No: 942 - Mahreg Isareti

BURSA CEViZLi LOKUM

Tescil Ettiren

BURSA TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
11.11.2019 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 01.11.2021 tarihinde
tescil edilmistir.
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Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Sinir1
Kullanim Bi¢imi

1942

1 01.11.2021

1 C2019/176

1 11.11.2019

: Bursa Cevizli Lokum

: Hamur isi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

: Mabhreg isareti

: Bursa Ticaret ve Sanayi Odast

: Organize Sanayi Bolgesi Mavi Cad. 2. Sok. No:2 Niliifer BURSA

: Bursa ili

: Bursa Cevizli Lokum ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Griiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Bursa Cevizli Lokum ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Tas tabanli kara firinda odun atesinde pismis Bursa Cevizli Lokumlarinin
ambalajlariin iizerinde ya da {iriiniin tiiketiciye sunuldugu yerde “Kara
firinda pisirilmistir.” ifadesi yer alir.

Dondurulmus tiriinlerin etiketlerinde ¢ig, yar1 pismis ve tam pismis olma
durumlart agik¢a belirtilir. Eger bir isletme dondurulmus iiriinleri pisirip
satryorsa bunu belirtmek zorundadir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bursa Cevizli Lokum; mayali hamurdan yapilan, icine gesitli baharatlar ile tatlandirilmis ceviz i¢i harci

konulan, iizerine ¢irpilmig yumurta siiriiliip susam ekildikten sonra tercihen tas tabanli kara firinda ve odun atesinde
pisirilen hamur isi tatlidir.

Uretiminde herhangi bir koruyucu ya da katki maddesi kullanilmayan Bursa Cevizli Lokum, iiretildikten

sonra en fazla 2-3 giin i¢inde tiiketilmelidir. Ancak uygun yontemlerle soklanarak uzun siire saklanmas1 miimkiindyir.

Bursa Cevizli Lokumun gegmisi Osmanli donemine dayanir. Bursa geleneksel mutfak kiiltiiriiniin dnemli bir

Uretim Metodu:

pargasi olup diigiin, nigan, siinnet gibi térenlerde ikram edilir. Bayram hazirlig1 olarak arife giinii hemen hemen
biitiin evlerde cevizli lokum yapilir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile
arasinda iin bag1 bulunur.

Bursa Cevizli Lokumunun iiretiminde kullanilan malzemeler ve miktarlar1 asagidaki gibidir.

Hamurun malzemeleri:

1 kgun

20-30 g yas maya
50-100 g seker
25 gtuz

100 g ay¢igek yagi veya zeytinyagi

ic harcin malzemeleri:

150-200 g ceviz i¢i
10 g yenibahar

5-10 g tar¢in veya seker (tercihen)

Diger malzemeler:

150-200 ml siviyag (Hamurun agilmasi ve sarilmasi asamasinda da kullanilir.)
Cirpilmis yumurta (Cevizli lokumlarin iizerine siiriliir.)
Susam (Cevizli lokumlarin iizerine serpilir.)

Uretimi:

Hamur malzemeleri iyice karistirilip yogurulur. Mayalanmast i¢in yarim saat kadar bekletilir. Hamur daha

sonra merdane ile acilip yaglanir. Uzerine yenibahar ve tercihen seker ya da tar¢in ile karistirtlan giitiilmiis ceviz
i¢i dokdiliir. Sarilarak rulo haline getirilen hamur ortalama 4-5 cm kalinliginda kesilir. Kesilen dilimler tepsiye dizilip



iizeri yaglanarak 30-40 dakika kadar bekletilir. Uzerlerine ¢irpilmis yumurta siiriiliip susam serpildikten sonra 180-
200 °C’de tercihen tas tabanli kara firinda ve odun atesinde 45 dakika kadar pisirilir. Farkli firinlarda pisirilmesi de
miimkiindiir. Hamur kalin oldugu igin alt ve {istten esit 6l¢iide 151 almasina ve yavas pismesine dikkat edilmelidir.
Pigmis haldeki Bursa Cevizli Lokum yaklagik 150 g agirligindadir.

Depolama ve Ambalajlama:

Giinliik tiiketim amacuyla tiretilen Bursa Cevizli Lokum pisirildikten sonra en fazla 2-3 giin i¢inde tiiketilir.

Uretiminde herhangi bir koruyucu madde ya da katki maddesi kullamlmayan Bursa Cevizli Lokum uygun
yontemlerle soklanarak depolanabilir.

Dondurulmus olarak depolanacak iiriinlere iligkin kosullar asagidaki gibidir.

1- Cig donuk iiriin: Kisa siirede -40 °C’de ani soklanir ve -18 °C’de saklanir.

2- Yar pismis iiriin: Uretimden sonra fermente edilir ve % 80 oraminda pisirilir. Oda sicakligma kadar
sogutulduktan sonra -40 °C’de ani soklama yapilir. Paketlenip -18 °C’de saklanir.

3- Tam pismis iiriin: %100 pisirilir, oda sicakligina kadar sogutulup -40°C’de ani soklanir.

Cig iiriinler 6 ay, yar1 pigmis ve tam pigmis lirlinler ise 12 ay boyunca -18 °C’de saklanabilir.

Dondurulmus iirlinlerin etiketlerinde Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligine uygun sekilde, iiriiniin
¢ig, yar1 pismis ve tam pigmis olma durumlari ve ayrica saklama sicaklik ve siireleri belirtilir.

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

Bursa Cevizli Lokumun cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur ve geg¢misi eskiye dayanir. Bu sebeple
Bursa iliyle {in bag1 bulunur. Giinliik olarak tiiketilecek {iriinlerin tiim iiretim asamalari, dondurulmus olarak satisa
sunulacak triinlerin ise, iiretim metodunda belirtilen agiklamalara uygun bicimdeki soklama islemlerinin cografi
siirda gergeklestirilmesi gerekir.

Denetleme

Denetimler, Bursa Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde ve Bursa Ticaret ve Sanayi Odas1, Bursa il
Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesinden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak
iizere toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez,
ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin goriiniimiiniin uygunlugu.

o Kara firinda pisirilen {iriinlerin pigirme yonteminin ve etiketleme sartlarinin uygunlugu.

e Dondurulmus olarak satisa sunulacak {irinlerin hazirlama ve etiketleme sartlarinin uygunlugu.
e Bursa Cevizli Lokum ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 yiirtitiir.



