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Tescil No 11791

Tescil Tarihi 1 19.11.2025

Basvuru No 1 C2024/000094

Bagvuru Tarihi : 23.02.2024

Cografi isaretin Ad : Corum Baklavasi

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

Tescil Ettiren : Corum Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kunduzhan Mah. Farabi Cad. Belediye Hizmet Binasi Merkez CORUM
Cografi Simir : Corum ili

Kullanim Bicimi : Corum Baklavasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Corum Baklavasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Corum Baklavasi; 6zel amagli bugday unu, yumurta, yogurt, zeytinyagi, tuz, limon suyu, sirke ve su ile
hazirlanan hamurun agilip katmanlarina tereyag: siiriilerek arasina ceviz i¢i konulmasi, has, burma veya giil burma
cesitlerinde hazirlanip firinda pisirilmesi ve ardindan serbet dokiilerek tatlandirilmasiyla tiretilen Corum iline 6zgii
geleneksel bir tathidir.

Corum Baklavasit hamurunun agilmasi, yufkalarinin agildiktan sonra neminin alinmasi, sekil verilmesi ve
pisirilme siiresince beyaz kalmasi ustalik becerisi gerektirir.

Corum ili; gastronomi kiltiiriiyle, zengin ve cesitlilik gosteren yapisiyla Tiirk Mutfaginda ayr1 bir yere
sahiptir. “Corum beslisi” olarak bilinen ve diigiinlerde yapilan; diigiin ¢corbasi, yahni, pilav ve su boregi gibi baslica
lezzetlerden biri olan Corum Baklavasi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Bu sebeple; Corum Baklavasinin
cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
1 tepsi Corum Baklavasi tiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Corum Baklavas1 hamuru icin gerekli bilesenler:

- 700-800 g 6zel amagli bugday unu

- 2-3 adet yumurta

- 10-15 g yogurt

- 15-20 ml zeytinyagi

- lgtuz

- 5ml limon suyu

- 5mlsirke

- 250 ml su

- 500 g bugday nisastas1 (Hamuru agmak icin)

ic harci icin gerekli bilesenler:

- 350-400 g ceviz ( 100-150 g ince ¢ekilmis, 250 g kalin ¢ekilmis)
- 400 g tuzsuz tereyagi

Serbet icin gerekli bilesenler:

- 2,4 kg toz seker
- 5lsu
- 15 ml limon suyu

Hamurun hazirlanmasi:

Un, yumurta, yogurt, su, zeytinyagi, tuz, limon suyu ve sirke bir kapta homojen hale gelene kadar
karistirllarak yogrulur. Yogrulan hamur 1-2 saat oda sicaklifinda dinlendirilir. Dinlendirilen hamur Corum



Baklavasinin kat sayisina ve ¢esidine (50 veya 85 kat) gore bezelere ayrilir. Bezeler unlanmis tepsiye dizilip iizeri
kapatilarak 30 dk. dinlenmeye birakilir.

Tereyag tencereye almip eritilir. Islem sirasinda tereyag kopiiklenmeye baslayinca yagin % ii ayrilip kalan
kismi kokusu c¢ikana kadar isitilir. Eritilmis tereyagi igerisinde bulunan tortular siiziilip Corum Baklavasinin
katlarina siiriilmek i¢in erimig halde bekletilir.

Serbetin hazirlanmasi:

Seker ve su, derin bir tencerede yaklasik 25 dk. pisirilir. Kaynadiktan sonra limon suyu ilave edilip 5 dk.
daha kaynatilir. Serbet koyu kivamli hale geldiginde ocaktan alinir ve sogumasi igin 30 dk. oda sicakliginda
dinlendirilir.

Corum Baklavasinin hazirlanmasi:

Corum Baklavasinin has, burma ve giil burma olmak {izere ii¢ ¢esit iiretim metodu bulunmaktadir. Hamur ve
serbet hazirlik agamasi tiim ¢esitler i¢in aynidir.

