No: 1661 - Mahreg isareti

KAYSERi KAVURMASI

Tescil Ettiren

KAYSERI TICARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
28.03.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 18.11.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1661

Tescil Tarihi : 18.11.2024

Basvuru No : C2024/000124

Bagvuru Tarihi : 28.03.2024

Cografi isaretin Ad1 : Kayseri Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu : Kavurma/islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kayseri Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mah. Kocasinan Bulvar1 Kocasinan KAYSERI
Cografi Sinir : Kayseri ili

: Kayseri Kavurmasi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi iiriiniin veya
ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajimin {izerinde
kullanilamadiginda, Kayseri Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Kavurmasi; biiyiikbas hayvan (si1gir) karkas etlerinin kemiksiz olarak ve dograndiktan sonra belirli
oranlarda tuz ve bu etlerin elde edildigi hayvan tiiriine ait i¢ yaglari ile birlikte pisirilmesi/kavrulmasi ile hazirlanan
1s1l iglem uygulanmus, islenmig bir et tiriiniidiir.

Kayseri Kavurmasi iiretiminde, karkas etleri halk arasinda kusbasi olarak da bilinen boyutlar1 7 cm’yi
geemeyen parcalar halinde bigakla ve/veya makine ile dogranmis sekilde kullanilir.

Kayseri Kavurmas tiiketicilerin istegine bagh olarak soguk ya da sicak olarak tiiketilir ve servisi yapilir.
Ayrica gesitli yemek vb. gidalarin hazirlamasinda bir bilesen olarak kullanilir.

Kayseri Kavurmasinin iiretiminde; gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri kullanilmaz.
Ayrica iiretimde sakatat vb. bilesenler de kullanilamaz.

Kayseri Kavurmasi; Kayseri ilinin adiyla 6zdeslesmis bir kavurmadir. Kayseri Kavurmasinda; 6zellikle
karkas etlerinin hazirlanmasi1 ve pisirilmesi/kavurulmas: asamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar. Bu
sebeplerle; Kayseri ilinde uzun yillardir tiretilen Kayseri Kavurmasinin, Kayseri ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 100 kg Kayseri Kavurmasi Uretimi 1gin Kullanilan Bilesenler Listesi ve Ortalama Miktarlari:

e 100 kg karkas eti,
e 20 kgic yagi,
o 1,8Kgtuz.

Kayseri Kavurmasinin Uretim Asamalari;

Kavurma Bilesenlerinin Hazirlanmasi: Uretimde kullanilan karkas etleri ve i¢ yaglari, tercihen Kayseri ilinde
yetistirilen sigirlardan temin edilir.

Uretimde kullanilacak olan karkas etleri ve i¢ yaglar; basta Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen Kurallari
mevzuati ve ilgili gida mevzuatina uygun olarak temin edilir. Bu bilesenler; gerekli asgari teknik ve hijyenik sartlar
saglanarak parcalanarak/dogranarak kavurma iretimine hazir hale getirilir.

Elde edilen bu bilesenlerin en kisa siirede 1s1l isleme tabi tutulmasi esastir. Bu bilesenler hemen kavurmaya
islenmeyecek ise soguk zincir sartlarinda muhafaza edilmesi/depolanmasi saglanir.

Pisirme/Kavurma ve Ambalajlama: Oncelikle kavurmada kullanilacak i¢ yaglar1 yeteri kadar biiyiikliikteki
gida ile temasa uygun kaplara/kazanlara konulur. Yaglarm tizerine dogranmis etler konulur ve alttaki yaglarin
erimesiyle birlikte iyice karistirilir. Daha sonra bu et ve yag karisimina tuz eklenir.

Kazan sicaklig genellikle 90-100 °C sicaklik araliginda olduktan sonra yaklasik 3 saatlik bir siire igerisinde
gida ile temasa uygun kiirek vb. ile ara sira karigtirilarak pisirme islemi gergeklestirilir. Bu siire sonunda
pisirmenin/kavurmanin uygunluk kontrolii igin etin kivami, pisme durumu, lezzeti gida isletmecileri tarafindan



kontrol edilerek pisirme isleminin sonlandirilmasina karar verilir. Bu sebeplerle; &zellikle karkas etlerinin
hazirlanmasi ve pisirilmesi/kavurulmasi asamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar.

Elde edilen kavurma oda kosullarinda dinlendirilir. Sonrasinda muhtelif boyutlardaki gida ile temasa uygun
kaplara/ambalajlara vb. konulur.

Uriiniin Muhafaza Kosullari, Tasinmasi ve Piyasaya Arzi: Kayseri Kavurmasmin; muhafaza edilmesi,
taginmasi ve piyasaya arz edilmesi asamalart soguk zincir kosullarinda, kokulardan ari, dogrudan giines 15181
almayan, temiz ve rutubetsiz ortamlarda gergeklestirilir.

Kayseri Kavurmasinin; iiretiminden piyasaya arzina kadarki tiim agsamalarinda soguk zincir kosullarina
uyulur, asgari teknik sartlar ile gida hijyeni kurallarina riayet edilir.

Kayseri Kavurmasi; gida ile temasa uygun ambalajlarda ya da tiiketici istegine bagli olarak ambalajli iiriinden
muhtelif agirliklarda tartilmasi suretiyle ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Kayseri Kavurmasi; tiiketicilerin istegine bagli olarak soguk ya da sicak olarak tiiketilir ve servisi yapilir.
Ayrica gesitli yemek vb. gidalarin hazirlamasinda bir bilesen olarak kullanilir.

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

Kayseri ilinde uzun yillardir iiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi ve emek isteyen Kayseri Kavurmasinin
Kayseri ili ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Kayseri Kavurmasimnin tim iiretim asamalari, Kayseri ilinde
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Borsasi koordinatorliigiinde; Kayseri Ticaret Borsasi, Kayseri Ticaret Odasi ile
Kayseri 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katithmiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlari; 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanunu uyarinca Kayseri Ticaret Borsasi tarafindan her yil diizenli
olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Uretim metodu asamalarinin uygunlugu,

- Kayseri Kavurmasinin muhafaza kosullari, taginmasi ve piyasaya arzinin uygunlugu,

- Kayseri Kavurmasi ibaresinin ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

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



