No: 1380 - Mahreg isareti

CiDE TARHANASI

Tescil Ettiren
S. S. CIDE KADIN GiRiSIMCILER VE URETICILER iSLETME
KOOPERATIFi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
24.06.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 07.06.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1380

Tescil Tarihi : 07.06.2023

Basvuru No 1 C2022/000198

Bagvuru Tarihi 1 24.06.2022

Cografi isaretin Ad : Cide Tarhanast

Uriin / Uriin Grubu : Tarhana / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . S. S. Cide Kadin Girisimciler ve Ureticiler isletme Kooperatifi

Tescil Ettirenin Adresi : Kasaba Mah. Vali Murat Bey Sok. No:12 Cide KASTAMONU

Cografi Sinir : Kastamonu ili Cide ilgesi

Kullanim Bicimi : Cide Tarhanasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin veya

ambalajlmn iizerinde yer alir. Cide Tarhanasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, iiriiniin veya ambalajinin tizerinde kullanilamadiginda, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cide Tarhanasi; cografi sinirda uzun yillardir yoresel olarak yapilan, {iretim metodu ve kullanilan bilesenler
bakimindan farklilasan ve tadindan dolay1 eksi tarhana olarak da bilinen, cografi sinira 6zgii bir tarhanadir. Ozellikle
iretiminde halk arasinda darakotu olarak da bilinen dereotu, sarimsak ve ¢emen/buyotu/boyotu kullanilmasi, bu
bilesenlere ait tat ve kokunun tarhanaya gegerek iiriiniin karakteristik eksi tadinin ve tarhana kokusunun olusmasini
saglar. Bu nedenle tiretimde kullanilacak olan dereotunun ¢igeklenmis/tohumlanmig olmasi tercih edilir.

Cide Tarhanasi; ckmeklik bugday unu, Latince tir adi Trigonella foenum-graceum olan
¢emen/buyotu/boyotu olarak bilinen bitkilerin tohum kisimlari, Latince tiir adi Anethum graveolens olan dereotu
olarak bilinen bitkilerin toprak iistli kisimlar1 ve/veya tohum kisimlari, sarimsak, yogurt, maydanoz, nane, reyhan,
kekik, domates, kirmizi kapya biber, kuru sogan, tuz ve istege gore aci kirmizibiber, salga ve kereviz sapimin
teknigine uygun sekilde karistirilip yogurulmasi ve elde edilen hamurun fermantasyona tabi tutulmasi ve sonrasinda
bu hamurun kurutularak ufalanmasi/6giitiilmesi ile hazirlanan cografi sinira 6zgii bir tarhanadir.

Cide Tarhanasi; igerisinde kullanilan bilesenler sayesinde kirmizi ve turuncu renk ve tonlarinda, topaklanma
olmamis ince graniil formunda, parlak goriiniimlii, sebze ve baharat pargalari iceren, sarimsak ve baharat lezzeti
yogun, eksi bir tada sahiptir.

Cide Tarhanasi; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dokme ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda
ve ayrica gorbasi yapilarak tiiketiciye arz edilir.

Cide Tarhanasi iiretiminde; gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri kullanilmaz.
Cide Tarhanasinin {iretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.
Uretim Metodu:

Cide Tarhanasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

20 kg ekmeklik bugday unu, 7 kg yogurt, 2 kg domates, 2 kg kirmiz1 kapya biber, 2 kg kuru sogan, 2 kg
sarimsak, 300 g tuz, 50 g dereotu, 50 g cemen/buyotu/boyotu, 50 g nane, 50 g reyhan, 50 g kekik, 50 g maydanoz.

Istege Bagli Kullanilacak Bilesenler: 1 kg domates salgas1 ve/veya biber salgasi, 150 g kereviz sap1, 30 g act
kirmizibiber.

Cide Tarhanasi Uretim Asamalari:

Cide Tarhanasinin iiretiminde; bilesenler listesinin hazirlanmasi, temizlenmesi, ayiklanmasi, hamur elde
edilmesi, mayalama, iiriiniin kurutulmasi vb. tiim asamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.

On Mayalama: Kuru sogan, sarimsak, kapya biber, domates, dereotu, buyotu, nane, kekik, maydanoz, reyhan
bol suyla yikanip temizlenir ve ayiklanir. Daha sonra bunlar ince sekilde dogranir. Kuru sogan ve domates
rendelenir. Kapya biber haslanarak ince elekten gegirilir. istege bagli bilesenlerde dahil olmak iizere tiim bu
bilesenler yeteri biiyiikliikte bir kaba konulup igerisine un, yogurt Ve tuz eklenip iyice karistirilir ve tarhana hamuru
elde edilir. Dereotu ve buyotlar1 yikanip biitiin olarak tarhana hamuru igine yatirilir ve 6n mayalanmaya birakailir.
Dereotu demeti geleneksel yontem olarak saplari ile birlikte, yar1 kuru veya yas formda ve tohumlu ug¢ kisimlari



tarhana hamurunun igerisine dogru gémiiliir ve tarhana hamurunun fermantasyonu siiresince hamurda birakilir. Daha
sonra istege bagli olarak sap kisimlari ¢ikartilarak ayrilir. Mayalanma siiresi ortam sicakligina ve mevsime gore
degisir. Yaz aylarinda yaklasik 1 haftada, sonbahar aylarinda ise 1-2 haftada mayalanma gerceklesir. Bu karisim her
giin diizenli olarak ahsap bir kepgeyle karistirilir. Karigim kabararak tizeri kismen kopiiklenir. Karigimin igerisindeki
bitkilerin yiizeyde toplanmasi, karisimin sivi kisminin altta birikmesi durumunda karisimin mayalandigi anlasilir ve
yogurma asamasina gegilir.

