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Tescil No 135

Tescil Tarihi : 25.06.2002

Basvuru No : C2000/007

Bagvuru Tarihi : 13.09.2020

Cografi isaretin Ad1 : Kayseri Sucugu

Uriin Ad : Sucuk / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kayseri Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Alsancak Mah. Kocasinan Bul. No:167 Kocasinan KAYSERI

Cografi Sinir : Kayseri ili

Kullanim Bi¢imi : Kayseri Sucugu ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Sucugu ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Sucugu, kiyilmis sigir etinin sarimsak ve baharatlarla karistirilarak yogurulmasi ve bagirsaklara
doldurularak kurutulmasiyla iiretilen fermente et tirlinlidiir. Kayseri Sucugu parmak seklindedir ve sarimsak ve
kimyon aromasinin baskin oldugu, belirgin sekilde aci bir tada sahiptir. Kayseri Sucugunun iiretiminde saglikli, 2-
5 yas araliginda erkek ya da dogum yapmamus disi sigir eti ve dogal bagirsak kullanilir. Tiiketime hazir Kayseri
Sucugunun i¢ ve dis rengi koyu kirmizi olmakla birlikte, iginde bulunan i¢ yagdan dolay1 iiriin dokusunda, 6zellikle
dilimlenince mozaik gériiniimlii beyaz benekler bulunur.

Kayseri ilinin cografi konumu ve iklim sartlarinin elverigli olmasi nedeniyle ¢ok eski zamanlardan beri
yaygin olarak tarim ve hayvancilik yapilmaktadir. Sogutucularin olmadigi dénemlerde, kesilen hayvanlarin etlerinin
bozulmamasi i¢in et kurutma yontemleri gelistirilmis ve bunun sonucunda cografi sinirda sucuk iiretimi geleneksel
bir hal almistir.

Kayseri’de, 6zellikle sonbahar mevsiminde goriilen kuru hava sartlari ile Erciyes Dagindan esen riizgar,
sucugun agik havada kurutulmasint miimkiin kilar. Cografi smirda gece ve gilindiiz arasindaki yiiksek sicaklik
farkinin yagandig: ‘pastirma yazi’ olarak adlandirilan dénemde, giindiiz 25-30°C arasinda olan sicaklik seviyesi
gece 0-5°C arasina diistiigiinden, giindiizleri sicak havada fermente olan sucuklarin gece soguk havada aromasi
olgunlagir ve hizli olmayan homojen bir kuruma gergeklesir. Uriine talebin artmasi, sucuk iiretimi yapan
isletmelerde, bu ortamu saglayan endiistriyel kosullarin gelistirilmesine neden olmustur. Kayseri Sucugunun belirgin
tadinin olugmasinda, ipek yolu iizerinde olan Kayseri’de halkin, yiizlerce y1l dncesinde de kirmizi toz biber, kimyon,
karabiber gibi bir¢ok baharata kolaylikla ulasabilmesi 6nemli rol oynamustir.

Kayseri Sucugunda kullanilan bilesenlerin se¢ilmesi, hazirlanmasi, sucuk hamurunun yogurulmasi,
bagirsaklara doldurulmasi ve parmak sucuk sekline getirilmesi agamalart ustalik becerisi gerektirir. Kayseri
Sucugunun iiretiminde yerel ustalarin bilgi birikimi ¢ok dnemlidir. Sucugun yogurulma siiresi ustalar tarafindan
belirlenir. Yogurmanin basarisiz olmasi durumunda mozaik yapt olusmaz. Sucuklarin dolumdan sonra yeterli
olgunluga ulastig1 ustalar tarafindan dikkatle kontrol edilir. Fermantasyon sonucu uygun pH degerine ulasan
sucuklar uzun stire muhafaza edilebilir.

Tiiketime Hazir Kayseri Sucugunun Kimyasal ve Fiziksel Ozellikleri
Toplam et proteini En az %16
Yag orani %35-40
Nem orani En fazla %40
pH En fazla 5,4
Nem miktarinin toplam et proteinine orani En fazla 2,5
Uretimde kullanilan nitrit /nitrat miktar1 En fazla 150 ppm




Uzunluk 10-12 cm

Cap 3-5cm

Kayseri mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip olan Kayseri Sucugu, koklii bir gegmise ve iine sahiptir.
Evliya Celebi’nin Seyahatname isimli eserinde Kayseri Sucugunu, 17. yiizyilda Kayseri Sucugu ile ilgili “Makulat
ve imalata has beyaz ekmegi, lavasa yufkasi, katmerli boregi, lahm-1 kadit namu ile séhret bulan kimyonlu sigir
pastirmast ve nilskli et sucugu bir tarafta yoktur. Istanbul'a hediye olarak gider." seklinde ifade eder. 1928’de
yayimlanan Askeri Tibbi Baytar1 Mecmuasinda, “en nefis pastirma ve sucuk Kayseri’de i’'mél olundugu
ma’limdur.” ifadesi bulunur.

