No: 1732 - Mahreg isareti

ARHAVi TERMONisSi

Tescil Ettiren
ARHAVI TICARET VE SANAYi ODASI
ARHAVi BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
07.08.2023 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 05.05.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 11732

Tescil Tarihi : 05.05.2025

Basvuru No 1 C2023/000200

Bagvuru Tarihi : 07.08.2023

Cografi isaretin Ad : Arhavi Termonisi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . 1. Arhavi Ticaret ve Sanayi Odasi
2. Arhavi Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : 1. Musazade Mah. Cumhuriyet Meydan1 No:1 Arhavi ARTVIN
2. Musazade Mah. Sht. Ast. Mehmet Altanlar Cad. No:1 Arhavi
ARTVIN

Cografi Simir : Artvin ili Arhavi ilgesi

. Arhavi Termonisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Arhavi Termonisi ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bi¢cimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arhavi Termonisi, siyah iiziim pekmezi veya armut pekmezi ile tatlandirilan, barbunya / kuru fasulye ve
bulgur eklenerek hazirlanan yoresel bir tatlidir.

Arhavi ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan, Arhavi asuresi veya laz asuresi olarak da adlandirilan Arhavi
Termonisinde seker kullanilmaz, tatlandirma i¢in pekmez kullanilir. Yapiminda kullanilan pekmez yerli kokulu
tiziim ¢esidi olan Isabella iiziimii ile ya da farkli armut ¢esitleri ile yapilir.

Arhavi ilgesinde yetistirilen ve tretilen simirli sayida {iriiniin harmanlanmasiyla olusturulan Arhavi
Termonisinin yorenin tath cesitliliginde ve mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yeri vardir. Bu nedenle Arhavi
Termonisinin yore ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Arhavi Termonisi icin gerekli bilesenler:

320 g barbunya ve/veya kuru fasulye

170 g pilavlik bulgur

400 g pekmez (siyah {iziim veya armut pekmezi)
6 g tuz

1 litre su

20 g musir nigastas1 veya misir unu

Yapilisi:

Barbunya ve / veya fasulye tencerede 40 dakika kadar haslanir, siiziilerek suyu atilir ve soguk su ile yikanir.
Uzerine bulgur ve su ilave edilerek karisim 60 dakika kaynatilir.

Ayri bir kapta 100 ml su i¢ine nisasta eklenir ve bir ¢irpici ile agilir. Suda iyice ¢oziinmiis olan nigasta,
pekmez ve tuz, baklagil dolu tencereye sirasiyla ilave edilir. Karistirilarak asure kivamina gelinceye kadar 15 dakika
daha kisik ateste kaynatilir. Servisi sicak veya soguk olarak yapilir. Istege bagl olarak iizerine orta derece gekilmis
findik serpilir. Arhavi Termonisi 4-6 °C sicaklikta 4 giin saklanabilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Artvin ili Arhavi ilgesinde uzun yillardir iiretilen ve bolgenin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri olan Arhavi
Termonisinin cografi sinir ile Gin bagi bulunur. Belirtilen sebeplerle iiretimin tiim asamalari cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Arhavi Ticaret ve Sanayi Odasi ile Arhavi Belediyesi koordinatorliigiinde ve Arhavi Ticaret ve
Sanayi Odasi, Arhavi Belediyesi, Arhavi Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Arhavi Ziraat Odasindan iiriin
konusunda uzman en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.



Denetim mercii denetimler, {iretim, pazarlama ve satig dahil olmak tizere tiim asamalarda habersiz olarak;
yilda bir defa, ihtiyag¢ duyuldugunda ve/veya sikdyet halinde ise her zaman objektif kurallar ¢ergevesinde
gerceklestirir.

Denetim mercii yilin ilk iki ay1 i¢inde uygun bir tarihte yillik toplantisin1 yaparak, i¢inde bulunulan yila
yonelik denetlenecek kisi ve kuruluslarin adreslerine ve iiretim pazarlama yerlerine gére denetleme plani olustur.
Olusturulacak olan plan ¢ercevesinde temmuz ve kasim aylar1 arasinda, iiretim ve pazarlama olarak denetleme
gorevi ifa edilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Kullanilan bilegenlerin ve iiretim metodunun uygunlugu.
e Arhavi Termonisi ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