Yogurma: Mayalanan karigim, akigkan ve koyu kivamli bir hamur haline gelinceye kadar homojen sekilde
yogurulur.

Ana Mayalama: Yogrulan hamur tekrar mayalamaya birakilir. {lk iki asamas1 dogru yapilnis bir hamur 2
saat kadar bir siirede mayalanir. Hamur kabardik¢a i¢indeki havanin ¢ikmasi igin tekrar yogurulur. Bu islem birkag
giin hamurun kabarmasimin sona ermesine ve hava ¢ikmasinin durmasina kadar uygulanir. Hamurun kabarmasi
durdugunda fermantasyonun sona erdigi anlagilir.

Kurutma ve Ogiitme: Hamurdan parcalar alip yassi hale getirilerek gida ile temasa uygun temiz ortiilerin
tizerine serilir. Dogrudan giines 15181 almayan bir yerde kurumaya birakilir. Dogrudan giines 15181 almadan tarhananin
kurutulmasi; besin degerinin ve renginin korunmasina yardimei olur. Hamur pargalar1 ertesi giin ters cevrilir.
Kuruyan hamur pargalar1 ufalanir ve 6giitiiliir. Daha sonra kevgir/elekten gegirilir. Ufalanan tarhana tekrar ortiilerin
tizerine ince bir tabaka halinde serilip son kurumaya birakilir.

Ambalajlama ve Muhafaza Kosullari: Cide Tarhanasi; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun
ambalajlarda tercihen bez torbalara konulur ve ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Cide Tarhanas; son tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarinda; temiz ve kuru yerlerde, kokulardan ari
bir bigimde, dogrudan giines 1s18indan korunarak serin ortamlarda muhafaza edilir.

Pisirme ve Servis: Cide Tarhanasinin hazirlanmasi kadar pisirilmesine de 6zen gosterilir. Cide Tarhanasi
¢orba olarak tiiketilmekle birlikte bu ¢orbanin farkli hazirlama sekilleri mevcuttur:

1. Suya salma yontemi: 30 g tarhana, 200 ml 1lik suyla 1slatilir. Yeteri biiyiikliikteki bir tencereye 1 litre Su
(istege gore et suyu), 10 g domates salgasi, 5 g tuz kanstirilip kaynatilir. Onceden 1slatilan tarhana
kaynayan bu karigima ilave edilip topaklanma olmaksizin, eriyene kadar karigtirilir. Karisim kaynadiktan
sonra kisik ateste tizeri kaymak baglayana kadar yaklasik 15 dakika kadar pigirilir. Servis edilirken istege
gore baharat eklenebilir.

2. Kavurma yontemi: 30 g tarhana, 20 g tereyagi ile kisik ateste bir tencere igerisinde kavrulur. Kavrulurken
yavas yavas 1 litre kadar 111k su eklenerek karistirmaya devam edilir. Istege gore 10 g domates salgas1 ve
5 g kirmizibiber, nane vb. baharat eklenebilir. Su ilave edildikten sonra kaynamaya baslayinca kisik ateste
tizeri kaymak baglayana kadar yaklagik 15 dakika kadar pisirilir. Daha sonra servis edilir.

3. Sogan ile hazirlama: 30 g tarhana, 200 ml 1lik su ile 1slatilir. Yeteri biiyiikliikteki tencerede 1 adet kuru
sogan, 25 ml ay¢icegi yagi/zeytinyagi ile kavrulur, 10 g domates salgasi ve 25 g kiyma eklenip kavurmaya
devam edilir. Uzerine kaynanus 1 litre su yavas yavas ilave edilir. Uzeri kaymak baglayana kadar yaklasik
15 dakika kadar kisik ateste pisirilir. Daha sonra servis edilir.

4. Sade hazirlama: Yeteri biiylikliikteki bir tencerede 30 g tarhana, 1 litre suyla karistirilir. Ocak tizerinde
karistirmaya devam edilerek iizeri kaymak baglayincaya kadar yaklasik 15 dakika pisirilir. Istege gore 5
g tuz ve kirmizibiber, nane vb. baharat eklenebilir. Daha sonra servis edilir.

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

Uriin hazirlamada kullamilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Cide Tarhanasiin {iretimi
ustalik becerisi gerektirir. Uretildigi cografi smir ile {in bagi bulunan Cide Tarhanasi ve ¢orbasimn tiim iiretim
asamalar1 cografi simirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; S. S. Cide Kadin Girisimciler ve Ureticiler Isletme Kooperatifinin koordinatérliigiinde; S. S.
Cide Kadin Girisimciler ve Ureticiler isletme Kooperatifi ile Cide Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla
en az 3 kisilik denetim merci tarafindan gerceklestirilir.



Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak S. S. Cide Kadin
Girisimciler ve Ureticiler Isletme Kooperatifi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Cide Tarhanasi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiretimde kullanilan
bilesenler listesi, iiriiniin ambalajlama ve muhafaza kosullarimin uygunlugu ile “Uretim Metodu” boliimiinde
belirtilen hususlara uygun {iretim yapilip yapilmadigini kontrol eder. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar
ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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