Kayseri Sucugu, yerli ve yabanci turistler tarafindan ¢ok ragbet goriir ve sehrin ekonomisinde 6nemli bir rol
oynar. Kayseri’de bulunan Erciyes Kayak Merkezinde diizenlenen Sucuk Ekmek Festivali yerli ve yabanci turistler
tarafindan yogun ilgi goriir.

Uretim Metodu:

Uretim Metodu: Kayseri Sucugunun iiretimi; gelencksel ve endiistriyel olmak iizere iki sekilde
gergeklestirilir.

Geleneksel yontem ile {iretim

100 kg sucuk hamur bilesimi:

80 kg az yagl sigir eti

20 kg si1g1r i¢ yagi

2 kg toz tath kirmiz1 biber

1 kg toz ac1 kirmizi biber (Istege gore act kirmizi biber artirilir veya eksiltilir.)
1,5-2 kg nitrit katkili tuz

0,5 kg karabiber

0,4 kg yenibahar

2,5 kg sarimsak

- Sigir eti ve i¢ yag, 2,5 -3 mm aynalara ve kevgire sahip olan kiyma makinasindan gegirilir.

- Elde edilen kiymaya, kiyma makinesinden gecirilmis sarimsak, tuz ve baharat ilave edilerek yogurulur
ve homojen hale gelmis sucuk hamuru hazirlanir.

- Sucuk hamuru, dolum makinasi ile dogal bagirsaklara doldurulur.

- Doldurulan bagirsaklar, Kayseri Sucugunun parmak seklini alabilmesi i¢in 10 -12 cm uzunlugunda
bogumlar elde edilecek sekilde ip ile baglanarak sucuk arabalar1 ya da kancalara astlir.

- Kancaya asilan sucuklar, 3- 5 giin boyunca nem, hava sirkiilasyon hizi, sicaklik ve sucugun nem oranina
gore fermente edilir. En fazla %40 nem ve en fazla 5,4 pH degerine ulasan sucuklar satisa sunulur.

Endiistriyel yontem ile iiretim

Bilesen Oran
Sigir eti % 70
Sigir i¢ yagi % 20
Sarimsak % 1,4
Nitritli kiirleme tuzu (E250) | % 1,6
Su % 1
Baharat % 6
Baharat icerigi

Ac1 kirmizi toz biber %35
Tatli kirmiz1 toz biber %22
Kimyon %22,5
Kirmizi pul biber %2
Yenibahar %4
Kekik %2
Karabiber %4

- Sigir eti ve i¢ yag, 2,5 -3 mm aynalara ve kevgire sahip olan kiyma makinasindan gegirilir.



- Elde edilen kiymaya, kiyma makinesinden ge¢irilmis sarimsak, tuz ve baharat ilave edilerek yogurulur
ve homojen hale gelmis sucuk hamuru hazirlanir.

- Sucuk hamuru, dolum makinasi ile dogal bagirsaklara doldurulur.

- Doldurulan bagirsaklar, Kayseri Sucugunun parmak seklini alabilmesi i¢in 10 -12 cm uzunlugunda
bogumlar elde edilecek sekilde ip ile baglanarak sucuk arabalart ya da kancalara astlir.

Kancaya asilan sucuklar, 3- 5 giin boyunca nem, hava sirkiilasyon hizi, sicaklik ve sucugun nem oranina gore
fermente edilir. En fazla %40 nem ve en fazla 5,4 pH degerine ulasan sucuklar satisa sunulur.

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

Kayseri Sucugunun ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde énemli bir
yere sahiptir. Uretimde kullanilan bilesenlerin secilmesi, hazirlanmasi, sucuk hamurunun yogurulmasi, bagirsaklara
doldurulmasi ve parmak sucuk sekline getirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu nedenlerle cografi sinir
ile iin bag1 bulunan Kayseri Sucugunun tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi sinir igerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Odast koordinatorliigiinde; Kayseri Ticaret Odasi, Kayseri Biiyiiksehir
Belediyesi, Kayseri 11 Saglik Miidiirliigii, TMMOB Gida Miihendisleri Odas1 Kayseri 1l Temsilciligi, Kayseri 11
Tarim ve Orman Miidiirliigiinde gorevli, konuda uzman en az ii¢ kisinin katilimu ile olusturulan denetim mercii
tarafindan yerine getirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan iretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk; iiriiniin
fiziksel ve kimyasal &zelliklerinin uygunlugu ile Kayseri Sucugu ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



