No: 1706 - Mahreg isareti

BARTIN RAMAZAN SiMmiDi

Tescil Ettiren

BARTIN BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
06.07.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 27.02.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1706

Tescil Tarihi 1 27.02.2025

Basvuru No : C2021/000273

Bagvuru Tarihi 1 06.07.2021

Cografi isaretin Ad1 : Bartin Ramazan Simidi

Uriin / Uriin Grubu . Simit / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bartin Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kemerkoprii Mah. Elmalik Sok. No: 1 Merkez BARTIN

Cografi Simir > Bartin ili

Kullanim Bicimi . Bartin Ramazan Simidi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Bartin Ramazan Simidi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bartin Ramazan Simidi; bugday unu, su ve dut pekmezi ile elde edilen hamura sekil verilip odun atesinde tas
firinda pisirilmesi suretiyle tiretilen simittir.

Bartin Ramazan Simidi, susamsiz, ince ve sert yapidadir. Uriine tat katmasi ve parlak bir yapida olmasi igin
simit hamuruna dut pekmezi katilir.

Bartin Ramazan Simidi cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Cografi simirm mutfak kiltiiriinde ve
ekonomisinde dnemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Bartin Ramazan Simidi iretiminde kullanilan bilegenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Bartin Ramazan Simidi icin bilesenler:

1 kg bugday unu
900 ml su

8-10 g dut pekmezi
e 8-10gtuz

Pekmez hazirlamigt: 8-10 g dut pekmezi, 600 ml su ile sulandirilip, bir tencerede 12-15 dakika boyunca kaynatilir.
Kaynatilan pekmez karigimi akigkan yapida olmalidir.

Bartin Ramazan Simidi hazirlanigi: 1 kg bugday unu, 300 ml su ve 8-10 g tuz genis bir kapta karistirthp 40- 45
dakika yogurulur ve sert bir hamur elde edilir. Yogrulan hamur 5-6 dakika dinlendirildikten sonra tezgah {izerine
alinir ve 30-40 gramlik bezeler halinde kesilir. Kesilen hamurlar yuvarlanarak uglardan simit sekline gelecek sekilde
baglanir. Baglanan simit hamurlar1 énceden hazirlanmisg dut pekmezi karisiminin iginde 3 ila 5 dakika kadar
bekletilir. Pekmez karisimindan ¢ikarilan simit hamurlar: tek tek tahta tizerine dizilir ve ilk 1sitma islemi i¢in firinda
yaklagik 4-5 dakika tutularak kurutulur. Daha sonra firindan ¢ikarilan kurumus simitler tek tek kiirek tizerine dizilir
ve 200°C derecelik firinda 30-40 dakika i¢i ¢ekene kadar pisirilir. Pigirilen simitler adet bazl satis yerine kilo bazli
satilir.

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

Bartin Ramazan Simidi, cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Bartin ilinin yemek kiiltiiriinde énemli bir
yeri vardir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan Bartin Ramazan Simidinin tiim {iretim agamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklestirilir.



Denetleme:

Denetimler; Bartin Belediyesinin koordinatorliigiinde; Bartin Belediyesinden, Bartin Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden ve Bartim I1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman birer temsilcinin katilimu ile
toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunlugu.
e Bartin Ramazan Simidi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 yiiriitir.



