No: 1118 - Mahreg isareti

CUBUK HOMACASI

Tescil Ettiren

CUBUK BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
16.06.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 23.05.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1118

Tescil Tarihi : 23.05.2022

Basvuru No 1 C2021/000245

Bagvuru Tarihi : 16.06.2021

Cografi isaretin Ad : Cubuk Homagas1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Cubuk Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Yavuz Selim Mh. Atatiirk Cd.No:3 Cubuk ANKARA

Cografi Simir : Ankara ili Cubuk ilgesi

Kullanim Bicimi : Cubuk Homacgast ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Cubuk Homacas: ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cubuk Homagasi; dana eti, ilikli uyluk kemigi, su ve tuz kullanilarak iiretilen sulu et yemegidir. Etler
tereyaginda miihiirlenir. Cubuk Homagasinda kullanilan et, dananin but ve incik béliimlerinden secilir ve 7-8 saat
pisirilir. Pisirme sirasinda ilikli kemik kullanilmasi, yemegin ayirt edici dzelliklerindendir.

Cubuk Homagasmin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi simirm mutfak kiiltiirinde énemli bir yere sahiptir.
Diigiin yemeklerinde ve 6zel davet yemeklerinde yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6-8 kisilik Cubuk Homacasi icin bilesenler:

o 2 kg kemikli dana eti

e 300 g ilikli uyluk kemigi
e 200-250 ml su

e 50 gtereyagl

o 4-8gtuz

e 4-8 g pul biber

Cubuk Homagasinin Hazirlanmasi:

Cubuk Homagasinin iiretiminde kullanilan et, cografi sinirda beslenen biiyiikbas hayvanlardan temin edilir.
Dana eti, yaklagik olarak 10-15 cm biiyiikliigiinde pargalara ayrilir. Etlerin iki tarafi kasikla ¢evrilerek 1-2 dakika
tereyaginda miihiirlenir. Miihiirlenen etler, gida ile temasa uygun tiilbent veya bez {izerine konularak yagi ve kani
stizilir.

Yemegin pisirilecegi tencerenin en altina parga uyluk kemikleri dizilir, kemiklerin {izerine mithiirlenmis etler
yerlestirilir ve etlerle ayn1 seviyeye gelecek sekilde kaynamis su koyulup tuz ve pul biber ilave edilir. Yemegin suyu
kaynamaya basladiktan sonra tencerenin iizeri hava almayacak sekilde kapatilir ve yaklasik 7-8 saat pismeye
birakilir. Kaynama sirasinda tencerenin en altina yerlestirilen kemiklerin i¢cinde bulunan ilikler disar1 ¢ikar ve yemek
ilikle birlikte piser. Cubuk Homagasinin servisi etleri, yemegin ilikli suyu ile birlikte tabaga konulmasiyla yapilir.
Istege bagl olarak iizerine tereyag da dokiilebilir.



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

Cubuk Homagasinin, ge¢misi eskiye dayanir ve cografi sinir ile tin bagi bulunur. Bu sebeplerle Cubuk
Homagcasinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cubuk Belediyesinin koordinasyonunda, Cubuk Belediyesinden iki kisi, Cubuk Ziraat
Odasindan bir kisi, Ankara Yildirim Beyazit Universitesi Teknik Bilimler Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojileri
boliimiinden bir kiginin katilimiyla toplam 4 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, ihtiyag duyuldugunda veya sikayet iizerine ise her zaman yapulir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iretim metoduna uygunlugu ve Cubuk
Homagas: ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



