No: 1886 - Mahreg isareti

BiNGOL BURMA KADAYIFI

Tescil Ettiren

BiNGOL TiCARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
12.12.2025 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 10.08.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1886

Tescil Tarihi : 10.08.2026

Basvuru No 1 C2025/000479

Bagvuru Tarihi 1 12.12.2025

Cografi isaretin Ad1 : Bingdl Burma Kadayifi

Uriin / Uriin Grubu : Kadayif / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bingol Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Simani Mahallesi Bingél Mus Bulvar1 No:167 Merkez BINGOL
Cografi Simir : Bingol ili

Kullanim Bi¢imi : Bingdl Burma Kadayufi ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin

kendm veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Bingdl Burma Kadayifi ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, lirliniin {iretimi ve/veya satisinin gergeklestirildigi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulmalidir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bing6l Burma Kadayifi, cevizli i¢ har¢la hazirlanip burma seklinde sarilan, pekmez katkisiyla pisirilen
serbetli bir kadayif tathisidir. Bingdl Burma Kadayifi, 6zel amagli bugday unu ile tam bugday ununun
karigtirtlmasiyla elde edilen karisim undan hazirlanan sivi hamurun, “kiyf” ad1 verilen hamur dékme aparati veya
hamur dokme teknesi kullanilarak bakir siniler iizerinde pisirilmesiyle elde edilen kadayif tellerinin hazirlanmasiyla
baslar. Elde edilen kadayif tellerinin igerisine kadayif teli kiriklart ve doviilmis ceviz ile hazirlanan i¢ harg ilave
edilir. Bingdl Burma Kadayifi 6nce burma seklinde sarilir; ardindan burmaya giil formu verilerek karakteristik
gOriiniimii olugturulur. Sadeyag ve cografi isaret tescilli Sivan Dut Pekmezi katkisi ile hazirlanan tepsilerde pisirilir.
Pigirme isleminin ardindan, seker ve limon suyu veya limon tuzu ile hazirlanan serbetin ilavesiyle tiiketime hazir
hale gelir.

Bingdl Burma Kadayifinin iiretiminde cografi Isaret tescilli Sivan Dut Pekmezi kullanilir. Uretimde cografi
isaretli Sivan Dut Pekmezinin kullanilmasi, tirline istenen pigsme rengi, homojen kizariklik ve karakteristik sertlik
kazandirr.

Bingdl ilinde kadayifcilik, koklii bir gelenek olarak giiniimiizde de varligini siirdiirmektedir. Bing6l Burma
Kadayifinin tarihi 1850°1i yillarimin sonlarina dayanir. Kadayif¢iligin usta-girak gelenegi icerisinde 19. yiizyildan
bu yana kesintisiz sekilde aktarilmasi, iiriniin yalnizca bir tath degil, kiiltiirel bir miras niteligi tagidigim gosterir.
Bu nedenle Bingdl Burma Kadayifinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Yaklagsik 4 kg Bing6l Burma Kadayifi iiretimi i¢in gerekli bilesenler ve iiretim siiregleri agagidaki gibidir.
Hamur i¢in gerekli bilesenler:

e 500 g 6zel amagh bugday unu
e 500 g tam bugday unu
e 1000 ml su

I¢ harg icin gerekli bilesenler:

e 500 g kaday:if kirig



e 500 gceviz igi
Pisirimi igin gerekli bilesenler:

e 400 g sadeyag (150 g tepsi tabanina, 250 g ise eritilerek pisirme dncesi kaday1f iizerine dokiiliir)
e 30 g Sivan Dut Pekmezi

