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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 gére sonuglandwrilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden once Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamis cografi isaret bagvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikkmiine amirdir.

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden 6nce yapilan cografi isaret bagvurulari 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 karsi yapacaklar itirazlar1 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 141. Sayida Yayimlanan Basvurularin
Sirah Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Adi

1. C2021/000297  Salipazar1 Kestane Bali 7
2. C2021/000496  Siirt Kuru Ekmegi 10
3. C2022/000012 Canakkale Domatesi 12
4. C2022/000075 Kozagag ikitelli Curasi 17
5. C2022/000337 Yozgat Desdi Kebabi 19
6. C2022/000339 Keles Kiraz1 21
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin adi bagvurusu bulunmamaktadir.



2023/141 Sayili Resmi
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Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 16.01.2023

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1306
2. 1307
3. 1308
4. 1309
5. 1310
6. 1311
1. 1312
8. 1313
Q. 1314
10. 1315
11. 1316
12. 1317
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaretin
Ad1

Kaman Besmeg
Malatya Kareli Carsafi
Malatya Eksili Ekmek
Golhisar Kavurmasi
Gorgonzola

Erzurum Pastirmasi
Biga Peynir Tatlis1
Hakkari Girara Huluga
Hakkari Gulol

Hakkari Kadesi
Hakkari Kepaye

Osmaniye Zeytinyagi

Geleneksel Uriin
Adi

Sayfa

24
26
28
30
32
37
39
41
43
45
47

49

Sayfa

5
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. 93 Edirne Beyaz Peyniri 52
2. 761 Ordu Tostu 56
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
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. Salipazari Kestane Bah

Basvuru No : C2021/000297

Bagvuru Tarihi : 30.07.2021

Cografi isaretin Ad1 : Salipazar1 Kestane Bali

Uriin / Uriin Grubu : Kestane Bal1 / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Samsun Biiyiliksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Pazar Mah. Necip Bey Cad. No:35 ilkadim SAMSUN

Cografi Simir : Samsun ili Salipazari ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Salipazar1 Kestane Bali ibaresi, asagida verilen logo ve mense adi

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Salipazari Kestane Bali
ibaresi, asagida verilen logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

\/\/
\/v\/

A 4

SALIPAZARI KESTANE BALI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Salipazar1 Kestane Bali; ge¢misi 18. yiizyila kadar uzanan, koyu kahve renkli, keskin bir koku ve hafif aci
bir tada sahip baldir. Modern kovanlarda teknik aricilik yontemleriyle iiretilir.

Salipazar1 Kestane Bali tatli-acimsi ve buruk tatlari bir arada bulunduran aromaya sahiptir. Salipazar1 Kestane
Bali iiretimi Karadeniz ekotipi (Apis mellifera L.) ve bu bolgeye adapte olmus Kafkas melezi (Apis mellifera
caucasica L.) ar1 kolonileri ile yapilmaktadir. Bolgede kestane ¢igeginin yogun olmasi ve bal arilarinin kestane
¢icegini tercih etmesi nedeniyle tiretilen Salipazar1 Kestane Balinda kestane tadi yogun bir sekilde hissedilir.

Salipazar1 Kestane Bali dogal yayilis alaninda bulunan kestane ciceklerinden ve kentsel yerlesimden uzak
ormanlik alanlardan elde edildiginden ve y1lin tamamini bu cografi alanda geciren goger olmayan aricilar tarafindan
iretildiginden herhangi bir kimyasal ila¢ ve kalint1 madde i¢cermez.

Salipazar1 Kestane Bali, yogun kestane agaglarinin ¢igeklerinden elde edildigi i¢in kestane polen orami
yiiksektir. Salipazar1 Kestane Bali en az %72 kestane (Castanea sativa Mill.) poleni igerir. Ayrica iiretildigi bolgelere
bagli olarak %7-12 aras1 thlamurgiller (Tiliaceae) ve en az %3 papatyagiller (Asteraceae) polenine sahiptir.

Salipazar1 Kestane Balinin baz1 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.
Renk analiz degerleri:

L degeri (ortalama) : 43,59

a degeri (ortalama) : 40,80

b degeri (ortalama) : 74,46
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Salipazari Kestane Balinin Bazi Fizikokimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger Araligi
Nem (en fazla) (%) 20
Sakkaroz (en fazla) (g/100 g) 59/100 g
Fruktoz+Glukoz (en az) (g/100 g) 609
Fruktoz/Glukoz 1,0-1,85
Suda ¢oziinmeyen madde (en fazla) (g/100 g) 0,19/100 g
Serbest asitlik (en fazla) (meg/kg) 50 meg/kg
pH 4,52-5,82
Elektrik iletkenligi (en az) (mS/cm)) 0,8
Diastaz sayisi (en az) 8
HMF (en fazla) (mg/kg) 40 mg/kg
}Baa;ll(da protein (313Cprotein) ve bal (§13Cbal) 613C degerleri arasindaki -1,0 veya daha pozitif
Balda protein ve bal 613C degerlerinden hesaplanan C4 sekerleri orani 7

(en fazla) (%)

Prolin (en az) (mg/kg) 500 mg/kg

IAnti-inflamatuar Aktivite COX1 %69,15-78,57

IAnti-inflamatuar Aktivite COX2 %58,41-68,32

B2 / Suda Coziinen Vitamin mg/100 g bal 5,18

B3 / Suda Coziinen Vitamin mg/100 g bal 9,99

B5 / Suda Coziinen Vitamin mg/100 g bal 1,44

B9 / Suda Coziinen Vitamin mg/100 g bal 2,79

C / Suda Coziinen Vitamin mg/100 g bal 7,38
Uretim Metodu:

Salipazart Kestane Bali iiretimi; toplu ve dagmik halde bulunan ve haziran ay1 basi itibariyle ¢igeklenen
kestane agag¢larindaki gicek 6zlerinin ig¢i arilar tarafindan toplanmasi ile baslar, yaklasik {i¢ hafta sonra kestane
¢igeklerinin meyveye durmasi ile sona erer. Kestane ¢i¢eginin yagmura ¢ok hassas olmasi ve yagmura maruz
kaldiginda polenlerini ve nektarini kaybetmesinden dolay1 ¢igceklenme zamaninda az yagis almasi bal iiretimini
artirir.

Sagim: Kestane ¢igegi actiktan bir hafta kadar sonra nektar salinimina baslar. Polen ve su toplama gorevi
olan tarlaci arilar kestane ¢igeklerinden polen ve nektar alirlar. Tarlact arilar midelerindeki enzimlerle karistirip
islem yaptiklart bali kovana getirerek kovanda bulunan arilara verirler. Bu arilar da bali olgunlastirarak peteklere
doldururlar. Cergevelerdeki balin tizeri balmumundan olusan mum tabakasi ile sirlanir/kapatilir ve hasada hazir hale
getirilir. Sirlanmayan petekler varsa kovandan hemen alinmaz. Temmuz aymin ortalarina kadar baldaki fazla suyun
ucurulmasi i¢in kovan igerisinde bekletilir. Salipazar1 Kestane Bali liretiminde hasat tek seferde yapilir ve ne zaman
yapilacagl 15 Temmuz-15 Agustos tarihleri arasinda tiim peteklerin olgunlagma diizeyine bagl olarak degisir.

Bal alma iglemi i¢in 6dnce kovanin u¢ma deliginden iki defa hafif duman verilir. Sonra kovan iist kapag: ve
ortii bezi/tahtalar1 kaldirilip Gstten de duman verme islemi uygulanir. Akabinde gergeveler balliktan alinir ve silkilir,
petek lizerinde kalan arilar ise arici firgast ile temizlenir. Bu islemler devam ederken bir taraftan ¢ergeveler kovandan
¢ikarilir diger taraftan hazirlanan duman kortiklenerek arilarin kulugkaliga inmeleri saglanir. Sagim islemi aksam
serinliginde veya sabahin erken saatlerinde yapilir.

Balin Depolanmasi ve Ambalajlanmasi: Sagimi yapilan Salipazar1 Kestane Bali, igerisinde bulunan hava
kabarciklariin uzaklagmast i¢in {iriin bir giin boyunca dinlendirilme kazanlarinda dinlendirilir. Dinlendirilen baldan
analiz i¢in numune alinir. Analiz sonucuna gére uygun bulunan ballar dolum ve paketleme islemleri igin bal
paketleme tesisine gonderilir.

Kislatma: Salipazar1 Kestane Bali tiretimi yapilan ar1 kolonilerinin kisa hazirligi igin, sonbahar bakimi ve
beslemesi yapilir. Bu donemde arilarin daha saglikli ve gii¢lii olmast icin kolonilerde etkin bir varroa miicadelesi
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yapilir, bdylece koloninin sénmesine neden olabilecek parazit kontrol altina alinarak kiga hazir bir sekilde girilmesi
saglanir.

Varroa miicadelesi sonrasinda arilar surupla beslenerek kisi gecirecek geng art popiilasyonu olusturulur.
Sonrasinda arilarin kis1 rahatlikla gecirebilecegi diizeyde bal stogu yapilarak koloniler kisa hazir hale getirilir.

ilkbahar Bakimi ve Beslemesi: Kislatmadan basariyla ¢ikan kolonilerin kestane ¢icedi acana kadar
popiilasyon diizeyinin artirilmasit koloni verimliligi igin sarttir. Bu amagla koloniler dnce varroaya karsi ilaglama
yapilarak yeni sezona varroa yiikii azaltilmig olarak girmesi saglanir. Sonrasinda kolonilerde suruplama yapilarak
yeni ve geng is¢i ar1 kadrosunun olugmasi saglanarak sezona hazirlik evresi tamamlanir.

Denetleme:

Denetimler, Samsun Biiyiiksehir Belediyesi Koordinatorligiinde, Samsun Biiyiiksehir Belediyesi, Samsun
ili An Yetistiricileri Birligi, Samsun Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer uzman olmak iizere en az ii¢ kisilik
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Salipazar1 Kestane Balinin denetimi; iiretim ve hasat, paketleme ve satis dahil olmak iizere haziran-temmuz
araliginda bir defa, paketleme ve satis donemi olan agustos-eyliil araliginda bir defa olmak {izere yilda iki defa,
ayrica sikayet olmas1 durumunda her zaman denetlenir.

Salipazar1 Kestane Bali esas nektar akimi genellikle haziran aymin ilk haftasinda baslar son haftasinda
tamamlanir. Salipazar1 Kestane Bali iiretimi yapacak tiim isletmelerin 1 Haziran ile 30 Haziran tarihleri arasinda
Salipazar ilgesinde belirlenen cografi sinirlar i¢inde bulunmalart zorunludur. Bu dénem igerisinde yapilacak saha
denetimi ile koloni sayisi ve giicii, besleme ve ilaglama denetimi, tahmini hasat tespiti yapilir. Gerektiginde kontrol
amacl bal, ar1, petek 6rnekleri alinir.

Temmuz ve agustos ay1 i¢inde, paketlenmek {izere denetim merciine teslim edilen {irinlerin Bal Tebligine ve
cografi isaret kriterlerine uygunluk analizleri degerlendirilir.

Denetime esas kriterler asagida verilmektedir.

Arilik yerlerinin uygunlugu.

Uretim metoduna uygunluk.

Hasat doneminde yapilan iglemlerin uygunlugu.

Hasat edilen tiriinlerin, analiz degerlerinin bal tebligi ve cografi isaret tescil kriterlerine uygunlugu.
Salipazari Kestane Bali ibaresinin, logosunun ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yiiriitiir.
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2. Siirt Kuru Ekmegi

Basvuru No : C2021/000496

Basvuru Tarihi 1 29.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Siirt Kuru Ekmegi

Uriin / Uriin Grubu : Ekmek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Siirt Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Bahgelievler Mah. Gaffar Okan Caddesi No:9 Siirt il Tarim ve Orman
Mudurlugu Merkez SIIRT

Cografi Simir 2 Siirt il

Kullanim Bicimi : Siirt Kuru Ekmegi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, {iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Siirt Kuru Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Siirt Kuru Ekmegi uzun 6miirlii, sertligiyle inlii ama suya hafif batirildiginda yumusayan, toprak tandirda,
pisen cografi sinirda ismi “Igbeys Keek” olarak da bilinen bir ekmek gesididir. Halka seklinde olan Siirt Kuru
Ekmegi yapildiktan sonra 6 aya kadar tiiketilebilir.

Tandirda odun atesinde pisirilen Siirt Kuru Ekmegi dinlendirilmig olan hamurun tandira vurulmasiyla
(duvarina yapistirilarak) elde edilir. Ekmegin pismesi i¢in tandirda en az 8 saat kalmasi gerekir. Tandirin sicakligi
200°C olmalidir.

Siirt Kuru Ekmegi triintinii diger ekmeklerden ayiran tandirda hava almadan, ateste kuruyana kadar
bekletilerek pisirilmesi ve uzun siire bozulmadan tiiketilebilmesidir.

Siirt Kuru Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir. Siirt ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinirla {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

20 adet Siirt Kuru Ekmegi yapimi i¢in gerekli olan bilesenler:

Hamur i¢in:

¢ 50 g zeytinyagi (yogurma kabinin tiim yiiziinii yaglamak i¢in kullanilir.)
® 5 kg tam bugday unu

¢ 200 g kaya tuzu

® 42 g yas maya

© 200 g eritilmis margarin

e 4 kg 1lik su

Ekmegin iizeri i¢in:

e 11 g tam bugday unu
e 3 yumurta
* 60 g susam

Hazirlanist:

flk 6nce yogurma kabinin tiim yiizii 50 g zeytinyagi ile yaglamir. Hamur yogrulduktan sonra hamurda
pliriizsiiz bir goriintiiniin olugmasini saglamak amaciyla yaglanmasi gerekir. Kabin igerisine ilk 6nce elenmis 5 kg
tam bugday unu eklenir. Daha sonra unun iizerine 200 g’lik kaya tuzu eklenir. Tuz ekledikten sonra 100 g 1lik suda
eritilip sulandirilmis yag maya da karigima eklenir. Ardindan 200 g eritilmis margarin eklenir. Karisima yavas yavas
ik su dokiiliir ve kanistirilir. Karigimin tamami yeterli miktarda 1slandiktan sonra asil yogurma islemine gegilir.
Yaklagsik olarak 1 saat boyunca karigim istenilen kivamimi alincaya kadar yogrulur. Siirt Kuru Ekmeginin hamuru
diger ekmek hamurlarina gore biraz daha sert bir yapidadir ve yogurma islemi daha zorludur. Yazin hava sicaklig
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yorede oldukga yiiksek oldugu i¢in hamurun civik bir kivamda olmasi istenmez, hamura sert yani kalin bir kivam
verilir. Kisin ise hava daha serin oldugu i¢in kigin yogrulan hamurun sertliginin kulak memesi kivaminda olmasi
gerekir.

