No: 410 - Mahreg Isareti

RIZE SiMiDI

Tescil Ettiren

RIZE BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
15.11.2017 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 24.01.2019 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1410

Tescil Tarihi 1 24.01.2019

Basvuru No : C2017/196

Basvuru Tarihi :15.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Rize Simidi

Uriin / Uriin Grubu . Simit / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Rize Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Pirigelebi Mah. Menderes Bulvar1 No: 182 Merkez 53020 RiZE
Cografi Sinir1 *Rizeili

Kullanim Bi¢cimi : Cografi isaret, marka ile birlikte {iriiniin lizerinde kullanilabilecektir.

Ayrica, ‘Rize Simidi’ cografi isaretinin asagida verilen logo ile birlikte
kullanilmasi gerekmektedir.

RIZE SIMIDI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Rize Simidi un, maya, tuz, su ve kokulu siyah iiziimiin pekmezi kullanilarak yapilan ve haglandiktan sonra
firinlanan bir simit gesidi olup, tarihinin 1930’lu yillarin 6ncesine dayandigi bilinmektedir. 5 Agustos 1939 tarihli
Rize Yerel Gazetesinde Rize Simidiyle ilgili Belediye tarafindan alinan meclis kararinda Rize Simidinin agirhig,
fiyati vb. hususlara iliskin diizenlemeler yer almigtir. Rize’de yasayan 63-91 yas araligindakilerle yapilan
miilakatlardan iirlinii ¢ocuk yaslarindan beri bilip tiikettikleri ve iiriiniin daha eskiye giden bir tarihinin oldugu
anlagilmigtir.

Rize Simidinin tilkemizde diger illerde iiretilen simitlerle karsilastirildiginda ayirt edici 6zellikleri; susamsiz
yapilist, pisirilmeden 6nce yorede yetisen kokulu iiziimden yapilan bir pekmeze batirilmasi, iiziim pekmezinin
iiriiniin her tarafinin esit sekilde pismesini saglamasi, iiriiniin firinlanmadan 6nce kisa siireli haglanmasi ve ¢am ya
da kestane agacindan yapilan ‘pasa’ denilen tahtalarda dinlendirilmesidir. Rize ili ¢ok yagis alan nemli bir iklime
sahip olup, havadaki nem orani hamur isi iiriinlerde mayalanma miktar1 ve pigsme siiresinde olumsuz etkilemekte,
iriinde degiskenlige sebep olmaktadir. Rizeli simit ustalari, bu iklim sartlarinda pisirdikleri {iriiniin kalitesini
koruyabilmeleri ile inlenmistir. Ayrica Rize’de her simit firininin simitleri farkli renkte ipe 25’erli veya 50’serli
olarak dizerek piyasada satma gelenegi, ge¢misten beri simit ipinin renginin tiiketici tarafindan firinin markasi olarak
algilanmasini saglamisgtir. Rize Simidinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri Tablo-1 ve Tablo-2’de verilmistir.

Tablo-1: Rize Simidinin Kimyasal Ozellikleri

Ozellikler Simirlar (en ¢ok)
Rutubet %26 (m/m)
Tuz (kuru maddede) %2
Asit m@ktarl (100 g simidir} asitligini notiirlestirmek igin 6ml
sarf edilen 0,1 N NaOH miktari)

Tablo-2: Rize Simidinin Mikrobiyolojik Ozellikleri
Ozellikler Sinirlar (en ¢ok)
Toplam mezofilik aerobik bakteri 108 adet/g
Rop sporu sayisi 102 adet/g
Kiif 102 adet/g
Escherichia coli Bulunmamali
Salmonella Bulunmamali
Staphylococcus aureus Bulunmamali




Uretim Metodu:

Rize Simidinde kullanilan malzemeler ve 6zellikleri agagida verilmistir:

= 50 kgun

= 20 gyas maya
= 900gtuz

»  Uziim pekmezi
= Su

Rize Simidinin imalatinda kullanilan un; Tirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligine uygun 6zel amagl
bugday unudur. Pekmez ise Rize’de yetistirilen kabugu sert, i¢i yumusak olan ve halk arasinda kokulu liziim
(Isabella) diye bilinen Vitis Labrusca L. iiziimlerinden iiretilen pekmez olmalidir. Uriinde kullanilan {iziim
pekmezinin 6zellikleri Tablo-3’te verilmistir.

