No: 1599 - Mahreg isareti

RiZE ETLI KARALAHANA SARMASI

Tescil Ettiren

RIZE TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
14.04.2022 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 11.06.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1599

Tescil Tarihi : 11.06.2024

Basvuru No : C2022/000127

Bagvuru Tarihi 1 14.04.2022

Cografi isaretin Ad : Rize Etli Karalahana Sarmasi

Uriin / Uriin Grubu : Sarma / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Rize Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Atatiirk Caddesi No:359 Merkez RIiZE

Cografi Simir : Rize ili

Kullanim Bicimi : Rize Etli Karalahana Sarmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin

ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda,
Rize Etli Karalahana Sarmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Rize Etli Karalahana Sarmasi; piring, kuru sogan, domates ve biber salgalari, aycigek yagi, maydanoz, tuz,
karabiber ve dana / kuzu eti veya kiymasi ile hazirlanan i¢ harcin, haslanmis karalahana (Brassica oleracea
Acephala) yapraklarina sarilmasi; iizerine zeytinyagi, tereyagi ve tuz ilave edilip sos dokiildiikten sonra pisirilmesi
suretiyle Rize ilinde iiretilen sarmadir. Pisirmede kullanilan sos; domates salgasi, tuz ve su kullanilarak hazirlanir.
Servisi sicak olarak ve yaninda yogurt ile yapilir.

Rize Etli Karalahana Sarmasinin uzunlugu 5-9 cm, kalinligi 1,5-3 cm ve agirligi ise 10-20 g olup silindir
seklindedir.

Rize Etli Karalahana Sarmasinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Rize ilinin mutfak kiiltiirii icinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinur ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Rize Etli Karalahana Sarmasinin iiretiminde, Rize ilinde yetisen karalahana kullanilir. 3 porsiyon Rize Etli
Karalahana Sarmasi liretmek i¢in gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Bilesenler:
30 yaprak karalahana
I¢ harg bilesenleri:

400 g dana / kuzu kugbasi et veya kiyma
270 g piring

16 g domates salgasi

16 g biber salgast

200 g kuru sogan

40 g maydanoz

92 ml aycicek yag1

8 gtuz

6 g karabiber

Pisirmek i¢in bilesenler:

1 adet karalahana yapragi

100 g etli kemik (istege bagl)
16 g domates salcasi

16 g tuz

14 g tereyagi

100 ml zeytinyagi

Servis bilesenleri:

240 ml yogurt (miktar istege bagli olarak degisebilir)



Karalahanalarin hazirlanmasi: Biiylik bir tencerede su kaynatilip lizerine, saplar1 kesilmis ve yikanmis
karalahana yapraklar1 koyulur. Yapraklar, yumusayincaya kadar yaklasik 4-6 dakika gevrilerek kaynatilir.
Yapraklar, sararmamalar1 i¢in kaynama islemi bittikten sonra soguk sudan gegcirilir ve siiziilir. Karalahana
yapraklari, oda sicakliginda 2 giin, 4 °C sicakliktaki buzdolabinda 10 giin ve derin dondurucuda ise 6 ay muhafaza
edilebilir.

I¢ harcin hazirlanmasi: Piringler 1slatilip siiziiliir. Soganlar kiiciik kiip seklinde dogranir. Maydanozlar ince
dogranir. Genis bir kapta piring, sogan, domates salgasi, aycicek yagi, maydanoz, 8 g tuz, karabiber ve et / kiyma
karistirtlip yogurulur.

Sarmalarin hazirlanmasi: Karalahanalarin ortadaki sert govdesi ¢ikartilir, ikiye ayrilir ve damarli kisim ige
gelecek sekilde her bir parcanin iizerine i¢ har¢ koyulup silindir bigiminde sarilir. I¢ har¢ bol miktarda ancak
yapraktan tagmayacak sekilde koyulmalidir. Rize Etli Karalahana Sarmasinin uzunlugu 5-9 cm, kalinligt 1,5-3 cm
ve agirligi ise 10-20 g kadardir.

Bir tencereye karalahanalarin saplar1 dizilir ve {izerlerine, istege bagli olarak etli kemik koyulup sarmalar
dizilir. Sarmalar, dagilmamalar igin siki bir sekilde dizilir. 8 g tuz, zeytinyag1 ve pargalar halinde kesilmis tereyagi
eklenip sarmalarin iizerini gegecek miktarda su ilave edilir.

Tercihen 200 ml suda ¢6ziilmiis halde domates salgasi ve 8 g tuz karistirilarak sos hazirlanir ve sarmalarin
iizerine dokiiliir. En iiste karalahana yaprag serilir ve tencerenin kapagi kapatilir.

Pigirme ve servis: Hazirlanan etli karalahana sarmalar1 orta kuvvetteki ateste kaynatilir. Kaynama bagladiktan
sonra, sarmalarin dagilmadan tam olarak pigsmesi i¢in kisik ateste pisirilmeye devam edilir. Yaklasik olarak 45-60
dakikada pisme iglemi tamamlanir. Pisen sarmalar 45 dakika dinlendirilir. Rize Etli Karalahana Sarmasinin servisi
sicak olarak ve yaninda yogurt ile yapilir.

Pigmis haldeki Rize Etli Karalahana Sarmasi, 4 °C sicakliktaki buzdolabinda 3 giin, derin dondurucuda ise 2
ay muhafaza edilebilir. Dondurulup ¢éziilen Rize Etli Karalahana Sarmasi tekrar dondurulmaz.

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

Rize Etli Karalahana Sarmasi Rize ilinde uzun bir ge¢gmise sahiptir. Rize ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir
yeri vardir. Uretiminde, Rize’de yetisen karalahanalar kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bag1 bulunan Rize
Etli Karalahana Sarmasinin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Rize Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde, Rize Ticaret ve Sanayi Odasi, Recep
Tayyip Erdogan Universitesi Ardesen Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii ve Rize
Belediyesinden iiriin konusunda uzman en az birer kisinin katilimi ile en az {i¢ kigiden olusan denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Yapilan denetimler, 6769 say1li Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan karalahanalarin Rize ilinden temin edilmesi.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriin 6zelliklerinin uygunlugu.

e Rize Etli Karalahana Sarmasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