Kivama gelen hamur hafifce diizeltilir ve tizerine 11 g un serpistirildikten sonra bezle ortiiliir. Bezin ortiilme
sebebi hamurun kabuk tutmasini engellemektir. Ortiilen bu bez yére halk tarafindan bu is igin 6zel olarak hazirlanir.
Bezin dikim asamasinda iki bez pargasi arasina naylon bir par¢a konur ki; bez hamurun iizerine ortiildiigiinde hamur
beze yapismasin. Mayalanmasi i¢in hamur 2 - 3 saat iizeri kapali bir seklide bekletilir.

Hamurun kabardig1 gozlendiginde mayalanma islemi tamamlanmigtir. Mayalanma tamamlandiktan sonra
hamur 200 gramlik bezeler haline getirilir, bezelerin {istii de bez ile ortiiliir boylece bezelerde de kabuklanma olmasi
engellenir. Agilan hamur bezden yapilmus bir 6rtliniin tizerine konur. Yuvarlak, ortasi delik simit sekli verildikten
sonra 3 yumurta ve 60 gram susamdan yapilan karigim iizerlerine stiriiliir.

Tandira yapistirma isleminden 6nce tandir igindeki kdz haline gelmis ates toplanip ortaya getirilir ve asagidan
baglanip yukari ekmekler tandirin duvarina yapistirilarak dizilir. Ekmekler dizildikten sonra tandirin {izeri kapatilir
ve 8 saat siiresince ekmekler tandirin igerisinde kalir. 8 saatin sonunda tandirin agzi agilir, pismis olan ekmekler
sirayla toplanir.

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

Siirt Kuru Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Siirt ilinin mutfak kiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi siirla {in bagi bulunan Siirt Kuru Ekmeginin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Siirt Il Tarim ve Orman Midiirligii koordinatorliigiinde; Siirt Ziraat Odasi, Siirt Firincilar ve
Lokantacilar Odas1 ve Siirt Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriillmesi ve
sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk ile Siirt
Kuru Ekmegi ibaresinin ve mahreg isareti 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 yiirtitiir.
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3. Canakkale Domatesi

Basvuru No : C2022/000012

Basvuru Tarihi 1 13.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Canakkale Domatesi

Uriin / Uriin Grubu : Domates / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Canakkale Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Ismetpasa Mah. Atikhisar Cad. No:108 Merkez CANAKKALE

Cografi Simir Canakkale ili Merkez il¢esine bagli Ak¢apinar, Ciplak, Diimrek, Gokgali,

Halileli, Kalafat, Kumkale ve Tevfikiye ile Ezine ilgesine bagh
Mahmudiye, Pinarbasi, Tastepe, Yenikoy, Kumburnu ve Uvecik kdylerini
i¢ine alan Batak Ovasi.

Kullanim Bicimi : Canakkale Domatesi ibareli asagida verilen logo ve mense ad1 amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 izerinde kullanilamadiginda, Canakkale Domatesi ibareli logo ve
mense ad1 amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Canakkale Domatesi; cografi sinirda agikta, gegci ve orta mevsim yetistirme modeli ile sofralik olarak
yetistirilen, meyve bitytikligii iri (200-240 g), dilimli, tat ve aroma yoniinden zengin ve sulu bir domatestir. Cografi
smirda en fazla kullanilan ¢esitler Elegro F1, Yekta F1 ve Stdv8033 F1’dir. Bunlar biiyiik (beaf) domates olarak
smiflanan ¢ok iri, dilimli, kendine 6zgii parlak koyu kirmizi renkli, 6zgiin tat, koku ve aromaya sahip olup, depolama
ve tasimaya dayanikli, raf dmrii uzun ¢esitlerdir.

Canakkale Domatesinin Botanik Ozellikleri:

Canakkale Domatesi tohumlari, basik sekilli olup, iizerinde yogun hav tabakasi bulunur, meyve iginde yer
alan karpel loplarindaki peltemsi siv1 iginde bulunur.

Canakkale Domatesi kazik koklii olup, dallanarak ikincil kdkleri olusturur ve koklerin ¢ok biiyiik kism1 genel
olarak topragin 0-25 cm derinliginde yer alir.

Canakkale Domatesi olarak nitelendirilen ¢esitler yer domatesi oldugu igin bitki gdvdesi 40-50 cm
yiikseklikte ve oluklu bir yapiya sahip olup gévdenin iizeri tiiylerle kaplhidir. Govde tizerinde yapraklar ve gigek
salkimlar1 almasik olarak yer alir.

Canakkale Domatesinde ¢ok sayida yaprakgiktan meydan gelen yapraklar bilesik yaprak modelindedir.
Yapraklarin sayist fazla oldugu gibi yaprak ayalar1 da genis ve lizeri tiiylerle kaplidir Bu ¢esitlerde salkimlarin
yapraklar altinda olusmasi nedeniyle yazin asir1 sicaklarda meydana gelen ¢igek dokiimleri ve meyvelerde giines
yaniklig1 goriilmez.

Bu ¢esitlerin ¢igekleri erselik yapida olup, ¢igekte 5 adet ¢anak, 5 adet tag yaprak, 5 adet erkek organ ve 1
adet disi organ bulunur. Cigekler bogum aralarindan meydana gelen bir salkim tlizerinde yer alir.

Canakkale Domatesi meyveleri uluslararast UPOV standartlarina gore large (7) degeri, iri, bilyiik (beaf)
smifina girmektedir. Meyveler gelisme ve olgunlagsma doneminde ¢ok az belirgin bir omuz olugumu gosterir.
Meyvelerin omuz kisminda renk bozuklugu yoktur, tiim meyveler homojen sekilde sivama parlak, koyu kirmizi
renkte olup, omuz kisminda goriilen dilimlilik meyvenin altina dogru kaybolur. Cografi sinirda tiiketici istekleri ve
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pazar uzakligina gére pembe olum, agik kirmizi ve tam kirmizi olum safhasinda hasat edilirler. Olgunlasma ile
meyve sapinda olusan kopma tabakasindan ters yonde kivrilarak sapli hasat edilirler.

Canakkale Domatesi meyvelerine ait bazi pomolojik 6zelliklere ait sinir degerler asagida verilmistir. Bu
degerlere gére meyve boyu / meyve ¢api olarak tanimlanan meyve sekli (<1) degeri ile meyveler basik-yuvarlak
olarak nitelendirilir. Diger yandan Canakkale Domatesi diger domates meyvelerine gore daha ince et kalinligi ve
daha fazla tohum yuvasi (lokus) sayisi nedeniyle tiiketici tarafindan sofralik tiiketimde tercih edilir.

anakkale Domatesinin bazi pomolojik 6zelliklerine ait sinir degerler:

Meyve boyu (mm) 1644
Meyve ¢ap1 (mm) 170,83
Meyve agirlhigi (g) 2200+ 40
Meyve et kalinligi (mm) :4+2

Tohum yuvasi sayist (adet) :4+3
Kabuk rengi (Hue®) 147,58 +£2.5
Kabuk rengi (Chroma) :21,43+3,3

Canakkale Domatesi meyvelerinde Chroma ve Hue® olarak ifade edilen kabuk rengi degerleri meyvenin
kabuk renginin tonunu gosterir. Canakkale Domatesinde Chroma ve Hue® degerlerinin diisiikliigi meyve renginin
tam bir bayrak kirmizis1 degerine karsilik gelir. Renkte kirmiziya donisiin gostergesi olan Hue® degeri 50 nin ve
Chroma degerinin 25 degerinin iizerinde olmasi meyve renginin olugsmadiginin gostergesidir. Diger yandan meyve
eti sertligi yoniinden diger domates c¢esitlerine gore daha sert bir meyve yapisina sahiptir. Bu 6zellik de yore
ireticilerinin kalsiyum giibrelemesinden ileri gelir. Ancak uzak mesafedeki pazarlara taginacak meyveler, tasima
sirasinda yumusamasi dikkate alinarak biraz daha sert ve daha agik renkte toplanir. Diisiik seker icerigi ve yiiksek
sitrik asit miktar1 nedeniyle Canakkale Domatesi kendine 6zgii ¢ok hafif bir mayhos tada sahiptir. Tam kirmizi
olgunluktaki Canakkale Domatesi meyvelerinde C vitamini miktar1 9,65 £ 1,52 ml/100 ml’dir. Canakkale
Domatesinde meyveye kirmizi rengi veren likopen miktarinin yiiksek olmasi, bu maddenin sentezinde 6nemli rol
Oynayan 11k siddetinin cografi sinirda ¢ok yiiksek olmasindan (8000-8500 liix) kaynaklanir.

Canakkale Domatesinin Bazi Bivokimyasal Ozelliklerine Ait Sinir Degerler:

Meyve Sertligi (kg) 12,4+£0,2
Suda Coziinebilir Madde (%) :4,5+0,2
Toplam Seker (g/100 g) :3,4+0,3

Titre Edilebilir Toplam Asitlik (Sitrik Asit g/100¢g) :0,5+0,1
Askorbik Asit (Vitamin C ml/10ml) :9,65+1,52
Likopen (ng/g) :7,39+0,95

Canakkale Domatesi meyvelerinde 6zgiin aroma (koku); 5 adedi aldehit, 8 adedi alkol, 5 adedi ester, 4 adedi
terpen ve 2 adedi ise keton bileseni olmak tizere 5 bilesen grubunda toplam 24 adet ugucu bilesenden olusur. Bu
bilesenler arasinda dikkati en ¢ok ¢eken ve majdr ugucu bilesen; en yiiksek oranla ve konsantrasyonla (yaklasik
%80-95 arasinda bir oranla) Z-3-hexenal bilesenidir. Bu bilesenin hakim olmasi kirmizi oluma kadar giiglii yesil
¢imen kokusu ve keskin yesil domates kokusu algilamasiyla karakterize edilir. Meyveler tam kirmizi oluma ulagtig1
zaman yine aldehit grubu bilesenler hissedilir 6zgiin aroma bileseni olurken kismen yesil ¢imen ve yesil domates
kokusuna ek olarak hafiften Z-3-hexen-1-ol bileseni olan alkol kokusu hissedilir.
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Canakkale Domatesi aroma bilesenleri konsantrasyonu ve oranlari (%):

Aroma (koku) Aroma bilesenleri Aroma
bilesenleri konsantrasyonu (png/kg) | bilesenleri (%)
Toplam aldehit 639,79 93,07
Toplam alkol 21,4 3,11
Toplam ester 15,61 2027
Toplam terpen 50,13 0,75
Toplam keton 5,51 0,80
Genel toplam 687,44 100

Canakkale Domatesi; dayaniklilik, sululuk, sertlik, aroma ve tat yoniinden diger bolgelere gore farklilik
gosterir ve bu durum cografi simirin sahip oldugu ekolojik kosullar (toprak, su ve iklim) ile iireticilerin yetistiricilik
konusunda sahip olduklar tecriibeye dayanir.

Domates yetistiriciligi agisindan en uygun iklim ve toprak faktorleri Canakkale ilinin belirtilen cografi
smirinda bulunur. Cografi sinir, 6zellikle yaz aylarinda esen kuzey ve bat1 riizgarlari nedeni ile serinlemektedir.
Riizgar kaynag1 ise Canakkale Bogazi ve yorenin hemen kuzey ve kuzeydogusunda kalan Kaz Daglari’dir. Bu
riizgarlar yore ve yakininda hava sirkiilasyonunu hizlandirmakta ve nem miktarini yaz aylarinda diisiirmektedir.
Diisen nem ve sicaklik domates i¢in uygun gelisme sicakliklarimi sagladigi gibi 6zellikle meyve olgunlagmasi
sirasinda gece giindiiz sicaklik farkini artirarak kaliteyi yilikseltmektedir. Bu sicaklik farki meyve tadini olugturan
seker/asit dengesinin saglamasi yaninda meyvenin kokusunu olusturan aromatik bilesiklerin sentezini artirir. Ayrica
besin elementlerince zengin toprak ve su yapisi, meyve aromatik bilesiklerinin olusmasinda 6nemli rol oynar. EsKi
ad1 Batak Ovasi olan Kumkale Ovasi ve gevresi Kiigilk Menderes’in Kaz Daglari’ndan tasidig1 mineral zenginligi
gosteren aliivyonlardan olugmaktadir. Besin elementlerince zengin toprak ve sulama yaninda bahsi gegen riizgarlar
domates meyvelerinin tadinin ve aromasinin yiiksek olmasini saglar.

Yoredeki aliiviyal toprak yapisinin olusumunda uzun yillar iginde Kazdaglari’ndaki pimarlar ve yagislar
sonucu yiizey akislartyla Kumkale ovasinda denize ulasan Karamenderes ve Diimrek nehirlerinin tasiyip getirdigi
mineral elementlerce zengin sedimentler énemli rol oynamistir. Diger yandan, bolgedeki toprak tekstiirii genel
olarak domates yetistiriciliginin en iyi yapilabilecegi tinl biinyeye sahiptir.

Keza bolge topraklarinin pH degerleri ve topraklarin organik madde igeriginin yiiksek olmasi domates
yetistiriciligi i¢in en uygun sartlar1 olusturur. Genel olarak 1. sinif tarim topragi olarak nitelendirilen yore topraklari,
kireg yoniinden fakirdir. Ozellikle domates yetistiriciliginde kaliteyi etkileyen en &nemli toprak 6zelliklerinden olan
kire¢ oranmin yetersiz olmasinin bilincinde olan yore domates iireticileri yetistiricilik doneminde kalsiyum (Ca)
giibrelemesini rutin bir yetistiricilik uygulamasi olarak gergeklestirir. Kalsiyum, hiicre duvarlarinin orta lamelinin
en 6nemli maddesidir. Ca giibrelemesi yorede yetistirilen domates meyvelerin daha sert, daha dayanikli olmasini
sagladigi gibi, yetistirme doneminde ortaya ¢ikan ¢igek evi kararmasi olarak bilinen fizyolojik bozulmanin da 6niine
geger. Kalsiyum giibrelemesi ile elde edilen bu 6zellik nedeniyle, diger bolgelerde de yetistirilen aynit domates
gesitleri bu bolgede yetistirildigi zaman daha uzun siire depolanabilmekte ve daha uzun raf 6mriine sahip
olabilmektedir. Kalsiyumlu giibreleme toprak analiz sonuglarina gore ilki ¢igeklenme Oncesi ikincisi meyve
tutumundan sonra olmak iizere iki agamada yapraktan yapulir.

