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DUYURU

10.01.2017 tarih ve 29944 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak yiiriirliige giren
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 38 inci maddesinin birinci fikras: “Kurum,
cografi isaret veya geleneksel iiriin adi bagvurularini 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hilkkmiine amirdir.

Ayrica 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici Madde 1 inde “Bu Kanunun
yayimi tarihinden once Enstitiiye yapilmis olan ulusal ve uluslararasi marka ve tasarim
basgvurulart ile cografi isaret bagvurulari, basvuru tarihinde yiiriirliikte olan mevzuat
hiikiimlerine gore sonuglandirilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden 6nce Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamis cografi isaret bagvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikmiine amirdir.

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayil1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 170. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2021/000389
2. C2022/000054
3. C2022/000058
4. C2022/000208
5. C2022/000236
6. C2022/000363
7. C2023/000013
8. C2023/000014
9. C2023/000027
10. C2023/000109
11. C2023/000166
12. C2023/000191
13. C2023/000267
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi isaret

Merzifon Dokumasi

Sabanozii Dondurma Helvasi

Seferihisar Topan Karakilgik Bugday1

Tequila

Ahirl1 Kopiik Helvast
Mersin Kan Portakali
Akg¢adag Armudu
Akgadag Pilavi
Diyarbakir Kisnisli Kolye
Tokat Uziim Tarhanasi
Corum Yirtma Yemegi
Antalya Topak Kizartmasi

Bitlis Katikli Dolma

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

13
15
18
23
25
28
30
32
36
38
40

42

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1558

2. 1559

3. 1560

4, 1561

5. 1562

6. 1563
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Kayseri Sucuk I¢i

Siran Kok Pekmezi

Talas Corekotlu Comlek Peyniri
Yaprakli Panayir Helvast
Balikesir Diigiin Corbasi

Hanak Tel Peyniri

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

44
46
48
51
53

56

Sayfa

5



2024/170 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.04.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

6

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2020/095 Hanak Tel Peyniri 60
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iiriin adi1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 462 Rize Kavurmasi 65
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 463 Mardin Bulguru 68
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda kesinlesen degisiklik
bulunmamaktadir.
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3. Boliim

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi kapsaminda yayimlanmis
olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine
uygun olarak bildirebilirler.

1. Merzifon Dokumasi

Basvuru No : C2021/000389

Bagvuru Tarihi : 30.09.2021

Cografi isaretin Ad1 : Merzifon Dokumasi

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Merzifon Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Harmanlar Mahallesi Miiftiivehbi Sokak 1 1-9 Merzifon AMASYA
Cografi Simir . Amasya ili Merzifon ilgesi

Kullanim Bicimi . Merzifon Dokumasi ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml {iriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Merzifon Dokumas: ibaresi,
logosu ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur. Logo kullanimi istege bagli olup renk ve yazi karakteri
ozellikleri asagida verilmektedir.

§u

ME RZ IFON
Logo dzellikleri
Renk B ciimi100Y:100K:54 | [l C:39 M:64 Y:89 K:35
Yazi karakteri | Merzifon: Arrus BT Dokumasi: H.H. Samuel

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Merzifon Dokumasi; pamuk iplik ve iki ayakli kamgili tezgah kullanilarak Amasya ili Merzifon ilgesinde
iiretilen el dokumasidir. Zemini genellikle beyazdir.

Merzifon Dokumas1 gémlek, i¢ ¢amasiri, ¢arsaf, peskir, pestamal, ortii vb. bir¢ok iiriiniin liretiminde
kullanilir. Dokuma, cografi sinirda “bez” olarak da adlandirilir. Eski yillarda ¢ok ¢esitli dokumalar yapilmasina
ragmen gilinlimiizde kullanilmakta olan dokuma sekillerine asagida yer verilmektedir.

Potlu dokuma: Carsaf, peskir ve pestamal gibi dokusu yiiksek iirtinlerin tiretiminde tercih edilen dokuma
seklidir.

Diiz dokuma: Atki ve ¢dzgii ipliklerinin 90°’lik ag1 verilerek kullanildigi, tek renkli veya renkli
dokumadir.

Biiriik dokuma: Diiz dokuma teknigi ve potlu dokuma teknigi ile iiretilen dokuma olup kadin dig giyim
ve ev tekstil tirtinlerinin tiretiminde kullanilir. Diger dokuma sekillerine gore daha az tiretilir.

Alaca dokuma: Potlu ve diiz dokumada renklendirme yapilirken iki rengin birbirine yansimasi seklinde
iretilen dokumadir. Peskir, pestamal, dis giyim gibi {iriinlerin {iretiminde kullanilir. Diger dokuma
sekillerine gore ¢ok daha az iiretilir.

Kivratma dokuma: Esnek ve lastikli iple dokunan diiz dokumadir. Dis ve i¢ giysi tiretiminde kullanilir.
Carsaf dokumasi: Bez ayag1 dokuma teknigi ile iiretilen dokumadir.
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e Potlu garsaf dokuma: Atki ve ¢6zgii ipliklerinin 1-2 veya 2-3 cm’lik mesafelerle ve 90°°lik a1 ile
kullanilmasi suretiyle tiretilen dokumadir.

Dokumacilar, duygu ve diisiincelerini motiflere yansitirlar. Motifler Tiirk isi, tel kirma ve kanavige
yontemleriyle uygulanir. Merzifon Dokumasinda en ¢ok kullanilan motif ve desenlere asagida yer verilmektedir.

Geometrik desen Giil dali

Kusburnu ¢icegi, papatya,

Gelin duvag geometrik desen

Merzifon Dokumasinin sonlar1 genellikle, uzunlugu 7 ile 25 cm arasinda degisen ve makrame teknigiyle
yapilan sagaklarla baglanir. Dar ve genis ¢izgili soba borusu, boncuklu biikkme, cin diiglimii, kelebek baglama, diiz
bilikme, carsaf bagi, yiirek bagi, baklava, sarhos sokagi, oriimcek baglama ve siiper bag ad1 verilen sagak baglamalari
kullanilir. Merzifon Dokumasinda en ¢ok kullanilan sagak baglamalarina asagida yer verilmektedir.

Makrame diigimi Makrame diiglimii

Merzifon Dokumasinin gegmisi 19. yiizyila dayanir. Merzifon ilgesinin ekonomisinde ve kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Cografi sinirdaki ¢eyiz sandiklarinda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Merzifon Dokumasimin iiretiminde kullanilan malzeme, tezgah, ara¢ ve geregler ile {iretim asamalarina
asagida yer verilmektedir.
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1plik: Kirmiz1 basta olmak iizere turkuaz, mavi, yesil, turuncu, sar1, mor ve pembe gibi canli renklerdeki
pamuk iplik kullanilir. Motif, desen ve teknige bagli olarak ip numaralar1 degisir. Renkli ¢izgilerde kullanilan ipin
numarasi, ¢ozgiilerde kullanilan beyaz iplerle ayni olup 60/2°dir. Atkida ise 30/2, 20/2 vb. numarali ipler kullanilir.

Tezgah: Metalden yapilmis kamgili tezgah kullanilir. Tezgah genisligi genellikle 60 cm, 120 cm veya 150
cm’dir.

Levend: Ipliklerin sarildig1 boliim olup metal tezgahin basinda iki adet bulunur.
Toka: Tezgahin “kanal” olarak adlandirilan kismina iple bagli olan ve mekigin ¢alismasimi saglayan pargadir.
Tarak: Tefe tizerinde bulunan ve ipleri dokumaya hazirlayan boliimdiir.

Ayak: 1 m uzunluk ve 15 cm genislikteki tahtadan yapilmis kasalarin agilmasini ve mekigin hareket etmesini
saglayan parcadir. ikili ayak kullanilir.

Kamgt: Tezgahin {ist kisminda asili duran ve mekige hiz veren kanallari ¢aligtiran bélmedir. Kamg¢i iple
¢ekilince dokuma sistemi ¢aligir.

Oklava: Genellikle lastikten yapilir ve dokuma sirasinda giiciiye agizlik agar. Uc adettir.

Giicii: Tezgahin en dnemli pargasi olup ince tahtalardan yapilir. Oklavalarin agizlik agmasini ve iplerin tel
tel ayrilmasini saglar.

Selvin: Agagtan yapilan, iizerinde kanallar bulunan ve kendi etrafinda donerek giiciileri hareket ettiren
pargadir.

Dokuma islemine ¢6zgii yapimiyla baslanir. Cozgii ipleri tezgaha alindiktan sonra tahar ve armiir teknikleri
uygulanarak ve atki ile ¢6zgii ipleri birlikte kullanilarak diiz dokuma iglemi baslar. Tezgahin basina gecilerek
ayakeiklara sag ayak ile bastlir, sol el ile tufa ileriye itilir, mekik i¢erisine masura konur, mekik yuvasina yerlestirilir.
Daha sonra sag el ile tokmak hizlica ¢ekilir, mekigin sagdan sola gegisi saglanip tufa iceri dogru geri ¢ekilir ve sol
ayak basilir. Mekik soldan saga geger. Bu islem tekrarlanarak dokuma tamamlanir. Islem bittiginde dokunan kumas
tezgdhtan ¢ikartilir. Tezgahtan ¢ikan kumasin sagak baglart hazirlanir.

Merzifon Dokumasinin zemini genellikle beyazdir. Motifler Tiirk isi, tel kirma ve kanavige yontemleriyle
uygulanir. Dokumanin sonlar1 genellikle, uzunlugu 7 ile 25 cm arasinda degisen ve makrame teknigiyle yapilan
sacaklarla baglanir. Dokuma sekillerine asagida yer verilmektedir.

e Potlu dokumalarda, atki ve ¢6zgii ipleriyle 1-2 veya 2-3 cm’lik mesafeler verilerek pot yiiksekligi
olusturulur.

o Diiz dokuma tek renk veya renkli olabilir. Atki ve ¢dzgii iplikleri 90%lik ag1 verilerek kullanlir.

e Biiriik, potlu ve diiz dokuma teknikleri birlikte kullanilarak iiretilir.

e Potlu ve diiz dokumada iki rengin birbirine yansimasi seklinde renklendirme yapilarak alaca dokuma
iretilir.

e Diiz dokumada esnek ve lastikli ip kullanilirsa kivratma dokuma elde edilir.

e (Carsaf dokumasi, bez ayag: teknigi ile iiretilir.

e Potlu garsaf; atki ve ¢dzgii ipliklerinin 1-2 veya 2-3 cm’lik mesafelerle ve 90%1ik ag1 ile kullanilmast
suretiyle dokunur.

Merzifon Dokumas: genellikle top kumas halinde piyasaya arz edilir. Siparis tizerine farkli boyutlarda
iiretilmesi de miimkiindiir.

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

Merzifon Dokumasi cografi siirda kokli bir gegmise sahiptir. Merzifon ilgesinin ekonomisinde ve
kiiltiirtinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Merzifon Dokumasinin tiim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Merzifon Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Merzifon Ticaret ve Sanayi Odast,
Merzifon Halk Egitim Merkezi ile Merzifon Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi Terziler ve Hazir Elbiseciler Esnaf
Odasindan iiriin konusunda uzman birer kiginin katilimryla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan ipliklerin ve dokuma tezgahinin uygunlugu.

e Ozellikle pamuklu iplik ve kamgili tezgah kullanimi olmak {izere iiretim metoduna uygunluk.
e Uriin 6zelliklerinin uygunlugu.

e Merzifon Dokumasi ibaresi, logosu ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Sabanézii Dondurma Helvasi

Basvuru No : C2022/000054

Basvuru Tarihi 1 14.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Sabandzii Dondurma Helvasi

Uriin / Uriin Grubu : Helva / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Sabanozi Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Cumhuriyet Mah. Pazar Sokak Beledisi No:9 Sabanozii CANKIRI
Cografi Simir : Cankari ili Sabandzii ilgesi

Kullanim Bicimi : Saban6zii Dondurma Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirliniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Sabandzii Dondurma Helvast ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sabanozii Dondurma Helvasi; un, seker, su, tereyagi, doviilmiis ceviz bilesenleri kullanilarak iiretilen
helvadir. Dondurma ismini helvanin donmasindan/sertlesmesinden alir.

Sabanozii Dondurma Helvasi agik siitlii kahverengindedir. Kivami sert ve disle ezilebilecek sekilde olmalidir.
Diger helvalara kiyasla uzun bir raf dmriine sahiptir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Sabano6zii Dondurma Helvasi, genellikle diigiin, nisan ve taziye
torenlerinde ikram edilir. Cografi sinirin mutfak kiiltlirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinur ile
iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Sabano6zii Dondurma Helvasi iiretimi icin gerekli bilesenler:

- 1lkgun

- 4 kg beyaz seker

- 151su

- 50-100 g tereyagt

- 250-300 g ceviz i¢i

Sabanézii Dondurma Helvasinin iiretimi:

Sabanozii Dondurma Helvasi i¢in ilk 6nce 1 kg un genis bir tavaya konulur ve kisik ateste yaklasik 25-30
dakika unun beyaz rengi gidinceye kadar kavrulur.

Karigimin dokiilecegi sini/tepsinin zemini 50-100 g tereyagi ile tamamen yaglanir. Bu islem helvanin
sini/tepsiye yapismamasi, kolay kaldirilmasi i¢in yapilir.

250-300 g ceviz kiigiik kiiciik pargalar olacak sekilde kesilir veya doviilerek dise gelecek hale getirilir.

Serbet elde etmek igin bagka tencerede 4 kg toz seker ve 1,5 1 su karistirilarak yiiksek ateste 50-60 dakika
kaynatilir. Serbetin istenilen kivama geldiginin anlasilmasi igin serbet kaynadig: esnada ara ara iginden bir seker
kasig1 serbet alinarak yayvan bir tabak igerisindeki soguk su i¢ine konulur ve elle kontrol edilerek macun kivamina
(elle tutulabilir hale gelmelidir) gelip gelmedigi kontrol edilir. Serbet soguk su igerisinde macun kivamini aldigi
anda kivam tamamlanmis olur. Ancak helvanin daha yumusak ve yiizeyinin parlak olmasi i¢in macun kivamina
gelen serbet igerisine 130-160 g soguk su katilarak kivam bozulur. Tekrar kivami eski kivamina getirilinceye kadar
soguk suda kivam kontrolii yapilarak 10-15 dakika kaynatilmaya devam edilir ve istenilen kivam elde edilince
atesten alinir.

Elde edilen serbetin igerisine doviilmiis ceviz dokiiliir. Sonrasinda kavrulmus un azar azar serpistirilerek tahta
kasik ile akiskan kivama gelinceye kadar karigtirtlir. Akigkan kivama geldikten sonra hizli bir sekilde, sogumadan
siniye/tepsiye dokdiliir. Sini/tepsi elle sallanarak her tarafinin esit kalinlikta olmasi saglanir. Karigim sini igerisinde
donuncaya kadar serin bir yerde dinlenmeye birakilir. Soguyan harg/karisimin servisi, donduktan sonra baklava
dilimi seklinde kesilerek yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Sabandzii Dondurma Helvasinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Cografi sinirin mutfak kiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi siur ile in bagi bulunan Sabandzii Dondurma Helvasi tiim tiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sabanozii Belediyesinin koordinatorliigiinde, Sabanozii Belediyesi, Sabandzii Kaymakamligr ile
Cankar1 {1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterleri asagidaki gibidir.

o Fiziksel 6zelliklerin uygunlugu (renk, sertlik)

Uretimde kullanilan bilesenlerinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Sabanozii Dondurma Helvasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Seferihisar Topan Karakil¢ik Bugdayi

Basvuru No : C2022/000058

Basvuru Tarihi 1 16.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Seferihisar Topan Karakil¢ik Bugday1

Uriin / Uriin Grubu : Bugday / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Seferihisar Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Camikebir Mah. 52/1 sok. 14 Seferihisar IZMIR

Vekil : Hayriye Degirmenci Yadel (Degirmenci Marka Patent Fikri ve Sinai Miil.
Hak Dan. Ltd. Sti)

Cografi Simir . Izmir ili Seferihisar ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Seferihisar Topan Karakil¢cik Bugday: ibareli asagida verilen logo ve

mense adi amblemi, iirliniin kendisi veya ambalaji lizerinde kullanilir.
Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Seferihisar
Topan Karakil¢ik Bugdayi ibareli logo ve menge adi amblemi, igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Seferihisax
Topan Karakilcik Bugday®

JK\

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Seferihisar Topan Karakilgik Bugday1; Izmir ilinde yetistirilen Latince tiir ad1 Triticum sativum Lam. (Syn.:
Triticum vulgare Vill., Triticum aestivum L.) olan bugdaydir. Genotip 6zelligi olarak 28 kromozomlu (Triticum
durum) tetraploiddir.

Seferihisar Topan Karakilgik Bugdayi, yabani diploid formdaki (2nx14=28A) genom sayisina sahiptir.
Seferihisar Topan Karakilgik Bugdayi, igerisindeki gleadin ve gluten proteini eser vaziyette olup, mutasyona
ugramamustir. Seferihisar Topan Karakilgik Bugdayimnin kendine dollenen bir tiir olmasi, sahip oldugu ata tohumu
Ozelliklerini kaybetmeden gliniimiize ulagsmasini saglamisgtir.

Bu habitatta; daglar denize dik indiginden ovalar, daglarin arasinda ki vadilerde bulunmaktadir ve cografi
simirdaki riizgérlarin hizini bu daglar keser. Bu sayede 6zellikle de hasada yakin donemde 2 metreye varan boylara
ulasan Seferihisar Topan Karakilgik Bugdayi cografi konumun uygunlugu sayesinde verim kaybi olmaz.

Seferihisar Topan Karakilgik Bugdayi aliivyonca zengin, verimli topraklarda ova ve vadiler iginde yetistirilir.
Vadi igerisinde yetisen bugdaylar kuzeyden ve giineyden esen poyraz ve lodos gibi riizgarlara karst bu daglar tabi
koruma halinde oldugundan Seferihisar Topan Karakilgik Bugdayina ait bagaklarin boyu ¢ok uzun olup iki metreyi
bulabilir.

Seferihisar Topan Karakilgik Bugdayinin basagi her birinde tek tane bulunduran tek basaklar iizerinde
karsilikli ¢ift siralardan olugsur. Taneleri kavuzla kapli oldugu i¢in kavuzlu bugday grubuna girer. Bu 6zelliginden
dolayr iklim degisikliklerine ve sicak, nemli yaz aylarinda mantarlara, hastaliklara karg1 direnglidir. Harman
sirasinda kavuz taneden ayrilmadigi igin depolamada ve tarlaya ekildiginde zararlilara karsi korunur. Seferihisar
Topan Karakil¢ik Bugday1 kuru tarim alanlarinda ve kirag arazilerde ekim yapmaya elverislidir.

Seferihisar Topan Karakilgik bugdaymnin taneleri cografi smirin iklim, sicaklik, nem ve yagis rejimi
ozelliginden dolayr farklidir. Taneler daha fazla su kaybetmemek i¢in hacim ve yapisal olarak daha kiiglik ve sert
niteliktedir.
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Seferihisar Topan Karakilgik taneleri sivri olmayip, basik ve kismen oval yapida, basaklar siyah tiiylii ve
sertlik indeksine gore sert bugday simifindadir. Adini basaklarindaki olgunlastik¢a kararan kilgiklardan alir. Bu
nedenle bu bugday halk arasinda Seferihisar Topan Karakil¢ik Bugdayi olarak bilinir.

Seferihisar Topan Karakilgik Bugdayinin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Seferihisar Topan Karakilgik Bugdayinin morfolojik ve agronomik 6zellikleri

Ozellik Deger
Bitkinin gelisim tabiati Alternatif (hem kiglik, hem yazlik)
Bitkinin biiytime sekli Dik ve yar1 dik
Basaklanma zaman (bagaklarin %50 Ekimden yaklasik 7 ay sonra

sinde ilk basaklanma gériildiigii zaman) | Yazlik yetistirme 4-5 ay
Sapin ortasindan enine kesilen kalinlik
durumu

Yatmaya duyarlilik (iklim, toprak ve
yetistirme kosullarina bagli degisim)

Sapin i¢i bos ve sap orta 6zl

Az, orta ya da ¢cok yatma

Sapta en iist bogum tlyliligi Orta diizeyde

Bayrak yaprakta kinin mumsulugu Yok veya ¢ok zayif

Kilgiklarin dagilimi Basaklarin her tarafina dagilmig
Kilgik rengi Kara

Alt-dis kavuz tiyliligi Yok

Kilgiklar ve ¢ikintilar harig

Basak lug
asak uzunlugu ortalama 8 cm’ye kadar

Basaktaki bagakcik sayisi Ortalama 40
Basak rengi Olgunlukta kirmizi
Basaktaki profil sekli Paralel kenarl

Tablo 2. Seferihisar Topan Karakil¢ik Bugdayinin tane 6zellikleri

Ozellik Deger
Kavuz oran %20-25
1000 tane agirlig 20-40¢g
Tane protein oram1 | En az %12
Sertlik indeksi Sert

Uretim Metodu:
Seferihisar Topan Karakil¢ik Bugdayinin iiretim agsamalar1 agagida verilmektedir.
Toprak Hazirligi: Agustosta toprak pullukla siiriiliir, eyliil ve ekim aylarinda ekime hazirlik yapilir.

