No: 563 - Mahreg Isareti

DEVREKANI CIRIK TATLISI

Tescil Ettiren

DEVREKANI BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
06.11.2017 tarihinden itibaren korunmak lzere 09.10.2020 tarihinde tescil
edilmistir.



Tescil No : 563

Tescil Tarihi 1 09.10.2020

Basvuru No : C2017/182

Basvuru Tarihi - 06.11.2017

Cografi isaretin Ad : Devrekani Cirik Tatlist

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Devrekani Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kurtseyh Mah. Meydan Cad. No:2/2 Devrekani 37700 KASTAMONU
Cografi Simr : Kastamonu ili Devrekani ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Devrekani Cirik Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Devrekani Cirik Tatlis1 ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Devrekani Cirik Tatlisi, hamur kivami civik hazirlanip iki kez kizartma igleminden sonra soguk serbette
tatlandirilan y6reye mahsus bir lezzettir. Tarihsel siirecte ilge merkez ve koylerinde misafir agirlamalarinda
geleneksel yontemle hazirlanan bu tatli zamanla ticari degere doniisiir ve yorede yaygin olarak iiretimi devam eder.

Devrekani Cirik Tatlisinin ayirt edici 6zellikleri hamuru hazirlandiktan sonra elle sikilma islemi ile
hamurun pargalara ayrilmasidir. Bu yontem degismeden devam eden ve ustalik gerektiren geleneksel yontemdir.
Ayrica benzer {iriinlerden diger farklilig1 elle sikilan hamurun (cirigm) iki kez kizartma iglemidir. Hamur pargasi
yagda kizartildiktan sonra bir tepsiye alinir. Tepside biriktirilen lokmalar tekrar yaga bosaltilarak ikinci kez
kizartilir. Bu iglemin amaci lokmanin i¢inin hamur kalmamasimi saglamaktadir. Bu durum Devrekani Cirik
Tatlisinin benzer serbetli tatlilara gére biraz daha sert ve ¢itir bir 6zellik kazanmasina neden olur.

Uretim Metodu:
Malzemeler:

Hamuru igin:

1 kg un (boreklik, pastalik), 1,5 litre su, 100 g yas maya ya da arzuya gore kuru maya, 1 yemek kagigi toz
seker arzuya goére maya eritilirken kullanilir. 5 litre aycigek yagi kizartmada kullanilir.

Serbeti icin:
5 su bardagi toz seker, 2 su bardagi su, 1 adet/parca limon tuzu kullanilir.

Serbetin Hazirlanmasi:

Serbet bir giin 6nce hazirlanir. 5 su bardagi toz seker, 2 su bardagi su karistirilip yaklasik 10 dakika
kaynamaya birakilir. Seker kaynamaya baslayinca 1 parga limon tuzu atilip 5 dakika daha kaynatilir. Kaynatilan
kabin {istii kapatilarak dinlenmeye/sogumaya birakilir.

Hamurun Hazirlanmasi:

1 kg una bir tath kasig1 tuz ilave edilip karistirilarak baslanir. Unun ortasi havuz seklinde agilip kaynatilip
80°C’ye sogutulan 1,5 litre su ile 5 dakika kadar yogurulur. Ayr1 bir kapta sicak suyla 1slanmig 100 g yas maya
arzuya gore 1 yemek kasig1 seker katilip eritilir ya da sadece sicak su ile de eritilip hamura eklenir ardindan 2-3
dakika daha yogurulup boza kivaminda hamur elde edilir. Yogurulan hamur yaklagik 5 dakika kadar bekletilip
mayalanmasi saglanir.

Devrekani Cirik Tatlisinin Yapimai:

Siviyagi derin kaba koyulup 100°C kadar isitilir. Ardindan eller yaglanip boza kivamindaki hamurdan
tutulup isaret parmagi bagparmagina dogru biikerek hamur sikilir ve bu sekilde kopan her hamur pargast yagin
icerisine atilir ve hafif kizartilir. Daha sonra hafif kizaran lokmalar tepside biriktirilir. Hamur bittiginde birinci
kizartma asamasi tamamlanmis olur. Sonrasinda tepside biriken lokmalar tekrar yaga bosaltilarak ikinci kizartma
islemi yapilir.



Serbetleme:

Ikinci kez kizartilan lokmalar dogrudan yagdan alinarak bir giin énceden hazirlanan serbetin igine atilarak
karistirilir. Yaklasik 1 dakika serbette tutulan lokmalar karistirma islemi bitince servis tepsisine alinir. Uretilen
Devrekani Cirik Tatlismin ayni giin iginde tiiketilmesi 6zelliginin ve lezzetinin korunmasi agisindan énemlidir.

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

Devrekani Cirik Tatlisi, yorenin 6nemli kiiltiirel miraslarindan biridir. Yore adi ile dzdesleserek
iinlenmistir.

Hamur kivaminin tutturulmasi ustalik gerektirir. Hamur parcalarinin hazirlanmasi sirasinda elin yaglanarak
isaret parmagmi bagparmaga dogru biikerek hamurun sikilip kopartilmasi geleneksel yontemdir. Ayrica benzer
iiriinlerden iki kizartma asamas ile farklilasir. Uriiniin yoredeki geleneksel iiretim metodundan dolayi, iiretimin
tiim asamalari, belirtilen cografi sinir igerisinde gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Devrekani Belediyesinin koordinasyonunda; Devrekani ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Devrekani Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Devrekani Belediyesinden olusan denetim mercii tarafindan her yil
asagida belirtilen denetim esaslarina uygun olarak yapilacaktir. Ayrica denetim mercii gerekli goriilen hallerde ve
sikayet halinde de denetim yapacaktir.

Denetimlerde tiretim metodunda bulunan malzemelerin kontroli, islem siiregleri ile Devrekani Cirik Tatlist
ibaresi ile birlikte mahreg isareti ambleminin kullanimi denetlenecektir.

Tescil ettiren faaliyet gosterenler listesi, denetim tutanaklar ile birlikte denetim raporunu her yil Tirk
Patent ve Marka Kurumuna bildirecektir.

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