Canakkale Domatesine ayirt edici karakteristik ozellikler saglayan diger bir faktér de kullanilan sulama
suyudur. Bélgenin tiim yer alt1 ve yer iistii sularin kaynagi Kazdaglar1 olup, sadece bu yorenin degil kuzeyde Kapidag
Yarimadasi, giineyde Ayvalik, doguda Balikesir Kepsut ve batida Gokgeada’nin tiim su kaynaklarinin ¢ikis yeridir.
Canakkale Domatesi cografi sinirdaki Karamenderes ve Diimrek nehirlerinin ¢ikis noktasi da Kazdaglar silsilesi
icerisinde yer alan Ag1 Dagi olup, degisik caylarla beslenerek Batak Ovasinda Ege Denizi’ne dokiiliir. Burada
domates yetistiriciligi i¢in dikkat ¢eken bir nokta Kazdaglarindan beslenen bu sularin yérede hi¢ sanayi tesisinin
olmamasi nedeniyle temiz olmasidir.

Canakkale Domatesinin aywrt edici Ozelliklerinin olusumunda &nemli bir faktér de yoredeki iklim
kosullaridir. Yorede domates yetistirilen haziran-ekim aylari arasinda hava sicaklik degerleri minimum 10-18°C; en
yiitksek 20-30°C ve ortalama sicaklik 20-24°C degerleri olup, domates bitkisinin iklim istekleri tamamiyla bire bir
ortiisiir. Iklim faktorlerinden giines 15181 fotosentetik aktif radyasyon ve 1s1iklanma siiresi ile domates meyvelerinde
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rengin olusumunu saglar. Sicaklikla beraber giines 15181 domatesin gelismesini dogrudan etkiler, iyi bir gelisim ve
kalite i¢in minimum 151k yogunlugu 2500 lix’tiir. 10 000 lix 151k yogunlugunda meyve tutumu yiiksektir. Isik
yogunlugu arttikga Vitamin C sentezi, karoten ve antosiyanin sentezi artar. Canakkale iklim verilerinden 6zellikle
yorede domates yetistirilen haziran-ekim aylar1 arasinda giines 151k yogunlugu giiniin saatlerine yani giines 1s1gmin
gelis acisina gore ortalama 8000-8500 liix’tiir. Dolayisiyla, bu yorede yetistirilen domates meyvelerinde kirmizi
renk olusumu, karoten ve C vitamini icerigi ¢ok yiiksektir.

Uretim Metodu:

Canakkale Kumkale (Batak Ovasi) yoresinde orta mevsim ve geg turfanda olarak fide ile yetistiricilik yapilir.
Domates fideleri, iiretici tarafindan olanaklara gore sicak, 1lik ve soguk yastiklarda, cam ve plastik seralarda
yetistirilir. Fide yetistiriciliginde siraya veya serpme ekim yapilarak yastiklara 4-5 g/m? tohum kullanilir. Ekimden
sonra 1 cm ortii topragi (harci) konularak sikistirilir, nemlendirilir. Ekilen tohumlar 7-15 giin i¢inde ¢imlenir.
Kotiledon olarak isimlendirilen ilk yapraklar gelismelerini tamamladiktan sonra yere paralel oldugu dénemde
(ekimden 25-30 giin sonra yaklasik olarak 10-15 cm boyunda) fideler sokiilerek asil {iretim tarlalarina (sasirtma)
dikilir. Tarlaya dikimde 160-200 cm genislige sahip masuralar tizerine 50 cm sira iizeri olacak sekilde dikilir. Dekara
ortalama 1000-1250 adet fide kullanilir. Dikimden 2 hafta sonra birinci ¢apa, birinci ¢apadan 2-3 hafta kadar sonra
da ikinci ¢apa yapilir.

Yorede domates yetistirilecek parseller, erken ilkbaharda toprak derin siirtildiikten sonra 3-4 ton/da olacak
sekilde ¢iftlik giibresi ve taban giibrelemesi ile toprak analiz sonuglarina gére NPK (genel olarak 25-30 kg/da Azot
(N), 15 kg/da siiper fosfat, 60 kg/da potasyum stilfat) verildikten sonra diskaro yardimriyla topraga karistirilarak
dikime hazirlanir. Azotlu giibreler dikim 6ncesi ve biiylime/gelisme doneminde olmak tizere 2-3 defada boéliinerek,
fosforlu ve potasyumlu giibrelerin tamami dikim 6ncesi verilir. Gelisme déneminde azotlu giibrenin kalan kismu ile
iz elementleri iceren siv1 giibreler damlama sulama ile verilir.

Canakkale Domatesi yetistiriciliginde sulama, damlama sulama sistemi ile yapilir ve sulama borular1 iki sira
arasina bitki govdesi ile temas etmeyecek sekilde yerlestirilir. Yorede tiim {ireticiler domates yetistiriciliginde
damlama ile sulama ve sulama suyuyla siv1 giibreleme yapmaktadir. Dikimden sonra sulama siklig1 iklim kosullarina
gore degisir. Biiyiik alanda yapilan yetistiricilikte sira aralart makina ile ¢apalanirken sira iistleri ve kiigiik alanlarda
el capasi yapilir. Yabanci ot i¢in kesinlikle kimyasal ila¢ kullanilmaz. Y 6rede ticari anlamda 6nemli olan mantari ve
bakteriyel hastaliklara (kok ¢iiriikliigii, mildiy6, kiilleme vb.) ve zararh boceklere (yaprak bitleri, beyaz sinek, tuta
giivesi vb.) kargt Tarim ve Orman Bakanligindan ruhsathi kimyasallar kullanilir. Miicadele programlari Canakkale
Ziraat Odas1 ve Canakkale il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin birlikte yonettigi erken uyar1 sistemi ve entegre
miicadele yontemleri ile yapilir.

Iklim kosullarina gore degismekle beraber genel olarak ekimden 120-125 giin sonra hasat yapilir. Canakkale
Domatesinde meyveler yakin ve uzak pazarlara génderilme durumlarma gore agik kirmizi veya kirmizi olgunlukta,
3-4 defa se¢meli hasat yapilarak toplanir. Meyveler sapli hasat edilir ve iki sirali plastik kasalar i¢inde pazara
gonderilir. Hasattan sonra hemen pazarlanmayacak meyveler 8°C sicaklik ve %85-90 oransal nem igeren soguk
depolarda 4 hafta kadar kalitelerinde minimum kayipla muhafaza edilir. Canakkale Domatesinin raf 6mrii, depolama
yapilmigsa 7-10 giin, dogrudan pazarlanan meyvelerde 15-18 giindiir.

Denetleme:

Denetimler, Canakkale Ticaret Borsas1 koordinatorliigiinde, Canakkale Ticaret Borsasi, Canakkale Ticaret
ve Sanayi Odas1, Canakkale 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii, Canakkale 18 Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge
Bitkileri Boliimii, Canakkale Ziraat Odas1 ve Ezine Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman en az 6 kisiden
olusacak denetim mercii tarafindan yilda 2 defa (liretim ve hasat donemlerinde) gerceklestirilir. Sikayet olmasi
halinde ya da gerekli hallerde her zaman denetim yapilabilir.

Denetim kriterleri agsagidaki gibidir.

e Yetistirme siirecinde uygulanan kiiltiirel islemler (fide dikimi, sulama, giibreleme, miicadele islemleri,
hasat teknikleri vb) ile yukarida iiretim baglig1 altinda verilen teknik esaslarin kontrolii.

o Uretici tarafindan hasad1 yapilan domateslerde olgunluk durumu, tadim testi ve pomolojik 6zelliklerin
uygunlugu ve pazarlanacak tiriinlerde ambalaj seklinin uygunlugu. (Tadim testi denetim mercii tiyeleri
tarafindan, kirmizi olgunluktaki domates meyvelerinde dig goriiniim, yeme oOzelligi (disle 1sirma
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seklinde), tad1 (seker / asit dengesi), tadimla birlikte algilanan 6zgiin koku, aroma seviyesi ve meyve i¢
yapisinin 6zelligi (damarlilik, tamamen kirmizi-beyaz olmasi) ve meyve i¢indeki jelimsi yapinin olusmasi
gibi ozellikler dikkate alinarak puanlama ile gergeklestirilecektir.)

e Pazarlama agamasinda ambalajlarda Canakkale Domatesi ibareli logo ile mense adi ambleminin
kullanimin kontrolii.

Denetim merciinin galigmalar1 sirasinda ihtiya¢ duyulan kirtasiye, arag ve gerekli ekipman Canakkale Ticaret
Borsasi tarafindan saglanacaktir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Kozagac Ikitelli Curasi

Basvuru No : C2022/000075

Basvuru Tarihi : 23.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Kozagag Ikitelli Curasi

Uriin / Uriin Grubu . Cura / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati iiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Bagvuru Yapan : Kozagag Sosyal Yardimlagsma ve Dayanigma Dernegi

Basvuru Yapanin Adresi : Hizir Tlyas Mah. Dorum Dede Sok. No:48 BURDUR

Cografi Simir : Burdur ili Cavdir ilgesi Kozagag kdyii

Kullanim Bicimi : Kozagag Ikitelli Curas1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullamilamadiginda, Kozagag ikitelli Curasi ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kozagag Ikitelli Curas1 mizrap (tezene) ile calman iki telli bir halk sazidir. Eski tarihlerde el ile calindig
bilinir. Parmaklar kullanilarak teli itme, teli ¢gekme, teli tarama, teli dovme ve teli tokatlama olarak adlandirilan bu
¢alis tekniklerinin hepsine birden elle ¢alma denilir. Gliniimiizde mizrap (tezene) ile ¢alinan sazin tekne boyu 20-23
cm arasinda olup, teknesi ve sap1 agactan yapilir.

Kozagag Ikitelli Curasimn iiretiminde baslica hammaddeler kizilardig ve dut agaclaridir. Kizilardig
agacindan yapilan baglamalarda; tath kirilgan gevrek bir ses vardir. Oncelikle kizilardi¢ tercih edilmesi bu
yiizdendir. Bu ses 6zelligi dut agacindan yapilan baglamalarda da mevcuttur. Bu iki agacin temin edilemedigi
durumlarda ise ceviz gibi sert agaclar kullamilir. Kizilardi¢ ve dut agacinin disindaki agaglardan yapilan
baglamalarda bu 6zellikler ¢ok zayif olur. Hammadde olarak Kozaga¢ koyii sinirlart iginde yetismis agaglar tercih
edilmesine kargm bu bir zorunluluk degildir. Bat1 Akdeniz ya da Ege bolgelerinde yetismis agaclar da kesildikten
sonra en az bes yil bekletilmek ve budaksiz olmak kosuluyla kullanilabilir.

Kozagag iki telli curasinda iki tist ve iki de alt olmak {izere iki grupta toplam dort adet tel bulunur. Saz ¢alma
diizeninde tutuldugunda, alttan ii¢ teli “la” sesine alttan dérdiinci tel, “la” sesinin dort ses pesi (kalin1) “re” sesine
ayarlanmasi ile bos teller taraninca iki ses duyuldugundan cografi sinirda iki telli olarak adlandirilir.

Kozagag Ikitelli Curasinin armudi, oval, yagmur damlasi ve balta tiplerinde sekilleri mevcuttur. Sazin bogazi
kiit kesik olmayip tekneden sapa gecerken bir kivrim yer alir. Bu sayede dayamiklilig1 artar. Kozagac Ikitelli
Curasinin 4 teli de ayni kalinliktadir. 0,15-0,18 mm arasi kalinlikta olan tellerden ustanin sesine uyacak olani tercih
edilir. Burguluk boyu uzun olmamakla birlikte ideal burguluk boyu 12-14 c¢m arasidir. Sazin biitiin 6l¢iimleri (tel
boyu, sap (klavye) boyu vb.) tekne boyuna gére hesaplanir. Kozagag Ikitelli Curasinda 11 perde bulunur ve notalar
kalindan inceye dogru asagida verilmistir.

Alt teller (alttan 1, 2. ve 3. Tel): La, sib (si bemol), si, do, do# (do diyez), re, mi, fa, fa# (fa diyez), sol, la, si

Ust tel (4. tel): Re, mi b (mi bemol), mi, fa, fa# (fa diyez), sol, la, la# (la diyez), si, do, re, mi olarak siralanir.

Orta esikten 3 cm uzakta her tel grubunun altina bir tane gelecek sekilde ve ¢alma eyleminin gergeklestigi
yerde bir tane olmak iizere {i¢ tane kapakta; bir tane de sazin yan yiiziinde delinmis olmak iizere dort tane 7 mm
¢apinda delik vardir. Bu delikler, sesi olgunlastirip uzak mesafelere iletmesi i¢indir.

Kozagag Ikitelli Cura teknesinin kapag1 yanlardan 0,5 mm diisiiktiir, dis biikkeydir. Bu da baglama ¢alinirken
ozellikle mizrap (tezene) kullanmadan el ile ¢alinirken kapaga takilmamasi ve istenmeyen seslerin ¢ikmamasi
igindir. Kozagag ikitelli Curasmin sapinin (klavyesi) kenarlar1 0,3 mm diisiiriiliir ve dis biikey hale getirilir. El ile
¢alma (tarama teknigi, teli itme, teli cekme, teli tokatlama ve teli ddvme) teknigi uygulanirken el sazin sapina
degerek sesi bozmamasi i¢in 6nemli bir unsurdur. (Curanin kapagina ya da sapina (klavyesine) elin degerek sesin
bozulmasini, melodinin bozuk ¢ikmasin engellemek i¢in cura kapaginin ve sapinin dig biikey olarak yapilmasi
gerekir. Dis biikey olarak yapmakla teller kapak ve saptan uzaklastirilmis olur.)
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Uretim Metodu:

Kozagag ikitelli Curasimin yapiminda kullamlan agacin kuru olmast gerekir. Birinci tercih tek parca agag
olmakla birlikte tekne ve sap ayr1 parcalar olarak da iiretilebilir.

