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Tescil No : 1383

Tescil Tarihi : 09.06.2023

Basvuru No 1 C2022/000080

Bagvuru Tarihi 1 26.02.2022

Cografi isaretin Ad1 . Inegol Siitlii Kadayfi

Uriin / Uriin Grubu : Kadayif tatlis1 / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Inegol Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Sinanbey Mah. Nuri Dogrul Cad. No:1 inegél BURSA

Cografi Simr : Bursa ili inegél ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Inegol Siitlii Kadayfi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullamilamadiginda, Inegol Siitlii Kadayifi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Inegdl Siitlii Kaday1fi; tereyagi ve aycicek yagi karisimu ile yaglanan tel kadayifin sarilarak sekil verilmesi,
pisirilmesi ve serbetlenmesi suretiyle Inegdl ilgesinde iiretilen kadayif tathisidir. Serbeti; siit, beyaz seker, krema ve
su kullanilarak hazirlanir.

Inegdl Siitlii Kadayifimin agirligi 80-100 g, uzunlugu 7-10 cm ve eni 1-3 cm’dir. istege bagl olarak iizerine
ceviz i¢i dokiilerek servisi yapilir. Tel kadayif ice dogru dondiiriilerek sarildigi igin sarmal goriinimdedir. 180°C
sicakliktaki firinda altin saris1 renk alincaya kadar pisirilir.

Inegdl Siitlii Kadayifinin gegmisi eskiye dayanir. Inegol ilgesinin mutfak kiiltiiriinde onemli bir yere sahiptir.
Bayramlarda, 6zel davet yemeklerinde ikram edilir. Serbetinin hazirlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgii bilesen
secimi vardir. Bu nedenlerle cografi sinir ile arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 adet Inegdl Siitli Kadayifimin iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Kadayif bilesenleri:

e 500 g tel kadayif
e 100 gtereyagi
e 100 ml ay¢icek yag1

Serbet bilesenleri:

250 g beyaz seker
300 ml siit

200 ml su

100 ml krema

Ugzeri igin:
e 50 g ceviz ici (ince ¢ekilmis) (istege bagli)

Serbetin Hazirlanmasi:

Siit ve seker, bir tencerede seker eriyinceye kadar karistirilarak pisirilip {izerine krema ilave edilir. Karigimin
topaklanmamasi i¢in hizli karistirllarak yaklasik 15-20 dakika kaynatilir. Kaynamaya baslayinca serbet atesten
alinarak sogumaya birakilir.

Kadayifin Hazirlanmasi:

Tereyag1 bir tavada eritilmeye bagslanip lizerine sonra aygicek yagi eklenir. Tereyagi tamamen eriyinceye
kadar yaklasik 5 dakika karistirilip atesten alinir.



Tel kadayif uzunlamasina 6 esit pargaya ayrilip dikdortgen veya kare bir tepsiye konur. Hazirlanan yag
karisimi ile kadayifin tiim yiizeyi yaglanir ve yaklagik 5 dakika dinlendirilir. Kadayifi yaglama islemi, kadayifin
sarilma asamasinda dagilmamasi icin dnemlidir. inegél Siitlii Kadayifinin sarildiktan sonra uzunlugu 7-10 ¢m ve eni
1-3 cm olup agirligi 80-100 g’dur.

Yaglanip dinlendirilen kadayif; avug igine koyulur, elle ice dogru dondiiriilerek sarmal sekilde dondiirerek
sarmal sekilde sikica sarilir ve ayr1 bir pisirme tepsisine konur. Tel kadayiflarin yaglandig: tepside kalan yag
karisimi, sarilan kadayiflarin {izerine dokiilerek kadayiflarin firinda piserken iizerinin altin sarisi renkte olmasin
saglar. Onceden 180°C’ye 1sitilmis firinda, altin saris1 renk alincaya kadar yaklasik 30 dakika pisirilir.

Pisirilen kadayif tathis1 5 dakika dinlendirilip heniiz sicakken serbeti dokiiliir. inegdl Siitlii Kadayifinin
servisi, ilizerine istege bagh olarak ceviz i¢i serpildikten sonra yapilir. Oda sicakliginda 2 giin, 4°C’de 1 hafta
muhafaza edilir.

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

Inegdl Siitlii Kadayifinin gegmisi eskiye dayanir. Inegél ilgesinin yemek kiiltiirii icinde dnemli yere sahiptir.
Serbetin hazirlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunan Inegél Siitlii Kadayifimn tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Inegdl Belediyesi koordinatorliigiinde; inegdl Belediyesinden, Inegol Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, inegdl Kofteci, Asc1, Tatlict ve Benzerleri Odasindan, Inegol Halk Egitim Merkezinden ve Hac1
Sevim Yildiz-4 Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesinden konuda uzman birer personel olmak iizere toplam 5 kigiden
olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise
her zaman yapilir.

Denetime esas kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Ogzellikle serbetin hazirlanmasi ve kadayifin sarilmas1 asamalar1 olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
o Inegdl Siitlii Kadayifi ibaresinin ve mahreg isaretinin 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.



