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AYVALIK SAKIZLI KURABIYE

Tescil Ettiren

AYVALIK BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
03.06.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 26.01.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1328

Tescil Tarihi : 26.01.2023

Basvuru No 1 C2022/000164

Bagvuru Tarihi : 03.06.2022

Cografi isaretin Ad1 : Ayvalik Sakizli Kurabiye

Uriin / Uriin Grubu : Kurabiye / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Ayvalik Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Fevzipasa Vehbibey Mah. Sahilboyu Cd. 1. Sk. No:1 Ayvalik
BALIKESIR

Cografi Simir : Balikesir ili Ayvalik ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Ayvalik Sakizli Kurabiye ibaresi ve mahreg¢ igareti amblemi, {irliniin

kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Ayvalik Sakizli Kurabiye ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ayvalik Sakizli Kurabiye; damla sakizi, bugday unu, margarin veya natiirel sizma zeytinyagi, yumurta, yas
maya, karbonat ve beyaz seker kullanilarak hazirlanan kurabiyelerin iizerlerine yumurta sarisi siiriiliip susam ile
kaplandiktan sonra pisirilerek Ayvalik il¢esinde tiretilen kurabiyedir.

Ayvalik Sakizli Kurabiye, yaklasik 7 cm ¢apinda yuvarlak sekillidir. Igerigindeki damla sakizi, yogun bir
sakiz aromasi verir.

Ayvalik Sakizli Kurabiyenin gegmisi 1923 yilina dayanir. Ayvalik Sakizli Kurabiye, Ayvalik’taki pastacilar
tarafindan 1940’11 yillardan bu yana iiretilmektedir. Geleneksel liretim yontemi kusaktan kusaga aktarilarak
korunmustur. Uretimi ustalik gerektiren Ayvalik Sakizli Kurabiyenin, cografi sinir ile iin bagi vardir.

Uretim Metodu:

26 adet Ayvalik Sakizli Kurabiye iiretmek icin gereken bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

- 1 kgbugday unu

- 500 g margarin veya 500 ml natiirel sizma zeytinyagi
- 7 adet yumurta

- 10 g yas maya

- 10 g karbonat

- 5 g damla sakizi (-18 °C’de saklanmalidir.)

- 250 g beyaz seker

- 7-8 adet kiip beyaz seker

- Susam

Hazirlanisi

-18 °C’de saklanmakta olan damla sakizi, Ayvalik Sakizli Kurabiyenin yapilacag: giin derin dondurucudan
¢ikarilarak ¢elik havanda, 7-8 adet kiip beyaz seker ile ezilip toz haline getirilir. Bugday unu elenir; yas maya,
margarin veya natiirel sizma zeytinyagi, toz formdaki damla sakizi-seker karisimi ve 3 adet yumurta eklenerek
karigtirilir. Karbonat ilave edilip karistirilir ve son olarak beyaz seker ilave edilip homojen kivamli hamur elde
edinceye kadar karigtirilir. Hamur, esit agirlikta olan 26 adet bezeye boliiniir. Bezeler, ¢ap1 yaklasik 7 cm olacak
sekilde yuvarlanir, tizerlerine 4 adet yumurtanin sarisi siiriiliir ve susam ile kaplanir.

Tepsiye dizilen kurabiyeler, 6nceden 180 °C’ye 1sitilmis firinda yaklasik 22 dakika pisirilir. Oda sicakliginda
10 dakika kadar sogutulduktan sonra servis yapilabilir.

Ayvalik Sakizli Kurabiye, gida ile temasa uygun ambalajlarda paketlenerek satisa sunulabilir.



Cografi Simir icerisinde Ger¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Ayvalik Sakizli Kurabiyenin gegmisi eskiye dayanir. Ayvalik ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Ayvalik Sakizli Kurabiyenin tiim iiretim agsamalari, cografi
smirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ayvalik Belediyesinin koordinasyonunda ve Ayvalik Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Ayvalik
Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Ayvalik Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda en az 1 kere, gerekli goriilmesi veya sikayet olmas1 halinde ise her
zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Ayvalik
Sakizli Kurabiyesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