Calginin teknesi icin agac segilir. Segilen agacin oyulmasi planlanan tarafi diizgiin bir sekilde temizlenir,
diizeltilir ve curanin dis hatlar1 agag iizerine ¢izilir ayrica 0,5 cm igten i¢ hatlar1 da gizilir. I¢ ¢izgilere dokunmadan
sazin teknesi oygu keseri (diilger keserinin kesen kismi sazin i¢i oyulurken tabanina ulagacak sekilde uzatilarak ucu
yarim daire sekline getirilip, kolay oymak i¢in tasarlanir) ve oymak i¢in 6zel olarak yaptirilmis olan oygu demiri
(cubuk celik demir) bir ucu kesecek sekilde inceltilerek oyma isleminde kolaylik saglayacak sekilde egilerek kesici
kisim keserdeki gibi oluklu yapilir ve diizgiin olarak oyulur. Teknenin dis1 keser yardimiyla dis kalibin digindan
yontularak kesilir. Torpiilerle inceltilir. Sazin sapini takmak igin “V” ge¢mesi hazirlanarak tekne ve sap birbiriyle
uyumlu hale getirilir ve sap yerine agac tutkali ile yapistirilarak takilir. Tekne ile sap degisik disli torpiiler yardimiyla
birbirine uydurulur. Ince disli torpiiler ve ince disli zimparalarla ince isciligi yapilir. Digt piiriizsiiz ve diizgiin bir
goriiniim alincaya kadar islenir. Teknenin agz1 dis biikey egimi verecek sekilde torpli ve zimpara yardimiyla
ayarlanir. Eger Saz sapinin (klavyenin) tel takilan iist kismi siislemek istenirse ardi¢ agacinin renkli bdlgeleri 3 mm
kalinliginda ve 18 mm eninde bicilerek sazin sapina uzunlamasina agac tutkali ile yapistirilir, bu parganin
(klavyenin) dis iki yanina yine ¢itlik agacindan ayni kalinlikta 0,5 mm eninde bigilerek hazirlanan pargalar agag
tutkal ile yapistirilarak klavyeye siisleme yapilir. Ince torpii ve zimparalar ile siirtiilerek sazin sapina uydurulur.
Kapak yapistirilirken yapistirict (agag tutkali) siiriiliir, saz ve kapak yapigtirma diizenegine yerlestirilir, yanlara
tiggen seklinde kesilmis agaclar cakilarak dis biikeylik saglanarak yapistirilmis olur. Yapismasi igin yeterince
diizenekte kaldiktan sonra gikarilir ve ince torpiiler yardimiyla yerine uydurulur. Ince zimpara ile sazin her yani
tekrar tesviye yapilir. Tellerin takilacagi alt esik hazirlanarak yerine agac tutkali ile yapistirtlir. Daha ince zimpara
ile saz tekrar tesviye yapilir. Sapin (Klavye) bitim yerine kanal agilip iist esik hazirlanarak agilan kanala yetistirilir.
Alt esige tel gegme delikleri delinir, akort burgulart hazirlanir, tel delikleri her burguya delinir. Saz, hazirlanan
gomalak cilast ile cilalanir, icine pamuk konulan bez ile yeterince siirtiilerek parlatilir. Orta esik hazirlanir. Orta esik
ve iist esige tel kanallar1 acilir. Orta esik yerine konularak teller takilir, akordu yapilir.

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

Kozagac ikitelli Curasinin gecmisi eskiye dayanir. Cografi simirin el sanatlari icerisinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Kozagac Ikitelli Curasimn tiim iiretim asamalar1 cografi
siirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kozaga¢c Sosyal Yardimlasma ve Dayanisma Dernegi koordinasyonunda, Cavdir
Kaymakamligindan, Kozaga¢ Koy Muhtarligindan ve Kozaga¢ Sosyal Yardimlasma ve Dayanisma Derneginden
konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Kozagag Ikitelli Curasi iiretiminde kullanilan hammaddenin (agaglarin)
uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Kozaga¢ Ikitelli Curasi ibaresinin ve mahreg¢ isareti 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.



2023/141 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 16.01.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

19

5. Yozgat Desdi Kebabi

Basvuru No : C2022/000337

Basvuru Tarihi 1 07.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Yozgat Desdi Kebab1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Yozgat Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Asagi Nohutlu Mah. Seyhzade Cad. No: 1 YOZGAT

Cografi Simir : Yozgat ili

Kullanim Bi¢imi . Yozgat Desdi Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Yozgat Desdi Kebabi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yozgat Desdi Kebabi; 6zel amagli bugday unu, kusgbasi kuzu eti, domates, sivri biber, tereyagi, karabiber ve
tuz kullanilmasi; hazirlanan karigimin testi i¢ine doldurulmasi ve un, su ve tuz kullanilarak yapilan hamur ile testinin
agzinin kapatilmasi suretiyle tiretilen yemektir. Kullanilan testinin ¢camuru yazin 48 saat, kigin 60 saat firinda uzun
stire pisirilerek yapilmaktadir. Boylece yemek i¢inde piserek testinin kolay kirilip dagilmamasi saglanir. Testinin
bogaz kisminin hemen altinda ince ¢izgi olup bu kisimda ¢amur ¢iviyle ¢izilerek daha ince haline getirilir, bdylece
¢ekigle kolay kirilmasi saglanir. Testinin boyu 15-30 cm, agiz kisminin ¢ap1 4-6 cm arasinda degisir.

Yozgat Desdi Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Yozgat yemek kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler:

— 3 kg kuzu eti

— 1 kg domates

— 300 g sarimsak
— 200 g sivri biber
— 200 g tereyagi
— 10 g karabiber
- 40gtuz

Hamur i¢in bilesenler:

— 100 g 6zel amacli bugday unu
— 50mlsu
— 50gtuz

Hazirlanmasi:

Testi kullanilmadan 6nce igine su konulup 30 dakika bekletilir. Boylece testide pisirilecek olan yemegin
suyunun ¢ekilmemesi saglanir. Daha sonra testideki su bosaltilir. Domates, sivri biber ve sarimsak dogranir, kugbast
seklinde dogranan kuzu eti, karabiber ve tuz bir kapta karistirildiktan sonra testinin i¢ine doldurulur. Tereyagi
testinin en lstiine eklenir. Testinin agzi hamur ile kapatilir. Hamurun ortasi buharin ¢ikmasi i¢in delinir. Odun ve
komiir kullanilarak ocak yakilir ve ates koz haline geldiginde testi koz tizerine gdmiilii olarak konulur. Buhar
¢ikmasindan sonra yaklagsik 2 saat pisirilir. Yemek pistikten sonra testi agiz kismina ¢ekigle bir kez vurularak kirilir
ve servis yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Yozgat Desdi Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Yozgat ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeple cografi sinirla iin bagt Yozgat Desdi Kebabinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yozgat Belediyesinin koordinasyonunda ve Yozgat il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Yozgat
Sanayi ve Teknoloji Odasi ve Yozgat Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullanilan bilesenlerin miktarlar1 ve niteliklerinin uygunlugu; liretim
metoduna uygunluk ve Yozgat Desdi Kebabi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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 yiiriitiir.
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6. Keles Kirazi

Basvuru No : C2022/000339

Basvuru Tarihi 1 10.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Keles Kirazi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Bursa Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Zafer Mah. Ankara Yolu Cad. Osmangazi BURSA

Vekil . Demet Senbiger

Cografi Simir : Bursa ili Keles ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Keles Kirazi ibaresi ve mense adi amblemi iriiniin veya ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin veya ambalaji iizerinde kullamlamadiginda,
Keles Kirazi ibaresi ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Keles Kirazi; Latince tiir ismi Prunus avium L. olan ‘0900 Ziraat”’ kiraz ¢esidi kullanilarak cografi sinirdaki
meyve bahgelerinde iiretilir. Keles Kirazi bahgelerinin cografi sinirda kurulumu, tiriiniin yetistirilmesi ve giiniimiize
kadar gelen kiraz festivallerine konu olmasi 1950°li yillara dayanir.

Keles Kirazinin; karakteristik renk, tat, meyve iriligi ve meyve eti sertligi gibi ayirt edici 6zellikleri temelde
Keles il¢esinin cografi konumu ve bu kirazin iiretim metodu ile ilgili ortaya ¢ikan 6zelliklerdir. Keles il¢esinde;
Marmara Denizine yakinlik olmasina ragmen Uludag basta olmak tizere bolgedeki yeryiizii sekilleri sonucu olusan
yiikselti, deniz etkisinin i¢ bolgelere girmesini 6nler. Bunun sonucu olarak cografi sinirda 1liman iklim ile karasal
iklim arasinda gecis kusagi iklim 6zellikleri ve nispeten nemli hava kosullar1 goriiliir. Cografi sinirda kis aylar sert
ve soguk, ilkbahar aylar: ise genellikle haziran ayina kadar yagmurlu ve 1liman geger. Bu iklim kosullar1 hem Keles
Kirazinin soguklanma ihtiyacini karsilar, hem de meyvenin ilkbahar ge¢ donlarindan zarar gérmemesine yardimet
olur.

Cografi sinirda, gece ve giindiiz sicaklik farkinin yiiksek olmasi tam biiylime ve olgunlagsma doneminde
meyveyi olumlu etkileyerek su kaybini minimum diizeyde tutar. Keles Kirazinin sert ve raf mriiniin uzun olmasini
saglar. Yetistiricilikte bu nedenle meyvenin su kaybiin yiiksek olmamasi ani olgunlagmayi da engelleyerek
meyvenin asitlik ve seker oranimi da dengede tutar ve boylece tirliniin tatl ve lezzetli olmasim saglar. Ayrica meyve
olgunlasma dénemindeki iklim kogullarinin nispeten yagissiz olmasi, meyvedeki ¢atlama olasiligini da azaltir.

Keles ilgesinde kiraz bahgelerinin konumlart genel itibariyle rakim olarak 600-1300 m arasinda yer alir.
Bahgelerin bu yiikselti farkliliklari iireticiler i¢in avantaj olarak kabul edilen; {iriiniin hasat doneminin Haziran ayinin
basindan Agustos ayini da igine alan yaklasik 3 aylik bir doneme yayilmasini saglar. Yetistiriciligin yapildigi rakim
aralig1 aym zamanda Kiraz agaglarin nem ihtiyacina da katkida bulunarak meyvelerin iri olmasina katki saglar.

Cografi sinirin toprak yapisi bahgelerin bulundugu alanlara gore degisiklik gostermekle birlikte genel olarak
hafif alkali, kumlu-tinli yapidadir. Topragin bu o6zellikleri; vejatasyon donemindeki agacin su ihtiyacinin
karsilanmasina ve toprak sicakligini optimum diizeyde tutarak zirai don olaylarindan korunmasina yardimeci olur.

Keles Kirazinin Bazi Uriin Ozellikleri:
Hasat donemi, iklim, yetistirme kosullar1 ve meyvenin olgunluk durumuna gore Keles Kirazinda;

e Suda ¢oziiniir kuru madde orani (briks degeri, en az): %15
e Toplam seker orani (en az): %8

o Titre edilebilir asitlik (malik asit cinsinden, en az): %4

e Meyve agirhigi:10-18 g

e Meyve eni: 20-35 mm

e Meyve boyu: 18-30 mm

e Meyve sap uzunlugu: 5 cm’ye kadardir

o Meyve eti: Sert ve sulu

e Meyve kabuk rengi: Kirmiz1 ve tonlarinda
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e Meyve suyu rengi: Pembe ve tonlari

e Meyve tat durumu: Tath

e Meyve eti rengi: Pembe ve tonlari

e Meyve sekli: Iri, yuvarlak-genis kalp seklinde
e (Ciceklenme zamani: Genellikle nisan ay1

e Hasat zamani: Haziran-agustos aylar1

Uretim Metodu:

Keles Kirazi Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Bahge Tesisi, Fidan Temini ve Dikimi: Keles Kirazi; anaglar lizerine asilama ile vejatatif olarak gogaltilir.
Anag olarak; uygun tohum anaglar1 ve/veya klon anaglar kullanilir.

[Ikbaharda (genellikle mart-nisan ay1) uygun asilama (kalem asis1, g6z asis1, yarma as1, bindirme gibi uygun
asilama teknikleri) ile kiraz agaglarinin agilar1 yapilir. Plantasyonda tozlayici ¢esitlere yer verilmesi tavsiye edilir.
Keles Kirazi, i¢in potansiyel olarak kullanilabilecek baslica tozlayicilar; Starks Gold, Lambert, Noble, Regina,
Lapins, Bigarreau Gaucher ve Jubilee kiraz gesitleridir.

Yetistiricilik yapilacak alanin/bahgenin durumuna gore uygun anag/gesit kombinasyonu belirlenir. Temin
edilecek fidanlarin sertifikali olmalarina 6zen gosterilir. Dikimi yapilacak alanin iklim ve toprak kosullari da dikkate
alinarak uygun anaglar se¢ilir ve uygun asilama yontemleri kullanilir.

Dikimde giiney cephe ve diislik rakimli araziler daha ¢ok tercih edilir. Fidan dikimi yilin ekim-nisan aylar1
arasinda yapilir. Keles Kirazinda dikim islemleri ekim ay1 sonu yaprak dokiimii ile baglar. Nisan ay1 ortalarina kadar
mevsimsel kosullara bagl olarak devam eder. Dikim 6ncesinde fidanlarda dikim budamasi yapilir ve fidanlar asi
parselinden sokiildiikleri derinlikte dikilir. Genellikle sonbahar aylarinda ve az da olsa ilkbahar aylarinda dikim
yapilmasi tercih edilir. Dikimden sonra fidanlara mutlaka can suyu verilmelidir.

Toprak ve iklim Istekleri: Kiraz bahgelerinin kurulmasinda su tutma 6zelliginin iyi olmasindan dolay1 kuru
taban araziler se¢ilir. Keles Kirazi yetistiriciliginin yapildig1 topraklar genel itibariyle kumlu-tinli yapidadir.

Iliman iklim ile karasal iklimin 6zelliklerinin yasandig1 gegit kusagi iklim 6zelikleri iiriin igin istenilen iklim
kosullaridir. Uriin ilkbahar ge¢ donlarindan olumsuz etkilenir. Yetistiricilikte gece ve giindiiz sicaklik farkinimn
yiiksek olmasi tam biiyliime ve olgunlagma déneminde meyveyi olumlu etkileyerek su kaybini minimum diizeyde
tutar.

Sulama: Mevsimsel sartlar ve iklim kosullarma goére sulamaya karar verilir. Sulama isleminin damla sulama
yontemiyle yapilmasi tavsiye edilir.

