No: 431 - Menge Adi

ISPIR KAYMAGI

Tescil Ettiren

ISPiR ESNAF VE SANATKARLAR ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
15.05.2017 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 22.05.2019 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1431

Tescil Tarihi 1 22.05.2019

Basvuru No : C2017/039

Basvuru Tarihi 1 15.05.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Ispir Kaymagi

Uriin / Uriin Grubu : Kaymak / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit iirtinleri

Cografi Isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Ispir Esnaf ve Sanatkarlar Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Cad. Esnaf Odas1 Ishani Kat: 2 No: 35 Ispir ERZURUM
Cografi Simir1 : Erzurum ili Ispir ilgesi

Kullanim Bi¢cimi : Cografi isaret, lireticinin markast ile birlikte ve markadan kiigiik olmamak

tizere lirlin ambalajinda kullanilir.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ispir Kaymagmin Ispir’deki tarihsel gecmisi konusunda erisilen en eski kaynak, 1642 tarihli Avariz
Defteridir. Osmanl tarih yazarlarindan Katip Celebi, Ispir’de iiretilen kaymagin kiigiik figilara bir kat kaymak bir
kat bal konularak basildigindan, boylelikle lezzetli bir iiriin elde edilirken bozulmasinin da engellendiginden
bahsetmektedir.

Ispir Kaymag; Ispir’de yetisen ineklerin siitiinden elde edilen, gdzenekli siingerimsi yapida ve bal petegi
gdriiniimiinde, dis kisnu sarims1 beyaz renkte, orta sertlikte ve kuru nitelikteki kaymaktir. Ispir Kaymag iiretiminde
siitii kullanilan inekler, yaz aylarinda Ispir’deki dogal otlaklarda kis aylarinda ise bu otlaklardan elde edilerek
kurutulan otlarla beslenir. Bu sayede tiim y1l boyunca Ispir Kaymag: {iretiminin yapilmas1 miimkiin olur.

Ispir Kaymaginin Bazi Uriin Ozellikleri

Kriter Limitler
Kuru madde (%, en az) 85
Protein (%, en az) 18

Siit Yagt (%, en az) 60

Kiil (%, en ¢ok) 2

Asitlik (%, en ¢ok) (laktik asit cinsinden) 1,7

pH 6,58-7,00

Uretim Metodu:

Ispir Kaymaginin {iretimi sirastyla siitiin kaynatilmasi ve képiirtiilmesi; kaymak tabakasinm olusturulmast,
pisirilmesi ve serin bir yerde kurutulmas: asamalarindan olugur.

Ispir Kaymag, Ispir’de yetisen ineklerin siitiinden ve siitiin yag: alinmadan yapilir. 6 litre siitten yaklasik
yarim kilo kaymak elde edilir.

Ineklerden alman siit, kalin tiilbentle siiziilerek kaynatilir. Bu sekilde hazirlanan siit, odun atesiyle yakilan
tandirin Gistiine konularak kizdirilan derin ve 60-70 cm ¢apinda kalayl: bir bakir veya aliiminyum tepsiye yaklasik 1
metre yiikseklikten kopiirtiilerek yavag yavas dokiiliir. Kopiik halinde tepsinin her tarafina esit olarak yayilan siit,
genellikle aksamdan sabah saatlerine kadar 8 saat siire bekletilir. Kaymak olusurken siitiin tandirda kaynamamasina
dikkat edilir. Bu sekilde olusan kaymak, hafif sariya yakin beyaz renklidir. Kaymagin fazla kizarmasi yanik tada
neden oldugundan istenmeyen bir durumdur.

Tepsinin yanlarindan bigakla kesilerek ayrilan Ispir Kaymagi, oklava ile ortasindan kaldirilarak yas tarafi ig
kisma gelecek sekilde yarim daire halinde ikiye katlanarak yorede honga diye tabir edilen tahta yer sofrasina konulur
ve serin bir odada kendi halinde kurumaya birakilir.

Uriiniin depolama, tasima ve pazarlanmasi asamalarinda muhafaza sicaklig1 4°C’den fazla olmamalidir.

Ispir Kaymagmnin iiretiminde kullanilan malzemeler, Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemeler YoOnetmeligine uygundur.



Denetleme:

Ispir Esnaf ve Sanatkarlar Odasmin koordinatérliigiinde ve Ispir Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Atatiirk
Universitesi Hamza Polat Yiiksekokulundan en az birer iiyenin katilimiyla olusacak denetim mercii tarafindan
denetim iglemleri yiiriitiiliir.

Denetimler yilda bir kere yapilir ve 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak Tiirk Patent
Ve Marka Kurumuna sunulur. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetim mercii, Ispir Kaymagini iireten firmalara denetgi ekibi gondererek “iiriiniin tanimi ve ayirt edici
ozellikleri” ile “liretim metodu” kisminda belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigini kontrol
eder. Ispir Kaymaginin yapiminda kullanilan siitiin, Ispir’de yetisen hayvanlardan elde edilip edilmediginin kontrolii
teselliim belgeleri iizerinden yapilir.

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





