No: 578 - Mahreg Isareti

SIVRIHISAR DOVME SUCUGU

Tescil Ettiren

Sivrihisar Belediyesi

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miulkiyet Kanunu kapsaminda
15.03.2019 tarihinden itibaren korunmak Uzere 26.10.2020 tarihinde

tescil edilmistir.



Tescil No : 578

Tescil Tarihi 1 26.10.2020

Basvuru No : C2019/036

Basvuru Tarihi : 15.03.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Sivrihisar Dévme Sucugu

Uriin / Uriin Grubu : Sucuk / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sivrihisar Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. Siileyman Demirel Cad. No:1 Sivrihisar ESKISEHIR
Cografi Simir1 : Eskisehir ili Sivrihisar ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Sivrihisar Dévme Sucugu ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, iirlinlin veya ambalajinin iizerinde yer alir. Sivrihisar Dévme
Sucugu ibareli logo ve mahreg isareti, liriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

@,

Sivrihisar Dévme Sucugu, Eskisehir’in Sivrihisar ilgesine 6zgii, fermente sucuk hazirlama teknigi ile iiretilen
islenmis bir et triintdiir. Sivrihisar Dévme Sucugunun tarifi yoreye 6zgii ve geleneksel olarak nesilden nesile
aktarilmakta; hazirlama sekli bakimindan farklilik gostermektedir. Yorede etlik zamani olarak adlandirilan kurban
bayrami sonralarinda ve kig aylarindan 6nce sucuk hazirlanmaktadir. Geleneksel yontemlerde sucuk bigak, satir ve
zirh gibi el aletleri ile dogranan etlerin tokmak, doveg gibi el aletleri ile kiyma haline getirilip sakiz kivaminin
verilmesi ile hazirlanmaktadir. Sivrihisar Dévme Sucugunun iiretimi giiniimiizde bu yontemlerin korunabilmesi
adma; teknolojik gelismeler ile uyarlanmis sucuk hamurunun istenen kivam ve homojen dagilimmi saglayan
mikserler ve bu mikserlere takilan 6zel karistirma uglar1 ile yapilir. Uriin teknolojik gelismeler ile birlikte kullanilan
ekipmanlar acisindan degisime ugramak yerine teknolojik gelismeler bolgeye 6zgii sucuk hazirlama yontemine
entegre edilmistir.

Sivrihisar Dévme Sucugu; dana karkas etinin tamami (trang, nuar, kontrnuar, yamurta, sokum, incik, kol,
dos, gerdan, pangeta, bonfile, antrikot ve kontrfile kisimlart) kullanilarak hazirlanir. Dana karkas etinin tamami
oranli bir sekilde kullanilarak 6nce kalin ayna ve daha sonra ince aynali kiyma makinesinden gecirilmekte daha
sonra mikser yardimiyla karigtirilmakta ve elde edilen sucuk hamuru iki asamali olarak fermentasyona
birakilmaktadir. Ayrica iiretim agamalarinda ustalik becerisi de dnemli bir yer tutar.

Uretim Metodu:

Sivrihisar Dévme Sucugu Uretiminde (Ortalama 100 kg sucuk iiretimi icin) Kullanilan Bilesen Listesi:

Asagidaki bilegen miktarlari; ortalama olarak ve kg cinsinden verilmistir.

Dana Karkas Eti* 75
Dana I¢ Yag 15
Sarimsak 1,90
Aci1 Kirmizi Toz Biber 0,85
Tatli Kirmiz1 Toz Biber 1,80

Kimyon 2,30



Cemen Otu / Buy Otu 0,30

Yenibahar 0,10
Karabiber 0,50
Tuz (NaCl) 2,25
Sodyum Nitrit (E 250) 0,015

* Sivrihisar ilgesinde yetistirilen danalara ait karkas etleri tercihen yaygin olarak kullanilir. Dana karkas eti
igerigi coktan aza dogru; kol, dos, gerdan, pangeta, yumurta, trang, kontrnuar, incik, sokum, kontrfile, nuar, antrikot
ve bonfile olacak sekilde hazirlanir. Tercihen, Sivrihisar il¢esinde yetistirilen danalarmn etleri kullanilir.

