No: 309 - Mahreg isaretl

DUZCE ACIKASI

TESCIL ETTIREN
DUZCE iL GIDA TARIM VE HAYVANCILIK MUDURLUGU

Bu cografi isaret, 6769 sayih Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
12.09.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere 28.12.2017 tarihinde

tescil edilmistir.



Tescil No 1309

Tescil Tarihi :28.12.2017

Basvuru No : C2017/140

Basvuru Tarihi :12.09.2017

Cografi Isaretin Adi : Diizce Acikast

Uriin / Uriin Grubu : Sos / Yiyecekler icin gesni / lezzet vericiler, soslar ve tuz

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Diizce 11 Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Kiiltiir Mahallesi, 737 Sk. No:11, 81010 Merkez / DUZCE

Cografi Simir : Diizce ili

Kullanim Bi¢cimi : Diizce Acikasi cografi isareti tek basina ya da marka ile birlikte
kullanilabilir.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diizce Acikasi yore ile 6zdeslesen, uzun yillardir bilinen ve ydrenin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize
ulagmis bir meze tiiriidiir. Malzeme se¢iminden {iretimine ve baharat oranina kadar titiz ¢alismalar gerektiren
Diizce Acikasinin tercih edilmesinde yorenin tatlarini icermesi biiyiik rol oynamakta olup iiretiminde Diizce’de
tiretilen dogal tereyagi ve findigin kullanilmasi Diizce Acikasinin digerlerinden ayirt edilmesini saglamaktadir.

Diizce acikasinda salga olarak sadece etli kapya kirmizibiberlerden yapilan salgalar kullanilmaktadir.
Diizce Acikasimni digerlerinden ayiran bir diger 6zellik de hazir salga kullanilmasi yerine biberlerin Diizce
Acikast ireticileri tarafindan salca haline getirilmesidir.

Uretim Metodu:

Diizce Acikasi icin gerekli malzemeler:

» Tatl salgalik biber: 5 kg

* Cevizigi: 250 g

+ Kavrulmus findik i¢i: 100 g
* Aygicek yagi: 150 ml

* Tereyag: 50 g

+ Sarimsak: 35 g

* Kisnis (Koni): 35 g

« Kimyon: 6 g

* Tatli toz biber: 6 g
* Pul biber:6 g

+ Kekik: 6 ¢

* Feslegen (Reyhan): 3,5 g
e Cibrisa (Azibra): 3,5 g
« Tuzdg

Diizce Acikasinin Hazirlanisi:

Salcalik kirmizi tatli kapya biberler yikanip temizlendikten sonra, kesilip i¢indeki ¢ekirdekler ayiklanir.
Sonra biberler kazanlara koyularak kaynatilir. File guvallara konularak biberler siiziiliir. Siiziilen biberler sal¢a
(kiyma) makinesinde ¢ekilir. Salga haline getirilen biber yaklasik 1 kg kalmaktadir. Makinede g¢ekilen biberler
kazanlara tekrar konulduktan sonra aycicek yagr ilave edilerek 20-30 dakika suyu ucana kadar kaynatilir.
Kaynama isleminden sonra tereyagi eklenir. Daha sonra ceviz i¢i, kavrulmus findik, sarimsak, kisnis, kimyon,
tath toz biber, pul biber, kekik, feslegen, cibrisa ve tuz yukaridaki miktarlarda ilave edilip karistirilarak acika
hazir hale getirilir.

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

Diizce Acikasi tiretiminde ydrede yetisen findiklar ve hazir tereyaglar yerine Diizce kdylerinde iiretilen
dogal sigir tereyagi kullanilmaktadir.



Denetleme:

Diizce Acikasinin, cografi isaret usuliine uygun iiretilip tiretilmedigine dair denetimler Diizce Gida Tarim
ve Hayvancilik il Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde; Diizce Ticaret ve Sanayi Odasi ve Diizce Esnaf ve
Sanatkarlar Odalar1 Birliginden birer uzmanin katilimiyla olusacak 3 kisilik denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim merci cografi isaretin kullanimina iliskin denetimi yilda bir defa diizenli olarak ihtiyag
duyuldugunda veya sikayet halinde ise her zaman yapacaktir. Denetime iliskin raporlar Diizce Gida Tarim ve
Hayvancilik il Miidiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her y1l génderilir.

Denetleme islemi iiretim yonteminde belirtilen hususlar dikkate alinarak uygulanacaktir. Denetim merci
cografi isareti haksiz ve kurallara aykir1 kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara basvurur, konunun takipgisi
olur. Denetim merci “Diizce Acikas1” adim kullanan firmalarin tiretim metodunda agiklanan teknige uygun ve
hijyenik sekilde iiretimi/hazirlanmasi, islenmesi, muhafazasi, depolanmasi, tasinmasi ve pazarlanmasi
asamalarinin gida mevzuatina uygun ve hijyenik kosullarda yapilip yapilmadigini kontrol edilecektir. Belirlenen
6l¢iim ve kontrol kriterleri disinda anlagsmazlik olmast durumunda kullanilan malzemelerin tespiti, hassas agirlik
kontrolii, kullanilan malzemenin cinsi vb. 6zellikler bagimsiz laboratuvarlarda dl¢iilecektir.

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



