No: 1558 - Mahreg isareti

KAYSERi SUCUK iCi

Tescil Ettiren

KAYSERI TICARET ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
14.10.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 11.03.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1558

Tescil Tarihi 1 11.03.2024

Basvuru No 1 C2021/000431

Bagvuru Tarihi 1 14.10.2021

Cografi isaretin Ad : Kayseri Sucuk I¢i

Uriin / Uriin Grubu . Et iriinii / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kayseri Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Alsancak Mah. Kocasinan Bulvari No:167 Kocasinan KAYSERI
Cografi Sinir : Kayseri ili

Kullanim Bicimi : Kayseri Sucuk Ici ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Sucuk Ici ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Kayseri Sucuk I¢i, sucuk iiretmek amaciyla kullamlamaz. Pisirilerek
tiiketilir.

KAYSERI SUCUK ICI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Sucuk I¢i; kuzu ve dana eti, sarimsak, ac1 ve tatli toz kirmizibiber, kimyon, kekik, zencefil, karanfil
ve tuz kullanilarak Kayseri ilinde iiretilen hazirlannus et karisimidir. Uretimde kullanilan etin karisim oranlar1 %10-
20 kuzu ve %80-90 dana olup, hayvanlarin gégiis kismindan elde edilen yagh ve yumusak dos etidir. Kayseri Sucuk
I¢i, sucuk iiretmek amaciyla kullanilamaz. Pisirilerek tiiketilir.

Kayseri Sucuk I¢i; 0-4 °C sicaklikta 10 giin, -40 °C’de soklandiktan sonra -18 °C’de ise 6 ay muhafaza
edilebilir. Dondurucularin olmadig: eski zamanlarda, bag evlerinin buzdolab1 gorevi géren bos su kuyularinda ya da
“zerzembi” ad1 verilen serin mahzenlerde muhafaza edilmistir.

Kayseri Sucuk I¢inin gegmisi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde énemli bir
yere sahiptir. Giiniin her 6giiniinde ve 6zellikle ramazan ayinda her iftar sofrasinda yer alir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
100 kg Kayseri Sucuk I¢i iiretmek i¢cin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

87,97 kg et (%10-20 kuzu dos eti, %80-90 dana dos eti)
5 kg sarimsak

2 kg ac1 toz kirmizibiber

2 kg tatl toz kirmizibiber

1 kg kimyon

250 g kekik

250 g zencefil

30 g ogiitiilmiis karanfil

1,5 kg tuz

Parga etler, 2,5-3 mm aynalara ve kevgire sahip olan kiyma makinalarindan gegirilerek kiyma haline getirilir.
Uzerine, kiyma makinesinden gegirilen kiyilmis sarimsak, tuz ve diger baharatlar ilave edilip homojen bir hamur
elde edinceye kadar 20-30 dakika yogrulur. Yogurma islemi bittikten sonra ambalajlanir.



Kayseri Sucuk Igi; 0-4 °C sicaklikta 10 giin, -40 °C’de soklandiktan sonra, -18 °C’de ise 6 ay muhafaza
edilebilir.

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

Kayseri Sucuk I¢inin gegmisi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle Kayseri Sucuk I¢i iiretiminin tiim asamalar1, belirtilen cografi smirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Odasimin koordinatérliigiinde ve Kayseri Ticaret Odasi, Gida Miihendisleri
Odas1 Kayseri il Temsilciligi, Kayseri Ticaret Borsasi ile Kayseri il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden {iriin
konusunda uzman en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica ihtiyag duyuldugunda veya sikayet tizerine yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Ogzellikle et olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Kayseri Sucuk I¢i ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 yiirtitiir.



