No: 530 - Mahreg Isareti

BOZYAZI KAVUTU

Tescil Ettiren

DOKUMA VE KULTUR URUNLERI GELISTIRME DERNEGI

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miulkiyet Kanunu kapsaminda
12.07.2018 tarihinden itibaren korunmak Uzere 03.09.2020 tarihinde

tescil edilmistir.



Tescil No : 530

Tescil Tarihi : 03.09.2020

Basvuru No : C2018/150

Basvuru Tarihi 1 12.07.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Bozyaz1 Kavutu

Uriin / Uriin Grubu : Kavut / Cikolata, sekerleme ve tiirevi tiriinler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Dokuma ve Kiiltiir Uriinleri Gelistirme Dernegi

Tescil Ettirenin Adresi : Merkez Mah. 112 Sok. No: 69 Bozyazit MERSIN

Cografi Simir1 . Mersin ili Bozyazi ve Anamur ilgeleri

Kullanim Bi¢imi : Bozyazi Kavutu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, liriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda Bozyazi1 Kavutu ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bozyaz1 Kavutu keciboynuzu (Ceratonia siliqua), susam (Sesamum indicum L.), yer fistig1 (Arachis
hypogaea L.) ve akdarimin (Sorghum bicolor L.Moench) déviilmesiyle hazirlanan, geleneksel yoriik yiyecegidir.
icerigindeki maddeler pisirilmeden hazirlanir.

Bozyazi Kavutu, hazirlama ve kullanim kolaylig1 6zelliklerinden dolay eskiden uzun yolculuklarda tercih
edilen bir yiyecekti. Giinliik yasamda yogun olarak ¢alisanlarm yani sira, hacca gidenler, askere gidenler, yayla
yolculugu yapanlar da kavutlarini yanlarina almadan yola ¢ikmazlardi. Hayvanlari otlatan ¢obanlar da kavutu giinliik
yiyecekleri olarak kullandiklari i¢in Bozyazi Kavutunun yorede kullanilan bir diger adi da ¢oban helvasidir.

Kahverengi renkli, helva goriinimlii, yer fistig1 ve susamdan dolay ¢ikolatal tahini andiran bir kokuya sahip,
hafif tath, agizda dagilan ve bozulmayan bir yiyecektir.

icerigindeki yemisler nedeniyle dogal olarak seker igerir. Tlave seker veya tatlandirict kullanilmaz.
Uretim Metodu:

Bozyaz1 Kavutu geleneksel ve endiistriyel olarak iki sekilde iiretilir. Geleneksel iiretim metodunda yoérede
yetisen kegiboynuzu, yerfistigi, susam ve akdarinin dibekte doviilerek helva kivamina getirilmesiyle yapilir. Dibek
tasi (ay tasi) sert bir kayanin ici oyularak olusturulur. Kayanin i¢indeki oyuga konulan malzemenin, solgu denilen
katran ve ladin agacindan yapilmis biiylik tokmaklarla doviiliip parcalanarak 6zii ¢ikarilir.

Bozyazi Kavutu bilesen listesi: yerfistigi (ortalama % 50), ke¢iboynuzu (ortalama % 25), susam (ortalama
% 12.5) ve akdar1 (ortalama % 12.5) seklindedir. Once kegiboynuzu macun kivamina gelene kadar déviiliir. Sonra
icine yerfistig1, akdar1 katilarak ddvmeye devam edilir. En son susam eklenip helva haline gelene dek doviiliir.

Endiistriyel tiretim metodunda ise, Bozyazi Kavutu igeriginde yer alan gida bilesenleri yukarida belirtilen
oranlarda kullanilir. Bu bilesenler iiretime girmeden énce nem oranlar1 nemélger ile &lgiiliir. Istenen nem oranlarina
getirmek i¢in firinlarda kurutulur. Yer fistigim 80 °C sicaklikta 60 dakika, akdarinin 60 °C sicaklikta 45 dakika,
susamin 60 °C sicaklikta 20 dakika nemi uzaklastirilir. Daha sonra dgiitme islemine gegcilir. Uretilecek miktar az ise
mikserle, ¢ok ise degirmen kullanilarak inceltme islemi yapilir. Yogurma kazanina alman bu karisima susam
eklenerek helva kivamina gelene kadar 45 dakika civarinda yogurularak tiretim tamamlanir.

Bozyaz1 Kavutu istege gore sekil verilerek iiretilir ve tiiketiciye sunulur. Uriin oda sicakliginda (25-30 °C)
en fazla ii¢ ay, buzdolabi kosullarinda ise bir y1l saklanabilir.

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

Bozyazi Kavutunun, ozellikle igerigindeki maddeler pisirilmeden, kendine has ydntemiyle uzun yillardir
iiretilmesi nedeniyle, belirtilen cografi sinir ile iin bagi vardir. Bu sebeple iiretimin tiim agamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklesmelidir.



Denetleme:

Bozyazi Kavutunun denetimleri Dokuma ve Kiiltiir Uriinleri Gelistirme Dernegi (DOKUDER)
koordinatérliigiinde; Dokuma ve Kiiltiir Uriinleri Gelistirme Derneginden, Bozyaz1 Belediyesinden, Bozyazi Esnaf
ve Sanatkarlar Odasindan, Bozyazi ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer kisi olmak iizere 4 kisilik denetim
mercii tarafindan yilda bir defa diizenli ve sikayet {izerine her zaman yapilabilecektir.

Denetim mercii Bozyazi Kavutunun iiretim metodunda belirtilen teknige uygun sekilde hazirlandigini,
iirtinlerin karisim oranlarini, akdar1 kullanilip kullanilmadig1 ve iiretim yerinin belirlenen cografi sinirda oldugunu

kontrol eder.

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