Giibreleme: Giibre uygulamalarinda hayvan/ciftlik giibresi ve/veya ticari giibreler de kullanilir. Bahgelerin
giibre ihtiyacinin (giibre tiirii ve miktari) belirlenebilmesi i¢in toprak ve yaprak analizlerinin yapilmasi tavsiye edilir.
Bahgelerin giibre ihtiyaci belirlendikten sonra giibrenin agaglarin govde ve koklerine temas etmeden, agaclarin tag
iz diisiimii icerisine giibreleme yapilmasi uygun olur.

Zirai Miicadele: Tklimsel verilerde dikkate alinarak meyve gozleri uyanmadan ve yine bahar aylarinda uygun
ciceklenme durumuna gore bitki zararlilarina karsi ilgili mevzuata uygun bitki koruma {irtinleri kullanilarak zirai
miicadele yapilir. Topragin havalandirilmasi ve yabanci ot miicadelesi igin, yagis ve sulama sularindan en ekonomik
sekilde faydalanabilmek i¢in ilkbahar ve sonbahar aylarinda zirai miicadele yapilir.

Budama: Dikimi yapilan fidanlarin kis budamasi ve yaz budamasi olmak iizere iki donemde modifiye lider
sistemi ve/veya merkezi lider sistemine gore budama islemi yapilir. Budamalar diizenli olarak her yil agacin gelisme
durumuna gore yapilmalidir.

Budama yapilmasi; kirazin tat durumu, bitki hastalik ve zararlilarina karsi direng, yeterli giineslenme, verim
ve kalite ozellikleri agisindan 6nemlidir. Kiraz agaglar1 genellikle dikine biiyiiyen bir tag¢ olusturdugundan, doruk
dalli budama sistemi tercih edilir. Budama, hasat sonrasinda baglayip genellikle aralik ayina kadar siirer. Kisg
mevsiminin ¢ok soguk gectigi donemlerde budama zamanmin geciktirilmesi uygun olur. Budama sirasinda
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kullanilan alet ve ekipmanin bir agagtan digerine gecerken kullanilmasi durumunda mutlaka dezenfekte edilmesi
gerekir.

Budama yapilirken hastalikli dallar, sikisikliga sebep olan dallar, zayif dallar, obur dallar, kirik ve gatlak
dallar vh. kesilerek uzaklastirilir. Uygun budama yapilmasi kiraz yetistiriciliginde; meyve tutumunu, {iriin hasadini,
agacin yeterince giines 15181 almasini, havalanmasini, zirai miicadele vb. yapilacak bakim islerinin yapilmasini da
kolaylastirir. Dogru ve diizenli budama yapilmasi kiraz meyvelerinin iri olmasinda bir etkendir.

Hasat: Yeterli meyve olgunluga gelen Keles Kirazi, kirmizi renge, istenilen tatli tada ve meyve iriligine
ulastiginda elle toplanarak hasat edilir. Kiraz meyveleri saplariyla birlikte, dallara zarar vermeden, fazla biyiik
olmayan gida ile temasa uygun kaplara/kasalara toplanir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Keles Kirazi; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda/depolarda
muhafaza edilir. Ancak esas olan; hasattan sonra iriiniin bekletilmeden en kisa siirede tiiketiciye arz edilmesidir.
Depolamada kirazlar st iiste fazla istiflenmemelidir. Daha uzun siireli muhafaza i¢in iiriiniin; gida ile temasa uygun
kasalarda veya ambalajlarda soguk hava depolarinda muhafaza edilmesi gerekir.

Piyasaya Arz: Keles Kirazi; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun
etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Bursa Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Bursa Biiyiiksehir Belediyesi, Bursa il Tarim
ve Orman Midirliigl ile Keles Ziraat Odasinin katimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Bursa
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci; Keles Kirazi cografi igareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iirliniin hasadi, depolama ve
muhafaza kosullari, piyasaya arzi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip
yapilmadigini denetler. Denetim merci tarafindan gerekli goriilmesi halinde {iriin analizlerinin yaptiriimasi saglanir.
Denetim esnasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

Denetim merci; kamu kurulusglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli 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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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

Asagida yer alan basvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmis olup bu yayimlara
kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Kaman Besmec¢

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.01.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 30.12.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1306

Tescil Tarihi 1 30.12.2022

Basvuru No : C2022/000031

Basvuru Tarihi 1 24.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Kaman Besmeg

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kaman Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Gaffar Mah. Atatiirk Cad. 3 /A Kaman KIRSEHIR
Cografi Simir . Kursehir ili Kaman ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Kaman Besmeg ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi veya

ambalap lizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kaman Besmeg ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kaman Besmeg; orta yaglh dana kiyma, kuru sogan ve ince bulgur kullanilarak hazirlanan koftelerin
zeytinyag ile sacda veya tavada pisirilmesi suretiyle iiretilen yemektir. Kofteler 6-8 cm capinda ve 1,5 cm
kalinligindadir.

Kaman Besmegin liretiminde, protein degeri %13-15 olan kunduru bugdayindan elde edilen ince bulgur
kullanilir.

Kaman Besmegin gegmisi eskiye dayanir. Kaman ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kaman Besmegin iiretiminde kullanilan ince bulgur (diigiil), cografi sinirda iiretilen ve protein degeri %13-
15 olan kunduru bugday1 bulgurunun degirmende &giitiilmesiyle elde edilir.

Kaman Besmeg i¢in bilesenler:

- 1 kg orta yagh dana kiyma
-850 g ince bulgur

- 2 adet orta boy kuru sogan
- 50 g domates salgas1

- Maydanoz (istege bagl)

- 10 g pul biber (istege bagl)
- 5 g karabiber

- bgtuz

- 100 ml su (gerekirse)

- 50 ml zeytinyag:

Kaman Besmecin hazirlanisi:

Rendelenmis soganlar, ince bulgur ve su bir kapta karistirilip 5 dakika yogrulur. Uzerine kiyma, domates
salgas1, pul biber, tuz ve karabiber ilave edilerek, bulgur yumusayincaya kadar 25-30 dakika yogrulur. istege bagh
olarak kiyilmis haldeki maydanoz eklenip bir siire daha yogrulur. Karisimdan bezeler almir, avug i¢inde hafifge



2023/141 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 16.01.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

25

bastirilarak yuvarlak ve yassi bir sekil verilip 6-8 cm c¢apinda ve 1,5 cm kalinliginda kofteler hazirlanir. Kofteler,
zeytinyag ile sac ilizerinde veya tavada orta ateste cevrilerek 6-8 dakika pisirilir. Kaman Besmecin servisi, sicak
olarak yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gerc¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kaman Besmecin ge¢misi eskiye dayanir. Kaman ilgesinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinirla iin bagt bulunan Kaman Besmegin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kaman Belediyesinin koordinasyonunda ve Kaman Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kaman
Ziraat Odas1, Kaman Ticaret ve Sanayi Odas1 ve Kaman Belediyesinden uzman birer kisinin katilimiyla dort kisiden
olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her
zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve
Kaman Besmeg ibaresi ile mahreg isareti 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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2. Malatya Kareli Carsafi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.03.2022 tarihinden
itibaren korunmak tizere 09.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1307

Tescil Tarihi : 09.01.2023

Basvuru No : C2022/000106

Basvuru Tarihi 1 21.03.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Kareli Carsafi

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma carsafi / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Yesilyurt Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : M. Kasim Mah. Adiyaman Cad. Yesilyurt MALATYA
Cografi Simir : Malatya ili Yesilyurt ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Malatya Kareli Carsafi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Malatya Kareli Carsafi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Kareli Carsafi, ¢6zgii ve atkisi i¢in 43 siyah ve 43 beyaz olmak iizere toplam 86 bobin kullanilarak
40 numara pamuk ipligi ile iiretilen el dokumas: carsaftir.

Malatya Kareli Carsafi halk arasinda, hane-i kareyi ¢irmihti, alaca carsaf, echram ve satrang mahrama
isimleriyle de bilinir. Olgiileri genellikle 240 x 90 cm olarak dokunur, yaklasik 42.600 adet siyah-beyaz kiiciik kare
(ekose) desen bulunur. Her karede 7 bobin ip kullanilir, her kare 0,5 cm’dir. Malatya Kareli Carsafi, kadinlarin
ortiinmesi amagli da kullanilabilir. Bu sekilde kullanilacak dokumalar, dokuma islemi tamamlandiktan sonra iki adet
carsafin birbirine dikilmesi suretiyle kullanima hazir hale getirilir.

Malatya Kareli Carsafinin ge¢misi eskiye dayanir. Yesilyurt ilgesinin dokumaciliginda 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Malatya Kareli Carsafinin dokuma tezgahi; ana govde, ana gévdeye bagli, oturak, ayakga, kuslar, kol, tefe,
mitit, mekik, masura, selman, sabitleme demiri (el demiri), dehdiin, tarak, giicii, tahsin degnegi, catil ipi ve igneden
olusur.

Malatya Kareli Carsafi, genellikle 240 x 90 cm dlgiilerinde iiretilir ve ¢arsafin ekose deseninde, 42.600 kare
bulunur. Genellikle 240 x 90 c¢cm olarak dokunur, yaklasik 42.600 adet siyah-beyaz kiigiik kare (ekose) desen
bulunur. Her karede 7 bobin ip kullanilir, her kare 0,5 cm’dir.

43’er tane siyah ve beyaz olmak iizere toplam 86 bobin ip kullamlir. Iplikler, 40 numara pamuk ipligidir.

Dokuma tezgahlarinda ¢6zgii ipliklerinin bir kisminin, giicii denilen araglarla yukar1 kaldirilirken diger
kisminin asagi ¢ekilmesi sirasinda meydana gelen araliktan, mekik ile atki iplikleri gegirilerek Malatya Kareli
Carsafi dokunur.

Dokuma iki kistimdan olusur, etek ve kinar kisimlari, ana gévde. Dokumanin kenar ¢ercevesi olusturulurken
5 cm siyah-beyaz kareli olarak dokunur. Sonra 5 cm siyah-beyaz diiz dokuma yapilir, arkasinda 5 cm siyah-beyaz
kare dokuma sonra ve 5 cm siyah-beyaz diiz dokunarak toplam 20 cm olacak sekilde ii¢ kenar gergevesi
olusturulduktan sonra kareli zemine gegilir. Desenlerin olugsmasinda dokumada ¢aprazi saglamak i¢in ipler dnce,
cografi sinirda “cag” denen sislerden gegirilir.

Caglardan gecen ¢ozgli taraktan gegirilir. Her ¢6zgii 12 ipten olugur. Dokuma tezgahina dizilen ipler bantta
baglandiktan sonra masura mekige takilir. Bir siyah, bir beyaz 2 adet masura vardir. Her mekik 12 defa, tefeden bir
saga bir sola gecirilmek suretiyle ve tarak vurularak Malatya Kareli Carsafinin dokumasi tamamlanir.
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Kadinlarin  Ortiinmesi amacli  kullanilacak Malatya Kareli Carsafi dokumalari; dokuma islemi
tamamlandiktan sonra iki adet ¢arsafin birbirine dikilmesi suretiyle kullanima hazir hale getirilir.

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

Malatya Kareli Carsafin ge¢misi eskiye dayanir. Yesilyurt ilgesinin dokumaciliginda 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Malatya Yesilyurt Kareli Carsafin tiim iiretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda, Malatya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden,
Malatya Sanayi ve Teknoloji il Miidiirliigiinden ve Yesilyurt Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimryla
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikéyet halinde
ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iretimde kullanilan iplik ve dokuma tezgahinin uygunlugu, iiretim metoduna
uygunlugu ve birim en-boy dokuma 6lgiilerinin uygunlugu ile Malatya Kareli Carsafi ibaresinin ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 ytiriitiir.
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3. Malatya Eksili Ekmek

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.01.2022 tarihinden
itibaren korunmak tizere 09.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1308

Tescil Tarihi : 09.01.2023

Basvuru No : C2022/000005

Basvuru Tarihi 1 06.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Eksili Ekmek

Uriin / Uriin Grubu : Ekmek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Yesilyurt Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : M. Kasim Mah. Adiyaman Cad. Yesilyurt MALATYA
Cografi Simir : Malatya ili Yesilyurt ilgesi

Kullanim Bicimi : Malatya Eksili Ekmek ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Malatya Eksili Ekmek ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Eksili Ekmegi; tam bugday unu, su, tuz ve maya ve Onceki iiretimden ayrilan eksimis hamur
kullanilarak hazirlanan hamurun sac iizerinde pisirilmesi suretiyle Malatya ilinde iretilen ekmektir. Pigmemis
haldeki hamur agirligi 170 g olup 0,5 cm kalinliginda, 90 cm ¢apinda 25-30 cm oval veya dairesel olarak pisirilir.

Malatya Eksili Ekmegi, gilinliik olarak iiretilip tiiketilebilecegi gibi, giinesin degmedigi serin bir alanda plastik
ambalaj veya saklama kaplarinda muhafaza edildigi takdirde ii¢ giin siire ile tiiketilebilir.

Malatya Eksili Ekmeginin pisirildigi sacin atese temas eden kismina ince bir tabaka toprak veya kiil icerikli
karisim siiriiliir. Amaci ise, 1smin esit bir sekilde dagilarak ates harinin diisiiriilmesi ve ekmegin esit ve diizgiin
bicimde pigmesi saglar.

Malatya Eksili Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

20 adet Malatya Eksili Ekmeginin iretimi i¢in gerekli bilesenlere ve iretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

2 kg bugday unu

10 g kuru maya

150 g 6nceki iiretimden ayrilan kalan eksimis hamur
30 g tuz

1 11k su

Eksi mayanin hazirlanmasi i¢in tam bugday unu 30-32 derece 1lik suda iyice yogrularak bir cam kavanoza
birakilarak 72 saat bekletilerek dogal eksi maya elde edilir. Kullanilan miktara gére un ve su eklemesi yapilabilir.

Un elenir ve iizerine maya, 6nceki ekmek iiretiminden ayrilan eksimis hamur, 1lik su ve tuz eklenip yumusak
kivamda hamur elde edinceye kadar yogrularak mayalanmaya birakilir. Mayalanma siiresi yazin 3-4, kisin 5-6 saati
bulabilir. Cografi sinirda hamur, genellikle gece hazirlanip sabaha kadar mayalandirilir.

