No: 1108 - Mahreg isareti

GEDIZ TARHANASI

Tescil Ettiren

GEDIZ TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
04.03.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 13.05.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1108

Tescil Tarihi : 13.05.2022

Basvuru No : C2021/000101

Bagvuru Tarihi 1 04.03.2021

Cografi isaretin Ad : Gediz Tarhanasi

Uriin / Uriin Grubu : Tarhana / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Gediz Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Uluoymak Mah. Nakipoglu Cd. No:20 Gediz KUTAHYA

Cografi Simir : Kiitahya ili Gediz ilgesi

Kullanim Bicimi : Gediz Tarhanas ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Gediz Tarhanas:i ibareli asagida
verilen logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gediz Tarhanasi; bugday unu, tam yagh yogurt, kirmiz1 kapya biber, kirmizi ac1 biber, sogan, tuz ve nanenin
karisgimu ile elde edilen hamurun kurutulmasiyla elde edilen graniil yapida bir tarhanadir. Hamur, 21 giin fermente
edildikten sonra gida ile temasa uygun temiz bez tizerine serilir ve belirli araliklarla ovalanarak 21-23°C’de golgede
kurutulur.

Fermantasyon siirecinde hamur diizenli olarak her giin kontrol edilir ve karistirilir. Gediz Tarhanasinin rengi
turuncu olup eksimtirak bir tada sahiptir.

Gediz Tarhanasinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Gediz Tarhanasi iiretiminde kullanilan bilesenler ve miktarlar1 asagida verilmistir.

Tablo.1 Gediz Tarhanasinin Bilesenleri ve Miktarlari

Bilesenler Miktar (%)
Bugday unu 44
Kapya biber (Capsium annum L.cv.Kapya) 44
Kirmizi ac1 biber 3
Yogurt 3
Sogan 3
Tuz 1
Nane 1
Eksi hamur 1

Avyiklama ve Yikama: Biberler ayiklanir ve su ile yikanir.

Tarhana Harcinin Hazirlanmasi: Kapya biber, kirmizi ac1 biber, kabugu soyulmus sogan ve kuru nane kiyici
makineden gegirilerek ince sekilde kiyilmalar1 saglanir. Uzerine tam yagh yogurt ilave edilir.



Tarhana Hamurunun Hazirlanmasi: Bir kapta 500 g bugday unu, 130 g su ve 12,5 g maya karistirtlip yogrulur.
Elde edilen bu eksi hamur ile 6nceden hazirlanan tarhana harci ve bugday unu Karistirilip yumusak bir hamur elde
edilinceye kadar yogrulur.

Ana Fermantasyon: Hamurun iizeri gida ile temasa uygun bez ile ortiilerek 23°C sicaklikta fermantasyona
birakilir. Fermantasyon 21 giin siirer. Bu agama, iiriiniin kalitesi ve 6zelligi i¢in dnemlidir.

Hamurun Kurutulmasi: 21 giiniin sonunda tarhana hamuru kii¢iik pargalara boliiniir ve gidayla temasa
uygun bir bez iizerine serilerek 21-23°C sicaklikta gblgede kurutulmaya birakilir. Ancak her giin bu pargalar biraz
daha kiigiiltiilerek kurumanin daha hizli ve etkin olmasi saglanir.

Ogiitme: Kuruyan tarhana hamurlari, elle ovularak iyice inceltilir. Ve elekten gecirilerek biiyiik parcalara
ayrilir. Daha sonra golgede serilerek kurutulur.

Ambalajlama: Son asamada graniil form kazandirilmis Gediz Tarhanasi istenilen biiyiikliiklerdeki gida ile
temasa uygun bez torbalara doldurularak 12-14°C sicaklikta muhafaza edilir.

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

Gediz Tarhanasinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Gediz Tarhanasinin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gediz Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda, Gediz Ticaret ve Sanayi Odasindan 2 kisi,
Gediz Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 kisi, Gediz Belediyesinden 1 kisi olmak iizere toplam 5 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarin uygunlugunu, tiretim metoduna uygunlugu
ve Gediz Tarhanasi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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 siiregleri yiiriitiir.



