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Kullanim Bicimi : Rize Kavurmasi ibaresi, marka unsurundan daha kii¢iik olmamak tizere

marka ile birlikte triiniin {izerinde kullanilabilecektir.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Rize Kavurmasi; biiyiikbas (si1g1r) hayvanlarin karkas etlerinin, eritilmis i¢ yag1 ve tuz ilave edilerek gida ile
temasa uygun tava/kazan vb. i¢ginde odun atesinde uzun siire pisirilmesi, yaginin siiziildiikten sonra kalan kavurmaya
%10-12 oraninda i¢ yagi eklenip yeterince baski uygulanarak ambalajlanmas: suretiyle Rize ilinde iretilen
kavurmadir. Nihai {iriinde nem en gok %45, tuz en gok %3 ve yag ise en ¢ok %30 oranindadir. Uretiminde gida
katk1 maddesi kullanilmaz.

Rize Kavurmasi sizdirmayan, vakumlu, hava gecirmez sekilde 10 veya 20 kg’lik gida ile temasa uygun metal
kaplarda, rulo ambalajla veya 1-4 kg arasinda olacak sekilde gidaya temasa uygun suni kiliflarla ambalajlanir.
Rulodan 150, 250, 500 veya 1000 g’lik dilimler halinde kesilip vakumlu ambalajlarda da satisa sunulabilir.

Rize Kavurmasinin gegmisi 1900°1i yillara dayanir. Rize ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli
bir yere sahiptir. Uretimi, etin pisirilmesi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Rize Kavurmasi; Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlar ve Et Uriinleri Tebligi, Gida Etiketleme
ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y&netmeligi, Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemelere Dair Yonetmelik vb. yatay gida kodeksi hiikiimlerine uygun olarak tiretilir. Ayrica, Rize Kavurmasi
iretiminde kullanilan alet ve ekipmanlar, bilesenler ve nihai iiriin Tiirk Gida Kodeksi yatay ve dikey mevzuatina
uygundur.

1. Pisirmede kullanilan ekipmanlarin 6zellikleri:

1.1. Kavurma kazam (tavasi): Ust ¢ap1 130 cm, taban ¢ap1 115 cm, taban kallig1 4 mm, yiikseklik 36
cm ve hacmi 380 1 olan gida ile temasa uygun tava/kazan vb. kullanilir.

1.2. Lapa (Laperi): Kavurma kazanini karistirmaya yarayan, genellikle 170 cm uzunluktaki karistiricinin
ucuna gida ile temasa uygun spatula takilir.

1.3. Odun: Kavurmanin pisirme asamasi genellikle odun atesinde gergeklestirilir.
2. Rize Kavurmasinda kullanilan malzemeler ve oranlari:

Tablo-1: Yaklasik 100 Kg Rize Kavurmasi Uretmek I¢in Kullamlacak Bilesenlerin Ortalama Miktarlari

Bilesenler Bilesenlfsrin Ortalama
Miktarlari

Biiyiikbag Karkas Et (%40 fireli) | 112 kg

Tuz 3 kg

Yag 30 kg

3. Rize Kavurmasimin hazirlanmasi: Kesilen etler 4 ila 7 giin soguk depoda dinlendirilir. Kemik, yag, sinir
ve zarlardan arindirilmis et kugsbasindan daha biiyiik dogranarak (her bir tane yaklasik olarak 3 kusbasi
biiyiikliigiinde) pismeye hazir hale getirilir. Etlerden ¢ikan hayvana ait i¢ yagt kiyma makinesinde
¢ekilerek kazanda odun atesi iizerinde eritilir. Eriyen yaga et eklenir, karistirilarak 2 ila 2,5 saat odun atesi
tizerinde pisirilir. Pigme esnasinda tuz eklenir. Kavurmanin pistigi; etin yumusamasindan ve kokusundaki



aromanin degigmesinden anlagilir ki burada kavurma ustalarinin marifeti devreye girer. Rize Kavurma
ustalar1 geleneksel yontemler ile usta-cirak iliskisi igerisinde yetistirilmekte olup, en az 10 yillik bir
calismanin sonunda yorede usta sifatini kazanir. Rize Kavurmasina herhangi bir koruyucu, tatlandirici ve
katkir maddesi katilmaz. Nihai iiriinde nem en ¢ok %45, tuz en ¢ok %3, yag en ¢ok %30 oraninda
olmalidir. Pisirilen kavurma, kazaniyla birlikte 6zel iiretilen el arabasina konulur. El arabasinin 6zelligi;
pisirilen kavurmanin tavasiyla beraber iizerine konulmasini ve tavanin siizme isleminin devam ettigi 45
dakika boyunca kademeli olarak en son 90° aciya getirilip tim yaginin siiziilmesini saglayan
mekanizmaya sahip olmasidir. Siizdiirme islemi i¢in tava kademeli olarak kaldirilip dik konuma getirilir.
Stizme islemi yaklasik 45 dakika siirer. Yagdan arindirilan kavurma kiireklerle karigtirtlir. Kavurmay1
karigtirmanin amaci eti ayiklarken gézden kagan sinirlerin tekrar kavurmadan uzaklagtirilmasi ve kiiciik
pargalarla biiyiik par¢a kavurmalarin homojen bir sekilde karigmasidir.

4. Paketleme: Dolum islemi esnasinda, tamamen siizdiiriilmiis kuru kavurmaya %10 ila %12 arasinda yag
eklenir baski uygulanarak teneke veya kiliflara dolum yapilir. Sizdirmayan, vakumlu, hava gegirmez
sekilde 10 veya 20 kg’lik metal tenekelerle, rulo ambalajla veya 1-4 kg arasindaki gidaya uyumlu suni
kiliflarla paketlenir. Tiiketicilerin satin almasint ve kullaniminit kolaylastirmak igin rulodan 150 / 250 /
500/ 1000 g’lik dilimler seklinde kesilmis kavurmanin vakumlu posetlerde satilmasi da miimkiindiir.

5. Muhafaza, dagitim ve tiiketim kosullari: Ambalajlanmig kavurmalar birka¢ saat dinlendirildikten sonra
soguk hava deposuna konulur ve satisa hazir hale gelir. 0 °C ila +4 °C olan soguk hava depolarinda 4 ay
stireyle muhafaza edilebilir, yine ayni sicaklik kosullarindaki sogutmali araglarla taginabilir. Ambalaji
acilinca 1-2 giin igerisinde tiiketilmelidir. Soguk sekilde veya isitilmak suretiyle tiiketilebilir.

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

Rize Kavurmasi, Rize iline {in bag ve iiretim ydntemiyle baghdir. Unii, eski donemlerden beri
yapilmasindan, tuz haricinde herhangi bir katki maddesi kullanilmasindan, odun atesinde uzun siire pisirilmesinden,
hayvanin i¢ yaginin eritilerek eklenmesinden ve ustalik iceren yontemle hazirlanmasindan kaynaklanmaktadir.

Denetleme:

Rize Kavurmasinin denetimi Rize Ticaret Borsasi koordinasyonunda; Rize Ticaret Borsas, Rize il Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Rize Belediyesi ve Recep Tayyip Erdogan Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi Beslenme ve
Diyetetik Boliimiinden iiriin konusunda uzman en az 3 kisilik denetim merci tarafindan yilda 1 defa diizenli olarak
ve gerek duyuldugunda veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime iliskin raporlar, Rize Ticaret Borsasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil gonderilir.
Denetimde, 6zellikle asagida belirtilen hususlar kontrol edilir.

- Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu
- Uretim metoduna uygun iiretim yapilip yapilmadig:.
- Rize Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

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