Mayalanan hamurdan 170 g’lik yumaklar alinarak ekmek tahtasinin iizerinde merdane ile diizeltilir, oklava
yardimi ile 25-30 cm olana kadar agilip el ile ¢ekistirilerek 90 cm c¢apinda olacak bigimde sekil verilir. Ardindan
sicak sacin iistiine birakilarak 4 dakika bir tarafi pistikten sonra cografi sinirda aktarag¢ denilen tahta aracla
dondiirtilerek 4 dakika diger tarafi pisirilerek toplamda 8 dakika pisen ekmek hazir hale gelir.
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Ekmegin pisirildigi sacin atese temas eden kismina ince bir tabaka toprak veya kiil icerikli karigim striiliir.
Amact ise, 1sinin esit bir sekilde dagilarak ates harinin diisiiriilmesi ve ekmegin esit ve diizgiin bigimde pigmesi
saglamaktir.

Malatya Eksili Ekmegi, giinliik olarak tiiketilebilecegi gibi, serin bir alanda plastik ambalaj veya saklama
kaplarinda muhafaza edildigi takdirde ti¢ giin siire ile tiiketilebilir. Isitilarak tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Malatya Eksili Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Malatya Eksili Ekmeginin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda, Malatya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden,
Malatya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Yesilyurt Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli gériilmesi ve sikdyet halinde
ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu; iiriiniin sekil ve
Olciilerinin uygunlugunu ve Malatya Eksili Ekmegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu
denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan 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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4, Golhisar Kavurmasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.04.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 09.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1309

Tescil Tarihi : 09.01.2023

Basvuru No : C2021/000208

Bagvuru Tarihi : 28.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Golhisar Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu : Kavurma / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Golhisar Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Pazar Mah. Cumbhuriyet Cad. Gélhisar BURDUR
Cografi Simir > Burdur ili G6lhisar ilgesi

Kullanim Bi¢imi : GoOlhisar Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Golhisar Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Golhisar Kavurmasi; dana eti, i¢ yag1 ve tuz kullanilarak Golhisar ilgesinde 6zel pisirme yontemiyle iiretilen
bir kavurmadir. Bagka herhangi bir katki maddesi igermez. Genellikle mese ve ardi¢ odunuyla yakilan atesin
tizerinde ve sacda pisirilir.

Golhisar Kavurmasinin iiretiminde kullanilan et, dananin but bolgesinden alinan yumurta kismidir. Terbiye
edilmeden ve bekletilmeden kullanilir.

Golhisar Kavurmasinin gegmisi eskiye dayanir. Golhisar ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Golhisar Kavurmasinin iiretiminde, tercihen cografi sinirda yetisen danalarin etleri kullanilir.
1 porsiyon Golhisar Kavurmast i¢in gerekli bilesenlere ve iiretim metoduna agagida yer verilmektedir.

100 g sinirlerinden ve yagindan arindirilmis dana eti
100 g i¢ yag1
4 gtuz

Dana etinin but bolgesinin yumurta kismindan alinan etlerin yagi ve sinirleri temizlenir. Liflerine paralel
olarak ¢ok ince dilimlenir.

Ocagin atesi ardi¢ odunu ile tutusturulur, atesin devamliligini saglamak ve giiglendirmek i¢in mese odunu
eklenir. Ayrica tliplii ocak da kullanilabilir. Atesin iizerine sac konup ince dogranmis kiigiikbas hayvanin i¢ yagi
sacda kizartilir. Dilimlenmis et eklenip kevgirle karistirilir, tuzlanir ve 7 saniye sonra ocaktan alinir. Goélhisar
Kavurmasimin servisi, gida ile temasa uygun metal tabaklarda ve yaninda domates, sogan, yesilbiber ve somun
ekmek ile birlikte yapilir.

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

Golhisar Kavurmasinin gegmisi eskiye dayanir. Golhisar ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi smirla iin bagi bulunan Golhisar Kavurmasinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gélhisar Belediyesinin koordinasyonunda ve Gélhisar Belediyesi, Golhisar ilge Tarim ve Orman
Miidirliigi ile Golhisar Halk Egitim Miidirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimlartyla olusan toplam 3
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kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Golhisar
Kavurmasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda 24.12.2015 tarihinden itibaren
korunmak {izere 09.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad1
Uriiniin Ad1

Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

: 1310

: 09.01.2023

: C2016/001

1 24.12.2015

: Gorgonzola

: Peynir

. Mense ad1

: Consorzio Per La Tutela Del Formaggio Gorgonzola

: Via Andrea, Costa 5/C Novara Italya

. Gorgonzola iiretimi ve olgunlastirma alanlari Bergamo, Biella, Brescia
Como, Cremona, Cuneo, Lecco, Lodi, Milano, Monza, Novara, Pavia,
Varese, Verbano - Cusio - Ossola, Vercelli illerini biitiin olarak kapsamakta
olup ayrica Alessandria ilinin su belediyelerini de kapsar: Casale
Monferrato, Villanova Monferrato, Balzola, Morano Po, Coniolo,
Pontestura, Serralunga di Crea, Cereseto, Treville, Ozzano Monferrato, San
Giorgio Monferrato, Sala Monferrato, Cellamonte, Rosignano Monferrato,
Terruggia, Ottiglio, Frassinello Monferrato, Olivola, Vignale, Camagna,
Conzano, Occimiano, Mirabello Monferrato, Giarole, Valenza, Pomaro
Monferrato, Bozzole, Valmacca, Ticineto, Borso San Martino ve
Frassineto Po.

: Gorgonzola, {iretim alaninda iiriine uygulanan iki logo ile ayirt edilir:

1. italyan Tarim, Gida ve Ormancilik Bakanlig1 tarafindan Gorgonzolanin korunmast i¢in gérevlendirilmis

Konsorsiyumun dagittigt 6zel damgalar kullanilarak iiretim noktasinda peynirin her iki diiz ylizeyine
uygulanan ve mandiranin kimlik numarasini tagiyan tanimlayici isaret olarak Sekil 1 deki logo
kullanilmalidir.

. Uriiniin 6zgiinliigiinii ve izlenebilirligini garantileyen, tanimlayici olan ve Sekil 2 de belirtilen logonun
kullanilabilmesi ile {iriinli piyasaya sunmak i¢in gereken karakteristikler saglanmalidir. Bu 6zellikler
saglandiktan sonra biitiin tekerleklerin ve yatay kesilmis yarim tekerleklerin etrafina mandira tanimlayici
logonun peynirin diiz yliziinde agik bir sekilde goriiniir olacagi sekilde ve biitiin kesilmis porsiyonlarin
etrafina, on-paketlenmis porsiyonlarda aliiminyum folyo iizerine uygulanir. Gofrajli aliminyum folyoda
ayni zamanda Gorgonzolanin Avrupa Birligi PDO amblemi de olmalidir. Biiylik tekerlekler, kiigiik
tekerlekler, yatay kesilmis yarim tekerlekler ve kuvvetli Gorgonzola porsiyonlari s6z konusu oldugunda,
‘piccante’ sdzcligii, Gorgonzola ibaresinin yanina veya altina, bahsedilen logodan daha kii¢iik bir yazi
bicimi kullanilarak yazilir.

Sekil 1 Sekil 2

~ \ B
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N
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gorgonzola, italyancada “erborinatura” olarak anilan kiiflenme islemi sonucu ortaya ¢ikan yesil damarlara
sahip, saman beyazi renginde, yumusak bir peynirdir.

Bu peynir kremams1 ve yumusaktir ve kendine 6zgii, karakteristik bir tada sahiptir. Yumusak Gorgonzola
peyniri hafif baharat rayihasi tadina sahiptir; daha mavi damarlara ve keskin baharat rayihasi tadina sahip
Gorgonzola ise daha kalindir ve daha kolayca ufalanir.

Gorgonzola i¢in belirlenen cografi alandaki iklim kosullari, mandira inekleri i¢in bol miktarda kaliteli yem
biiylimesini ve peynirin organoleptik karakteristiklerinden ve renklenmesinden sorumlu mikrobiyolojik etmenlerin
gelisimini saglar. Mandira inekleri i¢in yem bollugu ve kalitesi, geleneksel peynir yapim teknikleriyle, 6zellikle de
Penicillium sporlarinin asilanmasi, kuru tuzlama ve hamurun olgunlagtirma esnasinda delinmesi iglemleriyle
birlesince, Gorgonzolanin organoleptik karakteristiklerini ve renklenmesini temin eder.

Gorgonzola peyniri asagidaki karakteristik 6zellikleri tagimalidir:

- Diiz yiizleri olan silindirik bi¢im,

- Enaz 13 cm uzunlugunda dik yan taraf,

- 20 ila 32 cm arasi tekerlek capi,

- Yenmeye uygun olmayan gri ve/veya pembe dig kabuk,

- Hamuru: homojen, beyaz veya acik sari, kiif olusumuna bagl karakteristik mavi-yesilimsi ve/veya gri-
mavi damarlar,

- Kuru maddede yag icerigi: asgari %48.

Gorgonzola peynirinin 6zellikleri asagidaki gibidir.

Enerji ve Besin Ogeleri Tablosu (100 g icin)

ENERJI 1299 kj 314 kcal
YAG 2749
DOYMUS YAG ASITLERI 199
MONO DOYMAMIS YAG ASITLERI 6,14
COKLU DOYMUS YAG ASITLERI 0,79
KARBONHIDRATLAR 0g
SEKER 0g
PROTEIN 189
TUZ 1649
KALSIYUM 530 mg - % 66
FOSFOR 280 mg - % 40

Uriiniin kuru maddede tuz miktarmin Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligine uygun olmasi gerekir.
Gorgonzola peyniri, agagidaki tiplerde piyasaya sunulabilir:

1. Biiyiik tekerlek, ‘hafif” tip: 9 - 13,5 kg agirliginda, tad: hafif bir peynir olup olgunlagma siiresi asgari 50
ile 150 giin arasinda degisir;

2. Biiyiik tekerlek, ‘kuvvetli’ tip: 9 - 13,5 kg agirliginda, belirgin kuvvetli tad1 olan bir peynir olup
olgunlasma siiresi 80 giin ile 270 giin arasinda degisir;

3. Kigiik tekerlek, ‘kuvvetli’ tip: 5,5 - 9 kg agirhiginda, belirgin kuvvetli tadi olan bir peynir olup
olgunlagma siiresi asgari 60 ile 200 giin arasinda degisir.
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Uretim Metodu:

Gorgon;ola peynirinin yapiminda kullanilan siitii {ireten mandira ¢iftlikleri belirlenen cografi sinir iginde
bulunmalidir. Ineklerin yemlerinin kuru maddesinin en az %50’si (y1llik olarak) iiretim sahasindan gelmelidir.

) Gorgonzola peynirin iiretimi ve olgunlastirmasi, asagida a¢iklandigi sekilde iiretim alaninda gergeklestirilir.
Uretim alanindan elde edilen tam yaglh siit pastorize edilerek canli laktik asit bakterisi ve Penicillium spor
siispansiyonu ve segili mayalar ile mayalanir ve daha sonra 28 - 36 °C sicaklikta buzagi renneti eklenir.

Peynir birkag giinliik bir siire boyunca 18 - 24 °C sicaklikta kuru tuzlama islemine tabi tutulur.

Olgunlastirma esnasinda, Gorgonzola peynirlerdeki Penicillium cinsleri ve suslar1 gelismeye baslayarak
mavi-yesilimsi ve/veya gri-mavi damarlanmay1 (mermerlesme) saglar.

Farkli Gorgonzola tipleri igin farkli olan peynir olgunlastirilmasi, -1 ve +7 °C arasi sicaklik ve % 85-100
nisbi nem kosullarinin bulundugu odalarda gergeklesir.

Gorgonzola peyniri ayrica 6n-paketlemesi yapilmis porsiyonlar halinde, hatta gofrajli aluminyum folyonun
bir kismi olmaksizin, yetkili teftis organinin veya bu organin gérevlendirdigi bir bagka organinin sertifikasyonuna
tabi olarak piyasaya sunulabilir. On-paketlemesi yapilmis porsiyonlar, mensei tasdiklenmis (yani ‘gorgonzola’ ayirt
edici tamimlama igaretini tagtyan gofrajli aliiminyum folyoya sarilmis) biitiin tekerleklerden, yarim tekerleklerden
veya porsiyonlardan kesilmis olmalidir.

Gorgonzola peynirinin porsiyonlari, tiiketicinin talebi lizerine perakende magazasinda, gofrajli aliiminyum
folyo goriiniir kalmak kaydiyla kesilip paketlenebilir (kiloyla satig). Ayrica Gorgonzola peynirinin porsiyonlari,
perakende magazasinda dogrudan satis i¢in, gofrajli aliiminyum folyonun bir kismu iiriin porsiyonu iizerinde kalmak
kaydiyla kesilip paketlenebilir.

Denetleme:

CSQA Certificazioni Srl (CSQA), zirai gidalar dahil ancak bunlarla simirli olmayan gesitli sektorlerde,
uluslararas diizeyde akredite bir Italyan sertifikasyon kurulusudur. CSQA, sertifikasyonlar1 dogrulayabilir ve tiim
zirai gida alanindaki sorunlara/kaygilara cevaben denetimler yapabilir.

Gorgonzola peynirinin denetimleri tiim karakteristik dzelliklerini ve asagida siralananlar1 igermektedir:

e Uretim zincirine dahil olan tiim taraflarin (ham madde iiretiminin, peynir yaprminin ve
olgunlastirilmasinin gergeklestirildigi bolgelerin) cografi sinirlarin icinde bulunmast,

Ham maddenin, igeriklerin ve karakteristiklerin tanimini igeren {iriin tarifi,

Uretim yontemin tarifi,

Uriinii ve iiriinii meydana getiren icerikleri tanimlamak ve kaynagini bulmak icin gereken takip sistemi,

Uriiniin piyasaya sunuldugu yéntemler.

Genel kontroller, hem dogrudan ilgili taraflarca iretim zincirinde (i¢ denetim faaliyetleri) iistlenilen
faaliyetleri hem de iglemlerin ve {iriinlerin uyumunu tayin etmek iizere CSQA tarafindan gergeklestirilecek uyum
kontrollerini kapsamaktadir.

Denetimlerde, iiretim zinciri iginde bulunanlarin i¢ denetim etkinlikleri CSQA tarafindan gergeklestirilen
kontrol denetlemeleri (teftis) sirasinda incelenen ve degerlendirilen ilgili kayitlar da incelenir. Uretim zinciri
icindeki taraflar, i¢ denetim belgeleri diizenleyip, bunlar1 diizgliin bir bi¢cimde tutmali ve kontrollerde
kullanilabilmesi icin CSQA’ya temin etmelidirler.

