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AFYON PASTIRMASI

Tescil Ettiren
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Bu cografi isaret, 13.06.2004 tarih ve 25491 sayili Resmi Gazetede
ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun
Hikmunde Kararnamenin 12 nci maddesi geregince 31.12.2003
tarihinden gecerli olmak Gzere tescil edilmistir.
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Tescil No 173

Tescil Tarihi : 02.08.2005

Basvuru No : C2003/028

Basvuru Tarihi 1 31.12.2003

Cografi Isaretin Ad : Afyon Pastirmasi

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Afyon Ticaret Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Dumlupinar Mah. Ticaret Odas1 ishant AFYONKARAHISAR

Cografi Simir : Afyon ili

Kullanim Bi¢imi . Afyon Pastirmasi ibaresi, asagida yer alan logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Afyon Pastirmasi ibaresi,
asagida yer alan logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyon Pastirmast; sigir veya manda karkas eti kullanilarak {iretilir. Hayvanin karkasindan alinan parga etler,
teknolojisine uygun olarak kiirleme ve yikama islemlerinden sonra baskilama ve kurutma islemlerine tabi tutulup
¢emenlendikten sonra yeniden kurutulur. Afyon Pastirmasi, kiirlenmis ve kurutulmus et {irliniidiir.

Afyon Pastirmasinin ¢emeni; buy otu tohumu unu, toz kirmizibiber ve sarimsak karigiminin tuz ve su ile
karigtirilip hamur haline getirilmesi suretiyle Tiirk Gida Kodeksine uygun olarak hazirlanir.

Uretim Metodu:

Afyon Pastirmasi; Afyon ili sinirlarinda en az 3 ay boyunca acik ve kapali ¢iftliklerde beslenen sigir veya
mandalarin karkas eti kullanilarak tretilir. Bahar ve yaz mevsimlerinde Afyon ilinin iklim sartlarinda yapilan
kurutma islemi; iklimlendirme odalarinda da gergeklestirilir.

Etin Dinlendirilmesi: Kesilen hayvanlarin etleri, blok halinde kemiklerinden ayrilir. Daha sonra bu etler fasia,
tendo, lenf bezleri, yag ve sekilsiz et parcalarina ayrilarak pastirmalik ete sekil verilir. Sigir veya manda karkaslari
kesimden sonra en az 24 saat dinlendirilmeye birakilir ve daha sonra pastirmalik kaslar ¢ikartilir.

Tuzlama: Pastirmalik etlere ip takilmasindan sonra tuzlama islemine baslanir. Tuzlama islemine baslamadan
once her parga etin yiiziine bigakla kesikler (saklama) atilir. Tuzlama sirasinda tuzun bu kesiklerden etin ig
kisimlarina iyice girmesi saglanir. Pastirmalik etler tekne denilen bilyiik kaplarda orta irilikte tuza yatirilir ve fazla
tuzlar silkelenerek bigak kesikleri liste gelecek sekilde list iiste istiflenir. Tuzlanarak istif edilen etler en fazla 4 °C’de
en az 24 saat bekletilir. Tuzlama islemi sonunda etler kanl sularini birakir.

Birinci Kurutma: Tuzlama siiresini dolduran pastirmalik etler, temiz su dolu kiivetlerde 6nce ¢alkalanarak
daha sonra kiivette sabit tutularak tuzlarmdan arindirilir. Kurutma iglemi dogal ortamda, yiiksek, esintili olan ve
ucan haserelerin girmeyecegi en az ii¢ tarafi acik yerlerde veya iklimlendirme odalarinda kontrollii sartlarda (%65-
70 bagil nem igeren fanlarin bulundugu ve temiz havayi igeri alabilen 20-22 °C sicakligindaki odalarda) ortalama 3-
5 giin siireyle gergeklestirilir.



Birinci Denkleme: Kurutulan etler diiz bir zeminde birbirlerinin iistiine ¢apraz istiflenerek yiiksekligi 1
metreyi gegmeyecek sekilde denklenir. Bu dengin iizerine konulan agirlik ile et kiitlesi baskiya alinir. Bu islemlerden
sonra et kiitlesi kalinligina gore en az 6 saat oda sicakligindan bekletilir.

Ikinci Kurutma: Baskidan ¢ikan etler tekrar en az 2 giin siireyle askiya almir. Kurutma siiresi mevsime ve
meteorolojik sartlara gore degisir. Kisin i¢ ortamda yukarida belirtilen klimatik oda kosullarinda yapilirken bahar
ve yaz aylarinda normal hava sicakliklarinda yapilir.

Ikinci Denkleme: ikinci defa kurutulan etler birinci denklemedeki kosullarda yeniden en az 4 saatlik baskiya
alinir.

Cemende Yatirma: Olgunlastirilan ve kurutulan (nem oran1 en fazla %50 olacak sekilde) pastirmalik etlerin
ylizeyi, aroma ve tadin1 kazanmasi ve dis kosullara kars1 etin korunmasi i¢in; buy otu tohumu unu, toz kirmiz1 biber
ve sarimsak, tuz ve su karigiminin hamur haline getirilmesi suretiyle hazirlanan ¢emen hamuru ile iyice kaplanir.
100 kg taze gemen hamuru hazirlamak igin yaklasik 25 kg ¢emen unu (buy otu tohumu unu), 7 kg toz kirmiz1 biber,
18 kg ince kiyilmig sarimsak ve bu malzemeyi baglayabilecek kadar su kullanilir. Cemenle kaplanan etler kiivetlerde
en az 15 saat bekletilir. Bu siire sonunda pastirmalarin yiizeyi etin sekline gore ayarlanarak diizeltilir.

Cemenli Kurutma: Cemenlenen etler ug kisimlari agsagida olacak sekilde aski tizerine yerlestirilerek en az
ii¢ glin hava akimi olan bir yerde bekletilir. Dogal ortamda en az iki giin, iklimlendirme odasinda (en az 16 °C) en
az 24 saat siireyle son aski islemine tabi tutulur.

Cografi Simir icerisinde Ger¢eklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Gegmisi eskiye dayanan ve tiretimi ustalik becerisi gerektiren Afyon Pastirmasinin iiretiminde, Afyon ilinde
en az 3 ay boyunca agik ve kapali giftliklerde beslenen hayvanlarin etleri kullanilir. Cografi sinirla iin bagi bulunan
Afyon Pastirmasinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gercgeklestirilir.

Denetleme

Denetimler; Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Afyonkarahisar Ticaret ve
Sanayi Odasi, Afyonkarahisar Belediyesi Zabita Miidiirliigii, Afyonkarahisar Kasaplar ve Sucukgular Esnaf Odasi,
Afyon Kocatepe Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, Afyon Kocatepe Universitesi Veterinerlik Fakiiltesi
Boliimii ve Afyonkarahisar Ticaret Borsasindan birer, Afyonkarahisar i1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 kisi
olmak tizere 8 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yilda bir kere diizenli olarak, ayrica gerek goriilen hallerde
ve sikdyet lizerine her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

1. Afyon Pastirmasinin iiretiminde kullanmilan etin, Afyon ilinde en az 3 ay boyunca agik ve kapal
ciftliklerde beslenen hayvanlardan elde edilmesi ve diger bilesenlerin uygunlugu.

2. Uretim metoduna uygunlugu.

3. Afyon Pastirmasi ibaresinin, logosunun ve mahreg 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 yiiriitiir.



