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Cografi isaretin Ad1 . Aksaray Seker Boregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Aksaray Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Zincirli Mah. Belediye Saray1 44.Cad. No 55 Merkez AKSARAY
Cografi Sinir : Aksaray ili

Kullanim Bicimi : Aksaray Seker Boregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Griintin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Aksaray Seker Boregi ibaresi ve mahrec¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Aksaray Seker Boregi; kuyruk yagi, tereyagi, margarin, bugday unu, yogurt, yamurta, kabartma tozu ve ceviz
ici kullanilarak iiretilen serbetli tatlidir. Oval bi¢cimindeki hamur, kalbura bastirilarak sekil verildigi i¢in iizerinde
gozenekler bulunur ve kalburabasti ismiyle de bilinir.

Aksaray Seker Boreginin ge¢misi, Osmanli mutfagina kadar uzanir ve bélgenin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Ozellikle bayramlarda, kiz isteme merasimlerinde, mevlitlerde, diigiinlerde vb. 6zel etkinliklerde
ikram edilir. Tok tutmasi sebebiyle ramazan ayinda iftar ve sahurda siklikla tiiketilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Aksaray Seker Boregi tiretiminde kullanilan bilesenler asagidaki gibidir.

250 g margarin

40 g tereyagi

40 g kuyruk yag1
450 g bugday unu
40 g yogurt

1 tane yumurta

10 g kabartma tozu
300 g beyaz seker
100 g ceviz ici

400 ml su

Birkag damla limon suyu

Bir tencerede margarin eritilir ve igine tereyagi ve 110 g un ilave edilerek un pembelesinceye kadar siirekli
karistirilarak kavrulur. Bagka bir tencerede kuyruk yagi eritilir, kavrulan bilesenlere ilave edilir ve sogumaya
brrakilir.

Yogurt, yumurta, 340 g un, ceviz igi, kabartma tozu ve soguyan karisim, bir kap igine konur ve ¢ok sert
olmayan kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edinceye kadar yogrulur. Hamur, ceviz biiyiikliigiinde
yaklasik olarak 25 pargaya boliinlir. Hamur pargalart bir kalburun iistiine konup bastirilarak, yaklagik 0,5 cm
kalinhginda yassi oval sekli verilir ve yagh kagit serilmis tepsiye dizilir. Onceden 180 °C’ye 1sitilmus firinda,
hamurun yiizeyinde catlaklar olusup kizarincaya kadar pisirilir. Firindan ¢ikarilip oda sicakligina (20-25°C)
gelinceye kadar sogumaya birakilir ve serbet dokmeye uygun derinlige sahip olan bir servis tabagina dizilir.

Serbeti hazirlamak i¢in beyaz seker ve su bir tencerede karistirilir ve kaynatilir. Kaynama baglayinca igine 2
ya da 3 damla limon suyu ilave edilip 5 dakika kaynatilir. Ocaktan indirilen, serbet 35 °C’ye kadar soguyunca oda
sicakligindaki Aksaray Seker Boreginin lizerine gezdirilerek yavas yavas dokdiliir. En az yarim saat serbeti cekmesi
beklendikten sonra servis yapilir.



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

Aksaray Seker Boreginin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulundugundan Aksaray Seker Boreginin {iretimin tiim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Aksaray Belediyesinin koordinasyonunda ve Aksaray Belediyesi, Aksaray Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Aksaray i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan toplam
3 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde ise
her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, tiretim metoduna uygunlugu ve Aksaray
Seker Boregi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