Uretim zinciri i¢inde bulunan taraflar; giftliklerden (siit iireticileri), siit toplayicilarindan, mandiralardan,
olgunlagtiricilardan, porsiyonlama operatorlerinden ve 6n-paketleyicilerden meydana gelmektedir.

Denetleme prosediirleri

ilk degerlendirmenin basarili bir bigimde tamamlanmas1 ve kontrole tabi taraflar listesine kayd: iizerine,
basvuru sahibi kontrol planinda ve tescil belgesinde belirtilen dzelliklere uygun bulunan ve kayd: tespit edilen biitiin
ozellikleri degistirilmeksizin siirdiirecektir.
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Denetlemede teftis denetimleri ve kontrollerin 6l¢iisi

Denetim, taraflarin diizenlenen sartlara uygun iiriinii iiretme kapasitesini siirekli olarak devam ettireceginden
emin olmak tizere tasarlanmistir. Denetlemedeki Kontrol Organi, asagidaki inceleme planini uygular:

Operatorler Denetlemede.l.(ontrf | edilen Kontrol tiirii
operatorler %
Siit Ureticileri %10 Belge ve teftis
Siit toplayicilar %100 Belge ve teftis
Mandiralar Hacimlerle ilgili fikra 8.1.2 Belge ve teftis
Olgunlastiricilar %100 Belge, teftis ve analitik
Porsiyonlama %100 Belge ve teftis
operatorleri
On-paketleyiciler %100 Belge ve teftis

Olas1 uyumsuzluk durumunda CSQA her tiirlii 6nlemi almakla yiikiimliidiir.

i. Siit iireticilerinin denetlenmesi

Siit iireticilerinin, 6n bildirim {izerine veya 6n bildirim olmaksizin, beklenenler ve gerekenler dogrultusunda,
ic denetimde gergeklestirilen faaliyetlere atfen ve cografi isaret amaclarina yonelik sartlar1 gdzeterek uygun
kayitlar1 belgelemeleri, tutmalart ve CSQA tarafindan gerceklestirilen uyum kontroliine agmalart gerekir.

Ciftliklere yonelik kontrollerin kapsamina iligkin %10 rakamina atfen, bu yilizde asagidakilerin toplanmasi
ile gergeklestirilir:

e italyan Tarim Gida ve Ormancilik Bakanliginca taninan giftlikler listesinden rastgele segilen taraflarin
%35°1;

e Bildirilen siiphe ve kuskulara dayanarak, sorumlu Consorzio di Tutela (Koruma Konsorsiyumu)
tarafindan segilen taraflarin %>5’i. Bu raporlarin beklenen %5 rakamina erigmemesi durumunda,
Konsorsiyum bu eksik kisim i¢in olan kotay1, kayith ¢iftlikler listesinden rastgele secilen taraflarla
birlestirecektir. MIPAAF tarafindan atanan bir Consorzio di Tutela (Koruma Konsorsiyumu)
olmamasi durumunda, yiizdenin tamami, bir 6nceki maddede agiklanan yontem izlenerek MIPAAF
tarafindan tespit edilir.

ii. Siit__toplayicilarin, _mandiwralarin, _olgunlastiricilarin, _porsiyonlama__operatirlerinin_ve _on-
paketleyicilerin denetlenmesi

Tabloda belirtildigi iizere CSQA siit toplayici, islemci, olgunlastirici, porsiyonlama operatorii ve on-
paketleyici rolleri igin taninan taraflarin %100’tinii dogrulayacaktir.

Ozel olarak mandiralar igin, kontrol kotasi iiretim hacimlerine iliskin olarak asagidaki yiizdelerle
gergeklestirilir:

Yillik olarak iiretilen Yillik dogrulama
tekerlekler sayisl
100.000 alt1 1

100.001 ve 500.000 arasi 2
500.001 tstii 3

Belirtilen taraflarin, i¢ denetim faaliyetine atfen ve cografi isaret amaglarina yonelik gecerli sartlara atfen
uygun kayitlar1 belgelemeleri, tutmalar1 ve CSQA tarafindan gergeklestirilen uyum kontroliine agmalar1 gerekir.

[laveten, iiretim zincirindeki taraflar, 6n bildirim iizerine veya 6n bildirim olmaksizin, iiretim sahasinda
ve/veya diger olas ilgili sahalarda uyumu degerlendirmek iizere CSQA’nin gerceklestirecegi uyum kontrollerinde
hazir bulunmal1 ve bunlar1 kabul etmelidir.
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Uriiniin analitik denetlemesi

Gorgonzolaya yonelik genel kontroller dizisi dolayisiyla hem diizenlenen iiretim zincirindeki firmalarin
dogrudan sorumlu olduklari faaliyetler (i¢ denetim) hem de iiretim zincirindeki ve {iriin denemesindeki taraflarin
teftis denetlemelerini kapsayan ve cografi isaret amaglarina yonelik olarak yiiriirlikteki diizenlemelerle uyumu
saglamak amaciyla CSQA tarafindan gerceklestirilen uyum kontrolleri yer almaktadir.

Kimyasal karakteristikleri tayin etmek iizere, CSQA’nin gergeklestirecegi analizler i¢in numuneler, UNI
CEI EN ISO/IEC 17025 tiiziigiine gore akredite bir laboratuvarda test edilir.

a.I¢ denetime dahil analitik denetim

Tanman taraflarin sorumlulugu, i¢ denetim yoluyla {irlinlin kalitesinin Gorgonzola i¢in belirlenen sartlari
kargilamasini temin etmektir.

o Fiziksel ve Organoleptik Karakteristikler
o Kimyasal Karakteristikler

b.CSQA tarafindan yapilan analitik denetim
o Fiziksel ve Organoleptik Karakteristikler
o Kimyasal Karakteristikler

Uyumsuz sonuglanan partilerin cografi isaret iiretim zincirinden ¢ikartilmasi gerekir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.03.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi

itibaren korunmak iizere 10.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

11311

: 10.01.2023

: C2021/000131

: 23.03.2021

: Erzurum Pastirmasi

: Pastirma / Islenmis ve islenmenmis et iiriinleri

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Pasa Mahallesi Musalla Cad. No:23 Yakutiye

ERZURUM

: Erzurumiili

. Erzurum Pastirma ibareli asagida verilen logo ve mahreg igareti amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Pastirmasi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

€RZURUM

PASTIRMASI
)

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Pastirmasi; biiyiikkbas hayvanlarin antrikot, kontrafile ve but kisimlarindan elde edilen etlerin
standardizasyon islemi sonrasinda tuzlanip kurutulmasi ve gemenlenip tekrar kurutulmasi suretiyle tiretilir.

Tablo 1. Erzurum Pastirmasi, ii¢ sinif halinde iiretilir. Bu siniflara ait dzellikler agagidaki gibidir.

Ozellikler Smmf 1 Smmf2 Smif 3
Kas i¢i yag dagilimi Belirgin Az belirgin Belirgin degil
Yaglilik Az yagh Orta yagh Yagh
Pembeden kirmiziya Kirmizidan koyu

Renk Koyu k

en kadar kirmiziya kadar oYU Karmizt

Cok kat1 veya

Y r k Y k

ap1 Orta yumusa umusa cok yumusak
Gevreklik Gevrek Yari gevrek Sert

0

Cemen orani, % (m/m), 6 8 10
en ¢ok

Tablo 2. Erzurum Pastirmasinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Ozellik Deger
Rutubet, % (m/m), en ¢ok 50
Tuz, % (m/m), (kuru maddede), en gok 7
Yag, % (m/m), en ¢cok 40
pH degeri 45-58
Nitrat mg/kg en ¢ok 150
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Erzurum Pastirmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum’un mutfak kiiltiirii igine 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde, cografi siirdan temin edilen etler kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Pastirmasinin iretiminde kullanilan etler, Erzurum’un yiiksek rakima sahip meralarinda dogal
yemlerle beslenmis biiyiikbag hayvanlardan elde edilir. Uretimde, kullanilacak hayvan etleri kesilen hayvanlarin
antrikot, kontrafile ve but kisimlarindan elde edilir.

100 kg Erzurum Pastirmasi iiretmek i¢in gerekli bilesenler agagida verilmektedir.

115-125 kg et

9,5-12,5 kg tuz

7-12,5 kg ¢emen

50 mg/kg sodyum nitrit

Fire oran1 %15-25 arasinda degisir.

Cemenli kurutma: Cemenleme islemi tamamlanmis etler 20+1°C’de ve %70+2 bagil nemde 8 giin siire ile
kurutulmustur.

Hayvanlardan elde edilen 0-7 °C sicakhigindaki etler agilir. Etlerin agilmasi isleminde parga etler lenf,
yumrularindan, fazla yaglarindan, biiyiikk damar ve sinirlerinden arindirilarak ve birkag yerinden kesilerek etin
igindeki sivinin akitilmasi saglanir. Agilan etler, 24-48 saat arasinda kesilerek birinci tuzlama islemiyle tuzda
bekletilir. Tuzda bekletilerek suyun disariya ¢ikarilmasi saglamir ve su aktivitesini azaltarak etin bozulmasi
engellenir. Ilk tuzlamadan alinan etler ters yiiz edilerck 12-24 saat kadar ikinci kez tuzda bekletilir. Tuzlama islemi;
etin uzun siire muhafaza edilebilmesi i¢in kiiflenmeyi 6nlemek amaciyla fazla suyun disari1 ¢ikmasini kolaylastirmak
i¢in yapilir. Tuzunu tamamen almis olan etler, yikanip kurumalari i¢in 2-3 giin oda sartlarinda bekletilir. Kurutulan
etler, fazla suyunun uzaklastirilmasi icin baskiya alinarak denkleme islemi uygulanir. Denkleme igleminden sonra
etler, gemenlenir. Cemenleme, baskilama ve kurutma islemlerinden sonra etler daha 6nceden hazirlanan gemen
hamuru icerisinde 4°C’de 1 giin bekletilir. Daha sonra etlerin ylizeyindeki ¢emen takriben 2-3 mm olacak sekilde
inceltilerek ¢emenli kurutma islemine geg¢ilir. Cemen hamurunun hazirlanmasinda 500 g buy otu tohumu unu, 450
g sarimsak, 150 g kirmizi tath toz biber ve 150 g kirmizi act toz biber kullanilir ve bu bilesenler su ilave edilerek
¢emen hamuru Kivamina getirilir.

Cemenlenmis etler, kurumalari i¢in oda sartlarinda 1-3 giin bekletilir. ikinci defa kurutma islemi uygulanr.
Erzurum Pastirmasi, son olarak iiriin paketlemesi yapilir. Paketleme i¢in gida ile temasa uygun ambalajlarda
paketlenir 0-4 °C de depolanir ve {iriiniin sevkiyat1 da soguk zinciri bozulmadan ayni sicaklikta yapilir. Paketleme
iizerinde iiretim ve son titketim tarihleri bulunan etiketler yapistirilarak etiketleme islemi yapilir.

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

Erzurum Pastirmasinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum’un mutfak kiiltiirii i¢cine 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde, cografi sinirdan temin edilen etler kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Erzurum
Pastirmasinin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda, Atatiirk Universitesi Ziraat fakiiltesi Gida
Miihendisligi boliimiinden, Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret Borsasindan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Erzurum Pastirmasi iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; etin cografi
smirdan temin edilmesi; tiretim metoduna uygunluk ve Erzurum Pastirmasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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7. Biga Peynir Taths1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 04.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 11.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11312

Tescil Tarihi : 11.01.2023

Basvuru No : C2022/000043

Basvuru Tarihi 1 04.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Biga Peynir Tatlist

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

Tescil Ettiren : Biga Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi . Istiklal Mah. Kevser Ozengil Cad. No:16 Biga CANAKKALE
Cografi Simir . Canakkale ili

Kullamim Bi¢imi : Biga Peynir Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaji

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Yar1 mamul olarak iiretilen Biga Peynir Tatlist; parlak goriiniimlii, kehribar kahverengi renk ve tonlarinda,
yarim kiire seklinde, yuvarlak/dis biikey, ylizeyi tiimsek ve siskin bir sekilde iiretilir. Taze peynir tadinin baskin
oldugu bir tada sahiptir. Uriiniin yeterince piskin olmasi, yanik veya soluk/beyaz goriiniimlii olmamas istenir.

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

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

Uretim Metodu:

Biga Peynir Tatlis1 Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Oranlari

o %40 teleme ve/veya tuz kullanilmadan tiretilen taze peynir, %35 6zel amagh bugday unu, %18 su, %6
yumurta, %1 karbonat.

Serbet Icin Bilesenler Listesi ve Ortama Miktarlari (150 g Biga Peynir Tatlis1 icin)

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

Biga Peynir Tatlist Uretim Asamalari

Hamurun Hazirlanmasi: Yeteri biiyilikliikteki bir kazan/kap igerisine bilesenler (sirasiyla yumurta, peynir,
bugday unu, karbonat ve su) konularak hamur istenilen yumusak kivama gelene kadar yogurulur. Kullanilacak
peynir hamura iglenmeden Once Ogiitiiliir/kiiclik parcalar haline getirilir. Burada hazirlanacak hamurun homojen
olarak karistirilmasi ve kivaminin saglanmasinda ustalik becerisi dnemli bir rol oynar. Istenilen kivama gelen hamur
el ile veya sekil verme alet/ekipmanlart ile yarim kiire seklinde, yuvarlak/digbiikey bir sekilde hazirlanir.
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Pisirme: Sekil verilen hamurlar firin tepsilerine alinir. Bu hamurlar ortalama 250°C sicaklik ve 20 dakika
stire ile buharli firinlarda veya 170°C sicaklik ve 40 dakika siirede buharsiz firinlarda pisirilir. Ayrica iiretilecek
tirliniin raf émriiniin uzun olmasi bakimindan tercihe bagli olarak pisirmede ortalama 170°C sicaklik ve 20 siirede
cifte firnlama da uygulanabilir. Firinlanmasi ve pisirilmesi tamamlanan peynir tatlilar1 Sogumak iizere dinlenmeye
alinir. Boylelikle sogutulduktan sonra serbetlenmeye hazir yari mamul halindeki Biga Peynir Tatlisi iretilmis olur.

Muhafaza Kosullari ve Ambalajlama: Yar1 mamul olarak tiretilen Biga Peynir Tatlis; serin, kokulardan ari,
rutubetsiz ve dogrudan giines almayan ortamlarda muhafaza edilir. Gida ile temasa uygun ambalajlarda ya da dokme
olarak, ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiketiciye arz edilir.