Ekim: Ekim mibzerle veya firfirli giibre dagitim makinasi ile yapilacaksa doniim bagina 17-18 kg, elle
savrularak yapilacak ise 20-22 kg tohum tarlaya atilir, ¢izer ile topraga gémiiliir.

Giibreleme: 3-4 yilda bir ekim yapilacak tarlaya dekara 3-4 ton yanmig biiyiik bas hayvan giibresi veya 1,5-
2 ton yanmis kegi/koyun giibresi verilip siirgii ile topraga karistirilir. Dogal bir glibreleme imkan1 yoksa kompoze
giibre toprak altina verilir.

Kimyasal giibreye ihtiyag duyulmaz. Yine de verimlilik i¢in ekimden sonra da toprak iistiine 20 kg kimyasal
giibre verilebilir.

Sulama: Seferihisar Topan Karakilgik Bugday1 kirag topraklara ekilir ve mevsim yagmurlari diginda
genellikle sulama yapilmaz. Mevsim yagmuru olmamasi ve kuraklik olmasi durumunda bir veya iki sefer sulama
yapilabilir.
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Hastalik ve zararlilarla miicadele: Seferihisar Topan Karakilgik Bugdayi tane yapisinin sert kabugu ve
iizerindeki kavuzu, pas hastaliindan ve diger zararli bakteri, mantarlardan korunmasini saglar. Strese karsi da
direnglidir. Giibrelemede yanmis kegi giibresi tercih edilirse zararli otlardan korunma saglanmis olur.

Hasat, depolama ve ambalajlama: Hasadi, haziran ayinda baglayan Seferihisar Topan Karakilgik Bugdaylar
ekmeklik, makarnalik ve bulgurluk olarak kullanilacak ise istifleme tohumluk gibi gelecek mevsimi beklemeyecegi
i¢in normal depolama yapilabilir.

Ancak iretiminde kullanilan tohumlardan daha 6nceki hasattan tohumluk olarak ayrilacaksa depolama
sistemi daha Ozenlidir. Zira samanindan ayrildiktan sonra taneleri kurutulmaya birakilip, tane iriliklerine gore
calkaktan (ayirici, elek vb.) gegirilir. Tohumluk i¢in ayrilacak olan tohumlar ortalama 0,4 mm ile 0,15 mm boyutu
araligindadir.

Bu durumda naylon malzeme ¢uval ile veya petrol at11 bir malzeme ile saklanmamasi gerekir. Zira bu siiregte
iiriin kizigarak havasiz kaldig: igin yapist bozulur.

Yabanci maddelerin temizligi yapilarak, rutubet ve nem yiizdesi %10’lara diisiince en dolgun bugdaylar bez,
keten ya da kenevir cuvallara konarak dikine iki sira olacak sekilde istiflenir. Istifler arasinda bir insan gececek
mesafe birakilmalidir.

Seferihisar Topan Karakilgik Bugday1 oda sicakliginda saklanmalidir.

Seferihisar Topan Karakilgik Bugdayi ekilen arazi biiyiikliigiine gore bicerddverle veya deste yapan bigerlerle
hasat edilebilir ya da eski usul orakla bigilebilir. Hasat edilen iiriinler birkag giin giineste birakilir, patozdan gegirilip
ambarlarda depolanir.

Verim: Seferihisar Topan Karakilgik Bugday1 verimi genel olarak ekimdeki dogal giibreleme kalitesine ve
mevsim yagmurlarmin miktarina gére dekar bagina ortalama 150-180 kg arasinda olup arazi bakim sartlarinin
degisimine toprak yapisina gore 120-300 kg arasinda verimlilik gosterebilir.

Denetleme:

Denetimler; Seferihisar Belediyesinin koordinatérliigiinde, Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarla Bitkileri
béliimiinden 1, Seferihisar flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 ve Seferihisar Belediyesinden konusunda uzman
2 kisinin katilimiyla toplamda 5 kisiden olugan denetim mercii tarafindan denetim yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda en az bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve gikdyet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Seferihisar Topan Karakilgtk Bugdayinin iiretiminin tarla tiretimi agamasinda
morfolojik ve agronomik 6zellikleri, hasat sonrasi tane kalite denetimi, kavuzlu ve kavuzsuz tanelerin denetimi,
ambalajlama ve saklama kosullar1 ile Seferihisar Topan Karakilgik Bugdayi ibaresinin, logosunun ve mense adi
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2022/000208

Basvuru Tarihi 1 04.07.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Tequila

Uriin / Uriin Grubu : Distile alkollii i¢ki / Biralar ve diger alkollii ickiler

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan
Basvuru Yapanin Adresi

Vekil
Cografi Simir

Kullanim Bi¢imi

: Consejo Regulador Del Tequila, A.C.

: Avenida Patria N° 723, Col. Jardines De Guadalupe, 45030 Zapopan,
Jalisco, MEKSIKA

: Abdurrahim Ayaz (Istanbul Patent A.S.)

: Tequilanin tretiminde kullanilan Agave bitkisinin yetistirilmesinden,
siranin igslenmesine ve ardindan nihai iriiniin siselenmesine kadar tiim
asamalar Meksika Cumbhuriyeti’nin 181 ilini kapsayan cografi alanda
gerceklestirilir. Bu 181 il sunlardir: Jalisco Eyaletinin 125 ilinin tamami,
Nayarit Eyaletinin Ahuacatlan, Amatlan de Canas, Ixtlan del Rio, Jala,
Xalisco, San Pedro de Lagunillas, Santa Maria del Oro ve Tepic illeri,
Guanajuato Eyaletinin Abasolo, Ciudad Manuel Doblado, Cueramaro,
Huanimaro, Penjamo, Purisima del Rincon ve Romita illeri, Tamaulipas
Eyaletinin Aldama, Altamira, Antiguo Morelos, Gomez Farias, Gonzalez,
Llera, Mante, Nuevo Morelos, Ocampo, Tula ve Xicotencatl illeri ve
Michoacan Eyaletinin Brisenas de Matamoros, Chavinda, Chilchota,
Churintzio, Cotija, Ecuandureo, Jacona, Jiquilpan, Marcos Castellanos,
Maravatio, Nuevo Parangaricutiro, Numaran, Pajacuaran, Periban, La
Piedad, Los Reyes, Regules, Sahuayo, Tancitaro, Tangamandapio,
Tangancicuaro, Tanhuato, Tinguindin, Tocumbo, Venustiano Carranza,
Villamar, Vista hermosa, Yurecuaro, Zamora ve Zinaparo illeri.

. Meksika igin {iretilecek iiriinlerin iginde bulundugu her bir kabin
iizerinde, Tequilanin &zellikleri konusunda tiiketiciyi yaniltmayacak
gerekli bilgileri asagidaki sekilde iceren Ispanyolca bir etiket bulunmalidir.
a) “Tequila” ibaresi,

b) Ait oldugu kategori ve sinif,

¢) Eger varsa eklenen aromanin adi,

d) 1 veya ml olarak ifade edilen net igerik,

e) 20 °C’de hacimce yiizde alkol olarak ifade edilen alkol igerigi (“% Alc
Vol.” olarak kisaltilmalidir),

f) Yetkili iireticinin veya Tequilanin iretildigi fabrikanin ve varsa onayl
ambalajlayicinin ad1 veya ticari ad,

g) Yetkili tireticinin veya Tequilanin {iretildigi fabrikanin ve varsa onayh
ambalajlayicinin adresi,

h) Ticari marka,

i) Hecho En Mexico, Producto De Mexico, Elaborado En Mexico veya
benzeri ifadeler,

j) Varsa mevzuatin gerektirdigi resmi {irlin kodu,

k) Parti: Her paketin parti numarasi bir kod gostergesi ile islenmis veya
belirtilmis olmalidir. Yetkili {iretici veya onayli ambalajlayici tarafindan
olusturulan  partinin numarast  kesinlikle degistirilmemeli  veya
gizlenmemelidir,

I) Saglik mevzuatinda yer alan tedbir ifadeleri,

m) Alkollii igecekler i¢in gegerli diger yasal hiikiimlerin gerektirdigi
bilgiler.

Meksika disina ihra¢ edilecek veya Meksika diginda ambalajlanacak
iiriinler icin {iriin tizerindeki ana gdsterim alani yilizeyinde, yukaridaki (a),
(b), (c) ve (h) siklarinda belirtilen bilgilerin bulunmasi sarttir. (i), (j) ve (k)
siklarinda yer alan bilgiler ambalaj {izerinde goriinmelidir. Bu bilgiler
etiket veya ambalajin baska bir yerine dahil edilebilir. Yalnizca (c) ve (i)
siklarindakiler ile (b) sikkinda yer alan bilgiler baska bir dilde
kullanilabilir.
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Uriin iizerinde “%100 dogal”, “%100 Meksika iiriinii”, “%100 dogal iiriin”,
“%100 dinlenmis” veya benzeri sekildeki bilgiler ile tiiketiciyi yaniltici
veya kafa karistiran ifadeler ve resimler bulunamaz.

Uriiniin Tammu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tequila, Meksika’nin sinirli bir bélgesinde iiretilen Agave bitkisinden elde edilen alkollii igecektir. Tequila
dogal olarak fermente edilmis bir iiriin olan Agave’nin damitilmasiyla iiretilir. Tequilanin kendine has 6zellikleri
yoreye 0zgii liretim yontemlerinin uygulanmasinin sonucudur. Geleneksel bilginin siirdiiriildiigii siirecler teknolojik
ilerleme ile bir araya getirilerek nesilden nesile aktarilmistir.

Tequilaya ait Resmi Meksika Standardi 2 kategoride olusturulmustur. Bunlar “%100 Agave Tequila” ve
“Tequila”’d1r. Bu kategorilerin her biri de blanco (beyaz), joven (geng), reposado (dinlendirilmis), anejo (yillanmais)
ve ekstra anejo (ekstra yillanmis) seklinde 5 sinif igerir.

“%100 Agave Tequila” veya “%100 Pure (saf) Agave Tequila”: Agave tequilana Weber mavisi ¢esidinin bas
kisimlarindan elde edilen 6ziit materyalden dogrudan ve orijinal olarak hazirlanan ve dnceden veya sonradan
hidrolize edilmis veya pisirilmis ve kiiltiirlenmis veya kiiltiirlenmemis mayalarla alkollii fermantasyona tabi
tutulmus siralarin damitilmastyla elde edilen alkollii sert ickidir. Bahsi gecen siralar, cografi sinirda yetigen Agave
tequilana Weber mavisi ¢esidinden elde edilmelidir. Bu {iriin, yalnizca “%100 Agave”, “%100 Pure (saf) Agave”
seklindeki agiklayici bilgilerden biriyle adlandirilmalidir ve bunlarin sonuna “Blue” (Mavi) kelimesini eklenebilir.

Tequila: Siralarin, formiilasyonda kiitle birimi cinsinden ifade edilen toplam indirgeyici sekerlerin %49 unu
agmayan bir orana kadar diger sekerlerle zenginlestirilmeye ve karistiritlmaya elverisli oldugu iriindiir. Kiitle birimi
cinsinden ifade edilen toplam indirgeyici sekerlerin maksimum %49’una kadar oranda yapilan bu zenginlestirme,
Agave’nin herhangi bir tiiriinden elde edilen sekerlerle gergeklestirilemez.

Kiitle birimi cinsinden ifade edilen toplam indirgeyici sekerlerin yalnizca %51°1 artirilabilir, cografi sinirda
yetisen Agave tequilana Weber mavisi g¢esidinden elde edilen toplam indirgeyici sekerlerle zenginlestirme
gerceklestirilemez.

Damitma ve aritma islemlerinden sonra elde edilen karakteristik Ozelliklere gore, Tequila asagidaki
siniflardan birinde siniflandirilir:

Blanco (beyaz) ticari alkol igerigi seyreltme suyu ile ayarlanmasi gereken iirtindiir.

Joven u Oro (gen¢ veya altin), tadi yumusatilmaya (abocado) elverisli iiriindiir. Ticari alkol igerigi
gerektiginde seyreltme suyu ile ayarlanir. Beyaz Tequilanin dinlendirilmis (reposados) ve/veya yillandirilmis
(afiejos) ve/veya ekstra yillandirilmis (extra afiejo) Tequila ile karigimlarinin sonucu geng Tequila veya altin olarak
kabul edilir.

Abocado, Tequilanin tadint yumusatma prosediirii olup karamel rengi, mese veya dogal mese 6ziitii, gliserin
ve seker bazli surup gibi bilesenlerden bir veya daha fazlasinin eklenmesidir.

Reposado (dinlendirilmis), mese veya mese ahsabindan konteynerlerde en az iki aylik olgunlagma siirecine
tabi tutulmus, tad1 yumusatilabilen tirlindiir. Ticari alkol icerigi gerektiginde seyreltme suyu ile ayarlanir.

Tequilanin olgunlagmasi, mese ahsabi1 konteynerlerde durdugu sirada dogal olarak meydana gelen fiziksel ve
kimyasal siirecler sonucunda {iriiniin yavas doniisiimii seklinde gergeklesmektedir. Dinlenmis Tequila mese ahgabi
konteynerlerde en az iki ay olgunlagtirilmalidir. Tequila reposadonun (dinlenmis tekila), Tequila afiejos
(yllandirilmis tekila) veya Tequila ekstra afiejos (ekstra yillandirilmis tekila) ile karigimlarinin sonucu Tequila
reposado (dinlenmis tekila) elde edilir.

Anejo (yillandirilmis), en fazla 600 1 kapasiteli mese ahsab1 konteynerlerde en az bir yil olgunlagma siirecine
tabi tutulmus tadi1 hafifletmeye elverisli tirlindiir. Alkol igerigi, gerektiginde seyreltme suyu ile ayarlanir. Tequila
anejo (yillandirilmus tekila) ile Tequila extra anejo (ekstra yillandirilmig tekila) karisiminin sonucu Tequila anejo
(yillandirilmis tekila) elde edilir.
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Extra Anejo (extra yillandirilmis), tadi hafifletilmeye (abocado) elverisli, en fazla 600 | kapasiteli mese ahsab1
konteynerler ile dogrudan temas eden, etiketinde olgunlagma siiresi belirtilmeden en az {i¢ y1llik olgunlagma siirecine
tabi tutulan, ticari alkol igerigi gerektiginde seyreltme suyu ile ayarlanabilen {irlindiir.

Uretim Metodu:

Tequila iiretiminde gelenek, sanat ve bilim bir araya gelir. Gliniimiizdeki iiretim siireci, Tequilanin kendine
has 6zelliklerini bor¢lu oldugu geleneksel ilkelere dayalidir. Geleneksel yontemlere, liretim metodunu kolaylastiran
teknik gelismeler eklenmistir. Béylece tiiketiciye mense adi standartlarina uygun yiiksek kalitede alkollii bir sert icki
garanti edilir. Mense ad1 standartlarindaki tiim adimlar titizlikle uygulamr. Uretim metodu her bir asamanin nihai
tirliniin niteliklerini nasil etkiledigini géstermek amaciyla asagida adim adim agiklanmaktadir.

1. Agave yetistiriciligi

Tequilanin iiretiminin ilk asamasi, Agave’nin yetistirilmesidir. Bu nedenle ilk husus, Agave tequilana tiirii
Weber mavisi g¢esidini yetistirmek tizere bitki fidesi se¢imidir. Bu fideler hastaliksiz ve yaklasik 50 cm boyunda
olmalidir. Bitki dongiisii yaklagik 10 yildir. Bu dénemde bitki tam olgunluga ulasir, agave surubu en iyi kaliteye
gelir ve artik jima i¢in hazir olur. Jima, Agave’nin bas kismini elde etmek i¢in bitkinin yapraklarimi tabanla ayni
hizada kesme islemidir.

2. Agave’nin pisirilmesi ve 6giitiilmesi

Agave’nin bas kisimlarindan elde edilen gobekler pisirilir ve ogiitiiliir. Agave’nin pisirilmesi eski
Meksikalilar tarafindan eski Ispanyol donemlerinden beri gergeklestirilen uygulamalara dayanir. Bu islemin 6zel
oneme sahip olmasinin nedeni, bu agamada Agave i¢indeki iniilinin hidrolize ugramasiyla fermente sekerlerin ortaya
¢itkmasidir. Buna ek olarak Tequilanin organoleptik 6zelliklerinin kaynagi olan bilesiklerin ¢ogunu iireten bir dizi
kimyasal reaksiyon da bu asamada gergeklesir. Pisirme islemi, ya geleneksel tas firinlarinda ya da otoklavlarda
basingli su buhart ile gergeklestilir. Pigirme siiresi, tas firinlarinda 48 saat, otoklavlara 12 saat siirer. Bu asamanin
amact, iniilini (veya Agave sekerini) kolayca fermente edilebilen fruktoz ve sakaroz gibi sekerlere doniisiir. Pigirme,
Agave’nin dokusunu yumusatir ve Ogiitiilmesini kolaylastirir. Pigirme islemi ile turgor kaybi olusur. Bitki
damarlarindaki ve hiicre disindaki hava giderilir, hiicre zar1 bilesenleri ve diger polisakkaritler denatiirasyona ugrar
ve parcalanir. Bu islemlerin sonucunda Agave’nin dokusu yumusar. Elde edilen pismis Agave, birka¢ cm’lik kiigtik
pargalar halinde kesilir ve 6giitiilmek iizere degirmenlere tasinir. Agave suyunun ekstraksiyon asamasi {iretim
siirecinin temelidir. Bu asamada, daha sonra etanole doniistiiriilecek fermente edilebilir sekerler elde edilir ve elde
edilecek miktar bu siirece baglidir.

3. Agave surubu ekstraksiyonu ve kiispe kalintilar

Ekstraksiyon isleminde Agave dokularinin pargalanmasi amaglanir. Boylece sekerler aciga c¢ikar ve
degirmenden ¢ikarken Agave’ye eklenen suya kolayca aktarilabilir. Agave surubunu pigsmis Agave’den ekstrakte
etmek icin kiispeye basingli su uygulanir ve ardindan kiispe konveyor bantlarda sikilir. Agave surubu daha sonra
endiistriyel isleme devam edilmek tizere ayrilir ve geriye sikilmis kiispe kalir. Pismis Agave’den elde edilen sekerli
Ozsular tanklarda kalir. Buradan, duruma goére borularla formiilasyon teknelerine tasginir (Tequila iiretimi i¢in) veya
fermantasyon islemine (%100 Tequila Agave’nin hazirlanmasi i¢in) alinir.

4. Formiilasyon

Formiilasyon, Agave surubunun en az %5 1’inin daha sonra fermente edilecek miktarin %49 unu asmayacak
miktardaki diger surup preparatlariyla (standart seker, piloncillo, glikoz, fruktoz, melas, vb.) karistirilmasi islemidir.

5. Fermantasyon

Fermantasyon, iiretim metodunun en 6nemli agamalarindan biridir, ¢iinkii sekerlerin etil alkole ve daha kiigiik
oranlarda diger tiriinlere doniistiiriilmesi burada ger¢eklesir. Fermantasyon, sira olarak da adlandirilan Agave sekerli
0ziitl ile dolu biiylik paslanmaz gelik kazanlarda gerceklesir. Bunlara fermantasyon i¢in su, mayalar ve besinler
eklenir. Fermantasyon siiresi yilin her doneminde degisen ortam sicakligina gore degisir. Kis mevsiminde diisiik
sicakliklara bagli olarak 24 saatten uzun siirer. Bu islem, herhangi bir mikroorganizmanin gelisim egrisine benzer
sekilde baglangigta listel bir biiylime, daha sonra dogrusal faz ve son olarak da diisiis gosteren bir modelde ilerler.
Fermantasyon firtinleri; alkol, karbondioksit, su ve sicaklik seklinde aciga ¢ikan enerjidir. Tam mayalanmada sira



2024/170 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.04.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

21

efervesandir ve mayalar tiim sekeri metabolize ettikten sonra hareketlilik sona erer. Bu asamada fermantasyon sona
erer ve geleneksel ifade ile siranin 61diigi sdylenir. Mayalar, artik sekeri alkole doniigsme islemini tamamlamigtir.

