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AFYON PASTIRMASI

Tescil Ettiren

AFYON TICARET ODASI

Bu cografi isaret, 13.06.2004 tarih ve 25491 sayili Resmi Gazetede
ilan edilmistir. 555 sayili Cografi isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun
Hikmiinde Kararnamenin 12 nci maddesi geregince 31.12.2003
tarihinden gecerli olmak (izere tescil edilmistir.

Degisiklik ilani:
03.05.2021 tarih ve 100 sayili Biilten






Birinci Denkleme: Kurutulan etler diiz bir zeminde birbirlerinin iistiine ¢apraz istiflenerek yiiksekligi 1
metreyi gegmeyecek sekilde denklenir. Bu dengin iizerine konulan agirlik ile et kiitlesi baskiya alinir. Bu islemlerden
sonra et kiitlesi kalinlifina gore en az 6 saat oda sicaklifindan bekletilir.

Ikinci Kurutma: Baskidan ¢ikan etler tekrar en az 2 giin siireyle askiya alimr. Kurutma siiresi mevsime ve
meteorolojik sartlara gore degisir. Kisin i¢ ortamda yukarida belirtilen klimatik oda kosullarinda yapilirken bahar
ve yaz aylarinda normal hava sicakliklarinda yapilir.

Ikinci Denkleme: ikinci defa kurutulan etler birinci denklemedeki kosullarda yeniden en az 4 saatlik baskiya
alimr.

Cemende Yatirma: Olgunlastirilan ve kurutulan (nem orani en fazla %50 olacak sekilde) pastirmalik etlerin
yiizeyi, aroma ve tadim kazanmasi ve dis kosullara karsi etin korunmast i¢in; buy otu tohumu unu, toz kirmizi biber
ve sarimsak, tuz ve su karisiminin hamur haline getirilmesi suretiyle hazirlanan gemen hamuru ile iyice kaplamir.
100 kg taze ¢emen hamuru hazirlamak igin yaklasik 25 kg ¢cemen unu (buy otu tohumu unu), 7 kg toz kirmizi biber,
18 kg ince kiy1lmus sarimsak ve bu malzemeyi baglayabilecek kadar su kullamilir. Cemenle kaplanan etler kiivetlerde
en az 15 saat bekletilir. Bu siire sonunda pastirmalarin yiizeyi etin sekline gore ayarlanarak diizeltilir.

Cemenli Kurutma: Cemenlenen etler ug kistmlar asagida olacak sekilde aski iizerine yerlestirilerek en az
ii¢ gtin hava akimi olan bir yerde bekletilir. Dogal ortamda en az iki giin, iklimlendirme odasinda (en az 16 °C) en
az 24 saat stireyle son aski islemine tabi tutulur.

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

Gegmisi eskiye dayanan ve tiretimi ustalik becerisi gerektiren Afyon Pastirmasimin iiretiminde, Afyon ilinde
en az 3 ay boyunca acik ve kapal ¢iftliklerde beslenen hayvanlarn etleri kullamilir. Cografi sinirla tin bagi bulunan
Afyon Pastirmasinin tiim iiretim asamalar, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme

Denctimler; Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasimn koordinatorliigiinde, Afyonkarahisar Ticaret ve
Sanayi Odas1, Afyonkarahisar Belediyesi Zabita Miidiirliigii, Afyonkarahisar Kasaplar ve Sucukgular Esnaf Odasi,
Afyon Kocatepe Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, Afyon Kocatepe Universitesi Veterinerlik Fakiiltesi
Boliimii ve Afyonkarahisar Ticaret Borsasindan birer, Afyonkarahisar i1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 kisi
olmak tizere 8 kigiden olusan denetim mercii tarafindan yilda bir kere diizenli olarak, ayrica gerek gorilen hallerde
ve sikdyet iizerine her zaman yapuilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

1. Afyon Pastirmasimn iretiminde kullamilan etin, Afyon ilinde en az 3 ay boyunca agik ve kapali
giftliklerde beslenen hayvanlardan elde edilmesi ve diger bilesenlerin uygunlugu.

2. Uretim metoduna uygunlugu.

3. Afyon Pastirmasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

Denetim mercii kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiriitiir.



