No: 1522 - Mahreg isareti

AFYONKARAHISAR HASHAS EZMESI

Tescil Ettiren

AFYONKARAHISAR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
10.01.2018 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 19.01.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1522

Tescil Tarihi 1 19.01.2024

Basvuru No : C2018/014

Bagvuru Tarihi 1 10.01.2018

Cografi isaretin Ad . Afyonkarahisar Hagshas Ezmesi

Uriin / Uriin Grubu : Hashas ezmesi / Diger lirlinler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Afyonkarahisar Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigilitepe Cad. No: 11 Merkez
AFYONKARAHISAR

Cografi Sinir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bicimi . Afyonkarahisar Hashas Ezmesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji {izerinde kullanilamadiginda, Afyonkarahisar Haghas Ezmesi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyonkarahisar Hashas Ezmesi, hashas (Papaver somniferum L.) bitkisinin ¢icek morfolojisiyle ayni
renklerdeki tohumlarin 1sil isleme tabi tutulmasi, kavrulmasi, farkli biiyiikliklerde ezilerek piire kivamina
getirilmesi suretiyle Afyonkarahisar ilinde iiretilen hashas ezmesidir. Afyonkarahisar Hagshas Ezmesi, iiretimde
kullanilan tohumlarin rengine gore sar1, beyaz veya mavi (siyah olarak da anilir) olarak adlandirilir.

30 - 40 mikron boyutlarinda ezilen hashas tohumlar1 kahvaltilik, 40 - 70 mikron boyutlarinda ezilenler hamur
islerinde veya dolgu malzemesi olarak, 70 mikron ve iizeri diri taneler de kaldig1 ezme sos olarak makarna, tatli ve
salatalarda kullanilir.

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Afyonkarahisar Hashas Ezmesi, Afyonkarahisar ilinin tarim
ekonomisinde ve mutfak kiiltiiri i¢inde 6nemli bir yere sahiptir. Afyonkarahisar ili, hashas tarimi i¢in kosullarin
uygunlugu nedeniyle Bakanlar Kurulu Karar1 ile Toprak Mahsulleri Ofisi tarafindan belirlenen baslica bolgelerden
biridir.

Afyonkarahisar Haghas Ezmesi, dogrudan tiiketilmesinin yani sira, cografi sinirda yapilan pek ¢ok yemekte
¢esni verici olarak kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Afyonkarahisar Hagshas Ezmesinin iiretiminde, cografi sinirda yetistirilen hashas bitkisi kullanilir. Hasat
zamani haghas tohumlar1 kurumusg kapsiillerden ayrilir. Haghas ezmesinde kullanilacak sari, mavi ve beyaz renkli
hashas tohumlari, yabanct madde, metal, hafif tane vb. maddelerden eleme yontemi ile temizlenir. Aspirasyon
sistemli, titresimli gibi ¢esitleri bulunan eleme hatlarindan %99,95 oraninda temiz tane hashas elde edilmelidir.

Kavurma (is1l islem)

Tohumlar doner mekanizmali kavurma kazanina alinir ve bu kazanda 60 - 140 dakika siireyle kademeli olarak
110 - 180 °C sicaklikta kontrollii bir sekilde kavrulur. Kavurma isleminde ¢ok kii¢iik boyutlarda olan tohumlarin
her birinin esit ve tam olarak kavrulmasi; tohumlarin ¢ig kalmamasi; tane yiizeyinde nokta kadar dahi yanik
olusmamasi hususlarina dikkat edilmelidir.

Sogutma

Kavurma iglemi tamamlanan haghas tohumlar1 doner mekanizmali elevator ile 3 - 5 dakika i¢inde sogutma
makinesine aktarilir. Kavrulmus hashas tohumlari, kuru soguk hava verilerek titresim yontemiyle yaklasik 55 - 60
°C sicakliga inene kadar sogutma makinesinde sogutulur. Sogutma boyunca hashas tanelerinin kesintisiz hareket
halinde olmasina azami dikkat edilir.

Dinlendirme

Sogutulan hashas tohumlar1 yaklasik 20 °C sicaklifa (ortam sicakligi) ulagsmasi igin dinlendirme tankina
alinir. Hashas tohumu aromasini sogutma ve dinlendirme agamasinda kazanir.



Ezme

Dinlendirilen hashas tohumlar: silindirik veya degirmen usulii makinelerle ezme islemine tabi tutulur.
Tohumlarin sal¢ca kivamina gelinceye kadar pargalanmasiyla ezme iglemi tamamlanir. Tiiketici talepleri ile ezme
islemi inceltilip kalinlagtirilabilir. 30 - 40 mikron boyutlarinda ezilen haghas tohumlari kahvaltilik, 40 - 70 mikron
boyutlarinda ezilenler hamur islerinde veya dolgu malzemesi olarak, 70 mikron ve iizeri diri tanelerin de kaldig:
ezme sos olarak makarna, tath ve salatalarda kullanilir.

Paketleme, etiketleme ve muhafaza:

Afyonkarahisar Haghas Ezmesi, tat ve aroma kaybinin 6nlenmesi amaciyla hava almasini %100 engelleyecek
sekilde gida giivenligi esaslarina uygun cam ambalaj malzemesi ile degisik agirliklarda paketlenir. Tiirk Gida
Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi esaslarina uygun etiketlenir. Afyonkarahisar
Haghas Ezmesi, agilmamis ambalajinda ortam sicakliginda 18 ay muhafaza edilebilir.

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

Cografi sinirda kokli bir gegmise sahip olan Afyonkarahisar Hagshas Ezmesi, Afyonkarahisar ilinin tarim
ekonomisinde ve mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Uretiminde, cografi sinirda yetistirilen hashas bitkisi
kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Afyonkarahisar Hagshas Ezmesinin tiim iiretim asamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Afyonkarahisar il Tarim ve Orman
Miidirliigt, Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkérlar Odalar1 Birligi, Afyonkarahisar Ticaret Borsasi ve Afyonkarahisar
Belediyesinden iirtin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikayet halinde her zaman yapilabilir.
Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde, cografi sinirda yetistirilen hashas bitkisinin kullanilmas.
e Uretim metoduna uygunluk.
o Afyonkarahisar Hagshas Ezmesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