6. Damitma

Damitma, fermentlerin sicaklik ve basingla alkolden zengin iiriinlere (Tequila) ve tortulara ayrildigi islemdir.
Tortular {iriin atigint olugturur. Damitmada, fermentler borularla damitma imbiklerine taginir ve burada yiiksek
sicakliklara isitilir. Damitma, bakir veya paslanmaz ¢elik imbiklerde ve siirekli damitma kulelerinde gergeklestirilir.
Yaygin olarak kullanilan imbikler {i¢ boliimden olusur. Bunlar siranin 1sitma amaciyla birakildig: kap veya kazan,
buharlar1 toplayan ve ileten siitun veya baslik ve buharlarin sogutuldugu ve sivi hale geldigi sarmaldir. Farkli
bilesiklerin kaynama noktalar1 ve imbiklerin farkli hacimleri ve basinglari, daha yiiksek alkol zenginligine sahip
tirlinlere yogunlastirilacak gazlari ayrilmasina yardimei olur. Tequilanin iiretiminde, ilki pargalayici (Shredder) ve
ikincisi, rektifikasyon olarak bilinen iki damitma gerekir. Rektifikasyon ile alkol zenginligi artar ve istenmeyen
tirtinler elimine edilerek daha saf bir iiriin elde edilir. Par¢alanma veya ilk damitma isleminden elde edilen Tequila
“basit” olarak adlandirilir. ikinci damitma veya rektifikasyonu tamamlayan Tequila ise “beyaz Tequila”dr.
Tortulara ek olarak, sirasiyla damitmanin baslangicinda elde edilen “baslar” ve bitiminde elde edilen “sonlar” olarak
bilinen yan {irlinler de ortaya ¢ikar.

7. Olgunlastirma

Dinlendirilmis Tequila elde etmek i¢in iiriin mese ahsabi figilarla dogrudan temas halinde en az iki ay
olgunlastirilmalidir. Yillandirilmig Tequilaya iligskin olgunlastirma iglemi, en fazla 600 1 kapasiteli mese ahsabi
figilarla dogrudan temas halinde en az bir yil siirmelidir. Ekstra yillandirilmis Tequilaya iliskin olgunlastirma islemi,
en fazla 600 1 kapasiteli mese ahsabi figilarla dogrudan temas hélinde en az {i¢ yil stirmelidir. Tequilanin
olgunlastirilmasi, belirtilen cografi bolge i¢inde yetkili iiretici tarafindan gergeklestirilmelidir.

Genel anlamda, damitmada elde edilen Tequiladan agagidaki tiriinler elde edilebilir:

- Seyreltme sonrasinda Tequila Blanco (Beyaz Tequila) olarak ambalajlama.

- Tequilanin bulk satis (yalnizca “Tequila” kategorisi igin gecerlidir).

- Tadinin hafifletilmesi sonrasinda Tequila Joven (Geng¢ Tequila) veya Oro (Altin Tequila) olarak
ambalajlama.

- Tequila Reposado (Dinlenmis Tequila) olarak olgunlastirma ve ambalajlama.

- Tequila Anejo (Yillandirilmisg Tequila) olarak olgunlastirma ve ambalajlama.

- Tequila Extra Anejo (Ekstra Yillandirtlmis Tequila) olarak olgunlastirma ve ambalajlama.

8. Ambalaj ve Etiketleme

Tequila ambalajlayicisi, her zaman, iriiniin bulk hélde teslim edilmesinden nihai paketlenmesine kadar
bozulmadigini ispatlamalidir. Tequila iiriiniiniin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini degistirmeyen ve {iriinle
tepkimeye girmeyen zararsiz malzemelerden iiretilmis ve iiretimin farkli agsamalarina dayanikli gida ile temasa
uygun kaplar ambalajlamada kullanilmalidir. Her bir kap kapasitesi 5 1’den fazla olamaz ve her tiirli Tequila
etiketinde olmas1 gereken ticari bilgilerin ve zorunlu saglik bilgilerinin belirlendigi resmi standart uyarinca yetki
verilmig {ireticiye ya da onaylanan ambalajlayiciya ait olmayan markalar kaplarin iizerinde yer alamaz. Her kabin
tizerinde, Tequilanin niteligi ve karakteristik 6zellikleri konusunda tiiketiciyi yaniltmaksizin dogru bilgilendiren ve
kullanim bi¢iminde belirtilen sartlar1 tagiyan bir etiket yer almalidir.

Denetleme:

Consejo Regulador Del Tequila, A.C. (Tekila Diizenleme Konseyi), 14 Aralik 1993°te Jalisco eyaletindeki
Guadalajara sehrinde Meksika standartlarina uygun olarak kurulmus, Tequila adli distile alkollii igkinin {iretim
metoduna miidahil olan tiim tireticilerin bir araya geldigi kar amaci giitmeyen bir sivil kurulustur. Ayrica Tekila
Diizenleme Konseyi, Tequila igkisine iliskin Meksika Ekonomi Bakanlig1 Standartlar Genel Miidiirliigii tarafindan
cikarilan, bu ickinin standartlarii belirleyen “Alkollii igecekler, Tequila, Ozellikler” baslikli Meksika standardi ile
Tequila menge adin1 korumakla gorevli, distillatin ve 6zellikle Agave’nin kokeni, sirada ve ayrica iiretim siirecinde
kullanilan oranlar agisindan bu basvuruda da belirtilen standartlardaki kosullara gore iiretilmesini denetlemekle
sorumlu bir kurulustur. Tequila tiretiminde kullanilan Agave iireticilerini, Tequila {ireticileri ve ambalajlayicilarini
Tekila Diizenleme Konseyi denetler.
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Cografi sinirda bulunan Agave iireticileri, Meksika devletinden Agave iiretme yetkisi aldiktan sonra Tequila
iretiminde kullanmak i¢in iiretecekleri Agave bitkisinin Ozelliklerini ve ekimlerine iligkin bilgileri Tekila
Diizenleme Konseyi’ne bildirmek zorundadir.

Tequila tiretimi i¢cin Meksika Ekonomi Bakanligi Standartlar Genel Miidiirliigii tarafindan yetki alan ve
Tequila cografi isaretinin kullanimi igin Meksika Sinai Miilkiyet Enstitiisii’nden yetki alan iireticiler Tekila
Diizenleme Konseyi'nin denetimine tabi olup denetimler her yil igerisinde bir defa standart olarak yapildig: gibi
sikayet iizerine her zaman yapilir.

Tekila Diizenleme Konseyi laboratuvari, Meksika Akreditasyon Kurulusu tarafindan gida dalinda analiz
laboratuvari olarak akredite edilmis olup diger analizlerin yani sira, hacim olarak alkol yiizdesinin gesitli sekillerde
tayinini, kuru ekstraktin ve kiiliin gravimetrik yontemle analizini, aldehitler, metanol, ytiksek alkoller ve esterlerin
gaz kromatografisi ile analizini, kolorimetrik yontemlerle ve sivi kromatografisiyle furfural analizini,
potansiyometrik titrasyon ig¢in toplam asitlik analizini, briks derecelerinin ve dogrudan indirgeyici sekerlerin
analizini gerceklestirir.

Tekila Diizenleme Konseyi laboratuvari, Tequila cografi isareti standartlarina uygun olarak, kolorimetrik
yontemler ve sivi kromatografi ile furfural analizini, gaz kromatografisi ile aldehitler, metanol, yiiksek alkoller ve
esterlerin analizini, volumetrik yontem ve dijital yogunluk dlger ile direkt ve indirgeyici sekerlerin ve alkol hacminin
analizini, gravimetrik yontemle kuru ekstrakt ve kiil analizini gergeklestirmek lizere Meksika Ekonomi Bakanligi
Standartlar Genel Miidiirliigii tarafindan da onaylanmuistir.

Tequilanin {iretimi i¢in hammadde olarak kullanilan Agave’nin cografi kokeni ve Tequila tretiminde
kullanilmak {izere her tiirlii yasal kisi araciligryla taahhiit edilen her tiirlii Agave tanimlamasinin Tekila Diizenleme
Konseyi'nin arazi dikim siciline iglenmesi zorunlu olup s6z konusu sicil kayitlart ile Tequilanin iiretimi i¢in
kullanilan Agave’nin cografi simirda iiretilip tiretilmediginin kontrolii miimkiin olmaktadir. Benzer sekilde, Tekila
Diizenleme Konseyi, Tequila iiretim siirecinin her bir asamasinin kayitlarini, bu tiretim asamalarina ait verimlilik ve
randiman kayitlariyla birlikte tutar. Bu hususlar, bilgiyi sistemli hale getirmek ve kontrol etmek i¢in Tequila tireticisi
sirketlerin her biri i¢in gegerlidir.

Nihai {iriniin ambalajlanmasinda her kabin ait oldugu parti kodunun iglenmesi veya isaretlenmesi zorunludur.
Yetkili tiretici veya onayli ambalajlayici tarafindan olusturulan partinin tanimlamasi kesinlikle degistirilemez ve
gizlenemez. Her bir Tequila iiretim serisi, lirlinlin piyasada izlenmesine ve orijinalliginin gdsterilmesine olanak
tantyan fiziksel ve kimyasal analizle desteklenir.

Tekila Diizenleme Konseyi, Meksika Ekonomi Bakanligi tarafindan ¢ikarilan “Tequila Teknik Ozellikleri-
Meksika Resmi Standardi” adli yonetmelikle, bu yonetmeligi uygulamakla gorevlendirilmistir. Bu yonetmelige gore
Tekila Diizenleme Konseyi,

- Tequilay: iiretme, siseleme ve pazarlama izni verme yetkisine sahip tek kurumdur. Yetki verilenlere
iligkin bir sicil tutar.

- Tequilay1 Meksika digina ihrag etme izni verme yetkisine ve ihracat belgesi diizenleme yetkisine sahip
tek kurum olup diizenledigi bu ihracat belgelerinde iiriiniin gonderilecegi iilke, iirlin miktar1 ve alic1 adi
yer almakta olup bu kayitlar saklar.

- Tequila ambalaj etiketlerine iliskin bahse konu yonetmelikte ayrintili olarak yer alan kural ve sartlarin
uygulanmasi ile gorevlidir.

Tequilanin tiretilmesi, siselenmesi, tasinmasi ve pazarlanmasina yonelik bu yonetmelikte ayrintili olarak yer
alan ve ¢ogu da mevcut cografi isaret bagvurusuna alinmis olan kural ve kriterleri uygulamaya, denetlemeye ve idari
yaptirim uygulamaya yetkilidir.
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5. Ahirh Kopiik Helvasi

Basvuru No : C2022/000236

Basvuru Tarihi 1 01.08.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Ahirli Kopiik Helvast

Uriin / Uriin Grubu : Helva / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Ahirli flce Tarim Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Merkez Mah. 26464 Sokak No 45 Ahirli / KONYA

Cografi Simir : Konya ili Ahirli ilgesi

Kullanim Bicimi : Ahirli Kopiik Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triintin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Ahirli Kopiik Helvasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ahirli Kopiik Helvast, uzun yillardir Ahirl ilgesinde ¢oven otu (Gypsophila Arrostii), beyaz seker, limon
tuzu ve su kullanilarak iretilen bir helva tiiridiir. Ahirli Kopiik Helvasinin tarihi Selguklulara ve Osmanlilara
dayanir. Gegmiste seker yerine tatlandirici olarak tiziim pekmezi de kullanilmistir.

Uriiniin igerigi ¢dven, su, limon tuzu ve beyaz sekerdir. Covenin etken maddesi saponindir. Cografi sinirda
kendiliginden yetisen onemli bir bitkidir. Ahirli K6piik Helvas1 yapilirken bitkinin odunsu kisimlar1 kullanilir.
Covenin igerisinde bulunan saponin etken maddesi sayesinde ¢oven suyu kopiiriir. Seker eriyigi (agda) ile ¢cdven
suyu karistirilarak Ahirli Kopiik Helva elde edilir. Elde edilen kopiik helva kremaya benzer, dokusu kendine has
olmakla birlikte ekmege siiriilebilir akiskanlhikta yumusak ve kopiigimsii bir yapidadir. Rengi kar beyazdir.

Ahirli Kopiik Helvasinin agizda dagilan tatlimsi kopiik kivami vardir. Uriiniin kendine 6zgii aromatik kokusu
¢oven kokiiniin etken maddesi olan saponin igeriginden kaynaklanir. Genellikle tahin ile tiiketilir.

Ahirli Kopiik Helvasi cografi simirda uzun bir gegmise sahiptir. Konya ilinin Ahirli ilgesi mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
27 kg kopiik helva yapimu i¢in kullanilan bilesenler asagida belirtilmistir.

e 25 kg beyaz seker
e 8lsu

e 80 gcoven

e 27 g limon tuzu

Ahirlt Kopiik Helvasinda tercihen Toroslardan ¢ikan dogal kaynak suyu kullanilir. Toroslardan gelen kar
sular1 da karstik yapilar igerisine girerek ilgenin igme suyu sebekesine dahil olur. Boylece fazla kiregli olmayan bir
su elde edilir. Bolgedeki su, ¢oven bitkisi ve kokiiniin iceriginde bulunan saponin maddesi az kire¢li sularda daha
iyi ve daha yogun kopiik olugmasini saglar. Daha ¢ok cografi sinirda kendiliginden yetisen ¢ovenler tercih edilir.

Ahirli Képiik Helvasi iiretiminde ilk olarak 2 litre suya 80 g parcalanmis ¢éven kokii bitkisi koyulur ve 6—7
saat kadar 120-130 °C sicaklikta kaynatilir ve sonrasinda ti¢ defa siiziiliir. Amag ¢éven kokii kalintilarinin tamamen
ortadan kaldirilmasidir. Geleneksel yontemde, biiyiik bakir tencereler kullanilir. Bu tencereler, yoresel olarak
"digan" olarak adlandirilir. Giiniimiizde ise biiyiik ¢elik karavanalar kullanilir. Bu karavanalarin iginde 6zel imal
edilmis mikserler bulunur ve ¢dven suyunun ¢irpma iglemi bu mikserlerle yapilir.

Bir bagka kapta ise 25 kg beyaz seker, 27 g limon tuzu ve 6 litre su agda kivamina gelinceye kadar kaynatilir.
Mikserde tamamen k&piik haline getirilen ¢dven suyu ile agda karistirilmaya baslanir. Kremamsi kdpiik kivamina
gelinceye kadar tahta kasikla karistirilma islemine yaklasik 2-3 saat devam edilir. Bu islemin ardindan helva
dinlenmeye alinir ve paketlenmeye hazir hale getirilir. Geleneksel yontemde mikser kullanilmadigi i¢in ¢dven suyu
ile sekerli agdanin birlesmesi i¢in tahta kagsikla yaklasik 6-7 saat karistirilarak istenen kivam elde edilir. Geleneksel
yontemde, seker bulunmadigi zamanlarda 25 kg seker yerine 25 kg pekmez kullanilir. Bunun disinda yapilan
islemler aynidir. Ahirli K6pilik Helvasinin servisi iizerine tahin dokiilerek yapilir.
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Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Ahirli Kopiik Helvasi, Konya ili Ahirli ilgesinde koklii bir gegmise sahiptir. Ahirli ilgesinin ekonomisinde ve
mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Ahirli Képiik Helvasi tiim
tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ahirli flge Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatorliigiinde, Ahirli flce Tarim ve Orman
Midirligi, Ahirli Toplum Saghigi Merkezi ile Ahirli Belediyesinden konuda uzman birer tiyenin katilimiyla olusan
3 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda iki kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her
zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; {iretimde kullanilan bilesen oranlarinin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk,
son {iriinin kivami ve Ahirli Kopiik Helvasi ibaresi ile mahre¢ igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Mersin Kan Portakal

Basvuru No : C2022/000363

Basvuru Tarihi 1 01.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Mersin Kan Portakali

Uriin / Uriin Grubu : Portakal / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebze ve mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : S.S. Mersin Kadin Girisimi Uretim ve Isleme Kooperatifi

Basvuru Yapanin Adresi : Kiiltiir Mah. Ismet In6nii Blv. Liman Apt. 148/B Akdeniz MERSIN
Cografi Simir : Mersin ili Akdeniz, Erdemli, Tarsus, Toroslar ve Yenisehir il¢eleri
Kullanim Bi¢imi : Mersin Kan Portakali ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblem1 {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji {izerinde kullanilamadiginda, Mersin Kan Portakali ibaresi,
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mersin Kan Portakali Citrus sinensis tiiriine ait Moro cesidinden {retilen, meyve kabuk kalinhigi ince,
antosiyanin kaynakli kirmizi renk pigmentlerini igermesi sebebiyle i¢ rengi pembemsi, turuncumsu kirmizi, koyu
kirmizi renkte olabilen, sekerli, asitli, ¢ekirdekli bir portakaldir.

Mersin Kan Portakalinin meyve sekli basik, kabuk kalinligi orta ve hafif piiriizlii, kabugun ete baglilig: ve
meyve et tekstiirii orta seviyededir. Verimli, az ¢ekirdekli ve kolay soyulabilirdir. Aralik ortalarindan itibaren
olgunlagsmaya baslar. Olgunlastiktan sonra agag iizerinde uzun siire kalabilme 6zelligi yoktur. Suda ¢oziiniir kuru
madde oran1 %11-14,9 oldugu i¢in Mersin Kan Portakalinin seker orani yiiksektir ve tatli bir tada sahiptir.

Meyve suyu rengi bakimindan heu0 degeri 24,42-38,06 arasindadir. Meyve eti renklenmesindeki yogunluk
ozellikle iklimle alakalidir. Mersin ili subtropikal iklim bolgesi kusaginda bulunmakta olup giinesli giin sayisi
yiiksek, yillik yagis miktar1 diisiik, sicaklik ortalamalar1 yiiksek, ayrica kan portakali meyvelerinin gelistigi donemde
gece sicakliklarinin diisiik olmasi1 meyvelerdeki renk pigmentlerinin olusmasina etkilidir. Bu sebeple Mersin ilinde
yetisen meyvelerin rengi koyu kirmizidan - turuncu kirmiziya kadar degisim gostermektedir.

Mersin Kan Portakallarinin boyutlari kiigiiktiir. Bunun sebebi Mersin ilinin yillik yagis ortalamasinin diisiik
(Mersin ili yillik toplam yagis miktar1 ortalamasi: 613,2 mm) olmasidr.

Tablo 1. Mersin Kan Portakalinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellikler Enaz | Encok
Meyve agirligi (g) 120,53 | 178,97
Meyve genisligi (¢ap)(mm) 61,30 69,04
Meyve uzunlugu (mm) 58,42 71,98
Kabuk kalinligi (mm) 3,01 5,27
SCKM (%) 11,00 14,90
Titre edilebilir asitlik (%) 1,24 1,99
Meyve suyu miktar1 (%) 41,99 56,44
pH 2,80 3,21
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L 10,78 20,71
a 20,04 29,37
Meyve suyu rengi b 9,10 20,22
C 22,01 34,31
hue 24,42 38,06

Uretim Metodu:

Dikim

Mersin Kan Portakali farkli anaglar iizerine agilama yontemi ile iiretilir. Yeni bahgelerin kurulmasinda, turung
anaci iizerine asilanmig moro kan portakallarindan elde edilen fidanlar kullanilir.

Bahge tesisi ekim - kasim ya da mart - nisan aylarinda yapilir. Bahge kurulacak yerin ve isletmenin durumuna
gore dikim araliklar1 genellikle 6x6 m’dir.

Sulama

Mersin ilinin iklim 6zellikleri nedeniyle kislar1 ¢ok fazla sulama ihtiyact olmaz. Yaz aylarinda kan
portakalinin gelisim durumu ve iklimin durumuna gére farkli araliklarla sulama yapilir.

Giibreleme ve ilaglama

Mersin Kan Portakali gelisim durumlarina ve yapilan yaprak ve toprak analiz sonuglarina gore uygun
giibreleme programi hazirlanarak giibreleme islemi yapilir. flaglama igin bitkiler diizenli bir sekilde gdzlenmekte
olup herhangi bir zararli veya hastalik goriilmesi durumunda uygun zamanda uygun miicadele yontemi ile miicadele
baslatilir.

Budama

Mersin Kan Portakallar1 genel olarak ¢ok fazla budanmaz, kok, sekil, verim ve genglestirme budamasi uygun
zamanda uygun sekillerde yapilir.

Toprak isleme

Toprak isleme, turunggillerin kok sistemlerinin yiizeysel olmasi nedeniyle ¢ok dikkatli ve ylizeysel yapilir.
Toprak isleme bahar aylar1 sonuna dogru, yaz aylari baslarinda, yabanci ot kontrolii amaciyla yapilir ve derinligi 8-
12 cm arasinda olmalidir.

Hasat

Mersin Kan Portakali, havanin agik ve giinesli oldugu ve ¢ig kalktiktan sonraki saatlerde hasat edilir. Hasat;
meyveler boyut ve renk olarak tam olgunluga ulastiginda yapilmalidir. Hasatta 6ncelikle etek dallarindaki meyveler
toplanir. Yiiksek dallardaki meyvelerin toplanmasi sirasinda mutlaka merdiven kullanilarak agaglarin zarar gérmesi
engellenir. Hasat temiz ve dezenfekte edilmis makaslarla yapilir ve meyve saplar1 meyve lizerinde kalacak sekilde
kesilir. Kesilen meyvelerin toplanacagi kaplarin igleri meyve kabuklarinin zarar gérmemesi i¢in siinger ve
kumaglarla kaplanir. Hasat edilen meyvelerin bereli ve hastalikli olanlar1 ayiklanarak, toprakla direk temas
etmeyecek sekilde tagima kaplarina konur.

