No: 1819 - Mahreg isareti

HAYMANA SUCUGU

Tescil Ettiren

HAYMANA BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
08.02.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 06.02.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No
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Cografi isaretin Ad
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

11819

: 06.02.2026

: C2024/000042

: 08.02.2024

: Haymana Sucugu

. Sucuk / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

: Mabhreg isareti

: Haymana Belediyesi

: Yeni Mah. Ankara Cad. no:17 Haymana ANKARA

. Ankara ili Haymana ilgesi

: Haymana Sucugu ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Haymana Sucugu ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Haymana Sucugu; dana dos eti ve kuzu kol etinin, dana i¢ yagi ile birlikte kiyma haline getirilip tuz, sarimsak

ve baharatlarla yogrulduktan sonra dana bagirsagina kangal seklinde doldurulmasiyla iiretilen fermente et tirliniidiir.

Haymana ilgesi sinirlarinda, yazin meralarda dogal sekilde otlatilmis ve kisin kapali ¢iftliklerde besiye

alinmig 1,5-2 yasindaki danalar ile 7-8 aylik erkek kuzularin etleri kullanilir. Merada kekik yogunlugu zengin
bitkilerle beslenmis hayvanlardan elde edilen et, aromasi ve yumusak dokusu ile Haymana Sucugunun belirgin
lezzetini olusturur.

Haymana Sucugu; koyu kirmizi renkte, baharat ve sarimsak aromasinin dengeli sekilde hissedildigi,

dilimlendiginde mozaik goériiniimlii beyaz yag benekleri iceren, kilif ile et arasinda hava boslugu bulunmayan bir
yaptya sahiptir.

Tablo 1: Haymana Sucugunun Kimyasal Ozellikleri
Ozellik Deger
Rutubet, % (m/m), en ¢ok 40
pH 4,61-54
Hidroksiprolin, mg/100 g, en ¢ok 400

Boyar madde

Bulunmaz.(Rengini etten ve baharattan alir)

Protein (N x 6,25), % (m/m), en az 16

Yag, % (m/m),

30-40

Tuz kg/kg en ¢ok

2

Ankara ili Haymana ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Haymana Sucugu ilgenin mutfak kiiltiirinde

Uretim Metodu:

onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

100 kg Haymana Sucugu iiretimi i¢in bilesenler:

— 66,5 kg dana dos eti



— 5 kg kuzu kol eti (toplam etin %10’unu gegmeyecek sekilde)

— 20 kg dana i¢ yagi

— 2,7 kg ac1 toz biber

— 1,75 kg kimyon

— 0,5 kg karabiber

— 2,2 kg tane sarimsak

— 1,55kg tuz

— Dana bagirsagt (50-55 kalibre, dolumdan 6nce 24 saat suda bekletilmis)

Parga etler ve yaglar kiyma makinesinde kiyilarak kiigiiltiiliir. Kiyma makinesinde kiigiiltiilen ete dnceden
kiyilmis sarimsak, tuz ve baharat karisim ilave edilip 30 dakika yogrulduktan sonra -2 °C de 24 saat dinlendirilir.
Boylece sucugun olgunlagsmasi saglanir. Hazirlanan karisimlar dogal veya yapay kiliflara dolum makinesi ile
uzunlugu 40-50 cm olacak sekilde kangal seklinde doldurulur. Doldurma islemi tamamlanan sucuklar fermentasyon
ve olgunlagtirma islemi i¢in 20-21 °C de 4 saat dinlendirilir ve ardindan serin ve kapali ortamda olgunlasmasi igin
5 giin bekletilir. Paketlenmeye alinan sucuklar tiiketime hazirdir ve depolamak gerekirse 4 °C’de saklanir.

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

Ankara ili Haymana ilgesinde uzun bir gecmise sahip olan Haymana Sucugunun ilge mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Cografi sinir ile iin bagi bulunan Haymana Sucugunun biitiin {iretim agsamalari, belirtilen
cografi sinir igerisinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler Yesilirmak Haymana Belediyesi koordinatérliigiinde; Haymana Belediyesinden, Haymana Ilce
Tarim Midirligiinden ve Haymana Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman 3 temsilcinin katilimiyla olusan
denetim mercii tarafindan yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman gercgeklestirilir.

Denetim merecii tarafindan;

e Haymana Sucugu iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu
e Uretim metoduna uygunluk
e Haymana Sucugu ibareli logo ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 siiregleri yiirtitiir.



