No: 1270 - Mahreg isareti

KASTAMONU EGSiSi

Tescil Ettiren

KASTAMONU BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
13.11.2019 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 07.12.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1270

Tescil Tarihi 1 07.12.2022

Basvuru No 1 C2019/182

Bagvuru Tarihi 1 13.11.2019

Cografi isaretin Ad : Kastamonu Eggisi

Uriin / Uriin Grubu : Meyve konsantresi / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kastamonu Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Aktekke Mah. Barbaros Cad. No:5 Merkez KASTAMONU

Cografi Sinir1 : Kastamonu ili

Kullanim Bicimi : Kastamonu Egsisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kastamonu Eggisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu Egsisi; elmalarin par¢alanmasi, kaynatilmasi, siizilmesi ve tekrar kaynatilmasi suretiyle tiretilen
meyve konsantresidir. Rengi koyu kirmizi veya bordodur. Herhangi bir katki maddesi igermez.

Kastamonu Egsisinin iiretiminde tercihen, eti gevrek, ¢ok sulu ve mayhos olan hiiryemez ¢esidi elma
kullanilir. Kastamonu Egsisi, koyu kivamli oldugu i¢in ekmege siiriilerek veya sulandirilip igilerek tiiketilir.
Sulandirma orani genellikle 1:5’tir.

Kastamonu Egsisinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Kastamonu Egsisinin baz1 6zellikleri

Ozellik Deger
pH 3,36+0,05
Toplam titrasyon asitligi (%)

(malik asit cinsinden) 3,36+0,05
Briks (% kuru madde) 82+0,02

Kastamonu Egsisi, geleneksel ve endiistriyel olmak tizere iki sekilde iretilir.

Kastamonu Egsisinin gegmisi eskiye dayanir. Kastamonu mutfak kiltiirii i¢erisinde onemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle Kastamonu Egsisinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kastamonu Egsisinin iiretiminde, tercihen cografi sinirda yetisen hiiryemez cesidi elma kullanilir. Uriin
verimi % 6,5-8,5°tir.

Kastamonu Egsisi bilesenleri (6,5-8,5 kQq):

e 100 kg elma (tercihen hiiryemez ¢esidi)
Kastamonu Egsisi, geleneksel ve endiistriyel olmak iizere 2 sekilde iiretilir.

Geleneksel Yontem:

Elmalar temizlenip yikanir ve dévme yontemi ile ¢atlatilir. Bir kazana doldurulduktan sonra kisik ateste ve
kendi suyunda kaynatilir. Kaynayip yumusayan elmalar, gida ile temasa uygun bir ¢uvala konur ve bagka bir kapta
siiziilerek tiim suyu ¢ikana kadar sikilir. Kaynamaya devam eden kazana, siiziilen elmalarin suyu ilave edilir. Pigirme
sicakligt 95°C’yi gegmemelidir. Pigirme islemi, briks degeri 82+0,02 gelince ve {iriiniin rengi koyu kirmizi-bordo
olunca sonlandirilip iiriin sogumaya birakilir. Kastamonu Egsisi, gida ile temasa uygun ambalajlarda satiga sunulur.

Endiistriyel Yontem:

Elmalar temizlenip yikanir. Pargalama makinesinde catlatildiktan sonra siizgegten veya filtrelerden
gecirilerek siiziiliir. Cikan mayse kazanlara aktarilip 95 C’yi agmayacak sicaklikta kaynatma islemi baglatilir.



Refraktometre ile 6l¢lim yapilarak briks degeri 82+0,02 gelince ve {iriinlin rengi koyu kirmizi - bordo olunca
kaynatmaya son verilir ve iriin sogumaya birakilir. Soguyan iiriin, gida ile temasa uygun teneke veya cam
kavanozlara sicak dolum yapilarak 80-85°C sicaklikta pastorize edilir. Kavanozlarin agizlari vakumlanarak kapatilir.

Kastamonu Eggisi, ambalajli olarak ve serin ve karanlik bir ortamda en fazla 2 yil muhafaza edilir.

Kastamonu Eggsisi, genellikle ekmege stiriilerek tiiketilebilir. Ayrica icecek olarak tiiketilecekse, 1:5 oraninda
sulandirilmast tavsiye edilir.

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

Kastamonu Eggisinin ge¢misi eskiye dayanir. Kastamonu ilinin yemek kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Kastamonu Egsisinin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kastamonu Belediyesinin koordinasyonunda, Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Kastamonu il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Kastamonu Universitesi Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimiinden ve Kastamonu Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Kastamonu Egsisi {iretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ve Kastamonu Egsisi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