Ambalajlama

Tasima kaplarina toplanan meyveler ambalajlanmak {izere paketleme tesislerine getirilir. Paketleme
tesislerinde yikama, ayiklama ve boylama islemleri yapildiktan sonra tiiketim zamani ve sekline gbre muhafaza
yontemi belirlenir. Hemen tiiketilecek veya sanayiye gidecek {iriinler ayrilarak ulasmasi gereken noktalara ulagtirilir,
depolanacak {iriinler ise mumlanarak (meyvenin dis yiizeyi dogal veya sentetik maddelerle kaplanmasi)
ambalajlanir.
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Muhafaza

Depolanacak meyveler ambalajlanmadan 6nce depo hastaliklarina karst mutlaka ilaglanir. Meyvelerin
depolanacag1 yerin nisbi nemi %85-90 arasinda olmalidir. Depoya alinan portakallar 5-6 °C sicakliginda 5-6 ay
muhafaza edilebilir.

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

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Mersin Kan Portakalinin Mersin ilinin tarim ekonomisinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Mersin Kan Portakalinin tiim iiretim agamalart
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; S.S Mersin Kadin Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifi koordinatorliigiinde; Mersin 1l Tarim
Orman Miidiirliigii, Mersin Biiyiiksehir Belediyesi ve Mersin Ziraat Odasindan konusunda uzman en az 3 kisilik
denetim merecii tarafindan gergeklestirilir. Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet {izerine veya gerekli goriilen
hallerde ayrica denetim yapilabilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler,
denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Hasat edilecek {irliniin renk, sekil ve pomolojik 6zelliklerinin uygunlugu.

e Depolama ve ambalajlamanin uygunlugu.

e Gerek goriilmesi halinde Tablo 1’de yer verilen fiziksel ve kimyasal 6zellikler bakimindan yaptirilacak
analiz sonuglarinin uygunlugu.

e Mersin Kan Portakali ibaresi, logosu ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, 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 yiirtitiir.
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7. Akcadag Armudu

Basvuru No : C2023/000013

Basvuru Tarihi 1 10.01.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Akcadag Armudu

Uriin / Uriin Grubu : Armut / Islenmis ve islenmemis meyveler ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Akcadag Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Dogu M. Oren Cad. Ak¢adag MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Akgadag ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Akcadag Armudu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Ak¢adag Armudu ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akcadag Armudu Pyrus communis tiiriine ait Akcadag ilgesinde yetistirilen armuttur. Ak¢adag Armudu
fidani; kuvvetli, yar1 dik ve hizli gelisen odunumsu yapidadir. Ak¢adag Armudu, taze meyve ve kurutmalik olarak
ticarete konu olur.

Akcadag Armudu cografi sinirin kirag ve yiiksek kesimlerinde yetigmekle birlikte organik madde agisindan
zengin killi-tinh topraklarda verimi yiiksektir. Giibreleme, ilaglama ve asirt budama gibi zirai miicadelelere ihtiyag
duymaz.

Akgadag Armudu kurakliga oldukga toleransli bir armuttur. Hasada yakin asir1 sulama yapilmaz.

Tablo 1. Ak¢adag Armudunun baz fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellikler Degerler

Meyve iriligi Kiigiik

Meyve sekli Boyun kismi ve alt kismi uzun-Sivri
Meyve kabugu Yesilimsi sar1

Meyve ici Yesilimsi beyaz

Meyve 6zelligi Orta sertlikte ve orta kumlulukta
Ciceklenme zaman1 | Nisan ayinin basi

Derim zamani Ekim ortasi

Tozlayicilari Williams

Uretim Metodu:

Akgadag Armudu bahgesinin topragi yilda iki kez islenir. Yabani otlar bu alanlardan temizlenir ve fidanlarin
kokleri hava aldirilip topragin nemli kalmasi saglanir. Toprak kurudugunda, nemlenmesi igin sulanir.

Akg¢adag Armudunda budama iglemleri uyanma dénemine kadar yapilacag: gibi ¢itil halindeyken de yarma
veya g0z asisi olarak bilinen asilama yapilarak ilk 6nce kuru dallar, sik dallar ve {ist iiste binmis dallar budanip geri
kalan dallarda kisaltma budamasi yapilir. Sonbahar déneminde yaprak dokiimii sonrasi, dallar dikine budanir.
Budama yerleri macunla kapatilir. Ates yanikliginin bulundugu yagish yerlerde hafif budamalar tercih edilir.

Akgadag Armudu cografi simirdaki Ahlat agaglarina agilanarak da yetistirilebilir. Gliz mevsiminde armutlar
sarardig1 zaman hasat yapilir. Akcadag Armudu taze meyve ve kurutulmus olarak ticarete konu olur.

Kurutma

Armutlar yikanir, iizerinde ¢iiriik varsa bu kisimlar1 bigak ile kesilir. Ardindan kabuklarini soymadan halka
seklinde ince ince dilimlenerek simetrik bir sekilde sapindan ucuna dogru dilimlere ayrilir. igindeki cekirdekler
ayiklandiktan sonra balkon veya terasa temiz bir rtii veya bezin {lizerine serilerek birbirine degmeyecek sekilde
dizilen armutlar, giinesin altinda ortalama 4-7 giline kadar bekletilir. Her giin armutlari ters gevirerek her tarafinin
esit miktarda kurumasi saglanir.
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Depolama

Akgadag Armudu yas olarak soguk hava deposunda -1 veya -1,5 °C’de, %80-90 nispi nem oraninda muhafaza
edilir. Soguk hava deposunda baska meyve vb. bulundurulmaz.

Kurutulmus Akcadag Armudu serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan giines almayan ortamlarda
muhafaza edilir. Uriiniin daha uzun siire muhafazas i¢in; buzdolabi kosullarinda soguk zincirde muhafaza edilebilir.

Ambalajlama

Dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile
tiiketiciye arz edilir.

Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Akgadag Armudu koklii gegmise sahip olup Akcadag ilgesinin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Ak¢adag Armudunun tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Akcadag Belediyesinin koordinatérliigiinde, Akcadag Belediyesi, Akcadag Ilge Tarim ve Orman
Midiirliigii, Ak¢adag Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan iiriin konusunda uzman birer kisi olmak {izere en az 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tretim metoduna uygunlugunu, asilamanin uygunlugunu, depolamanin uygunlugunu ve
Akcadag Armudu ibaresi ile mahreg isareti amblem kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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8. Akc¢adag Pilavn1
Basvuru No : C2023/000014
Basvuru Tarihi 1 10.01.2023
Cografi Isaretin Ad1 . Akgadag Pilavi
Uriin / Uriin Grubu : Pilav / Yemekler ve ¢orbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan . Akcadag Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : Dogu M.Oren Cad. Akgadag MALATYA
Cografi Simir : Malatya ili Akgadag ilgesi
Kullanim Bicimi : Akcadag Pilavi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lrliniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Akc¢adag Pilavi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akgadag Pilavi; kundura bugdaymdan elde edilen bulgur, kiiciikbas hayvanlar tercihen koyun ya da kuzu
(kaburga, arka but, 6n kol ve sirt) etinin kusbags1 dogranip tereyagi ve kuyruk yagi ile karabiber eklenerek pisirilmesi
ile {iretilen pilavdir.

Malatya ili Ak¢adag ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Ak¢adag Pilav; giinliik 6giinlerde
tilketilmesinin yani sira; 6zellikle nisan, diigiin vb. 6zel gilinlerde hazirlanarak tiiketime sunulur. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Akgadag Pilavinda kullanilan kundura bugdayindan elde edilen bulgur ile kiigiikbas hayvanlari tercihen
koyun ya da kuzu eti, tereyagi ve kuyrukyagi Akcadag ilgesinde yetistirilip iiretilen bilesenlerden olugur.

Akcadag Pilavi bilesen listesi (10 kisilik):

e 600 g bulgur

o 1 kg koyun ya da kuzu eti
e 200 gtereyagi

e 100 g kuyruk yagi

o 42gtuz

e 20 g karabiber

e 3,51kaynamis su

Kaburga, arka but, 6n kol ve sirt eti kusbas1 halinde getirilip buzdolabinda bir giin énceden dinlenmeye
birakilir.

Bir tencerede kisik ateste tereyagi ve kuyruk yag eritilip lizerine kusbasi dogranmis et ilave edilip {izeri
diizeltilerek kapag: kapatilir. 20 dakika sonra et karistirilip kapagi yarim kapatilip et kendi suyunu ¢ekinceye kadar
pisirilir. Et suyunu ¢ekip kizarma sesi gelmeye baslayinca tuz ilave edilir. Kisik ateste et karistirilarak kavurulur.

Kavurma haline gelen etin iizerine kaynamis su eklenip kisik ateste yaklasik 20-30 dakika kaynatilir.
Hazirlanan bu karisima “tirit” denir. Bir kap igerisinde tereyag: eritilip kavrulduktan sonra {izerine karabiber eklenip
homojen kivama gelince etin {lizerine ilave edilir. Ardindan bulgur da eklenip kisik ateste 15-20 dakika daha pisirilir.
Pistikten sonra yaklagik 10 dakika dinlendirilir. Tercihen bulgurun iizerine eritilmis tereyagi dokiilerek servise hazir
hale getirilir.

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

Akgadag Pilavi koklii gegmise sahip olup Akgadag il¢esinin yemek kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi smir ile iin bagr bulunan Akcadag Pilavinin tiim iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Akcadag Belediyesinin koordinasyonunda, Ak¢adag Belediyesi, Ak¢adag lge Tarim ve Orman
Midiirligii, Ak¢adag Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan iirlin konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde
ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, {iretim metoduna uygunlugunu ve Akc¢adag Pilavi ibaresi ile
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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9. Diyarbakir Kisnisli Kolye
Bagvuru No : C2023/000027
Basvuru Tarihi 1 17.01.2023
Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Kisnigli Kolye
Uriin / Uriin Grubu : Kolye / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanat1 tirtinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti
Basvuru Yapan . Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast
Basvuru Yapanin Adresi : Kooperatifler Mah. Akkoyunlu Blv. No: 15 DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili
Kullanim Bicimi : Diyarbakir Kisnisli Kolye ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, irliniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Kisnisli Kolye ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Kisnisli Kolye; tiim parcalar1 14 veya 22 ayar altindan yapilan Diyarbakir’a 6zgii bir el sanati
triintidiir. El is¢iligi ile 700 civarinda parga kullanilarak yapilir. Bir seride kullanilan ve iki par¢adan kaynatilmig
toplarin agirlig1 0,15 g ve ¢ap1 5,5 mm’dir. Pullarin {izerinde kaynatilmis yildizlart 6 késeden olusur ve her yildizin
agirligi 0,6 g ve ¢cap1 6 mm’dir. Tilim parcalarin iiretimi el isi ile yapilir ve kaynak ile birlestirilir.

Diyarbakir Kisnisli Kolyenin cografi sinirda kokli bir ge¢misi vardir. Cografi sinirin ekonomisinde ve
geleneginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Kignisli Kolye iiretiminde 14 ve 22 ayar haline getirilmis altin plakalar kullanilir. Bu plakalarin
elde edilmesi i¢in 24 ayar altin kullanilir. 1200 °C’de ergime yapilir ve i¢ine bakir katilarak 14 veya 22 ayara indirilir.
Eriyik astar kalibina dokiiliir. Astar silindir ile istenilen mikronda ¢ekilir ve haddelenir. Asagidaki anlatilan tiim
pargalar bu astar altin plakalardan elde edilerek yapilir.

1. Toplarin Yapilmasi:

Toplarin imalati igin astar denilen altin plakalar kullanilir. Kisnisin bir pargasi olan toplar 30 adet olarak
yapilir. 0,12 mikron astar seklinde iki yarim kapak halinde preslenir, zimparalanir ve kapaklar gelik bir aparat ve
tutacak ile kaynak yapilarak birlestirilir. Her bir topun ¢ap1 5,5 mm, agirligi 0,15 g’dur.

Top pargalarin
olusturulmasi

Toplarin iki pargal1 hali

Toplarin olugsmasi igin
pargalarin
birlestirilmesi
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Birlesme sonrasi
olusan toplar

2. Yildiz ve Pullarin Yapimu:

Yildizlarin yapimi i¢in astardan (altin plaka) 4 adet telkari denilen tel parga kesilir. 0,30 mikron tellerin
biikiilmesi ve kaynatilmast ile y1ldiz olusturulur. Malaf denilen 165 mikron 6l¢iisiinde bir sis ile yildizlar olusturulur.
Aymn altin plakadan 300 adet yanmaz bir tas lizerinde pul basilir. Daha sonra pullar yildizlarin iizerine dizilir ve
kaynatma iglemi yapilir. Her bir siraya 30 adet pul ve yildiz olacak sekilde dizim islemi yapilir.

Astarin pul ve yildizlara
doniistiirtilmesi

Olusturulan pul ve
yildizlar

Pul ve yildizlarin zincir
tizerinde iist iiste
yerlestirilmesi

Pul ve yildizlarn zincir
iizerinde kaynak ile
birlestirilmesi

3. AraHalkalarin Yapimi:

Bu proses bir siradaki top ile yildiz ve pullarin birlestirilmesinde kullanilir. Altin plakadan kesilen 40 mikron
kalinliginda teller malaf/sis ile kesilir ve tiim pargalar kaynatilarak birlestirilir. Bir sira igin 160 parga tel kullanilir.

Ara halkalar
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4. Zincir Yapimi:

Malafa sis iizerine dizilen 40 micron kalinligindaki altin tel pargalar1 sarilarak kiigiik halkalar haline
getirildikten sonra i¢ ice gegirilir. Halkalarin birlesim noktalar tek tek kaynak yapilir ve zincir haline getirilir.

Zincir yapimi

Anahtar Yapimi:

Astardan kesilen iki adet tel pargasi pres ile boru iizerinde basilir ve anahtar olusturulur. Olugturulan diziye

takalir.

Kisnisli kolye anahtari

Diyarbakir Kisnisli Kolye
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Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Kisnisli Kolyenin cografi sinirda kokli bir gegmisi vardir. Cografi smirin ekonomisinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi olusan Diyarbakir Kisnisli Kolyenin
tlim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatdrlii§iinde ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi
Odasi, Diyarbakir Kuyumcular ve Sarraflar Odasindan bu konuda uzman birer kisinin katilimlariyla olugan 2 kisilik
denetim mercii tarafindan yapilir. Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Kisnisli Kolye ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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10. Tokat Uziim Tarhanas

Basvuru No : C2023/000109

Basvuru Tarihi 1 15.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Tokat Uziim Tarhanasi

Uriin / Uriin Grubu : Tarhana / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

: Mabhreg isareti

: Tokat Ticaret ve Sanayi Odast

. Gaziosmanpasa, Kabe-i Mescid Mahallesi, 24. Sk No:2, 60100, TOKAT
: Tokat ili

: Tokat Uziim Tarhanasi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaji
uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullanilamadiginda, Tokat
Uziim Tarhanas ibaresi ve mahrec isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tokat Uziim Tarhanasi; Narince cesidi beyaz iiziimden elde edilen siraya ince bugday kirmas (diigii) ilave
edilip kaynatilmasi ve kurutulmasiyla elde edilen tarhanadir. Tokat Uziim Tarhanasinin iiretiminde ince déviilmiis
ceviz i¢i katilmak suretiyle ¢esnili liziim tarhanasi da yapilabilir.

Tablo 1. Narince Uziimiiniin fizikokimyasal 6zellikleri

Suda ¢6ziiniir kuru H Toplam asitlik Renk degeri
madde (%) P (9/100g, tartarik asit ) L* a* b*
20-24 3,2-3,7 5-7,5 38-42 | (-0,7)-(-3) | 9-14
Tablo 2. Tokat Uziim Tarhanasinin fizikokimyasal 6zellikleri
Sziinii itli Renk degeri
Suda ¢6ziiniir kuru oH Toplam a5|.tI|k . g Sertlik (N)
madde (%) (9/100g, tartarik asit ) L* a* b*
68-75 5-6 0,3-0,65 25-35 | 2,5-5 | 8-14 2,5-6

Cografi simrda uzun bir gegmise sahip olan Tokat Uziim Tarhanasi, Tokat ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Tokat Uziim Tarhanasimin iiretiminde, cografi sinirda yetisen Narince iiziim ¢esidinden iiretilen sira, Tokat
veya bagka bir alanda yetistirilen bugdaylardan elde edilen ince bugday kirmasi (diigii) ve pekmez topragi olarak
adlandirilan kalsiyum karbonat kullanilir.

Tokat Uziim Tarhanas: iiretiminde kullanilan bilesenler:

- Narince iiziim ¢esidinden elde edilen sira (100 L)
- 11-12,5 kg Ince bugday kirmas1 (diigii)
- 0,5-1 kg pekmez topragi veya teknik kalsiyum karbonat

Sira ¢cikarma havuzunda ¢ignenerek ya da el tipi preste sikilarak tiziimlerin sirasi ¢ikarilir. Elde edilen 100 L
liziim sirasina tizerine kalsiyum karbonat igerigi %60-90 olan beyaz-krem renkli pekmez toprag: ya da karbonat
icerigi %90’dan biiyilik olan teknik kalsiyum karbonat ilave edilerek karistirilir. Elde edilen {iziim sirast ve pekmez
topragi karigimi kazanlarda 1-2 dakika kaynatilir. Olusan képiikler kevgir ile alinir. Kaynatilan tiziim sirasi-pekmez
topragi karisimi, derin kaplara alinarak ortam sicakliginda 6-12 saat bekletilerek pekmez topraginin dibe ¢okmesi
ve boylece siranin durultulmasi ve asitligin giderilmesi saglanir. Elde edilen iiziim sirasinin berrak kismi hemen
kullanilir. S1v1 fazi kat1 fazdan ayirmak igin kullanilan “sifonlama” yontemiyle ayrilan berrak {iziim siras1 kaynatma
kazanlarina alinarak baslangic miktarmin yaris1 elde edilene kadar kaynatilarak suyu uzaklastirilir. Kaynama
sirasinda olusan kopiikler uzaklastirilir. Formiilasyonda belirtilen sira i¢in yikanmig diigi ilave edilir. Pigirme
boyunca siirekli karigtirilir. Bu esnada olusan kopiikler alinir. Pigirme iglemine 60-70 °Briks degerine gelinceye
kadar devam edilir. Pisirme islemi tamamlanan koyu kivamli iiriin, i¢ yiizeyi liziim siras1 ile bulanmis tepsilere ya



2024/170 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.04.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

37

da uygun kaplara bosaltilir. Yaklagik 1 giin sogumaya birakilir. Soguyan ve katilagan {iziim tarhanasi bigaklarla
istenen sekillerde kesilerek pargalara ayrilir. Tarhana kaliplart kamus, tel veya kumastan yapilan ve “¢18” olarak
adlandirilan kurutma tezgahlar tizerinde yazin sicak havada 2-5 giin, serin havada 6-10 giin havalandirilarak
kurutulur. Ciglarin {izeri tiilbent ya da tiil ile ortiiliir. Tarhananin yeterince havalanmasini ve hizla kurumasini
saglamak amaciyla genellikle ¢ati iizerine ya da yerden yiiksek bir noktaya konulur. Kuruyan tarhana toplanir ve
Tirk Gida Kodeksine uygun nem ve hava gecirgenligi olmayan plastik veya seliilozik esasli ambalajlarda
paketlenerek muhafaza edilir.

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

Tokat Uziim Tarhanasinin cografi smirda uzun bir gecmisi vardir. Tokat ilinin mutfak kiiltiiriinde ve
ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebepletle cografi sinir ile {in bag bulunan Narince Uziimiiniin cografi
stmirdan temini ve Tokat Uziim Tarhanasinin tiim iiretim asamalari, cografi simirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Tokat Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Gida
Miihendisligi Béliimii, Tokat I1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Tokat Ticaret ve Sanayi Odasindan iiriin konusunda
uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikyet iizerine ise her zaman gercgeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, gerekli goériilen
hallerde Narince Uziimiiniin ve Tokat Uziim Tarhanasmmn fizikokimyasal 6zelliklerinin uygunlugu, iiretim
metodunun uygunlugu, ambalaj materyalinin uygunlugu ve Tokat Uziim Tarhanasi ibaresi ile mahre¢ isareti
ambleminin kullanimimin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiriitiir.
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11. Corum Yirtma Yemegi

Basvuru No : C2023/000166

Basvuru Tarihi : 06.06.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Corum Yirtma Yemegi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Iskilip Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Yeni Cami Mah. Corum 1 Sokak No:2 - 4 19400 iskilip CORUM
Cografi Simir : Corum ili

Kullanim Bicimi : Corum Yirtma Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Corum Yirtma Yemegi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Corum Yirtma Yemegi; asma yapragi (taze, salamura, dondurulmus ya da kurutulmus), kurutulmus veya taze
kemikli kuzu eti, yarma, tereyagi, ayci¢ek yagi, domates ve biber salgasi ile hazirlanan dereotu ile servisi yapilan
Corum iline 6zgii bir yemektir.

Corum Yirtma Yemeginin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ayrica cografi sinirda diizenlenen festival ve benzeri senliklerde sunulur. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunur.

Uretim Metodu:
Corum Yirtma Yemeginin iiretiminde kullanilan asma yapragi, cografi sinirda yetigir.

