No: 1165 - Mahreg isareti

USAK BAKLAVASI

Tescil Ettiren

USAK TiCARET VE SANAY] ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
31.01.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 08.07.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1165

Tescil Tarihi : 08.07.2022

Basvuru No 1 C2021/050

Bagvuru Tarihi 1 31.01.2021

Cografi isaretin Ad : Usak Baklavast

Uriin / Uriin Grubu : Baklava / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Usak Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sarayalti Mahallesi Kilcan Caddesi No:1 USAK

Cografi Sinir1 : Usak ili

Kullamm Big¢imi : Usak Baklavasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Usak Baklavasi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Usak Baklavasi; 6zel amacli bugday unu, su, yumurta, tuz ve aygicek yagi ile hazirlanan hamurun 1-1,2 mm
kalinliginda ve 150-180 cm ¢apinda yufkalar halinde acilip iist iiste konulmasi, yutkalarin arasina ince kiyilmis ceviz
ici konulmasi, lizerine sadeyagin dokiilmesinden sonra pisirilmesi ve bir giin dnceden hazirlanmig serbetin {izerine
dokiilmesi suretiyle iiretilen baklavadir. Usak Baklavasi 65-70 kat yufkadan olusur ve dilim yiiksekligi 4,5-5 cm’dir.

Usak Baklavasinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Usak ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple
cografi sinirla tin bagi bulunan Usak Baklavasinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Uretim Metodu:

Usak Baklavasi tiretimi icin bilesenler (1 tepsi, 5 kg baklava icin):

Hamurun hazirlanmasi i¢in bilesenler:

— 1350 g 6zel amagli bugday unu
— 22701su

— 6 adet yumurta

— 18gtuz

— 350 g ceviz i¢i (ince kiyilmus)
— 20 ml ayg¢igegi yagi

— 400-410 g sadeyag

Serbetin hazirlanmasi i¢in bilesenler: (5 | serbet i¢in)

- 2lsu
— 3 kg beyaz seker
— 4 g limon tuzu (sitrik asit)

Hamurun hazirlanmasi ve yogrulmast:

Yogurma makinesine un, su, yumurta, aycicegi yagi ve tuz eklenip karistirilarak 20 dakika yogurulur. Olugan
hamur, hamur teknesinde 20 dakika dinlendirilir.

Pazilama:
Dinlendirilen hamur 50-60 g’ lik pargalara ayrilarak 65-70 adet paz1 elde edilir.

Yufkalarin acilmasi:

Pazilar 5-10 g un kullanilarak mermer tezgah iizerinde oklava, merdane ya da ayni incelikte makine
kullanilarak agilir. Yufka kalinligi 1-1,2 mm, ¢ap1 150-180 cm’dir. Bu isleme ackilama adi verilir.



Yufkalarin tepsiye serilmesi:

8-10 yufka tepsinin dibine serilir. Diger yufkalar serilirken aralarina, ince kiyilmis ceviz i¢i esit miktarlarda
ve tiim ylizeye esit dagilacak sekilde serpilir. 5-6 adet yufka ceviz serpilmeden serilir. 1 tepside 65-70 adet yufka
bulunur. Tiim yufkalar serildikten sonra yufkalarin tepsiden tagan kisimlari bigak ile kesilir.

Dilimleme:
Baklava kesme bigagi ile kesim yapilir. Bir dilimin kenar uzunlugu 4,5-5 cm, 4,5-5 cm’dir.

Sadeyagin Usak Baklavasina ilavesi:

Sadeyag kullanilacagi zaman 30-35°C’ye isitilarak eritilir ve daha once hazirlannmis hazir olan Usak
Baklavasi iizerine homojen olarak dokiiliir.

Pisirme:

Pigirme islemi baklava pisirme firinlarinda ya da tas tabanli elektrikli firinlarda gergeklestirilir. Pisirme
firmina yerlestirilen tepsiler, 190-200 °C’de 40-45 dakika pisirilir. Yufkalarin yilizeyi kizardiginda isil iglem
tamamlanir.

Serbet hazirlanmasi:

50-60 °C’ye kadar 1sitilan suya beyaz seker eklenir ve karistirilarak sekerin erimesi saglanir. 80-85 °C
sicakliga gelindiginde limon tuzu eklenerek karisimin 105-107 °C’de kaynamasi saglanir. Kaynama siiresi 10-15
dakikadir. Kaynama sirasinda serbetin iizerinde olusan kef adi verilen kdpiikler alinir. Hazirlanan serbet bir giin
dinlendirilir.

Serbet ilavesi:

Dinlendirilen serbet 45 °C’ye 1sitilir. Pigsmis Usak Baklavasinin tizerine yavasca ve her yerini kaplayacak
sekilde dokiiliip 2-3 saat dinlendirildikten sonra servisi yapilir. Uretim tarihinden itibaren 1 ay icinde tiiketilmelidir.

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

Usak Baklavasinin gegmisi eskiye dayanir. Usak ilinin mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple
cografi sinirla iin bagi bulunan Usak Baklavasinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Usak Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinasyonunda ve Usak Il Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Usak Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi boliimii ile Usak Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda
uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iretim metoduna
uygunluk ve Usak Baklavasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