Has ¢esidinin hazirlanmasi:

Has c¢esidi en az 50 kat olarak iiretilmekle birlikte daha fazla tereyagi ve ceviz kullanilarak 85 kata kadar
tiretilir. Kat sayisina bagl olarak iiriin yiiksekligi 4-6 cm arasinda degisir.

Oncelikle dinlendirilen hamur 62-65 gramlik bezelere ayrilir. Has gesidinin yapimu igin genellikle 40-45 cm
capinda yuvarlak tepsiler tercih edilir. Oncelikle kullanilacak tepsi ocakta 1sitilir. Tepsi soguyunca tereyag ile
yaglanir. Bezeler oklavayla tepsi boyutunda agilir. Bezeler yaklasik 50-60 cm g¢apinda ve ortalama 0,1 mm
inceliginde acildiktan sonra biiyiik bezlere serilir ve kurutulur. Son kalan iki bezeden birisi acilip kurutulmadan
yaglanmig tepsiye yerlestirilir. Yufkanin iizerini kaplayacak sekilde tereyagi ilave edilir. Daha sonra {izerine kuruyan
yufka yerlestirilir ve iizerine tekrar tereyag1 dokiiliir. Ardindan bu yufkanin iizerine ince ¢ekilmis ceviz eklenir. Iki
katta bir ceviz ilave islemi, kalan yufkalar i¢in de uygulanir. Kuruyan yufkalarin hepsi tepsiye yerlestirildikten sonra
kalan son beze agilir ve yas olarak tepsiye yerlestirilir. Yufka yag olarak yerlestirildikten sonra bigak yardimiyla
eskenar dortgen bigiminde kesilir ve hava akigi olan bir ortamda kurumasi igin bir giin bekletilir. Ardindan iizerine
tereyag siiriilen has ¢esidi Corum Baklavasi 30-35 dk. dinlendirilip 75-80 °C’de 8-9 saat pisirilir. Baklavalarin altt
ve Ustli ¢cok hafif pembelesmeye baslayinca firindan ¢ikarilir. Pigirme siiresince Uriiniin beyaz renkte kalmasina
dikkat edilir. Hazirlanan serbet 1lik olarak Corum Baklavasinin {izerine esit bir sekilde dokiiliir. Baklavalarin serbeti
¢ekmesi i¢in 10-12 saat beklenir ve servis edilir. Serbetlenen has ¢esidi Corum Baklavasi oda sicakliginda 3 giin
muhafaza edilir. Kizartilip serbetlenmeyen kuru has ¢esidi Corum Baklavasi oda sicakliginda, nemsiz bir ortamda
ve hava almayan bir kapta 30 giin muhafaza edilebilir.

Burma cesidinin hazirlanmasi:

Dinlendirilen hamur 62-65 gramlik bezelere ayrilir. Bezeler 50-60 cm ¢apinda ve ortalama 0,1 mm
inceliginde agildiktan sonra temiz bir bez {izerine serilerek neminin azaltilmasi saglanir. Nemi azalan yufka iki tarafi
ice gelecek sekilde katlanir. Katlanan tarafin iizeri kaplanacak miktarda ceviz dokiiliip oklava kalinliginda (3-4 cm
¢apinda) sarilir. Oklavaya sarilan yufka iki tarafindan sikistirilarak 9-10 cm uzunlugunda yuvarlak burma haline
getirilir ve yaglanmig tepsiye konulur. Tepsi dolana kadar ayni islemler tekrarlanir. Hazirlanan burma g¢esidi Corum
Baklavasi hava akis1 olan bir ortamda kurumasi i¢in bir giin bekletilir. Ardindan {izerine tereyag: siiriilen Corum
Baklavasi tereyagini ¢ekmesi i¢in 30-35 dakika bekletilip 100 °C’de 2-3 saat alt1 ve iistli hafif pembe olana kadar
pisirilir. Sogutulmus burma ¢esidi Corum Baklavasi serbeti gekmesi igin 3-4 saat bekletildikten sonra servisi yapilir.

