No: 1312 - Mahreg isareti

BiGA PEYNIR TATLISI

Tescil Ettiren

BiGA TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
04.02.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 11.01.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1312

Tescil Tarihi 1 11.01.2023

Basvuru No 1 C2022/000043

Bagvuru Tarihi 1 04.02.2022

Cografi isaretin Ad1 : Biga Peynir Tatlis1

Uriin / Uriin Grubu . Peynir tathis1 / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Biga Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi . Istiklal Mah. Kevser Ozengil Cad. No:16 Biga CANAKKALE

Cografi Simir . Canakkale ili

Kullanim Bi¢imi : Biga Peynir Tatlis1 ibaresi ve mahrec¢ igareti amblemi, {irliniin ambalajt

uzermde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Biga
Peynir Tatlist ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Biga Peynir Tatlis1; teleme ve/veya tuz kullanmilmadan iiretilen taze peynir, su, 6zel amagh bugday unu,
yumurta ve karbonat ile hazirlanan Canakkale iline 6zgii bir tathdir. Canakkale ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahip olan Biga Peynir Tatlist; glinliik 6gilinlerde tiiketilmesinin yani sira; 6zellikle diigiin, bayram, festival gibi
0zel giinlerde de hazirlanarak tiiketime sunulur. Bu sebeplerle Biga Peynir Tatlisinin tiretildigi cografi sinir ile iin
bagi bulunur.

Biga Peynir Tatlisi; hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin teknigine uygun olarak yogurulmasiyla elde
edilen hamura sekil verilip, kizarincaya kadar firinlanmasiyla yart mamul olarak hazirlan bir {iriindiir. Daha sonra
serbetlenip tatli olarak servisi yapilir.

Yar: mamul olarak iiretilen Biga Peynir Tatlist; parlak goriiniimlii, kehribar kahverengi renk ve tonlarinda,
yarim kiire seklinde, yuvarlak/dis biikey, ylizeyi tiimsek ve siskin bir sekilde iretilir. Taze peynir tadinin baskin
oldugu bir tada sahiptir. Uriiniin yeterince piskin olmasi, yanik veya soluk/beyaz goriiniimlii olmamas istenir.

Ayrica Biga Peynir Tatlisinin serbetlendikten sonra kirilma yapmamasi istenir. Serbetlenmesi tamamlanan
peynir tatlilart; istege bagli olarak {izerine siisleme seklinde ve/veya tatlinin yaninda, kaymak ya da dondurma ile de
servis edilebilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Biga Peynir Tatlisinin
tiretimi ustalik becerisi gerektirir.

Uretim Metodu:

Biga Peynir Tatlis1 Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Oranlari

¢ %040 teleme ve/veya tuz kullanilmadan iiretilen taze peynir, %35 6zel amagli bugday unu, %18 su, %6
yumurta, %1 karbonat.

Serbet Icin Bilesenler Listesi ve Ortama Miktarlar1 (150 g Biga Peynir Tatlisi Icin)

e 1,25 litre su, 1 kg beyaz toz seker, istege bagli olarak 10 ml limon suyu veya 10 g limon tuzu.

Biga Peynir Tatlis1 Uretim Asamalari

Hamurun Hazirlanmasi: Yeteri biiyiikliikteki bir kazan/kap igerisine bilesenler (sirasiyla yumurta, peynir,
bugday unu, karbonat ve su) konularak hamur istenilen yumusak kivama gelene kadar yogurulur. Kullanilacak
peynir hamura islenmeden once dgiitiiliir/kiiglik parcalar haline getirilir. Burada hazirlanacak hamurun homojen
olarak karistirilmasi ve kivaminin saglanmasinda ustalik becerisi dnemli bir rol oynar. Istenilen kivama gelen hamur
el ile veya sekil verme alet/ekipmanlari ile yarim kiire seklinde, yuvarlak/digbiikey bir sekilde hazirlanir.

Pisirme: Sekil verilen hamurlar firin tepsilerine alinir. Bu hamurlar ortalama 250°C sicaklik ve 20 dakika
stire ile buharl firinlarda veya 170°C sicaklik ve 40 dakika siirede buharsiz firinlarda pisirilir. Ayrica tiretilecek
iirtinlin raf dmriiniin uzun olmasi1 bakimindan tercihe bagl olarak pisirmede ortalama 170°C sicaklik ve 20 siirede
¢ifte firnlama da uygulanabilir. Firinlanmasi ve pisirilmesi tamamlanan peynir tatlilar1 Sogumak iizere dinlenmeye
alinir. Boylelikle sogutulduktan sonra serbetlenmeye hazir yart mamul halindeki Biga Peynir Tatlisi liretilmis olur.



Muhafaza Kosullari ve Ambalajlama: Yart mamul olarak iiretilen Biga Peynir Tatlisi; serin, kokulardan ari,
rutubetsiz ve dogrudan giines almayan ortamlarda muhafaza edilir. Gida ile temasa uygun ambalajlarda ya da dokme
olarak, ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Serbetleme ve Servis: Beyaz toz seker ve su yeteri biiyiikliikteki bir kap icerisinde karistirilir ve kaynatilir.
Kaynamaya baslayan serbete istege bagli olarak limon suyu/limon tuzu da eklenerek yaklasik 10 dakika kadar daha
kaynatilmas1 saglanir. Kaynayan serbete yari mamul olarak iiretilen peynir tatlilar ilave edilir. Peynir tatlilar
serbetini cekmesi i¢in ortalama 20 dakika kadar serbet icinde kaynatilir.

Serbetlemesi biten peynir tatlilar1 servis tabaklarina alinir. Biga Peynir Tatlis1 istege bagl olarak; iizerine
stisleme seklinde ve/veya yaninda kaymak ya da dondurma ile de servis edilebilir.

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

Canakkale ilinde uzun yillardir iiretilen, bolge mutfak kiiltiirtinde bilinirliligi bulunan, hazirlanmasi ustalik
becerisi ve emek isteyen Biga Peynir Tatlisinin; iiretildigi cografi sinir ile {in bagi bulunur. Biga Peynir Tatlisinin
tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Biga Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Biga Ticaret ve Sanayi Odasi ile Biga Ilce
Tarim ve Orman Miidiirligliniin katilimryla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli
olarak Biga Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci; Biga Peynir Tatlis1 cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, {iriiniin bilesenler listesi
ile “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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