4-5 kisilik Corum Yirtma Yemegi iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 0,5-0,6 kg asma yapragi (taze, salamura, dondurulmus ya da kurutulmus)
- 250-300 g kurutulmus veya taze kemikli kuzu eti
- 150-200 g domates salgasi

- 50-60 g biber salcasi

- 80-100 g sogan

- 80-100 g tereyagt

- 100-110 g yarma

- 100-120 ml aygicek yagi

- 5-7 g pul biber

- 5-7gtuz

- 20-30 g dereotu

- Sarimsakli yogurt (istege bagli)

Hazirlanisi:

Asma yapragi taze, salamura, kurutulmus ve dondurulmus olarak 4 sekilde kullanilir. Asma yapragina
uygulanan 6n islemler asagida yer almaktadir:

Taze asma yapragi: Mayis ve haziran aylarinda toplanip higbir islem yapilmadan direkt kullanilir.

Salamura asma yapragi: Tek tek iist tiste konulup demet halinde tuzlu suda rengi hafif sararana kadar
kaynatilip (2-3 dakika) kavanoz ya da bidonlara basilan asma yapraklar1 aralarina kaya tuzu konularak yerlestirilir.
Agz1 sikica kapatilip glines gérmeyen serin yerde muhafaza edilir. Salamura asma yaprag: kullanilacagi zaman 8-
10 dk. suda bekletilip tuzu alinarak kullanilir.

Dondurulmus asma yapragi: Elle yirtilan asma yapraklar1 buzdolabi posetlere konulup -18 °C’de muhafaza
edilir.
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Kurutulmus asma yapragi: Elle yirtilan asma yapraklari temiz sergilere serilip 1 hafta kadar gilineste
kurutulur. Kuruduktan sonra serin ve giines gérmeyen yerde muhafaza edilir.

Oncelikle soganlar kiip seklinde dogramip tereyagi ve aygicek yagi ile pembelesinceye kadar kavrulur.
Uzerine kurutulmus veya taze kemikli kuzu eti, biber ve domates salgas ilave edilip karistirilir. Ardindan yarma,
tuz ve pul biber ve su eklenip kaynamaya birakilir. Kaynayan karigimin iizerine asma yapragi koyularak kisik ateste
30 dakika pisirilir. Servise hazir olan Corum Yirtma Yemegi lizerine dereotu ve sarimsakli yogurt (istege bagli)
eklenerek servisi yapilir.

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

Gecmisi eskiye dayanan Corum Yirtma Yemegi, Corum ili mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir.
Uretiminde, cografi sinirda iiretilen asma yaprag: kullamlir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Corum
Yirtma Yemeginin tiim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Iskilip Belediyesi koordinatérliigiinde, Iskilip Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Corum il Kiiltiir
ve Turizm Miidiirliigii ve Iskilip Belediyesi’nden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az 3
kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet {izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

o Ozellikle asma yapragi ve kurutulmus veya taze kemikli kuzu eti kullanimi olmak iizere iiretimde
kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Corum Yirtma Yemegi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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12. Antalya Topak Kizartmasi
Basvuru No : C2023/000191
Basvuru Tarihi : 28.07.2023
Cografi Isaretin Ad1 : Antalya Topak Kizartmasi
Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Kumluca Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : Merkez Mah. Halil Civgin Cad. No:5 07350 Kumluca ANTALYA
Cografi Simir : Antalya il
Kullanim Bi¢imi : Antalya Topak Kizartmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Antalya Topak Kizartmasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antalya Topak Kizartmasi; kemikli keci etinin (kol veya bacak kismi) kusbasindan biraz biiylik sekilde
dogranip ay¢igek yaginda kizartilarak icerisine sogan, ¢esitli baharatlar, kabuk targin, domates ve biber salgasi ilave
edilerek iiretilen Antalya iline 6zgii bir yemektir.

Antalya ilinin konumu ve bitki 6rtiisiinden dolayi ke¢i yetistiriciligi yaygin olmasindan dolay1 cografi sinirda
iiretilen yemeklerde kegi eti siklikla kullanilmaktadir. Antalya Topak Kizartmasini diger et yemeklerinden ayiran en
onemli ozelligi keci eti kullanilmasi, etlerin kemikli olarak dogranmasi, dnceden kizartilmasi ve pisirilmesinde
kabuk tar¢in kullanilmasidir.

Antalya Topak Kizartmasi cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

5 kisilik Antalya Topak Kizartmasi tiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 100-150 g kemikli kegi eti (Kol ya da bacak kismindan)
- 1 adet orta boy sogan

- 9-10 adet arpacik sogan (istege bagli)
- 50-70 g domates salgasi

- 50-70 g biber salcasi

- 50-70 g kirmiz1 toz biber

- 150-200 ml aygicek yagi

- 3-4 adet defneyapragi veya karanfil

- 8-10 adet tane kirik karabiber

- 15-20gtuz

- 4-5 adet tane yenibahar

- 1-2 adet kabuk tar¢in

- 700-750 ml su

- 1-2 adet domates

- 1-2 adet yesil biber

Hazirlanist:

Kemikli bir sekilde dogranan kegi eti kizgin siv1 yaga atilip kizartilir. Ardindan ayr bir tencerede ince ince
dogranmis sogan, domates ve yesil biber yagda kavrulup igerisine sal¢a ve kirmizi toz biber ilave edilir. Hazirlanan
karigim tizerine su eklenir. Karisimin kaynamastyla birlikte kizartilan kegi etleri koyularak kisik ateste 1 saat pisirilir.
Pismesine 15 dakika kala defneyapragi veya karanfil, tane karabiber, tane yenibahar, kabuk tar¢in ve tuz ilave
edilerek 10 dakika daha kaynatilir ve en son arpacik soganlar eklenerek 2 dakika daha kaynatilir. Antalya Topak
Kizartmasinin servisi sicak olarak yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Antalya Topak Kizartmasimin cografi sinirda koklii bir gegmisi vardir. Antalya ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagt bulunan Antalya Topak Kizartmasinin tim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kumluca Belediyesi koordinatorliigiinde, Kumluca Ticaret ve Sanayi Odasi, Kumluca Ticaret
Borsas1, Kumluca Ziraat Odas1 ve Antalya Tarim ve Orman {1 Miidiirliigii’nden iiriin konusunda uzman birer kisinin
katilimi ile olusan en az 4 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikéyet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

 Ozellikle kemikli kegi eti kullanimi olmak {izere iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Antalya Topak Kizartmasinin ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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13. Bitlis Katiklhi Dolma
Basvuru No : C2023/000267
Basvuru Tarihi 1 26.10.2023
Cografi Isaretin Ad1 . Bitlis Katikl1 Dolma
Uriin / Uriin Grubu : Dolma / Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan . Bitlis Eren Universitesi
Basvuru Yapanin Adresi . Bitlis Eren Universitesi Rektorliigii Rahva Yerleskesi Bes Minare Mah.
Ahmet Eren Bulvar1 13100 Merkez/BITLIS
Cografi Simir : Bitlis ili
Kullanim Bicimi . Bitlis Katikli Dolma ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bitlis Katikli Dolma ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bitlis Katikli Dolma; orta yaglh kuzu eti, sogan ve yesilbiberden hazirlanan kiymanin igerisine koftelik
bulgur, yumurta, reyhan, kimyon, karabiber, pul biber ve tuz eklenerek hazirlanan i¢ harcin ince seritler halinde
kesilip tuzlanarak bir giin dinlendirilen kig kabagina sarilarak {iretilen ve sarimsakli yogurt ile servis edilen bir
yemektir.

Bitlis mutfak kiiltiirlinde énemli bir yere sahip olan Bitlis Katiklt Dolmada katik ifadesi cografi sinirda
yogurda katik denilmesinden gelmektedir. Ayrica benzerlerinden ayiran en 6nemli 6zelligi, i¢ harcin ince seritler
halinde kesilmis kabaga sarilarak iiretilmesi ve i¢ harcinda reyhanin kullanilmasidir.

Bitlis Katiklt Dolmanin cografi sinirda koklii bir gegmisi vardir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

10 kisilik Bitlis Katikli Dolma iiretmek icin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 1 adet kis kabagi

- 500 g orta yagl kuzu eti
- 500 gram koftelik bulgur
- 2 adetsogan

- 1yumurta

- 3-4 adet yesilbiber

- 4-5 g karabiber

- 4-5 g pul biber

- 4-5gkimyon

- 5-10gtuz

- 2-3 g kuru reyhan

- llitresu

- 500 g yogurt

- 2-3 dig sarimsak

- 45-60 g tereyagi

Hazirlanist:

Kis kabag1 ortadan ikiye boliiniip i¢i temizlendikten sonra 2-3 mm kalimliginda serit seklinde kesilir. Tuzlanip
bir giin dinlendirilerek sarma yapilacak hale getirilir. Orta yagli kuzu eti, sogan ve yesilbiber makinede iki defa
¢ekildikten sonra koftelik bulgur, yumurta, reyhan, kimyon, karabiber, pul biber ve tuz ilave edilerek yogrulur.
Yogurma islemi i¢ harg ele yapismayacak kivama gelinceye kadar devam edilir. Bagparmak kalinliginda alinan
hamur avugta sikilip sekil verilerek dinlendirilmis serit seklinde kesilmis kabagin i¢ine koyularak sarilir. Sarilan
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dolmalar elle sikilip dik bir sekilde tencereye dizilir. Dolmalarin {izerine ¢ikacak seviyede sicak su eklenerek 30 dk.
kisik ateste pisirilir. Pisirilen dolmalarin suyu siiziiliir izerine sarimsakli yogurt ve pul biberli tereyagli sos eklenerek
servis edilir.

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

Uzun bir gegmise sahip olan Bitlis Katikli Dolma, Bitlis ili mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi smur ile iin bagi bulunan Bitlis Katikli Dolmanin tim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bitlis Eren Universitesi koordinatorliigiinde, Bitlis 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii, Tatvan Ilge
Milli Egitim Miidiirliigii ve Bitlis Eren Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta ve Tkram
Hizmetleri B6liimiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az 3 kisilik denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet tizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
o Bitlis Katikli Dolma ibaresi ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ylirtitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmig olup bu yayimlara
kars itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Kayseri Sucuk I¢i

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.10.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 11.03.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1558

Tescil Tarihi 1 11.03.2024

Basvuru No : C2021/000431

Basvuru Tarihi 1 14.10.2021

Cografi Isaretin Ad : Kayseri Sucuk I¢i

Uriin / Uriin Grubu : Bt iiriinii / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kayseri Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Alsancak Mah. Kocasinan Bulvari No:167 Kocasinan KAYSERI
Cografi Simir : Kayseri ili

Kullanim Bi¢imi : Kayseri Sucuk I¢i ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

{iriniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Sucuk igi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Kayseri Sucuk I¢i, sucuk iiretmek amaciyla kullamlamaz. Pisirilerek
tiiketilir.

KAYSERI SUCUK IC;I

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Sucuk I¢i; kuzu ve dana eti, sarimsak, ac1 ve tatli toz kirmizibiber, kimyon, kekik, zencefil, karanfil
ve tuz kullanilarak Kayseri ilinde iiretilen hazirlannus et karisimidir. Uretimde kullanilan etin karisim oranlar1 %10-
20 kuzu ve %80-90 dana olup, hayvanlarin gégiis kismindan elde edilen yagl ve yumusak dos etidir. Kayseri Sucuk
I¢i, sucuk iiretmek amaciyla kullanilamaz. Pisirilerek tiiketilir.

Kayseri Sucuk I¢i; 0-4 °C sicaklikta 10 giin, -40 °C’de soklandiktan sonra -18 °C’de ise 6 ay muhafaza
edilebilir. Dondurucularin olmadig: eski zamanlarda, bag evlerinin buzdolab1 gérevi géren bos su kuyularinda ya da
“zerzembi” ad1 verilen serin mahzenlerde muhafaza edilmistir.

Kayseri Sucuk I¢inin gegmisi eskiye dayamr. Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde énemli bir
yere sahiptir. Gliniin her 6giliniinde ve 6zellikle ramazan ayinda her iftar sofrasinda yer alir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
100 kg Kayseri Sucuk I¢i iiretmek icin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

87,97 kg et (%10-20 kuzu dos eti, %80-90 dana dos eti)
5 kg sarimsak
2 kg ac1 toz kirmizibiber
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2 kg tath toz kirmizibiber
1 kg kimyon

250 g kekik

250 g zencefil

30 g ogiitiilmiis karanfil
1,5 kg tuz

Parca etler, 2,5-3 mm aynalara ve kevgire sahip olan kiyma makinalarindan gecirilerek kiyma haline getirilir.
Uzerine, kiyma makinesinden gegirilen kiyilmis sarimsak, tuz ve diger baharatlar ilave edilip homojen bir hamur
elde edinceye kadar 20-30 dakika yogrulur. Yogurma islemi bittikten sonra ambalajlanur.

Kayseri Sucuk Ici; 0-4 °C sicaklikta 10 giin, -40 °C’de soklandiktan sonra, -18 °C’de ise 6 ay muhafaza
edilebilir.

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

Kayseri Sucuk I¢inin gegmisi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle Kayseri Sucuk I¢i iiretiminin tiim asamalar1, belirtilen cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde ve Kayseri Ticaret Odasi, Gida Miihendisleri
Odas1 Kayseri 11 Temsilciligi, Kayseri Ticaret Borsasi ile Kayseri Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin
konusunda uzman en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica ihtiyag duyuldugunda veya sikayet {izerine yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Ogzellikle et olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Kayseri Sucuk i¢i ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 11.03.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1559

Tescil Tarihi 1 11.03.2024

Basvuru No : C2021/000514

Basvuru Tarihi 1 13.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Siran K6k Pekmezi

Uriin / Uriin Grubu : Pekmez / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Kelkit Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. Pazar Yeri No: 22/3 Kelkit GUMUSHANE
Cografi Simir : Glimishane ili Siran, Kelkit ve Kose ilgeleri

Kullanim Bicimi : Siran Kok Pekmezi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda Siran K6k Pekmezi ibaresi ve mahrec isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Siran K6k Pekmezi, Chenopodiaceae familyasinin {iyesi olan seker pancarlarinin (Beta vulgaris var.
Saccharifera L.) kokleri kullanilarak Gliimiishane ili Siran, Kelkit ve Kose ilgelerinde iiretilen pekmezdir.

Siran Kok Pekmezinde seker pancarimin kokusu baskin olup karamelize tattadir. Rengi siyaha yakin
karamelize kahverengidir.

Tablo 1. Siran K6k Pekmezinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Suda ¢oziiniir kuru maddesi (en az) | 71°Briks
pH 4,1-6
Kiil (%) 05-15
Toplam seker igerigi (%) 40-51
Invert seker miktar1 (%) 13-18
Sakkaroz (en ¢ok) (%) 15
Toplam asitlik degeri

(Silt)rik asit cinsinc%en) 0,672+ 0,04 g/L
Protein igerigi (%) 1,7+04
HMF miktar1 (en gok) 75 mg/kg

Demir (Fe) igerigi 6,5+2 mg/kg; bakir igerigi (Cu) 3,5+2,2 mg/kg; ¢inko (Zn) igerigi 3,8+1,8 mg/kg; kalsiyum
(Ca) igerigi 8,42+2,5 mg/kg; potasyum (K) icerigi 410+90 mg/kg; sodyum (Na) igerigi ise 110+25 mg/kg’dir.

HPLC ile tespit edilen fenolik iceriginde gallik asit, katesin, siringik asit, p-kumarik asit, vanilik asit, rutin,
benzoik asit ve kuarsetini 6nemli miktarda igerir. Bu fenolikler i¢inde benzoik asit ve p-kumarik asit 30 mg/kg’dan
fazla seviyede bulunur.

Siran Kok Pekmezinin gegmisi, 1900’1l yillarin baslarina dayanir. Giimiishane ili Siran, Kelkit ve Kose
ilgelerinin mutfak kiiltliriinde ve tarim ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

Siran Kok Pekmezi iiretiminde; Siran, Kelkit ve Kose ilgelerinde 1300-1650 m rakimda yetisen seker pancari
kullanir. Cografi sinirda yer alan organik maddece zengin, derin, kolay 1sinan tinli ve tinli-kiregli topraklar seker
pancari yetistirilmesine uygundur. Tklim istekleri bakimindan bakildiginda 1liman iklimlerde pancar verimi yiiksek,
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buna karsin seker varligi distiktiir. Cografi sinirda hiikiim siiren karasal iklimde kok verimi diisiik, seker varligi
yiiksek trtin tiretilir. Bu 6zellik de kok pekmezinin igerigine yansir.

Geleneksel iiretim:

Siran K6k Pekmezi tiretimi i¢in segilen nispeten yiizeyleri daha diiz olan yumrularin tizerindeki ¢amur, kaya,
toprak, toz, kok parcalar1 gibi kirleticiler ve diger yabanci maddeler sert bir firga ile temizlenir. Yumrular musluk
suyu altinda tek tek elle yikanir. Bu sekilde pancar koklerinin (yumrularinin) yiizeylerinin rengi beyaza yakin bir
renk alir. Kabuklar bigakla ya da herhangi bir kesici alet ile ince bir sekilde soyulur. Yumrular, en ¢ok 50 x 50 mm
boyutunda kiipler halinde kiyilir. Kiyllmig pancarlarin boyutlar1 kiigiildiikge verim artar ancak filtrasyon zorlasir.
Daha sonra bu kiyilmis pancarlar bir kazana dokiiliir ve pancar agirliginin yaklasik ti¢ kati su ile karistirilarak 30 -
45 dakika kaynatilir. Elde edilen karisim, ¢aplari sirasiyla 2 mm ve 0,5 mm olan iki farkl elek ve tiilbentten siiziiliir.
Ince siiziintii bagka bir genis agizli kazana aktarilir ve viskoz hale gelinceye kadar ates {izerinde karistirilarak
kaynatilir.

Endiistriyel liretim:

Yumrularin iizerindeki ¢amur, kaya, toprak, toz, kok parcalar1 gibi kirleticiler ve diger yabanci maddeler
yikama havuzlarinda temizlenir. Kabuklar yikama havuzundan sonra sert firga ile kazinir.

Yumrular meyve kiyma makinalari ile en ¢ok 50 X 50 mm boyutunda kiipler halinde kiyilir. Kaynatma
isleminden sonra modern preslerde sira ayrilir, ince filtrelerden gegirilip vakum evaporatdriine alinir. Burada 50-60°
C’de vakum altinda suyu ugurulur ve viskoz hale gelinceye kadar karistirilarak kaynatilir.

Her iki usulle iiretimde de akict kivami ve rengi ile birlikte karamelize kokunun hakim oldugu asamada
tiretime son verilir. Uretilen pekmez cam kavanoz, tahta kiilek, plastik veya teneke ambalajlar igine sicak sekilde
doldurulur. Oda sartlarinda 2 yil bozulmadan saklanabilir.

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

Siran Kok Pekmezinin gegmisi, 1900°li yillarin baslarina dayanir. Giimiishane ili Siran, Kelkit ve Kose
ilgelerinin mutfak kiiltiiriinde ve tarim ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Uretiminde, cografi sinirda yetisen
seker pancarinin kokleri kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Siran Kok Pekmezinin tiim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kelkit Ticaret ve Sanayi Odasi1 koordinatérliigiinde ve Kelkit Ticaret ve Sanayi Odasindan 3,
Siran Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 kisi olmak iizere 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan seker pancarlarinin cografi smirdan elde edilmis olmast.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin fiziksel ve kimyasal &zelliklerinin uygunlugu. (Gerek gériilen durumlarda iiriinden numune
aliarak analiz ettirilir.)

o Siran Kok Pekmezi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytirtitiir.
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3. Talas Corekotlu Comlek Peyniri

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 12.03.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1560

Tescil Tarihi : 12.03.2024

Basvuru No : C2022/000412

Basvuru Tarihi 1 23.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Talas Corekotlu Comlek Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir/Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : 1-Kayseri Universitesi
2-Talas Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : 1-Mevlana Mah. 15 Temmuz Yerleskesi Kiimeevler Talas KAYSERI
2-Yenidogan Mah. Pazar Cad. No:10 Talas KAYSERI

Cografi Simir : Kayseri ili

Kullanim Bicimi : Talas Corekotlu Comlek Peyniri ibaresi ve mahreg isareti amblemi

{iriiniin veya ambalajinmn iizerinde kullamlir. Uriiniin veya ambalajmin
iizerinde kullanilamadiginda, Talas Corekotlu Comlek Peyniri ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; yeterli mayalanma sicakligina getirilen siitiin peynir mayasi kullanilarak
pihtilastirtlmasi ile elde edilen telemenin fermantasyona ugratilmasinin ardindan ufalanip tuzlanmasi, daha sonra
gida ile temasa uygun ¢omleklere/kaplara sikica basilmasinin ardindan olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilen
bir peynirdir.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; beyaz, krem ve agik sar1 renk ve tonlarinda renge sahip, sik1 ve gozeneksiz
yapida, tat olarak tuzlu ve kendine has tad1 bulunan, ¢érekotu tat ve kokusuna sahip bir peynirdir.

