No: 747 - Mahreg isareti

ADAPAZARI KABAK TATLISI

Tescil Ettiren
Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
02.07.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 03.05.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 747

Tescil Tarihi : 03.05.2021

Basvuru No : C2020/166

Basvuru Tarihi 1 02.07.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Adapazar1 Kabak Tatlis1

Uriin / Uriin Grubu : Kabak tatlis1 / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sakarya Mah. Sehit Onbasi Zekeriya Gozyuman Cd. No:19 Arifiye
SAKARYA

Cografi Siir1 : Sakarya ili

Kullanim Bi¢cimi . Adapazari Kabak Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin

kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Adapazar1 Kabak Tatlis1 ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adapazar1 Kabak Tatlisi; cografi sinirda yetisen ve 501 sayi ile cografi isaret olarak tescili bulunan Adapazari
Beyaz Kestane Kabagi kullanilarak yapilir.

Adapazar1 Kabak Tatlis1 pisirildikten sonra firinlanarak ya da firinlanmadan tiiketime sunulabilir. Uzerine
tahin, kaymak ve ceviz gibi lezzet vericiler dokdiliir.

Gegmisi eskiye dayanan Adapazari Kabak Tatlisinin cografi sinir ile {in bagi bulunur.
Uretim Metodu:

Adapazar1 Kabak Tathisinin iiretiminde, 13-15 kg agirliginda olan ve normal gelisimini tamamlamig
Adapazar1 Beyaz Kestane Kabagi kullanilir. Kabak dncelikle dilimleri hizasinda (bogumlarindan) kesilir. Kabuklar1
bigak ile ayrilir, temizlenir ve dilimlere ayrilir. Dilimler 7-9 ¢cm uzunlugunda, 3-6 cm genigliginde kesilir. Kiigiik
pargalara ayrilmig kabak, igme suyu ile yikanarak, kabuk ve ¢ekirdek parcalart uzaklagtirilir. Yikandiktan sonra
kesilmis meyve parcalari, {iriiniin kivaminin bozulmamas: igin agikta veya oda sicakliginda bekletilmez. Uretimde
kullanilacak kabaklarin agirliginin yarist kadar beyaz seker 1/3 liik miktar1 kabak parcalarinin iizerine serpilir, {izeri
ortiiliir ve buzdolabinda yaklasik 24 saat dinlendirilir.

Pigirme kab1 igerisine, dinlendirilen kabaklar koyulup tizerine, kabaklarin agirliginin yarisi kadar igme suyu
ilave edilip pisirmeye baglanir. Pisirme siiresi boyunca beyaz seker 2/3 liik kismu esit araliklarla iizerine serpilir.

Pigirme islemi 25-30 dakikay1 gegmemelidir. Aksi takdirde kabaklar ¢ok yumusar ve dagilir.

Pigirme islemi baglangicinda seker, su ve kabak karigimi karigtirilabilir. Ancak daha sonra miidahale
edilmemelidir. Sonradan yapilacak karistirma, kabaklarin par¢alanmasina neden olabilir.

Pisirme sirasinda 2-3 adet karanfil eklenmesi, tirliniin lezzetini artirir.

Kabaklar piserken kabin kapagi kapali tutulur. Son 10 dakika kapak agilarak, olusan buharin serbest
birakilmasi saglanir.

Kabaklar pistikten sonra, istege bagli olarak firinlanabilir. Firinlama islemi, 175-180 °C’de 8-10 dakika
uygulanir.

Adapazar1 Kabak Tatlisinin iizerine tahin, kaymak ve ceviz gibi lezzet vericiler dokiilerek servise hazir hale
getirilir.

Adapazar1 Kabak Tatlis1 giinliik tiretilip tiiketilir. 3-6°C sicaklikta 2 giin tazeligini koruyabilir.
Cografi Smir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Adapazar1 Kabak Tatlis1 tiretiminde, cografi isaret tescilli Adapazar1 Beyaz Kestane Kabagi kullanilir. Ayrica
geleneksel iretim yontemi, ustalik becerisi gerektirdiginden ydreyle {in bag1 vardir. Bu sebeple, {iretimin tim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.



Denetleme:

Denetimler, Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Sakarya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Sakarya Uygulamal Bilimler Universitesi Turizm Fakiiltesi, Mutfak
Sanatlar1 ve Gastronomi Boéliimiinden birer {iyeden olusan toplam 3 kisilik mercii tarafindan yapilir. Yilda bir kez
diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii tarafindan, iiretimde Sakarya Beyaz Kestane Kabaginin kullanilmasi, tiretim metodunda
uygunlugu, kullanilan seker orani ile Adapazari Kabak Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.



