No: 753- Mahreg isareti

BOZKIR TAHINi

Tescil Ettiren

BOZKIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
23.07.2019 tarihinden itibaren korunmak Uzere 11.05.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 753

Tescil Tarihi 1 11.05.2021

Basvuru No : C2019/092

Basvuru Tarihi : 23.07.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Bozkir Tahini

Uriin / Uriin Grubu : Tahin/Diger

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bozkir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. Ismet Inénii Cad No: 10 Bozkir KONYA

Cografi Sinin : Konya ili Bozkir ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Bozkir Tahini ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Bozkir Tahini ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bozkir Tahini, sadece su ile 1slatilan susam tohumlarinin kabuklar1 ayrildiktan sonra ardig odunu atesinde
kavrulup tas degirmenlerde Ogiitiilmesiyle elde edilir. Ag¢ik-koyu kehribar renginde ve ardi¢ odunu ateginde
kavrulmasi nedeniyle tiitsii aromalidir.

Bozkir Tahini, kepekli ve kepeksiz olmak {izere iki gesittir. Kepeksiz Bozkir Tahini {iretimi igin susamin
kabuklarinin tamami alinirken, kepekli Bozkir Tahini tiretimi i¢in de en az %50’si alinir. Kepekli tahinin kivami
daha yogun ve kekremsi tadi daha baskindir.

Bozkir Tahini iiriin 6zellikleri (kiitlece) asagidaki gibidir:

e Rutubet: % 1-1,5

e Protein: % 20 (en az)
e Kiil: % 0,2-3,0

e Asitlik: % 0,5-1,5

e Acilik: Negatif

e Susam Yagt: % 60-80

Bozkir Tahininin ge¢misi, Carsamba Cayi kenarinda bugday o6giiten su degirmenlerinin 16. yiizyildan
itibaren susam Ogiitmeye baslamasina dayanir. Bozkir ilgesinde zamanla, tahin {ireten isletmeler g¢ogalmaya
baslamistir. Bu isletmelerde, susamlarin ardig¢ odunu atesinde kavrulmasi ve tas degirmende 6giitiilmesi esasina
dayanan yerel {iretim metodu sayesinde, Bozkir Tahini ile cografi sinir arasinda iin bagi olusmustur.

Uretim Metodu:

Bozkir Tahininin tiretiminde kullanilan ve tahinin hammaddesi olan susamlar, oda sicakligindaki depolardan
¢ikartilarak 1slatma havuzlarina aktarilir. Susamin su alma egilimine bagli olarak 24-36 saat boyunca su dolu
havuzlarda bekletilir. Susamlar en az 2 saatte 1 kez karigtirilir.

Islatma havuzlarindan ¢ikarilan susamlar, kabuk ayirma makinesine alimir ve santrifilj yontemiyle, kepegi
uzaklagtirilir. Kepeksiz tahin igin susamin kepegi (kabugu) %100 ayristirilir, kepekli tahin igin de en az %50 kepek
uzaklagtirilir. Susamlar daha sonra, firinin bir goziinde ardig odunu atesi ile yanan iki gozli firinin diger goziinde
koyulur ve 200-250 °C’de 2,5-3,5 saat boyunca, dakikada 10 devir yapan kol yardimiyla karistirilarak kavrulur.



Kavrulan susamlar firindan ¢ikarihp bir tekne igerisine konularak 10-15 dakika boyunca karigtirilarak
havalandirilir. Daha sonra susamlar elege alinarak gida icerisinde istenmeyen unsurlardan temizlenir. Ogiitiilmeye
hazir hale gelmis susamlar, degirmen taslarinda o6gitiilir. Taslarin arasinda ezilen susamlarin asir1 hizdan
yanmamasi i¢in dakikada en fazla 50-60 devir hizinda ¢aligtirilmas1 gerekir.

Susamlarin &giitiilmesiyle elde edilen Bozkir Tahini, gidaya uygun sekilde ambalajlanir. Uriiniin etiketinde,
kepek icerme durumlarina gore “kepekli” ve “kepeksiz” agiklamasi yapilir. Bozkir Tahini oda sicakliginda, kuru,
serin ve giines gérmeyen depolarda saklanir.

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

Bozkir Tahininin gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii tiretim metodu ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeple Bozkir ilgesi ile iin bagi bulunan Bozkir Tahininin tiim {iretim asamalari, belirlenen cografi sinir igerisinde
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Bozkir Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Bozkir Belediyesinden 1 uzman, Bozkir
Kaymakamligindan 1 uzman, Bozkir ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 uzman ile Bozkir Esnaf ve Sanatkarlar
Odasindan 1 uzman olmak iizere toplam 5 kisilik denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir, sikayet veya gerekli goriilmesi durumunda ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilacak susamin saklama kosullart; herhangi bir katki maddesi
kullanilmadan susamin yalnizca su ile 1slatilmasi; kabuk soyma igleminin kepekli tahin ve kepeksiz tahin i¢in uygun
sekilde gerceklestirilmesi; elemenin uygunlugu; susamlarin ardig odunu atesinde uygun sekilde kavrulmasi ve tag
degirmenlerde 6giitiilmesi; Bozkir Tahininin ambalajlanmasinin ve muhafaza kosullarinin uygunlugu ve Bozkir
Tahini ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullanimmin uygunlugu denetlenir. Uriiniin organoleptik
ozellikleri tadim ve gozlem yolu ile denetlenir.

Denetimlerde gerekli gorillmesi durumunda, ( %rutubet, %protein, %okiil, %asitlik, acilik, %osusam yag1 ve
Tiirk Gida Kodeksi Tahin Tebligindeki iiriin 6zellikleri bakimindan laboratuvar analizleri ) yaptirilir.

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



