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TAVAS YANIK KOYUN YOGURDU

Tescil Ettiren

TAVAS BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
28.12.2023 tarihinden itibaren korunmak Uzere 25.06.2024 tarihinde
tescil edilmistir.
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Cografi isaretin Ad1 : Tavas Yanik Koyun Yogurdu

Uriin / Uriin Grubu : Yogurt/Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Tavas Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Samanlik Mah. Cumhuriyet Meydan1 Tavas DENIZLI

Cografi Simir : Denizli ili

Kullanim Bi¢imi : Tavas Yamk Koyun Yogurdu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin

ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Tavas Yanik Koyun Yogurdu ibaresi ve mahreg isareti amblemi igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tavas Yanik Koyun Yogurdu; porselen beyazi-krem rengi ve tonlarinda renge sahip, kendine has
karamelize/yanik tat ve kokuda, sert ve kivamli yapida, koyun siitiinden iiretilen ve Denizli ili Tavas il¢esinin ad1
ile 6zdeslesmis bir yogurttur.

Tavas Yanik Koyun Yogurdu; siit yagi oranina gore tam yagl yogurt sinifinda yer alir. Tavas Yanik Koyun
Yogurdunun iizerinde yiiksek siit yag: igerigine sahip kaymak tabakasi bulunur. Ayrica yogurt yapildiktan sonra
teknigine uygun sekilde gida ile temasa uygun kese, torba vb. konularak siizme yogurt olarak da tiretilip piyasaya
arz edilir.

Tavas Yanik Koyun Yogurdunun iiretiminde; gida katki maddeleri, aroma vericiler ve aroma verme 6zelligi
tastyan gida bilesenleri kullanilmaz.

Uretim asamasinda; kaynatilan siitiin, gida ile temasa uygun kabin/kazanm kontrollii bir sekilde dibinin
tutturulmasi/karamelize olmasinin saglanmasinin ardindan mayalanarak {retilmesi ile karamelize/yanik tat ve
kokuya sahip olmasi Tavas Yanik Koyun Yogurdunun en belirgin 6zelligidir.

Tavas Yanik Koyun Yogurdu, gida isletmecileri tarafindan kendine 6zgii iiretim metodu ile hazirlanan,
nesilden nesile aktarilarak giiniimiize ulasnus fermente bir siit {iriiniidiir. Uretiminde; kontrollii bir sekilde 1s1l islem
uygulanmasi, starter kiiltiir/maya (daha 6nce iiretilen koyun yogurdu) kullanimi, mayalanma siiresi ve mayalanan
yogurdun bekletilme siiresi {iriin &zelliklerinin olusumunu saglar. Uretimindeki islem asamalarinin dogru bir sekilde
yapilmasi ustalik becerisi gerektirir.

Tavas Yanik Koyun Yogurdu, Denizli ilinde “isli yogurt” olarak da bilinir. Tavas Yanik Koyun Yogurdu,
Denizli ilinin yemek kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle; Tavas Yanik Koyun Yogurdunun tiretildigi
Denizli ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Tavas Yanik Koyun Yogurdunun; liretiminden tiiketiciye ulastirilmasina kadarki tiim asamalarinda asgari
teknik ve hijyenik sartlara riayet edilir. Tavas Yanik Koyun Yogurdu; hayvansal gidalar i¢in 6zel hijyen kurallar1 ve
Tirk Gida Kodeksi mevzuatina uygun olarak iiretilir ve piyasaya arz edilir.

Tavas Yanik Koyun Yogurdu Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar::

e 10 litre koyun siiti,
e 150 gram maya/starter kdiltiir.

Yukaridaki miktarlar; yapilacak yogurt miktari, kullanilacak kap/kazan vb. biiylikliigiine gore orantili bir
sekilde degisiklik gosterebilir.

Tavas Yanik Koyun Yogurdu iiretim asamalarina sirasiyla asagida yer verilmistir:

Siit Sagim1 ve Siitiin Hazirlanmasi: Uretimde kullanilan ¢ig koyun siitii, tercihen Denizli ilinde yetistirilen
koyunlardan temin edilir. Teknigine uygun sekilde koyunlardan siit sagimi gerceklestirilir. Cig siit; temiz bir tiilbent,
bez vb. bir siizekten gegirilerek gida ile temasa uygun kazanlara/kaplara konulur.