Yaklasik 1 kg Talas Corekotlu Comlek Peyniri tiretebilmek igin ortalama 10 litre inek siitii kullanilir. Tercihe
bagli olarak en az %25 oraninda koyun ve/veya keg¢i siitii de kullanilabilir.

Uretiminde ¢esni maddesi olarak ¢drekotu kullanilir. Bu nedenle alisilagelen adiyla halk arasinda Talas
Corekotlu Comlek Peyniri olarak bilinir. Uretiminde ¢orekotu olarak; Nigella sativa L. ve Nigella damascena L.
(Ranunculaceae) tiiriine giren bitkilerin meyveleri igerisinde olugsan tohum kisimlari kullanilir. Yaklasik 1 kg Talas
Corekotlu Comlek Peyniri i¢in en ¢ok 50 gram ¢orekotu kullanilir. Kullanilan ¢érekotu peynirin; kendine has
¢orekotu tadi, kokusu ile tekstiir 6zelliklerini kazanmasini saglar.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; gida giivenilirligi ve triiniin karakteristik 6zelliklerinin saglanmasi i¢in,
iretim tarihinden itibaren en az 4 ay siire ile olgunlastirilarak piyasaya arza uygun hale getirilir.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; kuru madde miktari en az %55, kuru madde de tuz (NaCl) igerigi en fazla
%S5 ve yaglilik sinifina gore yarim ve/veya tam yagli peynir sinifinda tiretilir.

Talas Corekotlu Comlek Peynirinin iiretiminde; gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri
kullanilmaz.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; iiretiminde kullanilan bilesenler bakimindan farklilagan, iirline 6zgii iiretim
metodu ve ustalik becerisi ile hazirlanan bir iiriindiir. Kayseri ilinde uzun yillardir tiretilen, Talas Corekotlu Comlek
Peynirinin Kayseri ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Talas Corekotlu Comlek Peyniri Bilesenler Listesi (Yaklasik 1 kg Peynir icin):

* 10 litre ¢ig siit,
* 50 gram corekotu (en ¢ok),
* Son iirtinde %5°1 gegmeyecek sekilde yeterince tuz,
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* 10 ml peynir mayasi.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri Uretim Asamalari:

Talas Corekotlu Comlek Peynirinin; iiretiminden piyasaya arzina kadar ki tiim asamalarinda asgari teknik
sartlar ve gida hijyeni gerekliliklerine riayet edilir.

Talas Corekotlu Comlek Peynirinin iiretim asamalari sirastyla agagida verilmistir:

Sagim: Sagilan ¢ig siit en kisa siirede 1s1l isleme tabi tutulur. Hemen peynire islenmeyecek ise 0-4°C olacak
sekilde soguk zincire alinmalidir. Yaklasik 1 kg peynir tiretimi i¢in ortalama 10 litre ¢ig siit kullanilir. Burada sagim
yapilan hayvanin irki, beslenmesi, laktasyonun hangi periyodunda oldugu ayrica mevsim kosullar1 ve ortam sicakligi
elde edilecek siitiin ve dolayisiyla iiretilecek peynir miktarini belirleyen en énemli faktorlerdir. Uretimde genellikle
inek siitli kullanilir. Ayrica tercihe bagli olarak keci ve/veya koyun siitii de kullanilabilir.

Stizme: Cig siit; temiz bir tiilbent, bez vb. bir siizekten gecirilerek gida ile temasa uygun kazanlara/kaplara
konulur.

Siitiin Isil slemi: Siiziilen ¢ig siit pisirme kazanlarina konulur. Burada 1s1l isleme tabi tutularak zararh
mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi saglanir. Bu islemde sicaklik 50-55°C araliginda olup bu sicaklik araliginda
en az 30 dakika beklenir.

Mayalama-Piht1 Eldesi ve islenmesi: Isil islemden sonra siitiin sogutularak sicakliginin mayalama sicakligina
kadar diigmesi saglanir. Mayalama isleminde piht1 elde etmek esastir. Bu iglemde sirdan mayasi olarak bilinen peynir
mayasi kullanilir. Mayalama sicakligi piht1 olusumunda olduk¢a dnemlidir. Mevsime gore degisim gostermekle
birlikte 30-40 C sicaklik araliginda mayalama islemi yapilir. Bu agamada 10 litre siite yaklasik 10 ml peynir mayasi
ilave edilerek iyice karigtirilir. Peynirin mayalanmasi i¢in yaklasik 1 saat beklenir. Mayalama islemi sonucunda piht1
olusur. Piht; siitiin peynir mayasi ile asitliginin artirilarak sivi halden jel haline donistiiriilmesi ile elde edilen bir
tirtinddir.

Elde edilen pihti; kiigiik parcalar halinde kesilerek 10-15 dakika dinlendirildikten sonra siiziilmesi i¢in gida
ile temasa uygun temiz bez torbalara doldurulur. Torbalarin {izerine; ortalama 5 kg baski agirligi konularak fazla
suyunun siiziilmesi saglanir. Bu islem ortalama 5 saat kadar siirer ve fazla suyun iyice siiziilmesi istenir. Daha sonra
stiziilen {irliniin 24 saat kadar su ile yikanarak aci suyu alinir. Bu islem gergeklestirirken araliklarla yikama suyu
degistirilir. Bu iglemlerin tamaminda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.

Tuzlama-Olgunlastirma: Elde edilen karigim pargalanarak tuzlanir ve iyice karigtirihip tekrar bez torbalara
doldurulur. Bez torbadaki karisima yeniden baski uygulanarak kalan suyu uzaklastirilir. Ikinci baskilama islemi 24
saat kadar siirer. Bu siire sonunda baskidan ¢ikarilan karigim yeterince biiyiik bir kaba konulur ve ufalanir. Boyutlar
kii¢iiltiilen karigima ikinci tuzlama islemi uygulanir. Daha sonra ¢esni maddesi olarak ¢orekotu ilave edilerek iyice
karigtirilir.

Basima hazir hala gelen peynir gida ile temasa uygun ¢omleklere/kaplara hava almayacak sekilde sikica
basilir ve agizlari sikica kapatilir. Daha sonra bu ¢omlekler/kaplar uygun sekilde ters gevrilerek olgunlasmaya
birakilir.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; asgari teknik sartlar ve gida hijyeni gerekliliklerine riayet edilerek, serin
bir ortamda en az 4 ay olgunlasmaya birakildiktan sonra tiikketime hazir hale getirilir.

Uriiniin Muhafaza Kosullar1, Tasinmas1 ve Piyasaya Arzi: Talas Corekotlu Cémlek Peynirinin; muhafaza
edilmesi, taginmasi ve piyasaya arz edilmesi agsamalari; kokulardan ari, temiz ve rutubetsiz ortamlarda
gergeklestirilir.

Talas Corekotlu Comlek Peynirinin; muhafaza edilmesi, tasinmasi ve piyasaya arz edilmesi agsamalari
10°C’nin altindaki sicakliklarda gergeklestirilir.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri
ile tliketiciye arz edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kayseri ilinde uzun bir gegmige sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi gerektiren Talas Corekotlu
Comlek Peynirinin Kayseri ili ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Talas Corekotlu Comlek Peynirinin tiim {iretim
asamalari, Kayseri ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Universitesi ve Talas Belediyesinin koordinatérliigiinde; Talas Belediyesi, Kayseri
Universitesi Safiye Cikrikcioglu Meslek Yiiksekokulu Gida Isleme Boliimii ile Talas ilce Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli
olarak Kayseri Universitesi ve/veya Talas Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Talas Corekotlu Comlek Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti amblemi kullaniminin uygunlugu,

- Mayalama-piht1 eldesi ve islenmesi agsamalarinin uygunlugu,

- Uriiniin muhafaza kosullari, tasinmasi, piyasaya arzi ile ‘Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara
uygun tiretim yapilip yapilmadig.

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 gorevli uzman
gercek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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4. Yaprakh Panayir Helvasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.03.2023 tarihinden
itibaren korunmak tizere 22.03.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1561

Tescil Tarihi 1 22.03.2024

Basvuru No : C2023/000123

Basvuru Tarihi 1 29.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Yaprakli Panayir Helvasi

Uriin / Uriin Grubu . Helva / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Yaprakli Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Asagi Mahallesi Nuri Tabanli Caddesi No: 2 Yapraklt CANKIRI
Cografi Simir : Cankari ili Yaprakli ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Yapraklh Panayir Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda Yaprakli Panayir Helvas: ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yaprakli Panayir Helvasi; beyaz toz seker, su, limon tuzu, ¢éven suyu, bugday unu, glikoz surubu ve ceviz
ici ile kullanilarak Cankir1 ili Yaprakli ilgesinde iiretilen bir helvadir. Sert yapisi dolayisiyla halk arasinda tas helva
veya sak sak helva adiyla da bilinir. Agz1 kapali kap iginde olmak tizere oda sicakliginda 20 giin, buzdolabinda ise
3 ay raf dmrii vardir.

Ipek yolu ticaretinin canlanmasiyla Yaprakl ilgesinde kurulan panayirlarda iiretilmesi neticesinde Yaprakli
Panayir Helvasi olarak iinlenmistir. Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Yaprakli Panayir Helvasi, Cankirt
ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Asagida belirtilen dlgiiler ile 54 kg Yaprakli Panayir Helvasi iiretilir.
Yaprak Panayir Helvasinin bilesenleri:

e 38 kg beyaz toz seker
o 301Isu

e 20glimon tuzu

e 200 ml ¢éven suyu

e 7 kgbugday unu

e 5Skgcevizigi

e 2 kg glikoz surubu

Yaprak Panayir Helvasinin yapilist:

Toz seker ve su bakir kazana bosaltilir. Limon tuzu ilave edilerek ocagin iizerinde 2-3 dakika karistirildiktan
sonra kaynamaya birakilir. Yaklagik 20-25 dakika ocakta kalan karigim 125 °C’ye geldikten sonra ocaktan alinarak
helva ¢irpma kazanina aktarilir. Helva ¢irpma kazanmin alti yakilir. Kazandaki seker karigimi pismeye devam
ederken cirpilarak agartilir. Cubukla bir parca alinarak pigsmesi ve kesilmesine bakilir. Yaklasik 20-25 dakika pisen
karigima 2 kg glikoz surubu ilave edilir. 15-20 dakika daha pisirildikten sonra i¢ tarafi unla kapl bakir kazana
bosaltilir. Bu islem i¢in kazana 10-12 kg un esit miktarda serpilir ve kazanin i¢ kismi unla kaplanir. Bir kepce
karisim, bir sira (800 g) yarim ceviz seklinde ceviz ici dokiilerek bosaltma islemi tamamlanir. Cok sicaksa 10-15
dakika 1limasi beklenir ve el ile yogurma islemine gegilir. Yogurma islemi sirasinda kazanda bulunan un yavas yavas
karigima yedirilir. Helva macun kivamina gelince énceden hazirlanmis olan 25x40 cm dikddrtgen seklinde ve 200
g unla kapli kaliplara yaklasik 4’er kg olacak sekilde konur ve sogumaya birakilir. Soguduktan sonra kirilarak servise
hazir hale gelir. Agz1 kapali kap i¢inde olmak tizere oda sicakliginda 20 giin, buzdolabinda ise 3 ay raf dmrii vardir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Yaprakli Panayir Helvasinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Cankiri ilinin mutfak kiiltiirinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Yaprakli Panayir Helvasinin iiretim agamalarinin
tamami cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Yaprakli Belediyesinin koordinatérliigiinde, Yaprakli Belediyesi, Yaprakli ilce Tarim ve Orman
Midirligi ile Cankirn Belediyesinden iiriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise
her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

« Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Yaprakli Panayir Helvasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Balikesir Diigiin Corbasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.06.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.03.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1562

Tescil Tarihi 1 25.03.2024

Basvuru No : C2023/000177

Basvuru Tarihi 1 19.06.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Balikesir Diigiin Corbast

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski Kuyumcular Mah. Mekik Sok. Karesi BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili

. Balikesir Diigiin Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede

Kullanim Bicimi :
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Balikesir Diiglin Corbast; soguk meyane sosu (su, yumurta sarist, yogurt, bugday nisastasi ile hazirlanan) ve
sicak terbiyenin (tereyag, aycicek yagi, bugday unu ile hazirlanan) karigtirilmasi ile elde edilen karigimin haglanmis
tavuk suyuna ilave edilmesi, daha 6nceden hazirlanan nohut, arpa sehriye ve didiklenmis kiigiik sekilde pargalanmig
tavuk parcalar ile karistirilmasi ve servisinde tereyag ve tatli kirmizi toz biberden olugan sos ve ayrica sunumunda
maydanoz yapraklari, toz karabiber, limon suyu (istege bagl limon tuzu) ile servis edilen Balikesir iline 6zgii
¢orbadir.

Balikesir ilinde uzun bir gegmise sahip olan Balikesir Diiglin Corbasi, cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Uretimi, bilesen se¢imi ve soslar ile terbiyenin hazirlanmasi agamalar1 bakimidan cografi
sinira 6zgii nitelik tagir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Balikesir Diigiin Corbasinin tiretimi ¢orbanin, soguk meyane sosunun, sicak terbiyenin ve sosun hazirlanmasi
asamalarindan olugur. Uretimde kullanilan bilesenlere ve iiretim agamalarina asagida yer verilmektedir.

100 kisilik Balikesir Diigiin Corbasi i¢in bilesenler:

orbanin hazirlanmasinda (haslanmis tavuk su arpa_sehriye ve nohutun hazirlanmasi) kullanilan
bilesenler:

20 kg tavuk gogiis eti (kemikli)
50 gtuz

15 litre su

750 g arpa sehriye

50 ml aycicek yag1

1,5 kg nohut

Soguk meyane sosu icin bilesenler;

3litre su

20 adet yumurta sar1st
200 g yogurt

50 g bugday nisastasi

Sicak terbiye icin bilesenler:

500 g tereyagi
200 ml ay¢igek yag1
500 g bugday unu
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Sos icin bilesenler:

500 g tereyagi
20 g tath toz kirmizibiber

Servis i¢in bilesenler: (1 servis tabagi icin)

20 g maydanoz yapragi
10 g karabiber
250 g limon suyu (istege gore limon tuzu kullanilabilir.)

Corbanin hazirlanmasi (Haslanmis tavuk suyu, arpa sehriye ve nohutun hazirlanmasi):

Tavukgogsii su ile yikanip siiziiliir. 30 litre kapasiteli ¢elik derin tencereye koyulur ve lizerine 12 litre su ile
tuz ilave edilerek orta ateste yaklasik 45 dakika haglanir. Tavuk eti paslanmaz ¢elik kevgir ile haglama suyunun
icerisinden alinarak yaklagik 30 dakika sogutulmaya birakilir. Soguduktan sonra el ile 3-5 cm kalinliginda pargalanir.
Kalan haglama suyu kisik ateste kaynatilmaya devam eder.

Arpa sehriyeler 50 ml aygicek yagi ile ¢elik tencerede pembelesinceye kadar orta ateste kavrulur. Koyu renk
almasi istenmez. Daha sonra 2 litre su ilave edilir ve 10 dakika siirekli karistirilarak kaynamasi saglanir.

Corbada kullanilacak olan nohut, aksamdan slatilir ve gece boyunca bekletilir. Yaklasik 8 saat suda bekleyen
nohut, gorbanin yapilacagi giin kullanilmak tizere 1 litre suda kisik ateste 1 saat haglanir.

Soguk meyane sosun hazirlanmasi: Cukur tencere igerisine 3 litre soguk su koyulur. Bu suyun igerisine 20
adet yumurta sarisi, 200 g yogurt ve 50 g bugday nisastasi ilave edilir. Cirpma teli ile homojen yap1 yakalanana
kadar ¢irpilir ve beklemeye alinir. Soguk meyane sos hazirlandiktan sonra sicak terbiye hazirlanir.

Sicak terbiyenin hazirlanmasi: Cukur bir tencereye 500 g tereyagi ve 200 ml ay¢icek yagi ilave edilir ve yag
karisimi kizarinca bugday unu yavas yavas ilave edilerek ¢irpma teli ile siirekli ¢irpilir. Bu islem kisik ateste 25
dakika devam eder. Bugday unun rengi bugday rengine donene ve karigim kum tanesi gibi akici hale geldiginde bu
islem tamamlanarak tencere ocaktan alinir.

Onceden hazirlanan soguk meyane sosu sicak terbiyenin oldugu tencereye dokiiliir ve 2 dakika siiresince
¢irpilir. Kaynamakta olan tavuk suyu 20 litrelik bagka bir tencereye aktarilarak kaynatma islemine devam edilir ve
hazirlanan terbiye bu tencereye ilave edilir. Cirpma islemine devam edilerek kaynama baglayinca ocak kapatilir.
Ince bir siizgec ile corba tenceresine siiziiliir ve dnceden hazirlanan nohut, arpa sehriye ve didiklenmis tavuk
pargalari ¢orba tenceresine ilave edilerek corba hazir hale gelmis olur.

Sosun hazirlanmasi: Bir tavada 500 g tereyag: eritildikten sonra ve ocagin alt1 kapatilir, 5 dakika bekletilir
ve tatli toz kirmizibiber eklenir.

Bir kapta maydanoz yapraklari ve karabiber karistirilir.

Balikesir Diigiin Corbas1 150-200 ml kapasiteli ¢orba késelerine koyulur. Uzerine maydanoz-karabiber
karigimi ilave edildikten sonra ayr1 kapta karistirilarak sicak olarak servisi yapilir. Limon suyu (istege bagl limon
tuzu) ¢orbanin servisinde kullanilir.

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

Balikesir Diigiin Corbasinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Balikesir ilinin mutfak kiiltiirii icinde
onemli bir yere sahiptir. Uretimi, bilesen segimi ve soslar ile terbiyenin hazirlanmasi asamalar1 bakimindan cografi
smira 6zgl nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinirla tin bagi bulunan Balikesir Diigiin Corbasinin {iretiminin tiim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Balikesir Il Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Balikesir Lokantacilar ve Benzerleri Esnaf Sanatkarlar Odasi ile Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinden iiriin
konusunda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
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Denetim mercii tarafindan; Balikesir Diigiin Corbasinin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; {iretim
metoduna uygunluk ile Balikesir Diigiin Corbasi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 08.04.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.03.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1563

Tescil Tarihi 1 25.03.2024

Basvuru No : C2020/095

Basvuru Tarihi : 08.04.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Hanak Tel Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Karagdl Mah. Kazim Karabekir Cad. Merkez ARDAHAN
Cografi Simir . Ardahan ili Hanak ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Hanak Tel Peyniri ibaresi ve menge adi amblemi, Uriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Hanak Tel Peyniri ibaresi ve menge adi amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hanak Tel Peyniri, Ardahan ili Hanak ilgesinde yetistirilen yerli irk olan Dogu Anadolu Kirmizisi (DAK) ve
Montofon 1rkinin melezi olan “Anadolu Esmeri” cinsi ineklerden haziran, temmuz, agustos ve eyliil aylarinda
(haziran-eyliil donemi) elde edilen siitlerin peynir mayasi ile mayalanmasi, hazirlanan peynir hamurunun iglenmesi,
salamura islemi sonucu elde edilen her bir teli 0,6-3,8 mm kalinliginda olan parlak ve agik sar1 renkteki tel peynirdir.
Silindirik ve ip formunda olup oldukga esnektir ve siinme kabiliyeti yiiksektir. Hanak Tel Peyniri, yaklagik 6 m’ye
kadar uzanan ve birbirlerine yapigsmayan ince tellerden (liflerden) olusur. 13 litre siitten 1 kg Hanak Tel Peyniri elde
edilir.

Hanak ilgesinde, kislar kar yagish ve soguk, yazlar serin ve yagisli gegmekte olup sert karasal iklim hakimdir.
Yillik en diisiik ortalama sicaklik -12 °C, en yiiksek ortalama sicaklik temmuz ay1 olup 17 °C’dir. Yillik sicaklik
ortalamasi ise 4 °C’dir. Yillik ortalama yagis miktar1 600-700 mm’dir. Ayrica Hanak ilgesi, zengin floraya sahip
genis yaylalar1 ve meralari oldugundan 6nemli bir hayvancilik potansiyeline sahiptir. Cografi simirdaki bitki ortiisii,
Hanak Tel Peynirinin karakteristik 6zelliklerinin olusmasinda etkilidir.

