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KELKIT KETESIi

Tescil Ettiren

KELKIT TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
29.07.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 02.12.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 961

Tescil Tarihi 1 02.12.2021

Basvuru No 1 C2020/210

Bagvuru Tarihi 1 29.07.2020

Cografi isaretin Ad : Kelkit Ketesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kelkit Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mh. Pazar Yeri 22/3 Kelkit 29600 GUMUSHANE

Cografi Sinir1 : Glimiishane ili Kelkit ilge

Kullanim Bicimi . Kelkit Ketesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kelkit Ketesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kelkit Ketesi; bugday unu, su, tuz, eksi maya, yumurta, tereyag ve siit ile iiretilen hamur isidir. I¢siz olarak
hazirlanan ve tas firmlarda pisirilen Kelkit Ketesi, yogun tereyagi aromali, altin-kahverengi renkte, yuvarlak giil
seklindedir. Pismeye hazir 1 adet Kelkit Ketesi hamurunun agirligt 300-320 g arasindadir.

Kelkit Ketesi iiretimi i¢in hazirlanan hamur, baklava yufkasi kalinliginda acgilarak tereyagi ile yaglanir ve
once rulo, daha sonra giil sekli verilir. Ustalik becerisi gerektiren bu iiretim metodu iiriiniin kat kat yapida olmas1 ve
agizda dagilmasini saglar.

Kelkit Ketesi iiretiminin gegmisi eskiye dayanir. Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde, ziyaret ettigi Kelkit
ilcesinin Cimen kdyiiniin ketesinin meshur oldugundan bahsetmistir. Tlgede, 40 seneyi asan siiredir Kelkit Ketesi
iretimine devam etmekte olan isletmeler mevcuttur. Bolgedeki koy diigiinlerine, komsulara Kelkit Ketesi
gonderilerek davet edilmesi ve bayramlarda misafirlere Kelkit Ketesi sunulmasi, iiriiniin yore gelenegindeki yerini
ve dnemini gosterir. Bu sebeplerle Kelkit Ketesinin cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kelkit Ketesi igeriginde geleneksel olarak ilgede iiretilen yumurta, siit ve tereyagi kullanilir. Kelkit Yaylasi,
Ernek Yaylasi, Cimenli Yaylasi, Devekorusu Yaylasi ve Kizilca Yaylast gibi dogal bitki ortiisiine sahip otlaklarin
cografi siir igerisinde yer almasi, yilin biiyiik kisminda taze ot ile beslenen hayvanlardan yiiksek kaliteli tereyag,
siit ve yumurta elde edilmesine olanak saglar. Kelkit Ketesi iiretiminde kullanilan bilesenler asagidaki gibidir.

1,5 kg bugday unu

200 g eksi maya

1Lsu

10 adet yumurta

20-25 g tuz

450-500 ml inek veya koyun siitii (6nceden kaynatilip sogutulmus)
450-500 g tereyagi

300-4000 g eritilip sogutulmus tereyagi (yufkalar1 yaglamak igin)

Hamurun hazirlanmasi:

Kete Hamurunun hazirlanmasi igin siit, su, tereyagi, eksi maya, yumurta, un, tuz derin bir karistirma kabina
konur; orta sert kivama gelene ve toparlanana kadar yogurulur. Hamurun iizerine hafif nemli bir bez ortiilerek oda
sicakliginda 30 dakika kadar mayalanmaya birakilir. Dinlenen hamur bezelere ayrilir. Pismeye hazir 1 adet Kelkit
Ketesi hamurunun agirligi 300-320 g arasindadir.

Hamur bezelerinin acilmasi:

Hamur bezelerini agmak i¢in tezgaha bugday unu serpilir. Hamur bezeleri oklava ya da merdane ile baklava
yufkasi kalinliginda olacak sekilde agilir.



Yufkalarin yaglanmasi ve rulo sekline getirilmesi:

Tereyagi kisik ateste eritilir. Yufkalarin {izeri, erimis tereyagi ile esit sekilde yaglanir. Yaglanan yufkalar rulo
seklinde sarilip kendi i¢cinde dondiiriiliir ve giil sekli verilir. Her bir yufkaya ayni islem uygulanir ve 30 dakika
dinlendirilip lizerine yumurta sarist stirtiliir.

Pisirme:

Kete hamurlar1 odun atesinde kizdirilmis 200°C sicakliktaki tas firinda, {izerleri kizarincaya kadar yaklasik
40 dakika pigirilir.

Kelkit Ketesi, gida ile temasa uygun ambalajlarda satiga sunulur.
Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Kelkit Ketesinin ge¢misi eskiye dayanir. Kelkit ilgesinin geleneklerinde 6nemli bir yere sahip olup iiretimi,
ustalik becerisi gerektirir. Ayrica tiretiminde cografi sinir igerisinde {iretilen siit, yumurta ve tereyagi kullanilir. Bu
sebeplerle Kelkit ilgesi ile iin bagi bulunan Kelkit Ketesinin {iretim asamalarinin tamami, belirtilen cografi sinir
icerisinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kelkit Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Kelkit Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan,
Kelkit flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Kelkit Belediyesinden konuda uzman 4 kisinin katilimiyla olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak 6 ayda bir ve ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet lizerine
her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agagida belirtilmektedir.

Kelkit Ketesinin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

Pigsmemis iiriiniin gramajinin uygunlugu.

Uriiniin tas firinda pisirilmesi.

Uretim metoduna uygunlugu.

Uriiniin duyusal &zelliklerinin uygunlugu.

Kelkit Ketesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

IS e

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan 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 yiiriitir.



