No: 555 - Mahreg Isareti

ADANA HALKA TATLISI

Tescil Ettiren

ADANA TiCARET ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
14.11.2019 tarihinden itibaren korunmak Uzere 05.10.2020 tarihinde tescil
edilmistir.



Tescil No : 555

Tescil Tarihi : 05.10.2020

Basvuru No : C2019/184

Basvuru Tarihi 1 14.11.2019

Cografi isaretin Ad1 : Adana Halka Tatlis1

Uriin / Uriin Grubu : Tatl1 / Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Adana Ticaret Odasi

Basvuru Yapamin Adresi : Karasoku Mahallesi Abidinpasa Caddesi No:22 Seyhan ADANA
Cografi Simir : Adanaili

Kullanim Bi¢imi : Adana Halka Tatlis1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {iriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adana Halka Tatlisi; 10- 12 cm ¢apinda ve yaklasik 1,5 cm kalinliginda halkalar seklinde iiretilen serbetli bir
hamur tatlisidir. Her bir tatlinin agirligt yaklasik 60 gramdir. Adana Halka Tatlisi; bugday irmigi, bugday unu,
karbonat ve su kullanilarak hazirlanan mayasiz hamurun 7-8 kdseli yildiz uglu bir sikma torbasi veya pompast ile
kizgm aycicek yagi igerisine halkalar seklinde sikilarak kizartilmasi ile elde edilir. Kizaran hamurlar, oda
sicakliginda bulunan serbet igerisine daldirilarak tatlandirilir. Adana Halka Tatlisinin yag1 cekmeden kizartilmasi ve
giinliik olarak hazirlanmasi, diginin ¢itir i¢ kismmin ise yumusak olmasini saglar. Adana mutfaginda 6nemli bir yeri
olan ve turistlerin Adana’da en ¢ok tiikettigi tatlilardan olan Adana Halka Tatlisinin, yoreyle tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Adana Halka Tatlist hamuru ve serbeti ayr1 ayr1 hazirlanir.

Adana Halka Tatlis1 serbeti i¢in malzemeler:

e 5 kg toz seker
e 3.51icme suyu
e 5-10 ml limon suyu

Adana Halka Tatlis1 serbetinin hazirlanisi:

Su kazan igerisinde 1sitilir ve kaynama agamasina gelince seker eklenir, karistirilir. Seker eriyince limon suyu
eklenir. Karisim 30 dakika boyunca kaynatilir. Serbet atesten alinarak oda sicakligina gelmesi igin beklemeye alinir.

Yaklasik 100 adet Adana Halka Tatlis1 hazirlamak i¢in malzemeler:

2,5 kg bugday irmigi

1 kg bugday unu

10 g karbonat

1,5 1 oda sicakliginda igme suyu

Yapilist:

Irmik, un ve karbonat karistirilir. Karisim kek hamuru kivamina gelene kadar karisima yavas yavas su eklenir
ve yogurulur. Hazirlanan hamur sikma torbasina veya pompasina konur. Sikma torbasmin ucuna 1,5 cm'den az
genislikte 7-8 koseli y1ldiz ug takilir. Kizartma tenceresinde bol miktarda aygicek yagi 130-150 °C'ye kadar 1sitilir.
Hamur, tam halka olacak ve uglar iist iiste gelecek sekilde kizgin yag iceresine sikilir. Halkalar birka¢ dakika
boyunca kizartilir. Bu sirada usta hamurlarin her tarafinin esit pismesi i¢in sis ile hamurlari stirekli hizlica gevirir.
Yiizeye ¢ikan ve kahverengi-altin sarisi renk alan halkalar pismistir. Her 600 adet halka hamur pisirildikten sonra
yag degistirilir. Halkalar1 bir sis yardimiyla yagdan almir ve hemen oda sicakligindaki serbete daldirilir. Birkag
dakika sonra siizge¢ yardimiyla serbetin icerisinden ¢ikarilan Adana Halka Tatlis1 servise hazirdir.



Cografi Siir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gegmisi eskiye dayanan ve iiretimi ustalik gerektiren Adana Halka Tatlisinin, yore ile iin bagi vardir. Bu
sebeple Adana Halka Tatlisinin tiim {iretim agsamalari, Adana ilinde ger¢eklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Adana Ticaret Odasmnin koordinatorliigiinde; Adana Ticaret Odasindan iki iiye ile Adana
Lokantacilar ve Kebapcilar Odasindan, Adana Biiyiiksehir Belediyesinden, Seyhan Belediyesinden ve Adana il
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer {iyenin katilimiyla olusturulacak denetim mercii tarafindan yilda en az 1 kere,
sikayet halinde ise her zaman gerg¢eklestirilir.

Denetim mercii; Adana Halka Tatlisinin belirtilen bigim ve boyutlarini, kullanilan malzeme oranlarini,
kizartma yaginin degistirilmesini, serbette bekletilmesini ve giinliik {iretilmis olmasini denetler.

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



