No: 74 - Mahreg Isareti

AFYON SUCUGU

Tescil Ettiren

AFYON TICARET ODASI

Bu cografi isaret, 28.05.2004 tarih ve 25475 sayili Resmi Gazetede
ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun
Hikmunde Kararnamenin 12 nci maddesi geregince 31.12.2003
tarihinden gecerli olmak Gzere tescil edilmistir.

Degisiklik ilani:
03.05.2021 tarih ve 100 sayih Bilten



Tescil No - 74

Tescil Tarihi : 02.08.2005

Basvuru No : C2003/027

Basvuru Tarihi 1 31.12.2003

Cografi Isaretin Ad : Afyon Sucugu

Uriin/Uriin Grubu : Sucuk/Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Afyon Ticaret Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Dumlupinar Mah. Ticaret Odas1 ishant AFYONKARAHISAR

Cografi Simir : Afyon ili

Kullanim Bi¢imi : Afyon Sucugu ibaresi, asagida yer alan logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Afyon Sucugu ibaresi, logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyon Sucugunun iiretiminde en az %15 oraninda manda eti 0lmak sart1 ile geri kalan kisim i¢in sigir karkas
eti kullanilir.

Uretimde Tiirk Gida Kodeksine uygun olan baharat ve katk1 maddeleri kullanilir.

100 kg’lik Afyon Sucugunun bilesimi:

Miktart (kg)
Et 70,320 kg
Et cinsi
Si1gir karkas eti en fazla %385 59,772 kg
Manda eti en az %15 10,548 kg
f¢ yag en fazla 22 kg
Baharat / Katki maddeleri 7,68 kg
Tuz en fazla 2 kg
Kirmiz1 biber(aci) en fazla 0,8 kg
Kirmizi biber(tatlr) en fazla 0,8 kg
Kimyon en fazla 1 kg
Sarimsak en fazla 1,2 kg
Seker en fazla 0,6 kg
Karabiber en fazla 0,5 kg
Yenibahar en fazla 0,3 kg
Zencefil en fazla 0,1 kg
Stabilizorler en fazla 0,325 kg

Koruyucular en fazla 0,015 kg



Antioksidanlar en fazla 0,04 kg
Toplam 100 kg

S1gir karkas etinin yaninda sucuga lezzet ve damak tadi1 birakmak i¢in sucukta en az %15 oraninda manda
eti kullanilir. Manda etinin kullanimi Afyon Sucugunun 6nemli ayirt edici 6zelliklerinden biridir.

Uretim Metodu:

Afyon ili siirlarinda en az 3 ay boyunca agik ve kapali ¢iftliklerde beslenen sigir ve mandalarin etleri
kullanilir.

Afyon Sucugunun iiretiminde kullanilacak etler kesim sonrasi tendo, fasia, kan damarlar1 ve lenf bezleri gibi
ayrildiktan sonra iri parcalar halinde en az bir giin dinlendirilir. Dinlendirilen etler iri olarak kiyma makinalarinda
cekilerek tlizerine icyaglari, baharat ve katki maddeleri ilave edilir. Hazirlanan karigim kiyma makinalarinda tekrar
ince olarak ¢ekilir ve doluma hazir hale gelir.

Bagirsak doldurulmasi: Hazirlanan sucuk hamuru sigir bagirsagina hava boslugu kalmayacak sekilde
basingla doldurulur.

Sucuga sekil verilmesi:

Kangal tipi: Bagirsak doldurma esnasinda sucuk kendiliginden at nali seklinde biikiiliir. Her iki ug¢ sikica
bogumlanir ve iple birbirine baglanir.

Diiz kesim(parmak): Bagirsak doldurma esnasinda bagirsak biikiilmeden kesilerek her iki ucu bogumlanir.

Fermantasyon veya Isil Islem: Sucuk hamuru ile dolumu gergeklestirilmis olan bagirsaklar sucuk askilarma
alinir. Askilardaki sucuklara dogal veya kontrollii kosullarda (22-30 °C sicaklikta ve %80-90 bagil nemde)
fermentasyon ve kurutma islemi ya da Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmus Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligine
uygun bir sekilde 1s1l iglem uygulanir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Gecgmisi eskiye dayanan ve liretimi ustalik becerisi gerektiren Afyon Sucugunun iretiminde, Afyon ilinde
en az 3 ay boyunca acik ve kapali ¢iftliklerde beslenen hayvanlarin etleri kullanilir. Cografi sinirla iin bagi bulunan
Afyon Sucugunun tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme

Denetimler; Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Afyonkarahisar Ticaret ve
Sanayi Odasi, Afyonkarahisar Belediyesi Zabita Miidiirligii, Afyonkarahisar Kasaplar ve Sucuk¢ular Esnaf Odast,
Afyon Kocatepe Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, Afyon Kocatepe Universitesi Veterinerlik Fakiiltesi
Boliimii ve Afyonkarahisar Ticaret Borsasindan birer, Afyonkarahisar il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iki kisi
olmak {izere 8 kigiden olusan denetim mercii tarafindan yilda bir kere diizenli olarak, ayrica gerek goriilen hallerde
ve sikdyet lizerine her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

1. Afyon Sucugunun iiretiminde kullanilan etin, Afyon ili sinirlarinda en az 3 ay boyunca agik ve kapali
ciftliklerde beslenen hayvanlardan elde edilmesi, manda etinin orani ve diger bilesenlerin uygunlugu.

2. Uretim metoduna uygunlugu.

3. Afyon Sucugu ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



