No: 646 - Mahrec isareti

ADANA KARAKUS TATLISI

Tescil Ettiren

ADANA TiCARET ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
14.11.2019 tarihinden itibaren korunmak lzere 11.01.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No . 646

Tescil Tarihi : 11.01.2021

Basvuru No : C2019/183

Basvuru Tarihi 1 14.11.2019

Cografi isaretin Ad1 . Adana Karakus Tatlis1

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Adana Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Karasoku Mahallesi Abidinpasa Caddesi No: 22 Seyhan ADANA
Cografi Sinir1 : Adana il

Kullanim Bi¢imi . Adana Karakus Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adana Karakus Tatlis1, yorede uzun yillardir iiretilmekte ve tiiketilmekte olan serbetli bir tatlidir. Ozel amacli
bugday unu (baklavalik-boreklik), yumurta, tuz ve su ile hazirlanarak yogurulan hamurdan alinan bezelerin agilip,
aralarina ceviz serpilerek, teknigine uygun olarak sarilip kesilmesi ve kizartildiktan sonra serbet i¢ine daldirilmasi
seklinde tiretilir. Kendine 6zgii agma, sarma, kesme ve pigirme yontemi ve son {iriiniin goriiniimii ile ayirt edilir.

Adana Karakus Tatlist; yorede diigiin, bayram, festival, cesitli 6zel giinler vb. gibi toplu yemek yenen
organizasyonlarda ikram edilir. Bunun yamn sira, giinliik 6giinlerde de sikea tiiketilir.

Adana Karakus Tatlisinin servisi de kendine 6zgiidiir. Adana Karakus Tatlilar1 bir tepsi i¢ine st liste dizilerek
igletmelerin satig/sunum tezgahlarina misterilerin uzanip alabilecegi sekilde yerlestirilir. Gelen miisteri tatlilar
tutmak icin hazirlanmis olan servis kagitlarindan alir ve onunla tutarak tepsiden tek tek diledigi kadar tath yer.
Bunun haricinde, {izerine tercihen doviilmiis ceviz i¢i veya 27 sayi ile cografi isaret olarak tescil edilmis Antep
Fist1g1 serpilerek tabakta da servis edilebilir. Giinliik olarak tiretilir.

Uretim Metodu:

Adana Karakus Tatlis1 Serbetinin Hazirlanmasi

e 5kgtoz seker
e 3,5kgsu
o | tath kasig1 limon suyu

Su bir kaba konur ve kaynatilir. Kaynama asamasina gelince seker eklenir, karistirilir. Seker eriyince limon
suyu eklenir. Karisim kaynamaya basladiktan sonra 30 dakika pisirilir. Pisirilen serbet oda sicakligina gelene kadar
bekletilir. Serbet miktar1 iiretilecek tatli miktara gore belirtilen oranlarda arttirilabilir.

Adana Karakus Tatlis1 Hamurunun Malzemeleri

o 1 kg 6zel amagli bugday unu (baklavalik-boreklik)

e 3yumurta
e 159gtuz
e 350gsu

e 100 g ince doviilmiis ceviz i¢i
¢ Nigasta (hamuru agmak i¢in)
e Aygcicek yagi (kizartmak igin)

Adana Karakus Tatlisinin Yapilisi

Ozel amagl bugday unu (baklavalik- boreklik), yumurta, su ve tuz yogurularak hamur hazirlanir. Hamurun
istii nemli bezle ortiilerek 30 dakika dinlendirilir. Hamur yaklasik 80 g agirliginda bezelere ayrilir. Bezeler tek tek
20 cm ¢apina kadar merdane ile agilir. Agilan hamurlarin, aralarina bugday nisastasi serpilmis 10 tanesi {ist iiste
koyulur, ayni anda 1 m ¢apina gelene kadar ustalik becerisi ile oklavayla agilir.



Oklavayla 1 yaprak (agilmis hamur) alinir ve {istiine ince déviilmiis ceviz serpilir, oklavaya gevsek sekilde
sartlir. Bunun iizerine arasinda ceviz olmadan teker teker 3 yaprak daha sarilir. Arasinda ceviz olan 4 kat sarilmig
hamurun i¢inden oklava dikkatlice ¢ikarilir. Daha sonra sarilmis rulo halindeki hamurlarin istiine hafifce (ug
kisimlara daha fazla) bastirilir ve olusan ¢ok katli hamur 4,5-5 cm araliklarla verev sekilde bigakla kesilir.

Kalilig1 yaklasik 3 cm ve genisligi 4,5-5 cm olan bu parcalar kisik ateste ve kizgin olmayan yagda
kizartilmaya baglanir. Hamur pargalari kabardikga ates agilir. Ustalik becerisi ile ¢evrilerek kizartilmaya devam
edilir. Kizaran cevizli hamurlar oda sicakligindaki serbete batirilir ve 5 dakika kadar serbet i¢erisinde bekletildikten
sonra Adana Karakus Tatlis1 servise hazirdir.

Uzerine tercihen déviilmiis ceviz ici veya Antep Fistig1 serpilerek servis edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Kendine has iiretim yontemi ve ustalik becerisiyle uzun yillardir Adana’da iretilen Adana Karakus Tatlisinin,
Adana ile iin bag1 bulunmaktadir. Bu nedenle Adana Karakus Tatlisinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinir
igerisinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Adana Ticaret Odasmnin koordinatorliigiinde ve Adana Ticaret Odasindan iki, Adana
Lokantacilar ve Kebapgilar Odasindan bir, Adana Biiyiiksehir Belediyesinden bir, Seyhan Belediyesinden bir ve
Adana il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden bir {iyeden olusan toplam 6 kisilik mercii tarafindan yerine getirilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, ayrica ihtiyag ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iriiniin iretiminde 6zel amach bugday unu (baklavalik-boreklik) kullanilip
kullanilmadigi, kullanilan malzemelerin oranlari, iiretim metoduna uygunlugu, son iiriiniin bigim ve boyutlari ile
Adana Karakus Tatlis1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir. Adana Karakus
Tathisinin glinliik olarak {iretilmis olmasi gerekir.

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



