No: 1447 - Mahreg isareti

KUTAHYA KAZ TiRiDI

Tescil Ettiren

KUTAHYA TiICARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
16.04.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 09.08.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1447

Tescil Tarihi : 09.08.2023

Basvuru No : C2021/000191

Bagvuru Tarihi 1 16.04.2021

Cografi isaretin Ad1 : Kiitahya Kaz Tiridi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kiitahya Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Béliicek Mah. Pir Ahmet Caddesi No: 74 Merkez KUTAHYA

Cografi Simir : Kiitahya ili

Kullanim Bicimi : Kiitahya Kaz Tiridi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Griintin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kiitahya Kaz Tiridi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kiitahya Kaz Tiridi; haslanmis kaz etinin, haglama suyu ile 1slatilmig kuru yufkalarin {izerine yerlestirilmesi
suretiyle Kiitahya ilinde iiretilen yemektir. 350 ile 400 g arasindaki porsiyonlar halinde ve sicak olarak servisi yapilir.

Kiitahya Kaz Tiridinin iiretiminde kullanilan kuru yufka; 6zel amagli bugday unu, tuz ve su ile hazirlanir, her
iki yiizli sacda pisirilip kurutulur. Serin ve rutubetsiz ortamda 6 aya kadar muhafaza edilebilir.

Kiitahya Kaz Tiridinin iretiminde kullanilan kaz eti; kasim ile subat aylar1 arasinda kesilen kazlardan elde
edilir. Kazlar, soguk havada ve kar yaginca kendilerini soguktan korumak i¢in viicutlarinda yag biriktirmeye
basladiklar1 igin etleri yagli olur. Bu sebeple kesimleri, kasim ile subat aylari arasinda yapilir. Kazin eti yagli oldugu
icin yemege ayrica yag konulmaz. Kaz eti derin dondurucuda muhafaza edilerek tim yil boyunca yemegin
iiretiminde kullanilabilir.

Kiitahya Kaz Tiridinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Kiitahya ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir.
Ozel giin ve davetlerde mutlaka ikram edilir. Bu sebeplerle cografi smir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kiitahya Kaz Tiridinin {iretiminde kullanilan kaz eti; cografi sinirda yetistirilen ve kasim ile subat aylari
arasinda kesilen kazlardan elde edilir. Kaz eti derin dondurucuda muhafaza edilerek tiim y1l boyunca yemegin
iretiminde kullanilabilir.

6-8 Porsiyon Kiitahya Kaz Tiridi liretmek icin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

3,5-4,5 kg kaz eti
8-12 adet kuru yufka
500-600 ml su
25-30 g tuz

Yufka bilesenleri:

1000-1150 g 6zel amagli bugday unu
500-600 ml su
25-30 g tuz

Yufkanin Hazirlanmasi: Ozel amagh bugday unu, tuz ve su genisge bir kapta karistirilip yogrularak orta
sertlikte hamur elde edilir ve 6zdeslesmesi i¢in 5-10 dakika kadar dinlendirilir. Dinlenen hamur 100-150 gramlik
bezelere ayrilir. Bezeler, yapismamalari i¢in hafifce unlanarak diiz bir zeminde oklava/merdane ile ince bir sekilde
50-55 cm gapinda sekilde agilir. Agilan yufkalarin iki tarafi, odun atesinde 1sitilmis saclarda 4-5 dakika pisirilip gida
ile temasa uygun bir bezin iizerine serilerek kurutulur. Kurutulan yufkalar serin ve rutubetsiz ortamda 6 ay siire
saklanabilir. Kiitahya Kaz Tiridi tiretiminde kullanilan yufkalar genellikle, 6nceden hazirlanarak muhafaza edilir.

Yemegin Hazirlanmasi: Kaz eti bir tencerede su ve tuz ile 1 saat kadar haslanir. Kuru yufkalar 200°C
sicakliktaki firinda hafif pembelesinceye kadar kizartilir, 4 - 6 cm uzunlukta olacak sekilde elle kirilir ve bir tepsiye
yerlestirilir. Kazin etinin haglama suyu, kizarmig yufkalarin tizerine dokiilerek yufkalar islatilir ancak yufkalarin gok



yumusak ya da ¢ok kuru olmamasina dikkat edilir. Kaz eti yagli oldugundan ayrica yag ilavesi yapilmaz. Pigmis kaz
etleri kemiklerinden ayrilarak didiklenir ve tepsideki kizarmis yufkalarin iizerine esit bir sekilde yerlestirilir. Kaz
eti, istege bagl olarak firinda 15 dakika kizartilabilir. 350 ile 400 g arasindaki porsiyonlar halinde hazirlanan
Kiitahya Kaz Tiridinin servisi sicak olarak yapilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Kiitahya Kaz Tiridinin gegmisi eskiye dayanir. Kiitahya ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimde, cografi sinirda yetistirilen kazlar kullamlir. Bu sebeplerle cografi smnir ile iin bag1 bulunan Kiitahya Kaz
Tiridinin tiim tiretim asamalar1 cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kiitahya Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde; Kiitahya Ticaret Borsasi, Kiitahya Il Tarim ve
Orman Midiirligii ve Aslanapa Kaymakamligindan iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimryla 3 kisiden olugan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan kazlarin cografi sinirda yetigsmesini; 6zellikle kazlarin ile kesim donemi
olmak tizere tiretim metoduna uygunlugu ve Kiitahya Kaz Tiridi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

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



