No: 1644 - Mahreg isareti

TRABZON KUYMAGI

Tescil Ettiren

TRABZON TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
07.04.2023 tarihinden itibaren korunmak Uzere 02.10.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1644

Tescil Tarihi : 02.10.2024

Basvuru No : C2023/000128

Bagvuru Tarihi : 07.04.2023

Cografi isaretin Ad1 : Trabzon Kuymagi

Uriin / Uriin Grubu : Kuymak / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Pazarkap1 Mahallesi Hagim Sokak Ortahisar TRABZON

Cografi Simir : Trabzon ili

Kullanim Bi¢imi : Trabzon Kuymag ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda Trabzon Kuymagi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Geleneksel metot ile
iretim yapilan yerlerde Trabzon Kuymagi ibaresi ve mahreg¢ isareti
ambleminin yaninda “Geleneksel yontemle iiretilmistir.” ibaresi de yer alir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Trabzon Kuymag; telli peynir, tereyagi, misir unu, tuz ve su kullanilarak iiretilen yoresel bir yemektir.
Trabzon ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Ozellikle kahvaltilarda tercih edilir. Rengi saridir ve
iiretiminde kullanilan telli peynirden dolay1 kasikla ¢ektik¢e uzayan bir yapiya sahiptir.

Trabzon Kuymag: geleneksel ve endiistriyel olarak iki metotla iiretilebilir. Geleneksel metotta bakir tavada
ve tahta kasik kullanarak, endiistriyel metotta ise biitiinliyle krom kapli endiistriyel kazanda ve krom ¢irpict
kullanarak tiretilir.

Trabzon Kuymaginin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri:

Ozellik Deger
Toplam karbonhidrat (%) 7,93 - 13,89
Tuz (%) 1,00 - 1,33
Ham kiil (%) 1,24 -2,12
Nem (%) 71,90 - 77,83
Ham yag (%) 4,20 - 10,37
Protein (%) 4,69 - 8,29

Trabzon Kuymaginin cografi sinirin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinirla iin
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Geleneksel Uretim:

1 porsiyon Trabzon Kuymag iiretimi igin gerekli bilesenler:
100-120 g tereyagi

50-60 g misir unu

80-96 g telli peynir

200-240 ml su

5-10 g tuz

Yapilisi:

Telli peynir; koyun, keci, inek siitinden ya da bunlarin karisimindan {iretilen sert yapida, orta yagli,
sarimtirak renkli bir peynirdir.



Trabzon Kuymagi yapilisinda bakir tava ve tahta kasik kullanilir. Tereyagi %82 oraninda yag igermelidir.
Misir unu, su degirmeninde 6giitiilen misir unu olmalidir.

Bakir tavaya tereyagi konulur ve eritilir. Tereyagi eridikten sonra iizerine misir unu ilave edilir. Tahta kasikla
karistirilarak misir ununun tereyagi ile birlikte kavrulmasi saglanir. Ardindan tuz eklenir. (Telli peynirin tuzluluk
oranina goére tuz orani ayarlanabilir.) Un pembelesince kaynatilmig 1lik su eklenir ve topaklanma olmamasi igin
karistirilmaya devam edilir. Karigim suyunu ¢ekip katilagmaya baslayinca kiip seklinde dogranmis telli peynir ilave
edilerek 5 dakika boyunca peynir eriyip yag: yiizeye ¢ikincaya kadar tahta kasikla karistirilarak pisirilir. Trabzon
Kuymagi sicak servis yapilir.

Endiistriyel Uretim:

1 kazan (yaklasik 155 kg) kuymak tretimi i¢in gerekli bilesenler:
20 kg tereyag1

20 kg misir unu

15 kg telli peynir

100 1 su

0,75 kg kaya tuzu

Yapilisi:

Krom kapl1 endiistriyel kazan, ¢irpici ve rende kullanilir. Tereyagi %82 oraninda yag igermelidir. Misir unu
su degirmeninde &giitiilmelidir. Her hangi bir katki maddesi bulunmamalidir.

Krom kapli endiistriyel kazana tereyagi atilir ve 180 °C sicaklikta erimeye birakilir. Tereyagi eridikten sonra
musir unu ilave edilir ve kazann i¢indeki krom kapli ¢irpici galistirtlir. Misir unu tereyagi ile 1 saat boyunca
¢irpicinin yardimiyla kavrulur. Sonra lizerine kaynatilmis 1lik su ilave edilir. Devaminda kaya tuzu eklenir ve karigim
kaynamaya birakilir. Ardindan kuymak karigimi 65 °C sicakliga inene kadar sogumaya birakilir. Karigim bu
sicakliga geldikten sonra endiistriyel rende ile rendelenmis peynir ilave edilir. Peynirin, karigimin her yerine esit
dagilmasi saglanana kadar karistirma islemine devam edilir. Tim asamalar1 yaklasik 3,5 saat siiren pisirme igleminin
ardindan paketleme asamasina gegilir.

Paketleme; yaklagik 1 kisilik porsiyona tekabiil eden 200 gramlik miktarlarda, 1stya, soguga dayanikli ve gida
muhafazasina uygun kagit ambalaj ve lamineli mukavva kullanilarak yapilir. Paketlenen iiriinler goklama odasinda
-35 °C sicaklikta 8 saat boyunca soklanir ve ardindan -18 °C sicakliktaki saklama odasina alinir. Son tiiketim tarihi
iiriiniin iiretim tarihi sonrasi 1 yila kadardir. Pigmis olan Trabzon Kuymag: ambalajlanir. Ambalajlanan {iriinler
saklama odasinda 8 saat boyunca saklanir ve ardindan muhafaza odasina alinir. Dondurulmus kuymak, ¢oziildiikten
sonra firinda 6 dakika, tavada 5 dakika veya mikrodalga firinda 4 dakika pisirildikten sonra tiiketilir.

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

Trabzon Kuymagi, Trabzon ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple
cografi sinir ile {in bagi bulunan Trabzon Kuymaginin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler, Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasi1 koordinatorliigiinde ve Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasi,
Trabzon il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Karadeniz Teknik Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi Beslenme ve
Diyetetik Boliimiinden birer kisinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarin uygunlugu

e Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu

e Uretim metoduna uygunluk

e Trabzon Kuymagi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu



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



