No: 1138 - Mahreg isareti

KAYSERi GUL BAKLAVASI

Tescil Ettiren

KAYSERI TICARET ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
23.08.2021 tarihinden itibaren korunmak uzere 07.06.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1138

Tescil Tarihi : 07.06.2022

Basvuru No : C2021/000322

Bagvuru Tarihi : 23.08.2021

Cografi isaretin Ad1 : Kayseri Giil Baklavasi

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

Tescil Ettiren : Kayseri Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Alsancak Mah. Kocasinan Bul. No:167 Kocasinan KAYSERI

Cografi Sinir : Kayseri ili

Kullanim Bi¢imi : Kayseri Giil Baklavasi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Giil Baklavas: ibareli
logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

KAYSERI GUL BAKLAVASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Giil Baklavasi; bugday unu, yogurt, siit, zeytinyagi, yumurta, tuz ve beyaz seker kullanilarak elde
edilen hamurdan ince yufkalar acilmasi, arasina ceviz i¢i eklenip katlanarak giil sekli verilmesi, tereyagi ve
zeytinyagl karigimu ile yaglanmasi, pisirilmesi ve lizerine serbet dokiilmesi suretiyle tiretilen baklavadir. Servisi,
soguk olarak yapilir.

Gegmisi eskiye dayanan Kayseri Giil Baklavasi, Kayseri geleneklerinde ve mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi olusmustur.

Uretim Metodu:

Kayseri Giil Baklavasinin iretiminde kullanilan bilesenler ve liretim metodu, asagida verilmektedir.

Serbeti igin:

1 kg beyaz seker
15Lsu

Y limonun suyu

Hamuru I¢in

500 g bugday unu
100 ml yogurt
100 ml siit

40 ml zeytinyag1
5gtuz

5 g beyaz seker

1 yumurta

I¢ harci

500 g iri dovillmiis ceviz igi
Ugzeri i¢in

250 ml zeytinyagi

250 g tereyagi



Hamuru agmak icin
600 g nisasta

Serbetin hazirlanmasi:

Seker ve su, derin bir tencerede karistirilarak yarim saat kaynatilir. Serbet kaynayip kivam almaya baglarken
limon suyu eklenerek 5 - 7 dk. daha kaynatilip ocagin alt1 kapatilir. Hazirlanan serbet sogumaya birakilir. Serbet
koyu kivamli olmalidir.

Baklavanin hazirlanmasi:

Derin bir kap iginde yogurt, siit, zeytinyag1, yumurta, tuz ve seker iyice karistirilir. Uzerine yavas yavas un
ilave edilerek 15 dakika yogurulur. Elde edilen yumusak kivamli hamur 2 saat kadar dinlenmeye birakilir. Dinlenen
hamurdan 70 gramlik bezeler alinir ve iizerlerine nisasta serpilerek 1/2 mm kalinliginda, 85-95 cm ¢apinda, daire
seklinde agilir. Agilan yufkalar, bigak ile dort esit parcaya kesilir. Elde edilen iiggen pargalarin her biri, u¢ kismindan
disia dogru parmak uclart ile biiziilerek toplanir. Yufkanin ortaya dogru biiziilmesi sonucu ortaya ¢ikan kanat
seklindeki pargalar, asag1 yonde ug uca birlestirilir ve yufkanin orta kismina 4-5 g kadar iri kiyilmis ceviz igi konur.
Daha sonra yufkanin once ince tarafi sonra da kalin tarafi kapatilir ve baklavaya giil sekli verilir. Diger bezeler de
ayni sekilde hazirlanarak aralarinda hi¢ bosluk kalmayacak sekilde tepsiye yan yana dizilir. Baklavalarin dizildigi
tepsinin iizerine eritilmis tereyagi ve zeytinyagindan olusan yag karisimi gezdirilip 200°C sicakliktaki firinda 35-40
dakika pisirilir. Firindan ¢ikan baklavalar 5 dakika kadar bekletildikten sonra, daha 6nceden hazirlanmig ve
sogutulmus serbet yavas yavas tepsi lizerinde gezdirilerek dokiliir. Kayseri Giil Baklavasinin servisi, soguk olarak
yapilir.

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

Kayseri Giil Baklavasinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri geleneklerinde ve mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahip olup cografi sinira 6zgii liretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Kayseri Giil
Baklavasinin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetim mercii; Kayseri Ticaret Odasinin koordinatdrliigiinde ve Kayseri Ticaret Odasi, Gida Miihendisleri
Odas1 Kayseri il Temsilciligi, Talas Belediyesi ile Kocasinan Belediyesinden iiriin konusunda uzman birer iiye
olmak tizere en az 4 kigiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda 1 kez, ihtiya¢ duyuldugunda veya sikdyet iizerine her zaman yapilir.
Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

« Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uriin i¢ harcinda ceviz i¢i kullamlmis olmasi.

o Uriiniin seklinin uygunlugu.

« Uretim metoduna uygunluk.

o Kayseri Giil Baklavasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

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 ytirtitiir.



