No: 642 - Mahreg isareti

ADANA TAS KADAYIFI

Tescil Ettiren

ADANA TiCARET ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
14.11.2019 tarihinden itibaren korunmak (zere 06.01.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 642

Tescil Tarihi : 06.01.2021

Basvuru No : C2019/190

Basvuru Tarihi 1 14.11.2019

Cografi isaretin Ad1 : Adana Tas Kadayifi

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Adana Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Abidinpaga Cad. No:52 01010 ADANA

Cografi Sinir1 : Adana il

Kullanim Bi¢imi : Adana Tas Kadayifi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Adana Tas Kadayifi ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adana Tas Kadayift; gozenekli yapida 9 - 10 cm’lik daire seklindeki pigsmis hamurun katlanip arasina ceviz
konularak kizartilan serbetli tatlidir. Uretimi giinliik yapilir.

Gegmisi eskiye dayanan; torenler, adaklar temsil, festival ve tanitim organizasyonlar1 gibi 6zel giinlerin yan1
sira giinliik olarak da sikca tiiketilen Adana Tas Kadayifi ile cografi sinir arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Serbetin hazirlanisi;

Malzemeler:

- 5 kg toz seker
- 3,5kgsu
- 1 tath kasig1 limon suyu

Su, bir kaba konulur, kaynatilir ve kaynama asamasma gelince seker eklenerek karistirtlir. Karigim
kaynamaya bagladiktan sonra limon suyu eklenerek 30 dakika pisirilir. Pigirilen serbet oda sicakligina gelinceye
kadar dinlendirilir.

Hamurun hazirlanisi;

- 10 kg 6zel amagli bugday unu
- 10 kg su (yaz aylarinda 35 - 40 °C, kis aylarinda 60 - 65 °C sicakliginda su kullanilmalidir.)
- 15 g kabartma tozu / 60 g karbonat / 2,5 g eksi maya

Uretim kis aylarinda yapilacaksa eksi maya, yaz aylarinda yapilacaksa kabartma tozu veya karbonat un ile
karistirilarak harmanlanir. Karigima, iiretim kig aylarinda yapilacaksa 60 - 65 °C sicakliginda, yaz aylarinda
yapilacaksa 35 - 40 °C sicakliginda su eklenir. Kek hamuru akiskanligindaki kivama gelene kadar karistirilir.

Adana Tas Kadayifinin yapilisi;

Hamur ustalik becerisi ile yaklagik 9 - 10 cm capindaki daireler olusturacak ve 1 cm kalinliginda olacak
sekilde Onceden 1sitilan diiz ve demir sac {izerine dokiilerek ¢evrilmeden sadece alt tarafi pigirilir. Pisirme islemi,
hamurun kat1 bir hal alip {izerinin gozenekli hale gelmesine kadar devam eder. Dairesel hamurun pisen tarafinin
kenar kisimlar1 1 cm genislige kadar acik sar1 renkli, ortas1 da hafif kahverengimsi yapida; pismeyen ylizeyi ise
karakteristik gozenekli yapidadir.

Pigen hamurlar spatula yardimi ile sac iizerinden alinir ve pisirilmeyen yiizeyin ortasina yaklasik 4 - 5 g kadar
iri doviilmiis ceviz i¢i eklenir. Hamur, pisirilen kismu dista kalacak sekilde yarim daire formunda katlanarak birlesim
yerine, a¢ilmamast igin iyice bastirilir. Hamurlar daha sonra kizgin aygicek yagi igine atilarak yaklagik 1,5 dakika
slireyle, tizerleri kahverengi hale gelene kadar kizartilir.

Kizaran hamurlar yagdan ¢ikarildig1 gibi oda sicakligindaki serbete batirilir ve yaklagik 1 dakika sonra siizgeg
yardimryla serbetin igerisinden ¢ikarilir.



Giinliik olarak iiretilen Adana Tas Kadayifinin {izerine, tercihen doviilmiis ceviz i¢i veya cografi isaret olarak
tescili bulunan Antep Fistig1 serpilerek de servis edilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gerc¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gegmisi eskiye dayanan Adana Tas Kadayifinin iiretilmesi, kendine 6zgii kosullar bulundurur ve ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeple yore ile iin bagi bulunan Adana Tas Kadayifinin tiim {iretim asamalar1, belirtilen
cografi siirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Adana Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve Adana Lokantacilar ve Kebapgilar Odasindan bir,
Adana Biiyiiksehir Belediyesinden bir, Seyhan Belediyesinden bir, Adana il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden bir
ve Adana Ticaret Odasindan iki kisinin katilimiyla alt1 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler yilda bir defa diizenli olarak, ayrica sikdyet durumunda ve gerekli goriilen hallerde her zaman
gergeklestirilir. Denetim mercii tarafindan; iretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu; iiretim metodunun
uygunlugu; iriiniin sekil ve boyutunun uygunlugu; iiretimin giinliik olmas1 ile Adana Tas Kadayifi ibaresinin ve
mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 yiiriitiir.



