No: 1170 - Mahreg isareti

BEYPAZARI HOSMERIM TATLISI

Tescil Ettiren

BEYPAZARI BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
02.08.2019 tarihinden itibaren korunmak Uzere 19.07.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1170

Tescil Tarihi 1 19.07.2022

Basvuru No : C2019/100

Bagvuru Tarihi : 02.08.2019

Cografi isaretin Ad1 : Beypazar1 Hosmerim Tatlist

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Beypazar1 Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kurtulug Mah. Halil S1vgin Sok. No:5 Beypazart ANKARA

Cografi Sinir1 : Ankara ili Beypazari ilgesi

Kullanim Bicimi : Beypazar1 Hosmerim Tatlis1 ibareli asagida verilen logo ve mahreg igareti

amblerm {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Beypazari Hosmerim Tatlist
ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

BEYPAZARI HOSMERIM TATLISI SS8%

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Beypazart Hosmerim Tatlisi; siit, esmer bugday unu, tuz ve kaymak kullanilarak elde edilen hamurun, ocakta
eritilmis tereyaginda pisirilmesi ile tiretilir. Tercihe gore tizerine, su ve seker ile hazirlanmig serbet, pekmez veya
bal dokiilerek servisi yapilir.

Beypazart Hogmerim Tatlisinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Beypazari ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahip olup giinliikk 6giinlerde tiiketimin yan1 sira diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.
Cografi sinira 6zgii liretim metodu bulunur. Bu sebeplerle Beypazart Hogsmerim Tatlisinin cografi sinir ile iin bagi
vardir.

Uretim Metodu:

4-5 kisilik Beypazar1 Hosmerim Tatlis1 icin bilesen listesi:

500 g esmer bugday unu
400 ml siit

10 gtuz

14 g tereyagi

1 kg kaymak

400 g beyaz seker

400 ml su

Beypazar1t Hogmerim Tatlisinin liretiminde, tercihen Beypazari’nda iiretilen esmer bugday unu, siit, tereyagi
ve kaymak kullanilir.

Un siitle ezilerek koyu s1vi1 bir hale getirilir ve iizerine, kaymak ve tuz eklenip iyice karistirilir. Bir tavada
eritilerek kizgin hale getirilen tereyaginin iizerine, hazirlanan karigim dokiiliip suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir. Her
iki tarafinin da pismesi i¢in hamur ¢evrilir. Pigince bir sahana konur, iizeri kapatilir ve kisik ateste 30-35 dakika
daha pisirildikten sonra sogumaya birakilir.

Bir tencerede seker ve su karistirilip kaynatilarak serbet hazirlanir. Beypazart Hogmerim Tatlisi, iizerine
serbet dokiildiikten sonra servis yapilir. Tercihe bagh olarak serbet yerine pekmez veya bal ile de tatlandirilabilir.



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

Beypazart Hosmerim Tatlisinin ge¢misi eskiye dayanir. Beypazari ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretiminde, tercihen Beypazari’nda iiretilen esmer un, siit, kaymak ve tereyagi kullamlir. Cografi
siira 6zgi liretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Beypazari Hésmerim Tatlisinin
tlim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Beypazar1 Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Beypazari Belediyesi, Beypazari flge Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Beypazar Ticaret ve Sanayi Odasindan iiriin konusunda uzman birer iiyenin katilimiyla en az
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Beypazart Hosmerim Tatlisi ibaresinin, logosunun 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 yiiriitiir.



