No: 1755 - Mahreg isareti

SOKE KULAK TATLISI

Tescil Ettiren

SOKE TICARET ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
25.09.2023 tarihinden itibaren korunmak uzere 25.07.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No . 1755

Tescil Tarihi : 25.07.2025

Basvuru No : C2023/000250

Bagvuru Tarihi : 25.09.2023

Cografi isaretin Ad : Soke Kulak Tatlis1

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Soke Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Konak Mah. Yildirim Sok. No:24 /A S6ke AYDIN

Cografi Simir ¢ Aydm ili Soke ilgesi

Kullanim Bicimi : Soke Kulak Tathsi ibaresi, asagida verilen logo ve mahre¢ isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Soke Kulak Tatlis1 ibaresi,
asagida verilen logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soke Kulak Tatlist; 6zel amagli bugday unu, zeytinyagi, tuz ve suyla hazirlanan hamurun agilip igine ceviz,
kavrulmus susam, beyaz toz seker, sekerli ve tuzsuz leblebiden olusan har¢ koyulup sekil verildikten sonra
pisirilmesinin ardindan serbet dokiilerek tatlandirilmasiyla iiretilen Soke ilgesine 6zgii bir tatlidir.

Soke Kulak Tatlisinin hamuru, ortalama 3 mm kalinliginda ve 36 cm ¢apinda agilir, i¢ harct koyulur ve 3
parmak kalinhginda kesilerek tepsiye dik konumda dizilir. Uzerine tereyagi ve zeytinyag: karigimu ilave edilerek
firinda pisirilir.

Soke ilgesinin mutfak kiiltiiriinde yaygin olarak tiiketilen S6ke Kulak Tatlis1 yorede uzun bir ge¢mise sahiptir.
Hamurunun agilmasi ve sarilmasi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple; Soke Kulak Tatlisinin Soke ilgesi ile iin
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 20 kisilik (1 tepsi) Soke Kulak Tatlis1 iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna
asagida yer verilmektedir.

Soke Kulak Tatlis1 hamuru icin gerekli bilesenler:

- 1-1,5 kg 6zel amagh bugday unu

- 100-150 ml zeytinyag1

- 89gtuz

- Aldig1 kadar su (Orta yumusaklikta hamur)

- Ozel amagh bugday unu ve nisasta (Hamuru agmak icin)

ic harci icin gerekli bilesenler:

- 100-150 g ceviz

- 100-150 g toz seker

- 240-250 g kavrulmus susam
- 170-180 g sekerli leblebi

- 170-180 g tuzsuz leblebi



Ugzeri icin gerekli bilesenler:

- 200-250 ml zeytinyag1
- 40-50 g tereyagi

Serbet icin gerekli bilesenler:

- 1-1,5 kg toz seker
- 1-1,51su
- 1-1,5 cay kagig1 limon suyu

Serbetin hazirlanmasi:

Seker ve su, derin bir tencerede kaynayana kadar pisirilir. Kaynadiktan sonra limon suyu ilave edilip sicak
bir sekilde 5 dk. dinlendirilmis {iriin iizerine eklenir.

Soke Kulak Tatlisinin hazirlanmasi:

Ozel amagli bugday unu, zeytinyag:, tuz ve su derin bir kapta karistirlarak karisim orta yumusakliga
gelinceye kadar yogurulur. Yogrulan hamur ortalama 10 dk. oda sicakliginda dinlendirilir. I¢ harci i¢in susam, ceviz,
sekerli ve tuzsuz leblebi toz haline gelecek sekilde 6giitiiliir ve igerisine toz seker ilave edilir.

Dinlendirilmis hamur ortalama 250 g olacak sekilde bezelere ayrilip un ve nisasta serpilerek 3 mm
kalinliginda ve 36 cm ¢apinda daire seklinde agilir. Hamurun tiim yiizeyine i¢ har¢ koyulup rulo seklinde oklava ile
sarilir. 3 parmak olgiisiinde kesilip dik bir sekilde tepsiye yerlestirilir. Uzerine zeytinyag: ve tereyagindan olusan
kizdirilmis yag eklenir. 200 °C 6nceden 1sitilmis firinda 20-30 dk. pisirilir. Oda sicakliginda 5 dk. dinlendirilen Séke
Kulak Tatlisinin iizerine sicak serbet dokiiliir. Serbetini ¢ektikten sonra servis edilir. Giinliik {iretilip tiiketilir.

Sekil 1. Soke Kulak Tatlis1 {iretim agamalari



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

Soke Kulak Tatlisi, Aydin ili Soke ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiilttiriinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Séke Kulak Tatlisinin tiim {iretim agamalar1
cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Soke Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde ve Soke Ticaret Odasi ile Soke ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden konuda uzman kisilerin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

o Uretimde kullanilan bilesen ve miktarlarinin uygunlugu
« Uretim metoduna uygunluk
e Soke Kulak Tatlis1 ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



