No: 986 - Mahreg Isareti

KARATAS KIDDESI

Tescil Ettiren

KARATAS BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
28.02.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 27.12.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 986

Tescil Tarihi 1 27.12.2021

Basvuru No : C2021/000087

Bagvuru Tarihi 1 28.02.2021

Cografi isaretin Ad : Karatag Kiddesi

Uriin / Uriin Grubu : Corek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Karatas Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mah. Atatiirk Cad. 523 Karatas ADANA

Cografi Simir . Adana ili Karatas ilgesi

Kullanim Bicimi : Karatag Kiddesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriintin kendisi veya

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

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karatag Kiddesi; ekmeklik bugday unu, yas maya, ay¢igek yagi, margarin, susam, ¢orek otu, tar¢in, karanfil,
muskat, tuz ve su kullamlarak hazirlanan hamurun agilip sekil verilmesi suretiyle iiretilen ¢orektir. Uzerine aycicek
yag1, susam, ¢orek otu, tar¢in, karanfil ve muskat ile hazirlanan karigim siiriilerek pisirilir.

Gecgmisi eskiye dayanan Karatag Kiddesi; giinliik tiiketimin yan1 sira cografi sinirda, 6zellikle kistan bahara
gecilen donemde, bayram, festival gibi 6zel giin ve etkinliklerde ikram edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunur.

Uretim Metodu:
Karatag Kiddesi Hamurunun Bilesenleri:

1 kg ekmeklik bugday unu
40 g yas maya

125 g margarin

10 g tuz

200 g 1lik su

150 g aygigek yagi
150 g susam

15 g ¢orek otu

10 g tar¢in

10 g karanfil

10 g muskat

Karatag Kiddesinin Uzerine Siiriilecek Karisimin Bilesenleri:

150 g aygicek yagi
250 g susam

40 g ¢orek otu

10 g targin

10 g karanfil

10 g muskat

Ekmeklik bugday unu, 1lik su ve yas maya bir kapta karistirilir. Uzerine baska bir kapta karistirilan hamur
bilesen listesindeki kadar aygigek yagi, susam, ¢orek otu, tar¢in, karanfil ve muskat karigimi ile margarin ve tuz
eklenip karistirilarak elde edilen hamur yogrulur. Hamur mayalanincaya kadar 40 dakika ile 1 saat arasinda
dinlendirilir.

Dinlendirilmis hamurdan yumurta biiyiikliigiinde parcalar alinir. Hamur parcalar: iki el arasinda ya da bir
yiizey iizerinde yuvarlanarak uzunlugu 15 cm olan silindirler yapilir. Diiz bir ylizeye konur, {istiine bastirilarak
hafifce diizlestirilir. iki elin isaret parmag ile hamurda, uzunlamasina kanal biciminde oyuk olusturur.

Bu kanala, aygicek yagi, susam, ¢orek otu, targin, karanfil ve muskat karisimindan bu kanala yaklasik 10 g
konularak kanali iki tarafi ug uca getirilerek boydan boya kapatilir. I¢i doldurulan silindirik hamurun bir ucundan
tutularak i¢e dogru spiral olarak (salyangoz kabugu gibi) dolanir. Sekli verilen hamurun {izerine, yukarida belirtilen



karigim striiliip 15 dakika kadar dinlendirilir. Dinlendirilen hamurlar, diiz bir zeminde iki elin isaret ve orta
parmaklari bitisik sekilde bastirilip inceltilerek dairesel olarak genisletilir. Hamurun inceltilmesi, pistikten sonra
kitirliginin fazla olmasini saglar. Bu sekilde hazirlanan Karatag Kiddesinin hamurunun ¢ap1 yaklasik 15 cm, kalinligt
ise 1 cm’dir. Isletmelerde pisirme tepsisi biiyiikliigiine ve {iriin ambalajlarina gére hamur cap1 kismen degisse de
daire goriiniimlii ve kitir olacak sekilde ince kenarli iiretilir.

Tepsiye dizilen Karatas Kiddesi, tandirda veya firinda, 150-160 °C’de 30-35 dakika pisirilir. Pistikten sonra
15 dakika sogumaya birakilir ve gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulur.

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

Karatag Kiddesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bag1 olusan Karatag Kiddesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinir igerisinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Karatas Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Karatas Belediyesinden, Karatas Esnaf ve
Sanatkarlar Odasindan ve Adana il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer iiyeden olusan toplam 3
kigilik mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, ayrica ihtiyag duyulmasi ve sikayet
halinde ise her zaman yapulir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenler ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk ve Karatag Kiddesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



