No: 1243 - Mahreg isareti

CANKIRI KIYMALISI / CANKIRI KAPALI PiDESI

Tescil Ettiren

CANKIRI BELEDIYESi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
24.11.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 21.10.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

1 1243

: 21.10.2022

1 C2020/415

1 24.11.2020

: Cankir1 Krymalist / Cankirt Kapali Pidesi

: Pide / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
: Mabhreg isareti

. Cankir1 Belediyesi

. Cumhuriyet Mah. Atatiirk Bulvar1 No:15 Merkez CANKIRI
: Cankir ili

: Cankir1 Kiymalisi / Cankir1 Kapali Pidesi ibareli agagida verilen logo ve

mahreg: isareti amblemi, iirtiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Cankiri
Kiymalist / Cankirt Kapali Pidesi ibareli logo ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cankir1 Kiymalisi / Cankirt Kapali Pidesi; bugday unu, su, tuz ve maya ile hazirlanan hamura i¢ har¢ konulup
tas firinda pisirilerek iiretilir. I¢c harcinda; keci ya da inek etinden elde edilen kavrulmus kurutulmus kiyma, kuru
sogan, maydanoz (kisin kurutulmus maydanoz), pul biber, karabiber, kimyon, yenibahar ve 907 say1 ile cografi igaret
olarak tescilli Cankir1 Kiipecik Peyniri bulunur.

Cankir1 Krymalisinin / Cankir1 Kapali Pidesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cankirt ilinin mutfak kiiltiiriinde
dnemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullamlan bilesenlerin secimi, cografi smira dzgii niteliktedir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile in bagi vardir.

Uretim Metodu:

20 adet Cankirt Kiymalisi / Cankir1 Kapali Pidesi i¢in bilesenler asagidaki gibidir.

Hamuru igin:

4 kg bugday unu
21su

40 g tuz

20 g maya

1g harci i¢in:

1 kg yagli kiyma (keci ya da inek eti)

1 kg kuru sogan

1 bag maydanoz (Kisin kurusu kullanilir.)
1/2 kg Cankir1 Kiipecik Peyniri

10 g pul biber

6 g karabiber

6 g kimyon

3 g yenibahar

250 g i¢ yag (istege bagli)

Pidelerin tizerine stirmek i¢in margarin



Yapilisi:

Cankir1 Kiymalisinin / Cankir1 Kapali Pidesinin iiretiminde, Cankir1’da yetistirilen hayvanlarin etleri kullanir.

Un, su, tuz ve maya karistirilir, yogrulur ve elde edilen hamur 1 saat dinlendirildikten sonra 160-170 g’lik
bezelere ayrilir. Bezeler 1saat dinlenmeye birakilir.

I¢ harcin hazirlanmasinda kullanilacak kiyma, dnceden kavrulup kurutulur. Kavrulmus kurutulmus kiyma,
derin bir kabin i¢ine ince ince dogranir. Kiymanin iizerine ince dogranmis kuru sogan ve maydanoz, Cankir1 Kiipecik
Peyniri, pul biber, karabiber, kimyon, yenibahar ve yagl bir i¢ harg istenmesi halinde dondurulmus i¢ yag eklenip
karigtirilir. Dinlendirilen bezeler agilir, izerine i¢ har¢ konur ve hamur, harcin Ustiinii kapatacak sekilde parmak
uclari ile birlestirilir. Kapatilan pideler, yaklasik olarak 5 cm eninde, 50 cm boyundadir. Uzerleri margarin ile
yaglanarak 400-450°C sicakligindaki tas firinin atese en uzak kisminda 3-4 dakika pisirilir. Cankir1 Kiymalisinin /
Cankir1 Kapali Pidesinin servisi sicak olarak yapilir.

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

Cankir1 Krymalisinin / Cankir1 Kapali Pidesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cankirt ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullanilan bilesenlerin se¢imi, cografi smira 6zgii nitelikte olup et, cografi
siirda beslenen hayvanlardan elde edilir. Bu sebeplerle Cankiri Kiymalisinin / Cankirt Kapali Pidesinin tiim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Cankir1 Belediyesi, Cankir1 Ticaret i1 Miidiirliigii,
Cankir1 Kahveciler ve Lokantacilar Esnaf Odasi ile Cankir1 Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda
uzman birer {iye olmak {izere en az 4 kisiden olugan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan etin cografi sinirdan temin edilmesi.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Cankinn Kiymalisi / Cankirt Kapali Pidesi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

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



