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TURK PATENT ENSTITUSU

COGRAFI ISARET
TESsciL BELGESI

Tescil No 162

Basvuru Tarihi :23.01.2004
Basvuru No : C 2004/001
Yayin Tarihi : 11.04.2004
Tiirii : Mahreg Isareti

Basvuru Sahibinin Kimligi : Giimiishane il Ozel idare Miidiirliigii
Basvuru Sahibinin Adresi : Atatiirk Cad. Is Bankasi Usti GUMUSHANE

Uriiniin Adx : Kome

Cografi isaret GU MU $H ANE
KOMESI

Kullanim Bi¢imi : Markalama

Cografi Sinirlan : Glimiishane il ve ilgeleri
(Kelkit, Kose, Siran, Torul, Kiirtiin)

Teknik ozellikleri ve denetim bicimi ekte verilen cografi isaret 27.07.2003 tarih
ve 25181 sayih Resmi Gazete’de ilan edilmis ve 555 sayih Cografi Isaretlerin
Korunmas1 Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi geregince
23.01.2004 tarihinden gecerli olmak iizere tescil edilmistir. 2% gL
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Ayirt Edici Ozellikleri : Giimiishane komesi diger bolgelerde iiretilen cevizli sucuga
benzemekle birlikte ©nemli farkliliklar gostermektedir. Giimiighane komesi yapilirken
ipliklere dizilmis i¢ cevizin batirildig1 karisimin igerigi oldukga farklidir. Bu igerikte bal, siit,
dut, seker ve un bulunmaktadir. 100 Kg. Glimiishane K&mesi elde etmek i¢in en az 33 Kg.
ceviz, en az 14 Kg. bal, en az 10 Kg. siit kullanmilmaktadir. Siit ve dut bu boélgede elde
edilmektedir. Giimiishane Komesinin yapiminda ve kalitesinde kome ustalarinin becerileri ve
yorenin zengin flora yapisindan elde edilen dut 6nemli bir etkendir.

Uretim Teknigi : Kémenin yapiminda ceviz, dut, bal, un, seker ve siit kullanilir. Kéme
yapiminda i¢ ceviz iplere dizilir. Iplere dizilmis i¢ cevizlerin batirildig1 karigim asagidaki gibi
hazirlamir. Uretim kuru duttan yapildig: igin dutlarin mutlaka yikanmasi gerekir. Yikanan
dutlar kazanda kaynatilir, sirasi siiziiliir. Siiziilen siranin bir kismu un ile ¢irpilmak iizere
ayrilir, geri kalan sira herle kazanina konur bal ve seker ile birlikte isitilir. Kaynamaya
bagladiktan sonra ayrilan sira ve siit ile ¢irpilan un kazana dokiiliir ve bir miiddet pisirildikten
sonra karigim hazir hale gelmis olur. Iplere dizilmis i¢ ceviz 6nceden hazirlanmis karisima
kurutma ortamina gére degismekle birlikte iki tam giin ara ile en az ii¢ defa batirilip kurutulur.
Kurutma iglemi hijyenik ortamda yapilir.

Bilesim Ogeleri :

Analizler Sonuglar
Rutubet en ¢ok 1% 15
Kuru madde en az : % 85
Toplam kiil en ¢ok 2% 1.5
%10 luk HCI’de ¢6ziilmeyen kiil en ok  : % 0,15
Toplam Asitlik en ¢ok 5 %055
Toplam seker en az 1% 38
Invert seker en az 1% 16
Sakkaroz en ¢ok 1% 32
Protein en az 1% 5,5

Muhafaza : Rutubetsiz ve dogrudan giines 15181 almayan yerlerde muhafaza edilmelidir.
Higbir katki maddesi kullanilmadan oda sicakliginda iki ay iginde tiiketilmelidir. 5-10 0C’de
bu siire dort aya kadar ¢ikabilmektedir.

Denetim : Giimiishane Kémesinin §zelliklerine uygunlugunun kontrolleri; Giimiighane Il
Ozel Idare Miidiirliigii koordinatorliigiinde Tarim il Miidiirliigii, Sanayi Midiirligi ve il
Saglik Miidiirliigiince olusturulacak en az ii¢ kisilik konusunda uzman komisyonca yilda en az
iki kez, sikayet halinde ise her zaman yapilir.
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