - 35 cm ¢apinda
ve 5 mm kalmliginda yufkalar agilip sac {izerinde onlii arkali pisirilir. Hazirlanan kuru yufkalar, Balikesir
Kaymaklisinin iiretiminde kullanilir.

Serbet icin bilesenler:

- 2lsu
— 3 kg beyaz seker
— 1-2damla limon suyu

Serbetin hazirlanmasi:

Seker ve su, derin bir tencerede yaklasik 150 °C’de 30 dakika kaynatilir. 1 - 2 damla limon suyu sikilir ve 5
dakika daha kaynatildiktan sonra sogumaya birakilir.



Balikesir Kaymaklisi icin bilesenler:

— 250 g tereyag1 veya margarin
— 1 kg manda kaymag1
— 10 adet kuru yufka

Balikesir Kaymaklisinin hazirlanmasi:

42 cm c¢apindaki yuvarlak bir tepside tereyagi veya margarin eritilir. 5 adet kuru yuftka, ayr1 ayr1 olacak
sekilde su ile 1slatilip tepsiye yerlestirilir ve elektrikli ocakta 10 dakika pisirilir. Alt kismi kizarinca atesten indirilir
ve oda sicakliginda 10 - 15 dakika sogumaya birakilir. Kizaran kisim, Balikesir Kaymaklisinin st kismini
olusturmak iizere kullanilir.

Diger 5 adet yufka da, ayn1 sekilde su ile islatilip tepside kizartilir ve 10 - 15 dakika sogumaya birakilir.
Soguyan yufkalarin kizarmis kismi, tatlinin tabanmi olusturur. Kizartilmayan kismina manda kaymagi esit bir
sekilde yayilir ve lizerine, dnceden kizartilan yufkalarin kizartilmamis kismi kaymaga temas edecek ve kizarmis
kismi da yukarida kalacak sekilde yerlestirilir. Uzerine soguk serbet dokiiliip en az 1 saat serbetini gekmesi beklenir.
Balikesir Kaymaklisinin servisi, 7 x 7 cm’lik kare geklinde dilimlenerek yapilir.

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

Balikesir Kaymaklisinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ozellikle yufkalarin pisirilmesi bakimindan cografi smira 6zgii nitelik tasir ve ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Balikesir Kaymaklisinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Balikesir ili Damizlik Manda
Yetistiriciligi Birligi, Balikesir i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii, Balikesir Lokantacilar ve Benzerleri Esnaf
Sanatkarlar Odasi ile Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 4 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

o Balikesir Kaymaklist iiretiminde kullanilan, 6zellikle manda kaymagi olmak {izere bilesenlerin
uygunlugu.

« Uretim metoduna uygunluk.

o Balikesir Kaymaklisi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