Serbet i¢in gerekli bilesenler:

e 1250 g toz beyaz seker
e 1000 ml su
e 15 ml limon suyu veya 1 g limon tuzu

Gida ile temasa uygun bir kap igerisinde hazirlanan un karisimina 500 ml su ilave edilerek yogun ve sert
kivamli bir hamur elde edilinceye kadar yogrulur. Ozel amagl bugday unu ile tam bugday ununun birlikte
kullanilmas1 hamurun daha dengeli yapida, yogunlugu ve baglayiciligi yiikksek bir kivam kazanmasini saglar. Elde
edilen sert hamur, derin bir kaba alinarak bulama¢ hamur haline getirilir. Bunun i¢in kalan su, 100 ml’lik esit
hacimlere boliinerek kontrollii sekilde ilave edilir ve her ilaveden sonra ¢irpma islemi uygulanir. Bu islem, hamur
koyu ayran kivamina ulasincaya ve kesintisiz akiskanlik saglanincaya kadar stirdiiriiliir. Hazirlanan homojen ve
kivamli bulamag hamur, istenilen yapi olusumu i¢in 4-5 saat dinlendirilir. Kadayif teli dokiimii 6ncesinde, hamurun
homojenligini saglamak amaciyla kepge yardimiyla yeniden karigtirilir,

Dinlendirilmis ve homojen kivama ulagmis akiskan hamur, kiyf veya hamur dokiim teknesine alinir. Hamur,
kadayif teli olusturmak amaciyla siirekli 1sitilan ve yaklagik 170-200 °C sicakliga ulasan donerli yuvarlak bakar sini
(dik) tizerine, merkezden ¢evreye dogru dairesel hareketlerle ve kesintisiz akis saglayacak sekilde dokiiliir. Kiyftan
veya dokiim teknesinden ince akis halinde dokiilen hamurdaki suyun hizla buharlagmasiyla birlikte, bakir yiizey
tizerinde pisen kadayif telleri hafifce kabararak yiizeyden ayrilma egilimi gosterir. Kadayif telinin pisme derecesi
ustalik becerisi gerektirmekte olup, telin elastikiyeti, ylizey kurulugu ve renk degisimi dikkate alinarak, elle temas
yoluyla kontrol edilir. Pisen kadayif telleri, bakir sininin dis kismindan ige dogru sagli ve sollu hareketlerle
toplanarak serilir ve diizgiin form kazandirilir. Bingél Burma Kadayifi ig¢in hazirlanan teller, burma isglemine
gecilmeden 6nce yaklasik 20 cm uzunlugunda kesilerek standardize edilir. Istenen boyuta getirilen tellerden arta
kalan pargalar ise kirilarak i¢ harcta kullanilmak {izere kaday1f kirig1 olarak degerlendirilir.

Istenen uzunlukta kesilerek standardize edilen kadayif tellerinin igerisine konulacak harg, daha énce elde
edilen kadayif teli kiriklart ile doviilmiis ceviz iginin esit miktarda karistirilmasiyla hazirlanir. Sarim iglemini ve tel
yapisini bozmayacak 6l¢iide bir burmanin sariminda, yaklasik 20 g kadayif teli kirigr ile 20 g doviilmiis ceviz igi
kullanilir. Hazirlanan i¢ harg, kadayif telinin iizerine dengeli bigimde yerlestirilir ve tel burma formunda sarilir.
Sarim isleminin ardindan, burmanin u¢ kismi merkezde kalacak sekilde giil formu verilerek karakteristik sekli
olusturulur. Sekillendirilen burmalar, 6nceden sadeyag ve Sivan Dut Pekmezi karigimi siiriilmiis tepsiye dizilir ve
hafifce bastirilarak formun sabitlenmesi saglanir. Tepsiye yerlestirilen burmalar 1 saat siireyle dinlendirilir.
Uretimde kullamlan Sivan Dut Pekmezi; pisirme sonrasinda kadayifin ¢itir bir yapt kazanmasina, burma kadayifin
kizarmig goriiniimiiniin kaliciligina, tiriiniin sertlesmemesine ve formunu muhafaza etmesine katki saglar.

