No: 704 - Mahreg isareti

RIZE MUHLAMASI

Tescil Ettiren

RIZE TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
22.11.2018 tarihinden itibaren korunmak Uzere 26.03.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 704

Tescil Tarihi 1 26.03.2021

Basvuru No : C2018/210

Basvuru Tarihi 1 22.11.2018

Cografi Isaretin Ad1 . Rize Muhlamas:

Uriin / Uriin Grubu : Muhlama / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Rize Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Tophane Mah. Atatiirk Cad. No:359/1 Merkez RiZE
Cografi Simir : Rizeili

: Rize Muhlamasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, igletmede kolayca

Kullanim Bi¢cimi :
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Rize Muhlamasinin iiretiminde; yorede “koleti peyniri” olarak da adlandirilan kolot peyniri, tereyagi, misir
unu, tuz ve su kullanilir. Rize Muhlamasi, gida ile temasa uygun bakir sahanda ve tahta kasik kullanilarak tretilip
sicak olarak servis edilen yoresel bir yemektir.

Rize’de uzun yillardir iiretilen ve yorenin diigiin yemekleri arasinda yer alan Rize Muhlamasinin, cografi
sinirla {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:
2 kisilik (1 porsiyon) Rize Muhlamasi i¢gin gerekli malzemeler asagidaki gibidir.

» 200 g tereyagi

e 150 g misir unu

* 200 g az yagli kolot peyniri
* 5 gtuz (l¢ay kasig1)

e 240 ml su (1su bardagi)

Tereyag1, misir unu ve tuz, atesin iizerindeki bakir sahanda, tahta kasikla kavrulur. Istenilen esmerlik elde
edilince, kenarlardan ortaya dogru kaynamis su ilave edilip homojen karisim elde edilinceye kadar karistirilir ve
atesin altt kisilir. Muhallebi kivamina ulasilinca, ince ince tellendirilerek onceden hazirlanan kolot peyniri,
muhlamanin iizerine dizilir. Kasik ile peynirler hafifce ige dogru bastirilir ancak karistirtlmaz. Kisik olan ates tam
acilir, 10-15 saniye kadar pismeye birakilir ve ocagin iizerinden alinir. Sicak olarak servisi yapilan Rize Muhlamasi
ambalajlanmaz.

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

Rize’de uzun yillardir iiretilen, diigiin yemekleri arasinda yer alan ve tiretimi ustalik becerisi gerektiren Rize
Muhlamasinin cografi sinir ile iin bagi bulunur. Belirtilen sebeplerle iiretimin tiim asamalari, cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Rize Ticaret Ve Sanayi Odasmin koordinasyonunda ve Rize Ticaret Ve Sanayi Odasindan,
Recep Tayyip Erdogan Universitesinden ve Rize Belediyesinden konu hakkinda uzman en az birer personelin
katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yilda bir diizenli olarak, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde
ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kolot peyniri kullanilmas.
e Uretim metoduna uygun olarak ve bakir sahan ile tahta kasik kullanilarak {iretim yapilmast.
¢ Rize Muhlamasi cografi isaretinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



