No: 1293 - Mahreg isareti

ERZURUM PEKMEZLI KADAYIFI

Tescil Ettiren

ERZURUM TiCARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
24.03.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 19.12.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Bagvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

1 1293

1 19.12.2022

: C2021/000139

1 24.03.2021

. Erzurum Pekmezli Kadayifi

: Kadayif tatlis1 / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsas1

: Kazimkarabekir Pasa Mah. Musalla Cad. No: 23 Yakutiye ERZURUM

: Erzurumili

. Erzurum Pekmezli Kadayifi ibareli agagida verilen logo ve mahrec isareti
amblem1 {iriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda Erzurum Pekmezli Kadayifi ibareli logo ve mahrec
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Pekmezli Kadayifi, yaglanmis tepsiye serilen tel kadayifin iki tarafinin da ocakta kizartildiktan

sonra gerbet dokiilmesi suretiyle {iretilen tatlidir.

Erzurum Pekmezli Kadayifin iiretiminde kullanilan serbet; beyaz seker, su ve ince dilim limon ile hazirlanir

ve kizarmis kadayifa dokiilmeden once dut pekmezi ilave edilir. Istege bagh olarak iizerine ¢ekilmis ceviz i¢i veya
findik i¢i serpildikten sonra sicak ya da soguk olarak servisi yapilir.

Erzurum Pekmezli Kadayifin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum mutfaginda 6énemli bir yere sahiptir. Bu

Uretim Metodu:

sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Erzurum Pekmezli Kadayifin {iretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer

verilmektedir.

Bilesenler:

— 500 g tel kadayif

— 275 ml aygigegi yag1

— 60 g ¢ekilmis ceviz i¢i ya da findik i¢i (istege bagli)

Serbet bilesenleri:

1,2 1su

1200 g beyaz seker
30 ml dut pekmezi

1 ince dilim limon

Hazirlanmasi:

Derin bir tencerede seker, su ve ince dilim limon sikilarak serbetin igine atilir. Orta ateste 5 dakika karigtirilir.

Kaynamaya baslayinca kisik ateste 15-20 dakika pisirmeye devam edilir. Ocaktan alinan serbet, 15 dakika
dinlendirilir.



Kadayiflar el ile 3-4 kez pargalanip 35 cm x 25 cm x 3 cm boyutlarinda yaglanmis tepsiye diizgiin bigimde
yerlestirilir. Aycicek yagi, kadayifin aralarinda gezdirilerek dokiiliir. Tepsinin biiytikliigiine yakin bir kap ile
kadayifin {izerine bastirilarak kadayif tellerinin sikigmasi saglanir.

Tepsi ocagin iizerine konur. Kadayifin her tarafinin esit bir sekilde kizarmasi icin tepsi ocagin iizerinde
dondiiriilerek kisik ateste kizartilmaya baslanir. Alt kisimdaki kadayiflar hafif kizarinca, ikinci bir tepsi kullanilarak
kadayif ters cevrilir ve diger tarafi da kizartilir. Fazla yag siiziiliip ters gevrilir ve siiziilen yag, kadayifin {izerine
gezdirilerek dokiiliir. 5 dakika daha kizartilan kadayif, ocaktan alinip 15 dakika oda sicakliginda bekletilir.

Serbete dut pekmezi eklenip karistirilir ve kadayifa gezdirilerek dokiiliir. Erzurum Pekmezli Kadayifinin
servisi, istege bagl olarak ilizerine ¢ekilmis ceviz i¢i veya findik i¢i serpildikten sonra sicak ya da soguk olarak
yapilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Erzurum Pekmezli Kadayifin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum mutfaginda énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi smur ile tin bagt bulunan Erzurum Pekmezli Kadayifin tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi
siirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasmin koordinasyonunda ve Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Erzurum Ticaret Borsasindan
konuda uzman birer kiginin katihimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikyet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Erzurum Pekmezli Kadayifin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu;
iretim metoduna uygunluk ve Erzurum Pekmezli Kadayifi ibaresi, logosu ile mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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.