Irki: belirtilen ineklerce, bu bitkilerin mevsiminde taze olarak tiiketilmesiyle elde edilen siitlerden Hanak Tel
Peyniri tiretilir. Hanak Tel Peynirinin karakteristik 6zelliklerinde ve siit kalitesinde etkisi olan flora asagidaki gibidir:

Hanak il¢esinde yiikselti basamaklarina gore bitki ortiisii 1800-2600 m’ye kadar orman alanlari, 2000-2100
m’ye kadar ¢ikan depresyon alanlari, 2000-2200 m olan yiiksek yayla stepleri (antropojen stepler) ve 2600-2700 m
de yetisen yiiksek dag cayir bitkileri olarak gruplandirilir. Siit hayvanlari bu rakimlarda otlatildiklar i¢in; Anthemls
montana (papatya), Bromus Japanicus (iye otu), Centaurea depressa (peygamber ¢icegi), Cephaleria sp. (pelemir),
Dianthus calocephalus (giizel karanfil), Erempoa pérsica (acem salkimi), Erigeron acris (mavi sifaotu), Filago
arvensis (kege otu), Filipendula vulgaris (¢ayir melikesi), Gladiolus atroviolaceus (gazal boynuzu), Medicago varia
(vaban yoncast), Onobrychis stenostachya (korunga), Papaver orientale (gelincik), Papaver rhoeas (gelincik),
Phleum montanum (dag itkuyrugu), Rumex acetosella (kuzukulagi), Rumex alpinus (sortah, kuzukulag1), Senecio
vernalis (kanarya otu), Sanguisorba minér (kiigiik ¢ayirdiigmesi), Salvia verticillata (dadirak), Trifolium repens
(iggiil), Trifolium pratense (¢ayir liggiilii), Vicia cracca (aralik bitkisi), Agropyron repens (tarla ayrig1), Alopecurus
pratensis (tilki kuyrugu), Artemisia sp. (yavsan otu), Lotus corniculatus (gazal boynuzu), Phieum hirsutum (Hasan
hiiseyin ¢igegi), Ranunculus orientalis (diigiin ¢icegi), Taraxacum officinale (aslan disi), Trifolium hybridum (melez
tiggiil), Thymus fallax (kekik), Veronica orientalis (oropagay1), Vicia sativa (fig) bitkileri ile beslenirler.

Belirtilen bu bitkilerin taze olarak tiiketilmedigi aylarda, ekim-may1s donemi arasinda, ayn1 ineklerden elde
edilen siitlerle iiretilen peynir ince ve tel tel yapida degildir. Bu sebeple Hanak Tel Peyniri iiretimi 6zellikle ekim-
may1s donemi diginda yapilir.

Haziran-eyliil doneminde otlanan ineklerden elde edilen siitlerin tekli ve ¢oklu doymamis yag asitleri
(palmitik asit, stearik asit, oleik asit ve linoleik asit) orani1 yliksektir. Siitteki palmitik asit %22,01-31,35; stearik asit
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%14,63-24,36; oleik asit %39,65-51,99 ve linoleik asit %1,80-3,32’dir. Siitiin yag oraninin yiiksek olmasi, birgok
aroma aktif komponentler yagda ¢6ziindiigiinden siitiin aromali1 ve lezzetli olmasin1 da saglar.

Hanak Tel Peynirinin iiretiminde; 45-55 °C sicakliktaki cografi sinirda “sirat” olarak da bilinen “peynir alt1
suyu”nda, hamur halindeki peynirin defalarca iglem gérmesi sonucu peynir, ip yumagi/ip ¢ilesi goriiniimiindedir.

Stratin sicakligt 45-55 °C araliginda oldugunda serum proteini ve beta kazein interaksiyonu ve buna bagl
olarak peynirin elastikiyeti, sinme 6zelligi artar. Bu nedenle, elle yogruldukg¢a peynir hamuru uzar ve tel tel ayrilir.
Gida ile temasa uygun kosullarda peynir hamurunun sekil verilmesinde siirekli olarak daldirilip ¢ikarildigi peynir
alt1 suyunun sicakligi da uygun oldugundan peynir hamuru uzun ipliklerden olugur. Olugan bu interaksiyonlar
sicaklik disiiriildiigiinde azalir ve sicakligin aniden diisiiriilmesi ile tamamen kesilir ve peynir hamuru tel tel ayrilir.
Nitekim yogurma islemi tamamlandiginda yogrulan hamurun soguk suya daldirilmasi bu interaksiyonlarin kesilmesi
amaciyla yapilir ve peynirin yogurma islemi sonlandirilir.

Hanak Tel Peyniri yapimi sirasinda uzamasinda ve siinmesinde kazein fraksiyonu, 6zellikle beta kazein ve
serum proteinleri 6nemlidir. Yogurma islemi, kazein-serum proteini etkilesimini saglar ve bu etkilesim Hanak Tel
Peyniri yapinmu sirasinda yogurma ve halkanin uzatilip tekrar katlanmasi sirasinda kopmamasini, uzamasini tel tel
goriinlimde olmasini saglar. Anadolu Esmeri ineklerinin haziran-eyliil donemindeki siitlerindeki toplam kazein ve
beta kazein miktarlar1 sirasiyla 3,20-3,42 pg/L ve 1,24-1,37 pg/L dir.

Hanak il¢esinde bulunan Anadolu Esmeri melezleri, cografi sinirin iklim ve cografi sartlarina en iyi uyum
saglayan tiirdiir ve bu ineklerden elde edilen siitlerin 6zellikle yaylalarda otlatildiklar haziran-eyliil doneminde kuru
madde ve protein igerigi yiiksektir. Haziran-eyliil doneminde elde edilen siitlerin kuru madde miktar1 %11,9-12,7;
yag oran1 %3,0-3,4; protein oran1 %3,1-3,4; laktoz oran1 %3,8-4,5 ve mineral maddelerin oran1 %0,68-0,73 tiir.

Hanak Tel Peyniri yapiminda ¢ekme ve yogurma islemleriyle peynir lifleri birbirinden bagimsiz hale getirilir.
Hanak Tel Peynirinde bir bezeden olusan tel peyniri kitlesi biiyiik bir ip ¢ilesine benzer ve bu ip ¢ilesindeki her bir
tel birbirine yapismaz. Duyusal 6zellikleri tel kadayif, ip cilesi ya da ince gubuk makarna formunda; hafif sarims1
ve parlak renkte, tekstiirel 6zellikler olarak da esnek olup siinme kabiliyeti yiiksektir. Tekstiirel 6zellikleri agisindan
Hanak Tel Peynirine uygulanan kuvvet 8.73+1.95 N ve siinme miktar1 24.48 £ 3.56 mm’dir.

Hanak Tel Peynirinin ince ve birbirine yapigsmayan tel yapis1 sayesinde salamura, peynire tam olarak niifuz
eder ve bu da raf omriini uzatir. Salamura igleminde, yiiksek oranda kaya tuzu kullanildigindan Hanak Tel
Peynirinin raf 6mrii 2 yildir.

Hanak Tel Peynirinin bazi fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve fiziksel 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Hanak Tel Peynirinin fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellik Enaz En ¢ok
pH 5,44 7,44
Kuru madde (%) 53,88 86,44
Kiil (tuz harig) (%) 3,31 9,90
Yag (%) 3,36 6,24
Tuz (%) 8,46 16,26
Protein (%) 22,80 42,46
Suda ¢6ziinen protein (%) 13,4 29,03
Olgunlasma indeksi 1,8 18,76

Tablo 2. Hanak Tel Peynirinin mikrobiyolojik 6zellikleri

Ozellik Enaz En ok
Toplam mezofilik aerobik
bakteri sayimi (log kob/g) 4,04 7.44
MRS agarda gelisen laktik asit
bakteri sayimi (log kob/g) 4,40 8,16
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M -17 agarda gelisen laktik
asit bakteri sayimi (log kob/g) 4,46 8,08
Toplam kiif sayimi (log kob/g) 0,84 1,56

Tablo 3. Hanak Tel Peynirinin fiziksel 6zellikleri

Ozellik Enaz | Encok
Uzunluk (m) 4,84 5,96
Kalinlik (mm) 0,6 3,8

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Hanak Tel Peyniri, Hanak il¢esinin kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Uretimde cografi sinirda beslenen ineklerden elde edilen siitler kullamlir ve iiretim metodu
ustalik becerisi gerektirir.

Uretim Metodu:

Hanak Tel Peyniri; haziran-eyliil doneminde Dogu Anadolu Kirmizisi (DAK) ve Montofon irkinin melezi
olan “Anadolu Esmeri” cinsi ineklerden elde edilen siitler kullanilarak tretilir.

Peynir hamurunun hazirlanmasi:

Ineklerden elde edilen siit siiziildiikten sonra eksimesi i¢in oda sicakhiginda yaklasik 24 saat bekletilir.
Bekletilen siit ocaga alinir ve {lizerine 1:1 oranda yeni sagilmus siit ilave edilir. Bu 1:1°lik oran, peynir hamurunun
istenen 6zellige kavusmasi i¢in hassas 6l¢lim yapilarak ayarlanir. Siit sicakligi yaklasik 35 °C’ye ulastiginda %0,05
oraninda beyaz peynir mayasi ilave edilir. Beklenmeden karistirilarak mayalanan siitiin 1sitilmasina devam edilir ve
katilagip hamur haline gelinceye kadar pisirilir. Katilagan peynir hamuru gida ile temasa uygun ayri bir kaba konulur
ve yogurma islemi baslatilir. ige dogru katlama seklinde yaklagik yarim saat boyunca yogrulan peynir hamuru, tekrar
ocakta kaynayan kazandaki peynir alt1 suyunun igine birakilir. Yaklagik 10 dakika, peynir hamuru erimeden, gida
ile temasa uygun biiyiik bir tahta kagsik ile yogurma islemine devam edilir. Tekrar gida ile temasa uygun ayri bir
kaba alinan peynir hamuru bir kez daha elle yogrulur ve peynir hamuru parlak sar1 renkte oldugunda islenmeye hazir
hale gelir.

Peynirin islenerek tel haline getirilmesi:

Peynir hamuru ortalama 2 kg’lik esit bezeler halinde kesilir. Kesilirken tizerine 30+3 °C sicakliktaki peynir
alt1 suyu dokiiliir, her bir peynir hamuru, gida ile temasa uygun ayri bir kaptaki 45-55 °C sicakliktaki siratin iginde
elle ¢evrilerek ortasi bos, biiyiik bir halka haline getirilir. Halka seklindeki peynir hamurunun alt boliimii 45-55
°C’lik siratin i¢inde kalacak sekilde siirekli olarak gevrilerek halka biiyiitiiliir. Halka biiyiidiikge incelir ve bir siire
sonra halka katlanarak tekrar ¢evirme ve inceltme iglemine devam edilir. Bu islem sirasinda halka haline getirmek
icin baska kaba alinan peynir hamuruna belirli araliklarla 45-55 °C’deki peynir alti suyu ilave edilir, peynir
hamurunun kivamini korumast saglamir. Uretici, 45-55 °C arasindaki bu sicaklik derecesini, elindeki peynir
hamurunun yumusakligina gore ayarlar. Peynir alt1 suyunun sicakligi 55 °C’den yiiksek oldugunda peynirde erime
olusur ve teller birbirine yapisabilir. Bdyle bir durumda islem durdurulur, tel haline gelmeye baslayan peynir tekrar
yogurulur ve isleme en bastan baslanir. Dolayisiyla iiretim sirasinda iiretici hem peynir alt1 suyu sicakligini kontrol
ederek bu sicakligi dengede tutmali, hem de peynir hamuru halkasini uygun hizda gevirerek tellerin birbirine
yapismamasint saglamalidir. Halka seklinde g¢evirme islemi yaklasik 30 dakika boyunca belirtilen sekilde
tekrarlanarak, tellerin incelmesi saglanir. Bu ¢evirme isleminde, elle tiim halkanin esit kalinlikta olmasi saglanir.
Kesilen her iki kg’lik beze teker teker islenerek her bir bezeden bir halka ve bu halkadan bir sagak peynir elde edilir.
Hanak Tel Peynirinin tel kalinliginin ayarlanmasi ustalik becerisi gerektirir ve gida ile temasa uygun kosullarda
gerceklestirilir. Nihai agamada tel kalinlig1, 0,6-3,8 mm araliginda olmalidir. ince ve tel haline gelen peynir, gida ile
temasa uygun ayr1 bir kaptaki 10-15 °C’deki salamura suyunun igine konulur ve salamura igerisinde muhafaza edilir.
13 1 siitten 1 kg Hanak Tel Peyniri elde edilir.

Salamura islemi:

Hanak Tel Peynirinin salamurasi, kaya tuzuyla yapilir. Farkli ¢esit tuz kullanildiginda peynir 6zelligini
kaybeder ve kisa siirede yumusayarak erir. Salamura isleminde, bir litre suya 20-25 g kaya tuzu eklenip kaynatilir
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ve 10 giin 10-12 °C’de, giines 15181 almayan kapali ortamda bekletilir. Salamuranin yiizeyinde kabarciklar
olugtugunda kullanima hazir hale gelir.

Ambalajlama ve depolama:

Ambalajlamada, gida ile temasa uygun 6zellikteki polipropilen (PP), polietilen teraftalat (PET) kaplar veya
gida ile temasa uygun bidonlar kullanilir. 10-15 °C’deki suda arindirilan Hanak Tel Peyniri bu ambalajlara konulur
ve konulan peyniri kaplayacak sekilde salamurasi eklenir ve hava almayacak sekilde kapatilir. Hanak Tel Peyniri,
bu kaplarda ve salamura ¢6zeltisi i¢erisinde depolanir ve satiga sunulur. Taze olarak tiiketilecekse Hanak Tel Peyniri
en az bes giin salamura icerisinde bekletilip tiiketilmektedir. Salamura igerisinde bekletilen Hanak Tel Peynirinin
raf 6mrii 2 yildir. Hanak Tel Peynirinin depolanmasi, taginmasi ve piyasaya arz edilmesi siireci 15 °C’nin altindaki
sicakliklarda gergeklestirilir. Depolama, tasima ve satig asamalarinda direkt giines 15181na maruz birakilmaz.

Denetleme:

Denetimler; Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde; Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Hanak Belediyesinden, Ardahan il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Ardahan Universitesi Miihendislik Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Boliimiinden {irtin konusunda uzman en az birer kiginin katilimiyla olusan 4 kisilik denetim
mercii tarafindan yilda 1 defa gerek duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Ogzellikle iiretimde kullanilan siitlerin, haziran-eyliil déneminde cografi sinirdaki meralarda serbest
otlama ile beslenen hayvanlardan temin edilmesi olmak iizere iiretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugu.

e Ogzellikle iiretimde siit, maya miktar;, mayalama islemi, hamurun pisirilmesi, yogurulmasi, salamura
islemi olmak tizere iiretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin uygunlugu. Gerekli goriilmesi halinde
kimyasal, mikrobiyolojik 6zelliklerine uygunlugu i¢in analiz yaptirilir.

¢ Ambalajlamada kullanilan, polipropilen (PP) veya polietilen teraftalat (PET) kaplar veya bidonlarin
uygunlugu.

e Hanak Tel Peyniri ibaresinin ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi kapsaminda degisiklige
ugramis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Hanak Tel Peyniri

155 sayili ve 15.08.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2020/095 numarali Hanak Tel Peyniri ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son
hali agagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uretim Metodu:

“Ineklerden elde edilen siit, siit makinesinden gegirilir ve peynirlik siit ayrilir. Bu siit eksime i¢in oda
sicakliginda yaklasik 24 saat bekletilir.”

ifadesi,

“Ineklerden elde edilen siit siiziildiikten sonra eksimesi icin oda sicakliginda yaklasik 24 saat bekletilir.”
seklinde degistirilmistir.

“Mayalanan siit katilasip hamur haline gelinceye kadar pisirilir.”

ifadesi,

“Beklenmeden karistirilarak mayalanan siitiin 1sitilmasima devam edilir ve katilagip hamur haline gelinceye
kadar pisirilir.”

seklinde degistirilmistir.

“Kesilirken tizerine 30+3°C sicakliktaki peynir altt suyu dokiiliir, peynir hamuru, gida ile temasa uygun ayri
bir kaptaki 45-55°C sicakliktaki siratin i¢inde elle ¢evrilerek ortasi bos, biiyiik bir halka haline getirilir.”

ifadesi,

“Kesilirken tizerine 30+£3°C sicakliktaki peynir alti suyu dokiiliir, her bir peynir hamuru, gida ile temasa
uygun ayr1 bir kaptaki 45-55°C sicakliktaki siratin iginde elle ¢evrilerek ortasi bos, biiyiik bir halka haline getirilir.”

seklinde degistirilmistir.

“Ince ve tel haline gelen peynir, gida ile temasa uygun ayri bir kaptaki 10-15 °C’deki suyun igine konulur,
peynir alt1 suyundan arindirtlir ve sertlesmesi saglanir. Bu islemlerin tamamlanmasiyla, peynir tiiketilmeye veya
salamura edilerek depolanmaya hazir hale gelir.”

ifadesi,

“Ince ve tel haline gelen peynir, gida ile temasa uygun ayr1 bir kaptaki 10-15 °C’deki salamura suyunun igine
konulur ve salamura igerisinde muhafaza edilir.”

seklinde degistirilmistir.
“Raf émrii 2 yildir.”
ifadesi,

“Taze olarak tiiketilecekse Hanak Tel Peyniri en az beg giin salamura icerisinde bekletilip tiiketilmektedir.
Salamura igerisinde bekletilen Hanak Tel Peynirinin raf dmrii 2 yildir.”

seklinde degistirilmistir.

“Bu ¢evirme isleminde, elle tiim halkanin esit kalinlikta olmasi saglanir.”
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ifadesinden sonra,

“Kesilen her iki kg’lik beze teker teker islenerek her bir bezeden bir halka ve bu halkadan bir sacak peynir
elde edilir.”

ifadesi eklenmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No 1 C2020/095

Bagvuru Tarihi : 08.04.2020

Cografi isaretin Ad1 : Hanak Tel Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Karagdl Mah. Kazim Karabekir Cad. Merkez ARDAHAN

Vekil . Figen Konak (Figen Konak Marka Patent ve Dan. Hiz. Tic. Ltd. Sti)
Cografi Simir . Ardahan ili Hanak ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Hanak Tel Peyniri ibaresi ve mense adi amblemi, triiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Hanak Tel Peyniri ibaresi ve mense adi amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hanak Tel Peyniri, Ardahan ili Hanak ilgesinde yetistirilen yerli irk olan Dogu Anadolu Kirmizist (DAK) ve
Montofon 1rkinin melezi olan “Anadolu Esmeri” cinsi ineklerden haziran, temmuz, agustos ve eyliil aylarinda
(haziran-eyliil donemi) elde edilen siitlerin peynir mayasi ile mayalanmasi, hazirlanan peynir hamurunun islenmesi,
salamura islemi sonucu elde edilen her bir teli 0,6-3,8 mm kalinliginda olan parlak ve agik sar1 renkteki tel peynirdir.
Silindirik ve ip formunda olup oldukg¢a esnektir ve siinme kabiliyeti yiiksektir. Hanak Tel Peyniri, yaklagik 6 m’ye
kadar uzanan ve birbirlerine yapigsmayan ince tellerden (liflerden) olusur. 13 litre siitten 1 kg Hanak Tel Peyniri elde
edilir.

Hanak ilgesinde, kislar kar yagish ve soguk, yazlar serin ve yagisli gegmekte olup sert karasal iklim hakimdir.
Yillik en diisiik ortalama sicaklik -12°C, en yiiksek ortalama sicaklik temmuz ay1 olup 17°C’dir. Yillik sicaklik
ortalamasi ise 4°C’dir. Yillik ortalama yagis miktar1 600-700 mm’dir. Ayrica Hanak ilgesi, zengin floraya sahip
genis yaylalar1 ve meralar: oldugundan 6nemli bir hayvancilik potansiyeline sahiptir. Cografi sinirdaki bitki ortiisi,
Hanak Tel Peynirinin karakteristik 6zelliklerinin olusmasinda etkilidir.

Irki belirtilen ineklerce, bu bitkilerin mevsiminde taze olarak tiiketilmesiyle elde edilen siitlerden Hanak Tel
Peyniri tiretilir. Hanak Tel Peynirinin karakteristik 6zelliklerinde ve siit kalitesinde etkisi olan flora asagidaki gibidir:

Hanak ilgesinde yiikselti basamaklarina gore bitki ortiisii 1800-2600 m’ye kadar orman alanlari, 2000-2100
m’ye kadar ¢ikan depresyon alanlar1, 2000-2200 m olan yiiksek yayla stepleri (antropojen stepler) ve 2600-2700 m
de yetisen yiiksek dag cayir bitkileri olarak gruplandirilir. Siit hayvanlar1 bu rakimlarda otlatildiklar1 igin; Anthemls
montana (papatya), Bromus Japanicus (iye otu), Centaurea depressa (peygamber ¢icegi), Cephaleria sp. (pelemir),
Dianthus calocephalus (giizel karanfil), Erempoa pérsica (acem salkimi), Erigeron acris (mavi sifaotu), Filago
arvensis (kege otu), Filipendula vulgaris (¢cayir melikesi), Gladiolus atroviolaceus (gazal boynuzu), Medicago varia
(vaban yoncast), Onobrychis stenostachya (korunga), Papaver orientale (gelincik), Papaver rhoeas (gelincik),
Phleum montanum (dag itkuyrugu), Rumex acetosella (kuzukulagi), Rumex alpinus (sortah, kuzukulagi), Senecio
vernalis (kanarya otu), Sanguisorba mindr (kiigiik cayirdiigmesi), Salvia verticillata (dadirak), Trifolium repens
(iggiil), Trifolium pratense (¢ayir licgiilit), Vicia cracca (aralik bitkisi), Agropyron repens (tarla ayrig1), Alopecurus
pratensis (tilki kuyrugu), Artemisia sp. (yavsan otu), Lotus corniculatus (gazal boynuzu), Phieum hirsutum (Hasan
hiiseyin ¢igegi), Ranunculus orientalis (diigiin ¢i¢egi), Taraxacum officinale (aslan disi), Trifolium hybridum (melez
uggiil), Thymus fallax (kekik), Veronica orientalis (oropagay1), Vicia sativa (fig) bitkileri ile beslenirler.