Sagilan ¢ig siitiin en kisa siirede 1s1l igleme tabi tutulmasi esastir. Cig siit hemen islenmeyecek ise 0-4 °C
olacak sekilde soguk zincir sartlarina alinmalidir. Kullanilacak ¢ig siit, ¢ig siitiin arzina dair ilgili mevzuat
hiikiimlerine uygun olur.

Siitiin Homojenizasyonu: Gida igletmecileri tarafindan kullanilacak siit, istege bagli olarak homojenizasyon
isleminden gegirilir.

Siitiin Isil islemi/Kaynatma: Siiziilen ¢ig siit pisirme kazanlarina konulur. Burada 1s1l isleme tabi tutularak
zararlt mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi saglanir. Kazana konulan siit, yaklasik 30 dakika boyunca kaynatilir.
Kaynatma isleminde halk arasindaki tabirle siit kopiigiiniin geriye dogru devrilmesiyle kaynama tamamlanmis
sayilir. Gida isletmecileri bu sirada siitiin yanmayacak sekilde kazanin dibine tutmasini kontrollii bir sekilde saglar.
Uretimde siit; ortalama 90 °C sicaklikta ve gida ile temasa uygun, tercihen bakir kaplarda/kazanlarda ve odun atesi
ile kaynatilir. Genellikle yapilan diger bir uygulama ise; 6nce pisirme kabi/kazani 1s1l igleme tabi tutulur ve siit
sonrasinda bunun igerisine konularak, iirtiniin kendine has karamelize/yanik tat ve kokuya sahip aromasinin olusmasi
saglanir. Bu agamada ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.

Sogutma: Sicak olan siit, inokiilasyon ve inkiibasyona hazirlamak igin teknigine uygun sekilde sogutulur.
Mayalama: Inokiilasyonda; her 1 litre siit igin ortalama 15 gram maya/starter kiiltiir kullanilir.

Inkiibasyon i¢in, koyun siitii istenilen miktarlarda gida ile temasa uygun kaplara/ambalajlara almir. Kaymak
baglamasi i¢in genellikle ortam sicakliginda 3-4 saat kadar bekletilir. Maya; kaymak tabakasinin kenarindan
dikkatlice kaldirilarak ve hafifce karistirilarak ilave edilir. Uzeri hava dolasimina olanak saglayacak sekilde 6zenle
kapatilir.

Tavas Yanik Koyun Yogurdunun; ortalama 45 °C sicaklikta ve 3-4 saatlik bir siire zarfinda
mayalanmasi/inkiibasyonu saglanir. Bu asamalarin tamaminda yine ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.

On Sogutma/Dinlendirme: Uriiniin, teknigine uygun bir sekilde 6 °C ve altindaki sicaklik degerlerine
getirilmesi ile 6n sogutma tamamlanir. En az 1 giin boyunca yogurdun kivam almast i¢in dinlendirilmesi saglanir.

Uriiniin Tasinmas1, Muhafazasi ve Depolanmasi: Tavas Yanik Koyun Yogurdu; 6 °C’nin altindaki sicaklarda
tasinir, muhafaza edilir ve depolanir. Soguk zincir sartlar1 gerekliliklerine riayet edilir.

Ambalajlama ve Piyasaya Arz: Tavas Yanik Koyun Yogurdu; yine 6 °C’nin altindaki sicakliklarda, gida ile
temasa uygun ambalajlarda, ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir. Ayrica yogurt yapildiktan
sonra teknigine uygun sekilde gida ile temasa uygun kese, torba vb. konularak siizme yogurt olarak da tiretilir ve
piyasaya arz edilir.

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

Denizli ilinde uzun yillardir kendine has iiretim metodu ile iiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi ve emek
isteyen Tavas Yanik Koyun Yogurdunun {iretildigi Denizli ili ile iin bagi bulunur. Ayrica Tavas Yanik Koyun
Yogurdu, Denizli ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle; Tavas Yanik Koyun Yogurdunun
tiim tiretim asamalar1, Denizli ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Tavas Belediyesi koordinatorliigiinde; Tavas Belediyesi ile Tavas Ilge Tarim ve Orman
Midiirligiinden birer {iyenin katilimryla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarica raporlanarak her yil diizenli olarak Tavas
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Tavas Yanik Koyun Yogurdu ibaresi ve mahreg isareti kullanim bi¢iminin uygunlugu,
—  Uriiniin muhafaza kosullari, tasginmasi, depolanmasi, ambalajlanmasi ile piyasaya arzinin uygunlugu,
—  “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadig: denetlenir.



Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



