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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Burma Kadayifi; un ve suyun karistirllmasiyla elde edilen, hamurun ince teller haline
getirilmesi, ince tellerin igine ceviz i¢i veya Antep fistiginin konulup sekil verildikten sonra kizartilmasi ve
tistline gserbet dokiilmesiyle elde edilen bir tatlidir.

19. yiizyilda imalatina Diyarbakir’da baslanan, yapimi zor olan ve iyi ustalik gerektiren Diyarbakir
Burma Kadayifi; Diyarbakirli ustalar sayesinde babadan ogula ve ustadan ciraga aktarilmistir. Bu yoreden
kaynakli yapim sekli ve ustalik bilgileri zamanla diger bolgelere yayilmistir.

Diyarbakir Burma Kadayifinin 6zellikleri:

* Diyarbakir Burma Kadayifinin yapiminda sadeyag kullanilir.

* Diyarbakir Burma Kadayifinin pisirilme esnasinda karamelize turuncu renginin olugmasini
saglayan tiziim pekmezidir.

* Diyarbakir Burma Kadayifi pisirme esnasinda alt ve {ist yiizeyleri hafifce sertlestirilir.

Uretim Metodu:

Un ve sudan (1000g una 1200-1400ml su) olusan ve ustalarin hamur dedigi bulamag¢ hazirlanir.
Isletmelerde kadayif yapmak amaciyla 6zel amagh bugday unu kullanilir. Kullanilan 6zel amagli bugday unu
Tirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebliginde belirtilen 6zelliklere sahip olmalidir. Olugsan un bulamacinin
homojen hale getirilmesi i¢in karistirma islemi uygulanir.

Tel pisirme islemi i¢in kullanilan tepsi bakirdan yapilir. Bakir tepsiye uygulanan sicaklik 170-200°C dir.
Hazirlanan un bulamaci bakirdan yapilmis ve kadayif tellerinin esit oranda 1sinmasi i¢in dairesel hareketle donen
tepsinin iizerine dokiliir. Bu dokiilme mekaniksel sekilde ¢alisan ve altinda ince delikleri bulanan hazne
sayesinde yapilir. Dokiim makinelerinin ¢ap1 1-1,5mm arasinda degigsmektedir. Bulamacin konuldugu haznede
bulunan delik caplari isletmeler arasinda farklilik gostermektedir. Bulamag 1sinan bakir saca hazneden dokiiliir.
Doénen sag iizerine dokiilen bulamacin i¢indeki suyun biiylik bir kismi1 buharlasarak tel seklini alir. Kuruyan
kaday1f telleri usta tarafindan sacdan toplanir.

Kaday1fin pisecegi tepsi hazirlanir. Iyi bir sekilde temizlenmis ve kurutulmus tepsiye yag ve pekmezden
olusan karisim tepsinin tabanim kaplayacak sekilde siiriiliir. Bu karisimda sadeyag, sivi aygigek yagi bulunur.
Ayrica pisirme esnasinda kadayifin daha giizel bir renk almas1 amaciyla pekmez kullanilir. 1 kilogram kadayifta
33-38 gram sadeyag, 190-220 mililitre siv1 ay¢igek yagi ve 7-10 mililitre pekmez i¢eren karisim kullanilir.

Kadayif yapiminda kullanilan ceviz veya Antep Fistig1 tuzsuz ve yeni mahsul olmali, nemli olmamalidir.
Ceviz ve Antep Fistig1 ufaltilir. Ceviz veya Antep Fistig1 ufalanmis kadayif telleriyle karistirilarak kadayif ici
hazirlanir. Antep Fistikli ve cevizli burma kadayifi daha 6nceden hazirlanan kadayif tellerinin igine ceviz veya
Antep Fistig1 konularak kadayif tellerinin bir ucundan baslanarak burma seklinde sarilir. Hazirlanan kadayiflar
daha dnceden hazirlanmis tepsiye dizilir. 1 kg kadayifta en az %12 ceviz veya Antep Fistig1 kullanilir.



Pigirme isleminin iyi yapilabilmesi icin sicakligin kadayifin biitiin yilizeyine esit dagilmas: gerekir. Bu
amaca uygun ocaklar dizayn edilmistir. Pisirme, kadayifin iki ylizeyine de yapilmaktadir. Alt kismi pisen kadayif
ters ¢evrilerek iist kismi da pisirilir. Pisirilen kadayifin altinda kalan fazla yag tepsiye belli oranda egim verilerek
uzaklastirilir.

Pisirilen kadayiflar yaklagik 10-15 dakika dinlendirildikten sonra tizerine daha 6nceden hazirlanan serbet
dokiiliir. Serbet 1 litre suya 1300-1500 gram seker katilarak hazirlanir. Kullanilan seker Tiirk Gida Kodeksi
Seker Tebligine uygun beyaz seker (polarizasyonu en az 99,7 Z olan saflastirilmis ve kristallendirilmis sakaroz)
olmalidir. Seker suyun i¢inde tiimiiyle eridikten sonra kaynatma islemine tabi tutulur. 20-25 dakika kaynatma
islemi uygulanarak serbet yogunlastirilir. 1 kg kadayif iizerine 300-350 mililitre serbet dokiiliir. Uzerine serbet
dokiilen kadayif artik servise hazirdir. Yukarida tiretim metodu verilen Diyarbakir Burma Kadayifinin; hijyenik
sekilde tiretilmesi, muhafazasi, depolanmasi, taginmasi ve pazarlanmasi asamalar1 gida mevzuatina uygun olarak
gergeklestirilmelidir.

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

Diyarbakir Burma Kadayifi 1800°lii yillarin sonundan bugiine kadar Diyarbakir’da ve son yillarda
Tiirkiye’nin birgok ilinde iiretilmektedir. Uretimi zor olan ve ustalik gerektiren Diyarbakir Burma Kadayifi;
Diyarbakirli ustalar sayesinde babadan ogula ve ustadan ¢iraga aktarilarak giliniimiize ulasmustir. Diyarbakir
Burma Kadayifi tanim ve iiretim metoduna uygun olarak her yerde tiretilebilir.

Denetleme:

Diyarbakir Burma Kadayifini; hammadde, hammaddelerin bilesimdeki oranlari, iretim siireci,
muhafazasi, depolanmasi, tasinmasi ve etiket bilgilerinin yukarida belirtilen evsaflara ve mevzuatlarda belirtilen
hijyen kriterlerine uygunlugunun denetimi; il Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii, Dicle Universitesi
Rektorliigii, Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirligii, Halk Sagligi Midiirliigli, Diyarbakir Esnaf ve Sanatkarlar
Odalar1 Birligi Baskanligindan en az birer iiyenin katilimi ile olusan “Ortak Denetleme Komisyonu” tarafindan
yapilacaktir. Cografi isareti, haksiz sekilde kullananlar hakkinda, ilgili komisyon tarafindan gerekli yasal takibat
yapilacaktir. S6z konusu Komisyon, cografi isaretin kullanimina iligskin denetimi yilda bir kez diizenli olarak,
ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet iizerine ise her zaman yapacaktir.

Denetim komisyonu; denetimin gergeklestirilmesi i¢in kamu veya 6zel kuruluglardan uzman tiizel veya
ozel kisilere yetki verme, alma, denetim raporlarini inceleme, firma bagvurulart hakkinda nihai kararlari verme,
idari kararlar1 alma, isleyis i¢in gerekli onlemleri alma, haklarin korunmasi bakimindan yasal ve/veya hukuki
stirecleri baglatma, takip etme islemleri i¢in yetkili olarak faaliyet gosterecektir.