Belirtilen bu bitkilerin taze olarak tiiketilmedigi aylarda, ekim-mayis donemi arasinda, ayni ineklerden elde
edilen siitlerle iiretilen peynir ince ve tel tel yapida degildir. Bu sebeple Hanak Tel Peyniri tiretimi 6zellikle ekim-
mayi1s donemi diginda yapilir.
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Haziran-eyliil déneminde otlanan ineklerden elde edilen siitlerin tekli ve ¢oklu doymamis yag asitleri
(palmitik asit, stearik asit, oleik asit ve linoleik asit) oran1 yiiksektir. Siitteki palmitik asit %22,01-31,35; stearik asit
%14,63-24,36; oleik asit %39,65-51,99 ve linoleik asit %1,80-3,32’dir. Siitiin yag oraninin yiiksek olmasi, birgok
aroma aktif komponentler yagda ¢oziindiigiinden siitiin aromal1 ve lezzetli olmasini da saglar.

Hanak Tel Peynirinin iiretiminde; 45-55 °C sicakliktaki cografi smirda “sirat” olarak da bilinen “peynir alt1
suyu”nda, hamur halindeki peynirin defalarca islem gérmesi sonucu peynir, ip yumagi/ip ¢ilesi goriintimiindedir.

Siratin sicakligi 45-55°C araliginda oldugunda serum proteini ve beta kazein interaksiyonu ve buna bagl
olarak peynirin elastikiyeti, stinme 6zelligi artar. Bu nedenle, elle yogrulduk¢a peynir hamuru uzar ve tel tel ayrilir.
Gida ile temasa uygun kosullarda peynir hamurunun sekil verilmesinde siirekli olarak daldirilip ¢gikarildigi peynir
alti suyunun sicakligi da uygun oldugundan peynir hamuru uzun ipliklerden olusur. Olugan bu interaksiyonlar
sicaklik diisiiriildiigiinde azalir ve sicakligin aniden diisiiriilmesi ile tamamen kesilir ve peynir hamuru tel tel ayrilir.
Nitekim yogurma iglemi tamamlandiginda yogrulan hamurun soguk suya daldirilmasi bu interaksiyonlarin kesilmesi
amaciyla yapilir ve peynirin yogurma iglemi sonlandirilir.

Hanak Tel Peyniri yapimi sirasinda uzamasinda ve stinmesinde kazein fraksiyonu, 6zellikle beta kazein ve
serum proteinleri 6nemlidir. Yogurma islemi, kazein-serum proteini etkilesimini saglar ve bu etkilesim Hanak Tel
Peyniri yapimi sirasinda yogurma ve halkanin uzatilip tekrar katlanmasi sirasinda kopmamasini, uzamasini tel tel
goriiniimde olmasini saglar. Anadolu Esmeri ineklerinin haziran-eyliil donemindeki siitlerindeki toplam kazein ve
beta kazein miktarlar sirasiyla 3,20-3,42 pg/L ve 1,24-1,37 pg/L’dir.

Hanak il¢esinde bulunan Anadolu Esmeri melezleri, cografi sinirin iklim ve cografi sartlarina en iyi uyum
saglayan tiirdiir ve bu ineklerden elde edilen siitlerin 6zellikle yaylalarda otlatildiklari haziran-eyliil doneminde kuru
madde ve protein igerigi yiiksektir. Haziran-eyliil déneminde elde edilen siitlerin kuru madde miktar1 % 11,9-12,7;
yag orani % 3,0-3,4; protein orani % 3,1-3,4; laktoz oran1 % 3,8-4,5 ve mineral maddelerin orant % 0,68-0,73"tiir.

Hanak Tel Peyniri yapiminda ¢ekme ve yogurma islemleriyle peynir lifleri birbirinden bagimsiz hale getirilir.
Hanak Tel Peynirinde bir bezeden olusan tel peyniri kitlesi biiyiik bir ip ¢ilesine benzer ve bu ip ¢ilesindeki her bir
tel birbirine yapismaz. Duyusal 6zellikleri tel kadayif, ip cilesi ya da ince gubuk makarna formunda; hafif sarims1
ve parlak renkte, tekstiirel 6zellikler olarak da esnek olup siinme kabiliyeti yiiksektir. Tekstiirel 6zellikleri agisindan
Hanak Tel Peynirine uygulanan kuvvet 8.73+1.95 N ve siinme miktar1 24.48 + 3.56 mm’dir.

Hanak Tel Peynirinin ince ve birbirine yapismayan tel yapis1 sayesinde salamura, peynire tam olarak niifuz
eder ve bu da raf 6mriinii uzatir. Salamura isleminde, yiiksek oranda kaya tuzu kullanildigindan Hanak Tel
Peynirinin raf 6mrii 2 yildir.

Hanak Tel Peynirinin bazi fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve fiziksel 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Hanak Tel Peynirinin fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellik Enaz En ¢ok
pH 5,44 7,44
Kuru madde (%) 53,88 86,44
Kiil (tuz hari¢) (%) 3,31 9,90
Yag (%) 3,36 6,24
Tuz (%) 8,46 16,26
Protein (%) 22,80 42,46
Suda ¢6ziinen protein (%) 13,4 29,03
Olgunlasma indeksi 1,8 18,76

Tablo 2. Hanak Tel Peynirinin mikrobiyolojik 6zellikleri

Ozellik Enaz En ¢ok

Toplam mezofilik aerobik

bakteri sayim1 (log kob/g) 4,04 7,44
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MRS agarda gelisen laktik asit

bakteri sayimi (log kob/g) 4,40 8,16
M -17 agarda gelisen laktik

asit bakteri sayimi (log kob/g) 4,46 8,08
Toplam kiif sayimi (log kob/g) 0,84 1,56

Tablo 3. Hanak Tel Peynirinin fiziksel 6zellikleri

Ozellik Enaz En ¢ok
Uzunluk (m) 4,84 5,96
Kalinlik (mm) 0,6 3,8

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Hanak Tel Peyniri, Hanak il¢esinin kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Uretimde cografi siirda beslenen ineklerden elde edilen siitler kullanilir ve iiretim metodu
ustalik becerisi gerektirir.

Uretim Metodu:

Hanak Tel Peyniri; haziran-eyliil doneminde Dogu Anadolu Kirmizisi (DAK) ve Montofon irkinin melezi
olan “Anadolu Esmeri” cinsi ineklerden elde edilen siitler kullanilarak iiretilir.

Peynir hamurunun hazirlanmasi:

Ineklerden elde edilen siit siiziildiikten sonra eksimesi i¢in oda sicakliginda yaklasik 24 saat bekletilir.
Bekletilen siit ocaga alinir ve lizerine 1:1 oranda yeni sagilmus siit ilave edilir. Bu 1:1°lik oran, peynir hamurunun
istenen 6zellige kavusmasi i¢in hassas 6l¢lim yapilarak ayarlanir. Siit sicakligi yaklasik 35°C’ye ulastiginda % 0,05
oraninda beyaz peynir mayasi ilave edilir. Beklenmeden karistirtlarak mayalanan siitiin 1sitilmasina devam edilir ve
katilagip hamur haline gelinceye kadar pisirilir. Katilagan peynir hamuru gida ile temasa uygun ayri bir kaba konulur
ve yogurma islemi baslatilir. ige dogru katlama seklinde yaklasik yarim saat boyunca yogrulan peynir hamuru, tekrar
ocakta kaynayan kazandaki peynir alt1 suyunun igine birakilir. Yaklasik 10 dakika, peynir hamuru erimeden, gida
ile temasa uygun biiyiik bir tahta kasik ile yogurma islemine devam edilir. Tekrar gida ile temasa uygun ayri bir
kaba alinan peynir hamuru bir kez daha elle yogrulur ve peynir hamuru parlak sar1 renkte oldugunda islenmeye hazir
hale gelir.

Peynirin islenerek tel haline getirilmesi:

Peynir hamuru ortalama 2 kg’lik esit bezeler halinde kesilir. Kesilirken tizerine 30+3°C sicakliktaki peynir
alt1 suyu dokiiliir, her bir peynir hamuru, gida ile temasa uygun ayr1 bir kaptaki 45-55°C sicakliktaki siratin iginde
elle cevrilerek ortasi bos, biiyiik bir halka haline getirilir. Halka seklindeki peynir hamurunun alt béliimii 45-55°C’lik
stratin i¢inde kalacak sekilde siirekli olarak ¢evrilerek halka biiyiitiiliir. Halka biiytidiik¢e incelir ve bir siire sonra
halka katlanarak tekrar ¢evirme ve inceltme islemine devam edilir. Bu islem sirasinda halka haline getirmek i¢in
baska kaba alinan peynir hamuruna belirli araliklarla 45-55°C’deki peynir alt1 suyu ilave edilir, peynir hamurunun
kivamini korumasi saglanir. Uretici, 45-55°C arasindaki bu sicaklik derecesini, elindeki peynir hamurunun
yumusakligina gore ayarlar. Peynir alt1 suyunun sicakligi 55°C’den yiiksek oldugunda peynirde erime olusur ve
teller birbirine yapisabilir. Boyle bir durumda islem durdurulur, tel haline gelmeye baslayan peynir tekrar yogurulur
ve isleme en bagtan baslanir. Dolayistyla {iretim sirasinda iiretici hem peynir alt1 suyu sicakligini kontrol ederek bu
sicaklig1 dengede tutmali, hem de peynir hamuru halkasini uygun hizda gevirerek tellerin birbirine yapigsmamasin
saglamalidir. Halka seklinde ¢evirme islemi yaklasik 30 dakika boyunca belirtilen sekilde tekrarlanarak, tellerin
incelmesi saglanir. Bu g¢evirme igleminde, elle tiim halkanin esit kalinlikta olmasi saglanir. Kesilen her iki kg lik
beze teker teker islenerek her bir bezeden bir halka ve bu halkadan bir sagak peynir elde edilir. Hanak Tel Peynirinin
tel kalinhiginin ayarlanmasi ustalik becerisi gerektirir ve gida ile temasa uygun kosullarda gergeklestirilir. Nihai
asamada tel kalinlig1, 0,6-3,8 mm araliginda olmalidir. Ince ve tel haline gelen peynir, gida ile temasa uygun ayri
bir kaptaki 10-15 °C’deki salamura suyunun i¢ine konulur ve salamura igerisinde muhafaza edilir. 13 It siitten 1 kg
Hanak Tel Peyniri elde edilir.
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Salamura islemi:

Hanak Tel Peynirinin salamurasi, kaya tuzuyla yapilir. Farkli ¢esit tuz kullanildiginda peynir 6zelligini
kaybeder ve kisa slirede yumusayarak erir. Salamura igleminde, bir litre suya 20-25 g kaya tuzu eklenip kaynatilir
ve 10 giin 10-12°C’de, giines 15181 almayan kapali ortamda bekletilir. Salamuranin yiizeyinde kabarciklar
olugtugunda kullanima hazir hale gelir.

Ambalajlama ve depolama:

Ambalajlamada, gida ile temasa uygun 6zellikteki polipropilen (PP), polietilen teraftalat (PET) kaplar veya
gida ile temasa uygun bidonlar kullanilir. 10-15°C’deki suda arindirilan Hanak Tel Peyniri bu ambalajlara konulur
ve konulan peyniri kaplayacak sekilde salamurasi eklenir ve hava almayacak sekilde kapatilir. Hanak Tel Peyniri,
bu kaplarda ve salamura ¢ozeltisi i¢erisinde depolanir ve satisa sunulur. Taze olarak tiiketilecekse Hanak Tel Peyniri
en az bes giin salamura igerisinde bekletilip tiiketilmektedir. Salamura igerisinde bekletilen Hanak Tel Peynirinin
raf dmrii 2 yildir. Hanak Tel Peynirinin depolanmasi, tasinmasi ve piyasaya arz edilmesi siireci 15°C’nin altindaki
sicakliklarda gergeklestirilir. Depolama, tasima ve satig asamalarinda direkt giines 1s181na maruz birakilmaz.

Denetleme:

Denetimler; Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde; Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Hanak Belediyesinden, Ardahan il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Ardahan Universitesi Miihendislik Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Boliimiinden {iriin konusunda uzman en az birer kisinin katilimiyla olusan 4 kisilik denetim
mercii tarafindan yilda 1 defa gerek duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Ogzellikle iiretimde kullanilan siitlerin, haziran-eyliil déneminde cografi sinirdaki meralarda serbest
otlama ile beslenen hayvanlardan temin edilmesi olmak iizere iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Ogzellikle {iretimde siit, maya miktari, mayalama islemi, hamurun pisirilmesi, yogurulmasi, salamura
islemi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin uygunlugu. Gerekli goriilmesi halinde
kimyasal, mikrobiyolojik 6zelliklerine uygunlugu i¢in analiz yaptirilir.

¢ Ambalajlamada kullanilan, polipropilen (PP) veya polietilen teraftalat (PET) kaplar veya bidonlarin
uygunlugu.

e Hanak Tel Peyniri ibaresinin ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya tiizel
kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesi kapsaminda
yayimlanmakta olup ilgili kisiler {i¢ ay igerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklar itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Rize Kavurmasi

462 tescil sayili Rize Kavurmasi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Rize Kavurmasi, 1900°1ii yillarin basindan itibaren biiyiikbas hayvanlarin etlerinin kusbasi biiylikliigiinde
dograndiktan sonra iginde biiylikbas hayvanin yagi eritilmis kazanlarda sadece tuz ilavesiyle pisirilmesiyle elde
edilen ve teneke veya rulo ambalajda saklanan yoresel tiriindiir.

Rize Kavurmasi yapiminda; agirligi 150 kg’1n altinda olmayan, randiman yiiksek, disi simental veya holstein
cinsi 4-6 yas arasi hayvanlarin eti kullanilir. Rize’ye canli olarak getirilen hayvanlar burada kesilir.

Rize Kavurmasi ayirt edici 6zelligini; ete higbir katki maddesi ilave edilmeden, kendi yagiyla uzun siire
sadece tuz ilavesiyle pisirilmesiyle kazanir. Bu sekilde uzun siire pismesi, Rize Kavurmasimin yagint muhafaza
etmesini ve yumusak olmasini saglar.”

ifadesi,

“Rize Kavurmasi; biiyiikbas (sigir) hayvanlarin karkas etlerinin, eritilmis i¢ yag1 ve tuz ilave edilerek gida
ile temasa uygun tava/kazan vb. i¢inde odun atesinde uzun siire pisirilmesi, yaginin siiziildiikten sonra kalan
kavurmaya %10-12 oraninda i¢ yagi eklenip yeterince baski uygulanarak ambalajlanmasi suretiyle Rize ilinde
iiretilen kavurmadir. Nihai {iriinde nem en ¢ok %45, tuz en ¢ok %3 ve yag ise en ¢ok %30 oramindadir. Uretiminde
gida katki maddesi kullanilmaz.

Rize Kavurmasi sizdirmayan, vakumlu, hava gecirmez sekilde 10 veya 20 kg’lik gida ile temasa uygun metal
kaplarda, rulo ambalajla veya 1-4 kg arasinda olacak sekilde gidaya temasa uygun suni kiliflarla ambalajlanir.
Rulodan 150, 250, 500 veya 1000 g’lik dilimler halinde kesilip vakumlu ambalajlarda da satiga sunulabilir.

Rize Kavurmasinin ge¢misi 1900’1 yillara dayanir. Rize ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir. Uretimi, etin pisirilmesi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin
bagi bulunur.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Tablo-1: 100 kg Rize Kavurmasi iiretmek igin kullanilacak bilesenlerin miktarlar1 ve 6zellikleri”

Bilesenin 6zelligi Bilesenin miktari
Et Kemik, sinir ve yaglardan arinmig inek eti 140 kg
. . Tamamen kavurmalik etten ayrilan ve higbir
Ie Yagi madde eklenmeden kullanilan kat1 i¢ yagi 14k
Tuz Iri boyutta kaya tuzu 2,8 kg
Kavurma Yag1 | I¢ yaginin tamamen eritilmis stv1 hali 112 kg

ifadesi,
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Tablo 1: Yaklasik 100 Kg Rize Kavurmasi Uretmek icin Kullanilacak Bilesenlerin Ortalama Miktarlar

Bilesenler Bilesenl.erin Ortalama
Miktarlar

Biiyiikbag Karkas Et (%40 fireli) | 112 kg

Tuz 3kg

Yag 30 kg

seklinde degistirilmistir.

“1.1. Kavurma kazami (tavasi): Ust ¢ap1 130 cm, taban ¢ap1 115 cm, taban kalinligi 4 mm, yiikseklik 36 cm
ve hacmi 380 1 olan bakir kazan kullanilir. Bakir1 kullanmaktaki amag etin agir pigsmesi ve 1s1y1 orantili yayarak etin
her bdlgesini ayni oranda pisirmektir.

1.2. Lapa (Laperi): Kavurma kazanini karistirmaya yarayan, yaklasik 170 cm uzunluktaki borunun ucuna
takilmig bakir spatuladir.

1.3. Odun: Kavurma pisiminde kullanilan odun genellikle giirgen veya kizilagag odunudur. Odun ile birlikte
hayvandan ¢ikan kemiklerin bir kism1 da yakilir kemik eriyerek odunun daha kuvvetli yanmasi saglanir.”

ifadesi,

“1.1. Kavurma kazam (tavas): Ust ¢ap1 130 cm, taban ¢ap1 115 cm, taban kalinligi 4 mm, yiikseklik 36 cm
ve hacmi 380 1 olan gida ile temasa uygun tava/kazan vb. kullanilir.

1.2. Lapa (Laperi): Kavurma kazanimi karigtirmaya yarayan, genellikle 170 cm uzunluktaki karistiricinin
ucuna gida ile temasa uygun spatula takilir.

1.3. Odun: Kavurmanin pisirme agamasi genellikle odun atesinde gergeklestirilir.”
seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Rize Kavurmasinin denetimi Rize Ticaret Borsasi koordinasyonunda, Rize il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Rize Belediye Bagkanlig1 Zabita Miidiirliigii ve TMMOB Gida Miihendisleri Odasi Rize Temsilciliginden olusan ve
iiriin konusunda uzman en az 3 kisilik denetim merci tarafindan yilda 1 defa diizenli olarak ve gerek duyuldugunda
veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.”

ifadesi,

“Rize Kavurmasinin denetimi Rize Ticaret Borsasi koordinasyonunda; Rize Ticaret Borsasi, Rize Il Tarim
ve Orman Miidiirliigii, Rize Belediyesi ve Recep Tayyip Erdogan Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi Beslenme
ve Diyetetik Boliimiinden iiriin konusunda uzman en az 3 kisilik denetim merci tarafindan yilda 1 defa diizenli olarak
ve gerek duyuldugunda veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

seklinde degistirilmistir.

“Denetimde, 6zellikle asagida belirtilen hususlar kontrol edilir.

1. Hayvanin se¢imi, kesilmig etin dinlendirilme siiresi ve kesim asamalart,

2. Rize Kavurmasinin bakir tava/kazanda pisirilmesi

3. Rize Kavurmasina tuz haricinde herhangi bir koruyucu, tatlandirici ve katki maddesi katilmadigi
4. Uriin bilesenlerinin ve oranlarmin tescil belgesine uygunlugu

5. Pigirme sicaklig1 ve siiresi

6. Nihai triiniin duyusal &zelliklerinin denetlenmesi: iiriinde yabanci tat ve koku bulunmamasi, {iriiniin
agizda tam ve kolay dagilan bir yapiya sahip olmasi, ¢ok pismemis olmasi, az pismis olmamas1 vb.
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7. lIsleme, paketleme saklama ve dagitim kosullar1 ile paket iizerindeki cografi isaret ibaresinin ve amblem
kullanim1”
ifadesi,

“Denetimde, 6zellikle asagida belirtilen hususlar kontrol edilir.
- Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu
- Uretim metoduna uygun iiretim yapilip yapilmadig:.

- Rize Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu”

seklinde degistirilmistir.
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7. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

Asagida yer alan tescillere iliskin 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesinin ikinci fikrasi
kapsaminda yayimlanan degisiklikler kesinlesmis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.
Degisiklikler, ilgililer tarafindan yayim tarihinden itibaren en geg bir yil i¢inde uygulanir.

1. Mardin Bulguru

163 sayili ve 15.12.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
463 tescil numarali Mardin Bulguru ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Kullanim Bicimi:

“Cografi isaret adi, marka ile birlikte ve marka ibaresinden kii¢iik olmamak iizere liriin markasinin
kullanildig1 yerlerde yer alacaktir.”

ifadesi,

“Mardin Bulguru ibaresi ve mense ad1 amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Mardin Bulguru ibaresi ve mense adi amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

seklinde degistirilmistir.