Serbetlenen burma c¢esidi oda sicakliginda bekletilmeli ve iki giin igerisinde tiiketilmelidir. Kizartilip
serbetlenmeyen kuru burma ¢esidi Corum Baklavasi oda sicakliginda, nemsiz bir ortamda ve hava almayan bir kapta
30 giin tazeligini korur. Has baklavadan farkli olarak yapim asamasinda sadece iri ceviz kullanilir. Ayrica burma
¢esidi Corum Baklavasi yapilirken ceviz konulan yufkalarin yiizii tereyagi ile yaglanmaz. Has ¢esidi Corum
Baklavasi tiretiminde kullanilan miktarda tereyagi, burma c¢esidi firina konulmadan once eritilerek esit bir sekilde
iizerine ilave edilir.

Gl ¢esidinin hazirlanmasi:

Dinlendirilen hamur 62-65 gramlik bezelere ayrilir. Bezeler 50-60 cm ¢apinda ve ortalama 0,1 mm
inceliginde agildiktan sonra temiz bir bez iizerine serilerek neminin azaltilmasi saglanir. Nemi azaltilan yufkalar 4



veya 6 parca daire dilimi olarak kesilir. Kesilen pargalarin orta boéliimiine ceviz konulur ve iki yanindan ige
katlanarak rulo bigiminde sarilip giil sekli verilir. Baklavanin yiiksekligi, tepsini yiiksekligine gore 2,5-3 cm olarak
ayarlanir. 4 parca kesilen yufkalardan yapilan giil burma yaklasik 7 cm, 6 parca kesilen yufkadan yapilan giil burma
ise yaklasik 5 cm genisliginde olur. Giil sekli verilen yufkalar, tereyagi ile yaglanmis tepsiye dizilir. Hazirlanan giil
burma ¢esidi Corum Baklavasi hava akisi olan bir ortamda kurumasi i¢in bir giin bekletilir. Ardindan {izerine
tereyag siriilen Corum Baklavasi tereyagini ¢ekmesi igin 30-35 dakika bekletilip 75-80 °C’de 8-9 saat pisirilir.
Baklavalarin alti ve iistii ¢ok hafif pembelesmeye baslaymnca firindan ¢ikarilir. Baklavalar oda sicakligina
geldiginde, 1lik serbet baklavalarin {izerine dokiiliir. Baklavalar serbeti ¢ekmesi i¢in 2-3 saat bekletildikten sonra
servisi yapilir. Serbetlenen giil burma ¢esidi Corum Baklavasi oda sicakliginda bekletilmeli ve iki giin igerisinde
tiketilmelidir. Kizartilip serbetlenmeyen kuru giil burma ¢esidi oda sicaklifinda, nemsiz bir ortamda ve hava
almayan bir kapta 30 giin tazeligini korur. Has baklavadan farkli olarak, giil burma baklava yapim asamasinda sadece
iri ¢ekilmis ceviz kullanilir. Ayrica giil burma baklava yapilirken ceviz konulan yufkalarin yiizii tereyag: ile
yaglanmaz. Has c¢esidi Corum Baklavasi iiretiminde kullanilan miktarda tereyagi, giil burma cesidi firina
konulmadan o6nce eritilerek iizerine ilave edilir. Kiigiik giil burma baklavaya bir kasik, biiyiik giil burma baklavaya
iki kasik eritilmis tereyagi dokiiliir.

Has Burma Giil Burma

Sekil 1. Corum Baklavasi ¢esitleri.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Corum Baklavasi, Corum ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Corum Baklavasinin tiim {iretim asamalar1 cografi sinirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Corum Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Corum Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Birligi, Corum
Hitit Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii ile Corum Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman kisilerin
katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

o Uretimde kullanilan bilesen ve miktarlarinin uygunlugu
« Uretim metoduna uygunluk (Has, burma ve giil burma gesitleri icin)
e Corum Baklavasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

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,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.



