No: 809 - Mahreg Isareti

TARAKLI UGUT TATLISI

Tescil Ettiren

SAKARYA TiCARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
02.07.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 27.07.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 809

Tescil Tarihi : 27.07.2021

Basvuru No 1 C2020/164

Basvuru Tarihi 1 02.07.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Tarakli Ugut Tatlist

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Hanli Merkez Mah. Sehit Onbasi1 Zekeriya Gozyuman Cad. Adapazari
SAKARYA

Cografi Simir1 . Sakarya ili Tarakli ilgesi

Kullanmim Bi¢imi : Tarakl Ugut Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalajinin {izerinde kullamlamadiginda, Tarakli
Ugut Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tarakli Ugut Tatlist; Tarakli ilgesi genelinde liretilen, bugdayin ¢imlendirilmesi, tas dibekte doviilmesi,
yikandiktan sonra kazanlarda kaynatilmasi ile istenilen kivamina geldiginde cam kavanozlara sicak dolum yapilarak
muhafaza edilen, marmelat kivaminda tath bir tirtindiir.

Tarakli Ugut Tatlisi, liretim asamalarinda, ustalik becerisi ve kullanilan bilegen listesi 6nemli bir yer tutar.
Tarakli Ugut Tatlisi; bugday ve sudan yapilan bir tatlidir. Tadini ve lezzetini, kullanilan bilegenler ve {iretim
metodundan alir. Uriin hazirlamada; seker, gida katk1 maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri kullanilmaz.

Tarakli ilgesinde baslica hidirellez senliklerinde, diigiin, bayram ve ¢esitli anma torenleri gibi dnemli
giinlerde yapilan bir tathdir. Uretiminin uzun, zahmetli ve ustalik becerisi gerektirmesi sebebi ile imece seklinde
organize olan bolge insanlari i¢in birlik, beraberlik ve dayanigmay1 temsil etmesi bakimindan, Kiiltiir ve Turizm
Bakanliginin Kiiltiir Portalinda yer almistir.

Taraklt Ugut Tatlis;; Tarakli ilgesinin, yilizyillardir yapilagelmekte bolgeye 6zgii homojen yapida koyu
kivamli ve akigkan, karakteristik kahverengi ve tonlarinda renge ve tatli lezzete sahip bir lrlinidiir. Tarakli Ugut
Tatlhisinda; kuru madde miktar1 en az % 45, kiil orani (kuru madde de) en ¢ok % 0,7dir (Sekil-1).

Sekil-1. Tarakli Ugut Tatlist
Uretim Metodu:

Bilesen Listesi

Tercihen yorede yetisen bugday,
Ozel amagl bugday unu,
I¢me suyu.

Tarakli Ugut Tatlisinin Hazirlanmasi

1.Asama: Bugdayin Cimlendirilmesi

Taraklt Ugut Tatlis1 yapilirken tercihen ydrede yetisen bugdaylar temizlenir, ayiklanir, yikanir. Gida ile
temasa uygun kasalarin iizerine bez serilir, kasanin yaris1 dolacak sekilde doldurulur. Kullanilacak olan kabin alt
kismu siizge¢ seklinde deliklerden olugmalidir. Giines 15181 almayan, karanlik bir ortama bugdaylar islatilarak
birakilir. Bugday ¢imi gelisimi i¢in en uygun sicaklik 18-26°C ve nispi nem araliginin %40-50 olmas tavsiye edilir.
Bugdaylarin nemli kalmasi i¢in her giin 1slatma islemi gergeklestirilir. Her 1slatmadan 6nce bugday alt iist edilerek
iyice karigtirilir. Zamanla bugday ¢imlenir ve ¢imlendikge alt1 delikli olan kap dolmaya baslar. Cimlenme iglemi



ortalama 5-6 giin siirer. Cimlenme ilerledik¢e bugday blok haline gelir (topaklanir). Bu durum istenmediginden blok
elle pargalanarak ufalanir. Cimlenme islemi filizlerin ortalama 4-5 cm oldugunda tamamlanir (Sekil-2).
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2. Asama: Ozsuyun Ayrilmasi

Olgunlasan ¢imler tas dibeklere alinarak bir gida ile temasa uygun bir tokmak vb. doviilerek ezilir ve
stiziilerek 6zsuyu alinir. Cimlenme sirasinda bugday tanelerinin sagak kokleri ve filizleri 4-5 cm uzadiginda, koke
yakin olan sacak kokleri ile filizleri zamanla beyazlasir. Ancak, sacak kokleri ve filizleri yesillenirse, Tarakli Ugut
Tatlist acimtirak bir tada sahip olur. Bu nedenle yeserme baslamadan 6zsu ayrilmalidir.

3. Asama: Kaynatma Islemi

Elde edilen bugday ¢imi 6zsuyuna, az miktar su ilave edilerek iyice karigmalar1 saglanir. 50 kg ¢imlenmis
bugday i¢in ortalama 5 kg su ilave edilir. Bu karisim, biiyiikk bir kap/kazan igerisine alimir ve odun atesinde
kazanlarda veya istege bagli olarak gida ile temasa uygun buharli kazanlarda kaynatilmaya alinir. Kaynama
isleminde bakir kazanlar tercih edilir. Karigim kaynayincaya kadar karigtirilir. Kaynamaya baglayinca ¢ok kivaml
olmayacak bi¢imde yani bulamag¢ kivamina getirilene kadar % 4 oraninda bugday unu ilave edilir ve karigtirmaya
devam edilir. ilave edilen un, kuru madde oranimi ayarladig1 gibi, iiriiniin uzun siire piserek yanmamasina yardimei
olur. Unsu yapiy1 6nlemek i¢in devamli homojen karistirma yapilmahidir. Kaynatma islemi, sivi halde bulunan bu
kartsimin koyulagmasina ve yapiskanimsi hal almasina kadar devam eder. Bu sathadan sonra Tarakli Ugut Tatlist
rengi koyulasir ve istenilen kivamina gelir. Bu andan itibaren Tarakli Ugut Tatlisi, yaklasik 15 dakika daha kaynatilir
Ve bu siirenin ardindan, sicak olarak cam kavanozlara dolumu yapilir.

Cam kavanozlara dolumu yapilan Tarakli Ugut Tatlisinin tavsiye edilen tiiketim tarihi, iiretim tarihinden
itibaren en fazla 12 aydir. Kapagi agildiktan sonra buzdolabi kosullarinda saklanmali ve ortalama 15 giin igerisinde
tikketilmelidir. Giines 15181 gormeyen, serin, kokulardan ari ve kuru ortamlarda oda sicakliginda muhafaza
edilmelidir. Tlgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile son tiiketiciye arz edilir.

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

Bolge kiiltiirtiniin bir degeri olan, {iriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan
farklilasan Tarakli Ugut Tatlisinin iiretimi ustalik becerisi gerektirir. Uretildigi cografi smir ile {inii bulunan Tarakli
Ugut Tatlisinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasi ve
Sakarya Il Tarim ve Orman Miidirliigiiniin katithmiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Tarakli Ugut Tatlis1 cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, {iriin hazirlamada
kullanilan bilesenler ve iiretim metodu boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini kontrol
eder. Denetim esnasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

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