Uriiniin her iki yiizeyinin esit ve dengeli sekilde pisirilmesini saglamak amaciyla, sekillendirilmis burmalarin
yerlestirildigi tepsi dairesel ve gozlii pisirme ocagi {izerine alinir. Tepside bulunan burmalarin iizerine, hafif parlaklik
olusturacak miktarda 6nceden eritilmis ve sivi hale getirilmis sadeyag esit sekilde dokiiliir. Pisirme islemi orta
seviyede ateste baslatilir ve yaklasik 30—35 dakika siirer. Bu siiregte Bing6l Burma Kadayifinin tepsiye temas eden
ylizeyinin kontrollii bicimde kizarmasi izlenir. Pigirme sirasinda yiizeyde fazla sadeyag birikmesi halinde, fazla yag
siiziilerek uzaklastirilir. Ilk yiizeyin yeterli kizarma seviyesine ulagmasinin ardindan, iiriiniin diger yiizeyinin
pisirilmesi igin ates seviyesi hafifletilir ve kontrollii sekilde pisirme islemine devam edilir. Alt yiizeyin de dengeli
kizarma ve istenen ¢itirlik diizeyine ulagmasi saglanarak pisirme tamamlanir.

Bilesenler boliimiinde belirtilen miktardaki seker ve su, gida temasina uygun pisirme kabina alinir. Karigim,
siirekli karigtirilarak diisiik—orta ateste 1sitilir ve sekerin su igerisinde tamamen ¢dziinmesi saglanir. Coziinme
tamamlandiktan sonra kaynama siireci takip edilir. Kaynama baslamadan hemen once, serbetin kristalizasyonunu
Onlemek amaciyla limon suyu veya limon tuzu ilave edilir. Serbet, kaynama bagladiktan sonra yaklagik 5—6 dakika
stireyle kontrollii bigimde kaynatilir; asir1 koyulasmaya izin verilmez. Serbetin uygun kivama ulasip ulasmadigi
ustalik becerisi gerektiren geleneksel yontemlerle kontrol edilir. Bu amagla serbete bir kasik daldirilir ve kagikta
kalan serbetin damlama sekli gdzlemlenir; damlanin uzayarak akmasi istenen kivama isaret eder. Ayrica bir damla



serbet bagparmak tirnag lizerine birakildiginda, damlanin yiizey {izerinde dagilmadan sabit kalmasi uygun kivam
gostergesi olarak kabul edilir. istenen kivama ulasan serbet ocaktan almir ve pismis kadayifin iizerine dékiilmeden
once oda sicakligina kadar sogutulur.

Pisirme islemi tamamlanan sicak Bing6l Burma Kadayifinin {izerine, 6nceden hazirlanarak oda sicakliginda
sogutulmus serbet esit ve kontrollii bicimde dokiiliir. Serbetin iiriin yiizeyine esit sekilde dagilmasi saglanir. Serbet
ilavesinin ardindan, kadayifin serbeti tamamen ve dengeli bicimde emmesi igin yaklasik 40 dakika dinlendirilir.
Serbet emilim siireci tamamlanmadan iiriin servis edilmez; bdylece istenen kivam, tat dengesi ve tekstiirel biitiinliik
saglanmis olur.

Serbetini tamamen ¢eken ve yeterli siire dinlendirilen Bingdl Burma Kadayifinin tizerine déviilmiis ceviz i¢i
serpilir. Uriin, tercihen porselen tabaklarda servis edilerek sunuma hazirlanir. Paketleme yapilmasi durumunda ise
iriin, gida ile temasa uygun ambalaj materyalleri kullanilarak hijyen kurallarina uygun sekilde paketlenir ve
tiketiciye sunulur.

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

Bing6l Burma Kadayifi cografi sinirin 6nemli kiiltiirel miraslarindan biri olup yore ile 6zdeslesmis bir tatlidir.
Uretimde 660 say1 ile tescilli Sivan Dut Pekmezi kullanilmalidir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan
Bing6l Burma Kadayifi tiim tiretim agamalari cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bingdl Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda, Bingdl Ticaret ve Sanayi Odas1, Bingél il
Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Bing6l Esnaf ve Sanatkarlar Odasi’ndan iiriin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla olusan ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin, iretim metodunun, Sivan Dut
Pekmezi kullaniminin ve Bing6l Burma Kadayifi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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



