No: 439 - Mahreg Isareti

RIZE BASTON EKMEK

Tescil Ettiren

RIZE BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
26.03.2018 tarihinden itibaren korunmak Uzere 26.06.2019 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1439

Tescil Tarihi 1 26.06.2019

Basvuru No : C2018/085

Basvuru Tarihi 1 26.03.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Rize Baston Ekmek

Uriin / Uriin Grubu : Ekmek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Rize Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Pirigelebi mah. Menderes Bulvari No:182

Cografi Sinir1 *Rizeili

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret ibaresini tagiyan ve 6rnegi asagida yer alan logo, iiriin

ambalajinda veya {iriiniin satis1 yapilan igletmede yer almalidir.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nesiller boyu Rize’de iiretilmekte olan Rize Baston Ekmek, hamurunun iretilmesi, sekillendirilmesi ve
pisirilmesi ustalik gerektiren bir ekmektir.

Rize ili nemli bir iklime sahiptir ve havadaki nem oran1 hamur isi tirtinlerde mayalanma miktar1 ve pisme
stiresinde degigkenlige sebep olur. Rize Baston Ekmek, bu iklim sartlarinda kalitesini koruyabilmesi ile tinlenmistir
Rize Baston Ekmek, ince uzun rulo seklinde ve dikddrtgen olup, iiger dorder adet birlesik sekilde pisirilir. Ozellikle
usta el iggiligi ile sekillenmesi ve “pasa” adinda 6zel kiireklerle pisirilmesi ekmegin belirgin 6zelliklerindendir.

Uretim Metodu:
Rize Baston Ekmek iceriginde kullanilan malzemeler ve 6zellikleri asagida verilmistir:

o 50 kg ekmeklik bugday unu (£0,5 kg)
e 750 gr (£7,5 gr) yas maya

e 1000 gr tuz (+100 gr)

o 25 litre su (0,25 litre)

Hazirlanist:

Rize Baston Ekmek, ekmeklik bugday unu, igme suyu, yemeklik tuz ve yas mayanin karistirilarak yogrulmasi
ile elde edilir. 1,5 saat dinlenen hamur, elde yuvarlanip rulolar halinde kesilir. Bitisik olarak tigerli dérderli sekilde,
¢am ya da kestane agacindan yapilan ve adia “pasa” denilen tahtalarin lizerinde dizili bir sekilde firina siiriiliir.
Firinda 75 dakika (£5 dk) kadar 170°C’de pisirilir. Pigmis ekmeklerin 350 (+20) gram olmas1 gerekmektedir.

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

Rize Baston Ekmek yore ile 6zdeslesen uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize
ulasan bir ekmek ¢esididir. Ayrica sekillendirilmesi ve pisirilmesi ustalik gerektirmektedir. Bu sebeple Rize Baston
Ekmeginin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Rize Baston Ekmeginin, belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip tiretilmedigine dair denetimler, 6769
sayili Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Rize Belediyesi koordinatorliigiinde; Rize il Tarim ve
Orman Midirliginden, Rize Ticaret ve Sanayi Odasindan, Rize Ticaret Borsasindan, Rize Esnaf ve Sanatkar



Odalar1 Birliginden ve Firincilar Odasindan birer iiye olacak sekilde toplam 6 kisilik denetim mercii tarafindan
yapilir.

Denetim mercii; Rize Baston Ekmek iiretim yonteminde belirtilen teknige uygun sekilde hazirlanmasi,
depolanmasi, tasinmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli denetim
islemlerini yuritiir. Denetim mercii Oncelikle Rize Baston Ekmek {iretiminin ve yaygin oldugu bolgelerdeki
belediyelere, odalara, firincilara ve esnafa cografi isaret tescili hakkinda bilgi vererek gerekleri hakkinda farkindalik
olusturulacaktir.

Denetim mercii, yilda 3 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda veya sikdyet halinde ise her zaman
denetim islemlerini yiiriitecek ve sonuglari raporlayacaktir. Denetime iliskin raporlar, Rize Belediyesi tarafindan
Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil diizenli olarak gonderilir.

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