Uriiniin Hazirlanmasi:

Dana kesim isleminin ardindan karkas halindeki etler en fazla 4°C sicaklikta en az bir giin dinlendirilir.

Karkaslar kemik ve bag dokularindan, sinirlerden ve kan damarlarindan ayrildiktan sonra elde edilen etler
kiyma makinesinden gegirilmek iizere kabaca dogranir.

flk basta dana i¢ yag1 ve sarimsaklar kiyma makinesinden gegirilir ve baharat karisiminin 1/3’ii ile birlikte
karistirma makinesinde harmanlanir.

Yag, sarimsak ve baharatlarin iyice birbirine karistirillmasmin ardindan karkas etler de kiyma makinesinden
(kalbur ya da goz kullanilarak) ince kusbasi haline getirilerek karistirma kabina alinir. Karigtirma kabina kalan
baharat karigimi da eklenir ve 25-30 dakika kadar iyice karistirilir.

Karistirma igleminin tamamlanmasinin ardindan karigim ortalama 24 saat 4°C’de ilk fermantasyona alinir.

{lk fermantasyonun tamamlanmast ile birlikte karigim ince aynali kiyma makinesinden gegirilerek karigtirma
kabina alinir ve bu agamada homojen dagilimi kolaylastiran 6zel mikser ucu ile karistirilarak sucuk hamurunun
yorede sakizlagtirma olarak adlandirilan kivama gelmesi saglanir. Bu islem hazirlanan hamur icerisindeki
malzemelerin birbiri iginde iyice harmanlanmasi saglamaktadir.

Sakiz kivamini alan sucuk hamuru ortalama 8 saat boyunca 4°C’de 2. fermantasyona birakilir.

2. fermantasyon iglemi tamamlanan sucuk hamuru karisimi dogal kilif kullanilarak dolum islemi yapilir.
Dolum iglemi yapilacak kiliflarda yirtik, delik vb. kusurlarin olmamasi gerekmektedir.

Dolum islemi tamamlandiktan sonra askilara alman sucuklar 1-2 saat igerisinde 2-3 kez yikama islemi
yapilarak digma ¢ikmig sivilarindan armdirilir.

Hazirlanan sucuklar olgunlagmanin tamamlanacagi ortamin; sicaklik ve nem oranina bagli olarak genellikle
5-10 giin igerisinde olgunlasmasini tamamlar. Olgunlagmasi tamamlanan sucuklarin 4°C sicakligi gegmeyen
muhafaza kosullarinda son tiiketim tarihi; liretim tarihinden itibaren 1 aydir.

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

Sivrihisar Dévme Sucugunun, ustalik becerisi gerektiren yoreye has iiretim metodu nedeniyle Sivrihisar
ilgesiyle ile 6zdeslesmis, ustalik becerisi gerektirmesi, {inii ve bilinirliligi bakimindan cografi sinir ile {in bag
bulunmaktadir. Bu sebeple tirtiniin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinir i¢erisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Uriiniin denetimi; Sivrihisar Belediyesi koordinatérliigiinde; Sivrihisar Belediyesi, Sivrihisar {lge Tarim ve
Orman Miidiirliigi ile Sivrihisar Kiiltiir, Turizm ve Dayanisma Derneginden birer {iyenin katilimryla ii¢ kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir ve 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil
diizenli olarak Sivrihisar Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Sikayet iizerine veya
gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.



Denetim mercii, Sivrihisar Dévme Sucugu ibareli logo ve mahreg isareti ambleminin kullanimmimn
uygunlugunu, iiretimde kullanilan bilesen listesine ve {iretim metoduna uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigini,
kontrol eder. Denetim esnasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alimmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi,
kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kurulusglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergcek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yliriitiir.



