No: 1472 - Mahreg isareti

SAKARYA URE TATLISI

Tescil Ettiren

SAKARYA TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
24.01.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 25.09.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1472

Tescil Tarihi : 25.09.2023

Basvuru No 1 C2022/000030

Bagvuru Tarihi 1 24.01.2022

Cografi isaretin Ad1 : Sakarya Ure Tatlist

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Hanli Sakarya Mah. Sehit Onbasi Zekeriya Gozyuman Cd. No:27A
Arifiye SAKARYA

Cografi Sinir : Sakarya ili

Kullanim Bicimi : Sakarya Ure Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji tizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Sakarya Ure Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sakarya Ure Tatlis1; inek siitii, tas degirmende dgiitiilmiis dar1 ve toz beyaz sekerin pisirilip sogutulduktan
sonra {izerine pancar pekmezi ilave edilerek cografi sinirda iiretilen tatlidir. Porsiyon miktar1 210-215 g’dur.

Sakarya Ure Tatlisinin iiretiminde az miktarda dar1 kullanilmasina ragmen pisirme islemi tamamlandiginda
hacmi ¢ok fazla artar. Bu sebeple tatli, “cogalan, iireyen” anlaminda “iire tatlis1” olarak adlandirilir. Sakarya Ure
Tatlist akigskanligr diisiik, muhallebi kivaminda ve homojen yapida olup kirli beyaz renktedir.

Sakarya Ure Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir. Sakarya ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Sakarya Ure Tatlisinin {iretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

6 porsiyonluk Sakarya Ure Tatlis1 bilesenleri:

o 1 litre inek siitii

e 100 gdan

e 200 gtoz beyaz seker

e 120-125 ml pancar pekmezi

Hazirlanmasi:

Inek siitii 100-102°C’de 15 dakika kaynatildiktan sonra, sicakhigi 70-80°C‘ye diisiiriiliir. Uzerine, tas
degirmende 6giitiilmiis dar1 ilave edilip 8-10 dakika karigtirilarak pisirilir. Karigim muhallebi kivamini alinca toz
beyaz seker ilave edilir ve 5 dakika karigtirilarak pisirildikten sonra 1s1l islem sonlandirilir. Karigim sicak halde iken
6 adet kaseye esit olarak konur ve 4-6°C’de 2 saat sogutulur. Sakarya Ure Tathisimin servisi, her bir porsiyonun
tizerine 20-25 ml pancar pekmezi dokiildiikten sonra yapilir.

Sakarya Ure Tatlist 4-6°C’de 4 giin, gazli vakum paketlerde ambalajlanarak 4-6°C” de 15 giin muhafaza
edilebilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Sakarya Ure Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir. Sakarya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinirla iin bag1 bulunan Sakarya Ure Tathsinimn tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatdrliigiinde; Sakarya Ticaret Borsasi, Sakarya 1l
Tarim ve Orman Midiirliigiinden ve Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi
ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.



Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile
Sakarya Ure Tatlis1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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.