Tablo-3: Uziim Pekmezinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellikler Deger

Toplam kiil (en ¢ok) %2,5

SCKM (Brix°) (en az) %68

HMF (en ¢ok) 75 mg/kg

pH Eksi liziim pekmezi kategorisindedir. 3,5- 5,0 (haric)
Maltoz (en ¢ok) %1,0

Sakaroz (en ¢ok) %1,0

Rafinoz (en ¢ok) % 0,2

Fruktoz / Glikoz oram 09-11

Delta C13 (Binde, %0) -23,5’ten daha negatif olmali
Organik asitler (Tartarik asit/malik asit orani) =1

Rize Simidinin hamurunu olusturmak i¢in un, TS 266 nolu standarda gore i¢me suyu, yemeklik tuz ve yas
maya yogrulur. 1-2 saat dinlendirilen hamur elde yuvarlanarak 65 g kesilerek simit haline getirilir. Cam ya da kestane
agacindan yapilmis ve adina ‘pasa’ denilen tahtalarin {izerinde 10 dakika dinlendirilir. Dinlendirilen simitler 1-2
dakika kaynar suda haslanir. Béylece siki bir dokuya sahip olan simitlerin bekledik¢e bozulmaya karst daha
dayanikl1 olmas1 saglamir. Uziim pekmezi yar1 yariya su ile karistirilir ve soguk sekilde bekletilir. Haglanmus simitler
5 dakika dinlendirildikten sonra soguk pekmezli suya batirilir. Uzerindeki iiziim pekmezi kuruduktan sonra simit
firma verilir. 2,20 x 2,20 m boyutlarinda karatastan imal edilmis olan firinlarda 270 — 300° C sicaklikta 7-10 dakika
arasinda pisirilir. Pigmis simitlerin en az 50 g olmas1 gerekmektedir. Bu agirlik altindaki simitler Rize Simidi olarak
satilamaz. Rize Simidinin tiretim asamalar1 Sekil-1’de verilmistir.

Uriin 25’erli veya 50’serli baglar halinde piyasaya siiriiliir, her firin farkli renkte ip kullanir.



Sekil-1: Rize Simidinin Uretim Asamalar1
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Rize Simidinin, Rize sinirlan icerisinde, ustalik igeren geleneksel yontemle pisirilmesi, yapiminda yorede
yetisen kokulu tiziimden elde edilen pekmezin kullanilmasi ve firinlanmadan dnce kisa siireli haglanmas: iiriiniin
yoreden kaynaklanan zellikleridir.

Denetleme:

Rize Simidinin, yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak firetilip tiretilmedigine dair denetimler 6769
say1l1 Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Rize Belediyesinin koordinatdrliigiinde; Rize Il Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden, Rize Ticaret ve Sanayi Odasindan, Rize Ticaret Borsasindan, Rize Esnaf ve Sanatkar
Odalar1 Birliginden ve Firincilar Odasindan birer iiye olacak sekilde toplam 6 kisilik denetim mercii tarafindan
yapilir.

Denetim mercii; Rize Simidinin {iretim yonteminde belirtilen teknige uygun ve hijyenik sekilde hazirlanmasi,
depolanmasi, tasinmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli denetim
iglemlerini yiriitiir. Cografi isareti belirlenen kosullara aykir1 ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli yasal takibati
baslatir. Denetim mercii 6ncelikle Rize Simidinin iiretildigi ve yaygin olarak tiiketildigi bolgelerdeki belediyelere,
odalara, firmncilara ve esnafa cografi isaret tescili hakkinda bilgi vererek gerekleri hakkinda farkindalik
olusturacaktir.

Denetim mercii, yilda 3 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda/sikdyet halinde ise her zaman denetim
islemlerini ytiriitecek ve sonuglari raporlayacaktir. Denetime iliskin raporlar, Rize Belediyesi tarafindan Tiirk Patent
ve Marka Kurumuna her y1l diizenli olarak gonderilir.

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