Serbetleme ve Servis: Beyaz toz seker ve su yeteri biiyiikliikteki bir kap icerisinde karistirilir ve kaynatilir.
Kaynamaya baglayan serbete istege bagli olarak limon suyu/limon tuzu da eklenerek yaklasik 10 dakika kadar daha
kaynatilmasi saglanir. Kaynayan serbete yar1 mamul olarak iiretilen peynir tatlilar1 ilave edilir. Peynir tatlilart
serbetini ¢ekmesi i¢in ortalama 20 dakika kadar serbet i¢inde kaynatilir.

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

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

Canakkale ilinde uzun yillardir iiretilen, bolge mutfak kiiltiiriinde bilinirliligi bulunan, hazirlanmasi ustalik
becerisi ve emek isteyen Biga Peynir Tathsinin; iretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur. Biga Peynir Tatlisinin
tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Biga Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Biga Ticaret ve Sanayi Odasi ile Biga ilce
Tarim ve Orman Miidiirliigliniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

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

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.07.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 11.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11313

Tescil Tarihi : 11.01.2023

Basvuru No : C2022/000213

Basvuru Tarihi : 18.07.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Hakkari Girara Huluga

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hakkari Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Pehlivan Mah. Kayacan Cad. Merkez HAKKARI
Cografi Simir : Hakkari ili

Kullamim Bi¢imi . Hakkari Girara Huluga ibaresi ve mahreg igareti amblemi iiriiniin servis

edlldlgl gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hakkari Girara Huluga; hazirlanmasi bakimindan igerisinde eksi, tatli ve tuzlu tatlari igerisinde barindan
Hakkari iline 6zgii yemeklerin arasinda yer alir. Hakkari Girara Huluga; su, kavurma, kuru meyveler, ceviz ici,
piring, nohut, s1v1 yag ve tuz kullanimu ile {iretim metoduna uygun olarak bu bilesenlerin karistirllarak pisirilmesiyle
hazirlanan bir yemektir.

Hakkari Girara Huluga; uzun yillardir bolgesinde bilinen ve bolgesinin kiltirel birikimi ile giinimiize
ulasan, tiretiminin her asamasinda ustalik becerisi gerektiren bir yemektir.

Hakkari Girara Huluganin tarihgesinde; 6zellikle bayram, merasim vb. 6zel giinlerde yapildig1 ve misafirlere
ikram edildigi bilinir.

Hakkari Girara Huluga; tiretiminde kullanilan bilesenler bakimindan farklilagan ve tiriine 6zgii tiretim metodu
bulunan bir yemektir. Hakkari Girara Huluganin tiretildigi cografi sinir ile iin bag: bulunur.

Uretim Metodu:

Hakkari Girara Huluga Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

1 litre sicak su, 300 g siyah kuru erik, 300 g kuru iiziim, 300 g elma kurusu (istege bagli), 300 g ceviz igi,
300 g kavurma, 200 g haglanmis nohut, 100 ml aygicek yagi, 100 g piring, 20 g tuz.

Hakkari Girara Huluganin Hazirlanmasi:

Kuru erik, kuru tiziim, elma kurusu ve piring ayr1 ayr1 kaplarda 1lik su igerisinde 1 saat kadar bekletilir. Daha
sonra yikanir ve siiziiliir.

Yeteri biiyiikliikteki bir tencere ocaga alinir ve igerisine aygicek yagi konulur. Yag kizdindiktan sonra
kavurma eklenir. Karigtirilarak kavurma igerisindeki yag eridikten sonra sirastyla yikanilan kuru erik, kuru tiziim,
elma kurusu ve piring ilave edilerek bu karisim iyice kavrulur. Uzerine sicak su eklenir. Daha sonra bu karigim
kaynamaya baslayinca iizerine haglanmig nohut ve ceviz i¢i eklenir. En son asamada ise tuz ilave edilir.

Tencerenin kapagi kapatilir ve yemegin ortalama 15 dakika pisirilmesi saglanir.

Pigirilmesi tamamlanan Hakkari Girara Huluga yaklasik 15 dakika dinlendirildikten sonra servise hazir hale
gelmis olur.

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

Uretim metodu bakimindan farklilasan Hakkari Girara Huluga yemeginin hazirlanmasinda; 6zellikle kuru
meyvelerin segimi ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Uretildigi Hakkari ili ile iin bagi bulunan
Hakkari Girara Huluganin tiim iiretim agamalar1, cografi sinirda gergeklestirilmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinatorliigiinde, Hakkari Ticaret ve Sanayi Odast ile
Hakkari il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer iiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

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

Denetim merci, Hakkari Girara Huluga cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiretimde kullanilan
bilesenler listesi ve “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigmi denetler.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yiiriitiir.
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9. Hakkari Gulol

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.07.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 11.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1314

Tescil Tarihi : 11.01.2023

Bagvuru No : C2022/000214

Basvuru Tarihi : 18.07.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Hakkari Gulol

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hakkari Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Pehlivan Mah. Kayacan Cad. Merkez HAKKARI
Cografi Simir : Hakkari ili

Kullanim Bi¢imi : Hakkari Gulol ibaresi ve mahreg igareti amblemi iiriiniin servis edildigi

glda isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hakkari Gulol; su, yogurt, piring, kavut, sade yag ve/veya tereyagi ve tuz ile iiretim metoduna uygun olarak
karistirilarak kaynatilmasiyla hazirlanan bir yemektir.

Hakkari Gulol; hazirlanmasit bakimindan Hakkari iline 6zgii yemeklerin arasinda yer alir. Bu yemegin
tarihgesinde; ziyafet, diiglin, merasim vb. 6zel giinlerde yapildigi ve misafirlere ikram edildigi belirtilir. Ayrica
gulul, gilol ve gilol olarak da bilinir.

Hakkari Gulol; uzun yillardir bolgesinde bilinen ve bolgesinin kiiltiirel birikimi ile giintimiize ulasan,
iiretiminin her asamasinda ustalik becerisi gerektiren bir yemektir.

Hakkari Gulol; tiretiminde kullanilan bilesenler bakimindan farklilasan ve iiriine 6zgii tiretim metodu bulunan
bir yemektir.

Hakkari Gulol iiretildigi cografi sinir ile in bagi bulunur.
Uretim Metodu:

Hakkari Gulol Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar (6 kisilik):

1,5 litre sicak su, 1 kg yogurt, 400 g piring, 250 g tereyagi ve/veya sadeyag, 100 g bugday unundan elde
edilen kavut ve 25 g tuz.

Kavut: 100 g bugday unu, 70 g tereyag1 ve/veya sadeyag, istege bagl olarak 25 g ¢igek bali, iziim pekmezi
veya beyaz seker.

Hakkari Gulolun Hazirlanmasi:

Bir tencere igerisine yogurt konulup kisik ateste pisirmeye birakilir. Yogurdun kesilmemesi igin stirekli
karistirma yapilir. Kaynamaya yakin tencereye sicak su eklenir.

Piringler 6ncelikle 1lik suda bekletir. Nisastasindan arindirilan piringler yikanir, siiziiliir ve aym tencereye
yogurdun tizerine ilave edilir. Son asamada tuz eklenir ve 20-30 dakika kadar kaynamaya birakilir. Piringlerin
sismesi ve nispeten yogun kivama gelmesiyle pisirmeye son verilir. Pigirilmesi tamamlanan yemek yayvan bir tepsi
veya tabaga alinir ve ortasi agilir.

Kavutun Hazirlanmast: Bir tava i¢erisinde sadeyag ve/veya tereyagi, ocakta eritilerek, tizerine 100 g bugday
unu eklenerek 10-15 dakika istenilen yumusak kivam elde edilene kadar kavrulur. Uzerine tatlandirmak amaciyla
cigek bali, lizim pekmezi veya beyaz seker eklenebilir. Yapilan bu karisimin iyice 6zdeslesmesi/karistirilmasi
gerekir.

Ayr bir tavada tereyag1 ve/veya sadeyag eritilir, renginin acik kahverengiye dénmesi istenir. Uriiniin
tarihgesinde, klasik servis sekli Hakkari Gulolun orta kismi agilir ve eritilmis sicak yag ayr1 bir kapta yemegin
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ortasma yerlestirilir. Sunum i¢in hazirlanan Hakkari Gulolun etrafina kavut serpilir. Istege bagh olarak ekmek ile
beraber servisi yapilir.

Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger iglemler:

Uretim metodu ve servis edilmesi bakimindan farklilasan Hakkari Gulol yemeginin hazirlanmasinda;
ozellikle bilesenlerin homojen bir sekilde karistiriimasi ve pisirilmesi asamalari ustalik becerisi gerektirir. Uretildigi
Hakkari ili ile {in bag1 bulunan Hakkari Gulolun tiim tiretim asamalari, cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasimin koordinatorliigiinde, Hakkari Ticaret ve Sanayi Odast ile
Hakkari {1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer {iyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

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

Denetim merci, Hakkari Gulol cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iiretimde kullanilan bilesenler
listesi ve “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim
sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.07.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 11.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1315

Tescil Tarihi : 11.01.2023

Basvuru No : C2022/000215

Basvuru Tarihi : 18.07.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Hakkari Kadesi

Uriin / Uriin Grubu . Corek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hakkari Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Pehlivan Mah. Kayacan Cad. Merkez HAKKARI

Cografi Simir : Hakkari ili

Kullanim Bi¢imi : Hakkari Kadesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi iriinin veya

ambalajlmn iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajmin {izerinde
kullanilamadiginda, Hakkari Kadesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hakkari Kadesi; elle hazirlanan hamurun i¢ harct ile doldurulmasi ve {izerine yumurta, susam ve/veya
¢Orekotu konularak hazirlanan bir firincilik mamulidiir.

Hakkari Kadesi; Hakkari iline 6zgii firincilik mamulleri arasinda yer alir. Bu iiriiniin tarihg¢esinde; 6zellikle
dini bayramlarda bolge halki tarafindan imece usulii ile bir araya gelinerek pisirildigi ve maddi durumu olmayan
kisilere de dagitildig: belirtilir. Kahvalt1 sofralarinda ve diigiin vb. merasimlerde dagitimi ve sunumu yapilir. Ayrica
misafirliklerde hediye olarak takdim edildigi de bilinir.

Kade; Hakkari ilinde halk arasinda alisilagelen adiyla ¢orek olarak bilinir. Hamuru agilirken merdane, oklava
vb. mutfak aletleri kullanilmaz. Hazirlanacak hamur, elle agilir ve yine elle nakis atma denilen sekil verme islemi
ile pisirilmeye hazir hale getirilir. Genellikle sekil olarak daire ve yarim daire seklinde hazirlanir.

Uretiminde kullanilan bilesenler bakimindan farklilasan ve iiriine 6zgii {iretim metodu ile ustalik becerisi
gerektiren bir {iriindiir.

Hakkari Kadesinin tiretildigi cografi sinir ile tin bagi bulunur.
Uretim Metodu:

Hakkari Kadesi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (8 adet/8 kisilik):

I¢ Harcr: 1 kg 6zel amagl bugday unu, 750 g tereyagi/sadeyag veya margarin, 200 g doviilmiis ceviz i¢i, 150
ml ay¢igek yagi ve 25 g tuz.

Hamuru i¢in: 2 kg 6zel amagli bugday unu, 500 ml 1lik su, 400 g tereyagi/sadeyag, 100 ml aygicek yagi, 40
g yas ekmek mayasi, 30 g beyaz seker ve 30 g tuz.

Uzerine siiriilmek iizere: 3 adet yumurta, 100 g susam ve/veya gorekotu.
Hakkari Kadesinin Hazirlanmasi:

I¢ Harcin Hazirlanmasi: Aygicek yagi ve tereyagi derin bir tencere igerisine konulur. Tencerede eritilen ve
kizan yagin igerisine yavas yavas bugday unu ilave edilir. Ik atilan un kavrulduktan sonra kalan bugday un azar
azar tencereye ilave edilir. Kavrulan un-yag karisiminin rengi kahverengiye donmeye baslayinca ceviz i¢i ve tuz
ilave edilir. Bu karigim kavrulduktan sonra oda sicakliginda sogumaya birakilir.

Hamur Hazirlanmasi: Hamur hazirlanacak kaba dnce bugday unu konulup ortasi acilir. Bunun {izerine
eritilmis tereyagi/sadeyag, su, maya ve tuz konulur. Daha sonra yogurulma asamasina gegilir. Yumusak kivamli, ele
yapismayan bir hamur elde edilir. Elde edilen hamur elle ve aycicek yagi yardimiyla topaklanir ve ortalama 30
dakika oda sicakliginda dinlendirilmeye birakilir. Dinlenen hamur bezelere ayrilir. Unsuz zeminde hamurlar el ile
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acilir. Icerisine i¢ harci ilave edilir ve kapatilir. Kapatilan bezeler yaklasik 10 dakika kadar daha dinlendirilir. En
son agamada bezeler avug biiylikliigiinde agilir. Kenarlarina ve tizerine elle nakislama denilen sekil verme yapilir.
Daire ya da yarim daire seklinde agilan hamurlarin iizerine yumurta, susam ve/ya ¢érekotu karigimi stiriiliir.

Pisirme: Pigirme 6nceden 1sitilmig 160-180 °C arahigindaki sicakliklarda; tercihen tas zeminli firin veya
tandirlarda gergeklestirilir. Hamurlarin Gistiiniin ve alt kisimlarinin pismesi tamamlaninca pisirmeye son verilir.

Pisirilmesi tamamlanan Hakkari Kadesi kismen oda sicakliginda soguyunca tiiketime sunulur. Hakkari
Kadesinin; ambalajlanmasi durumunda ise; {iriniin tamamen sogudugundan ve oda sicakligina geldiginden emin
olunmas1 gerekir. Ambalajlamada gida ile temasa uygun ambalajlar kullanilir. Uriin ambalajinda ilgili gida
mevzuatina uygun etiket bilgilerine yer verilir.

Hakkari Kadesi; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ortamlarda muhafaza edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Uretim metodu bakimindan farklilasan Hakkari Kadesi hazirlanmasinda; hamurun homojen sekilde elle
yogrulmasi, agilmasi ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Uretildigi Hakkari ili ile iin bagi bulunan
Hakkari Kadesinin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasimnin koordinatérliigiinde, Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Hakkari il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer iiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak Hakkari Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan Tirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Hakkari Kadesi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iiretimde kullanilan
bilesenler listesi ve “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigmi denetler.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.07.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 11.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1316

Tescil Tarihi : 11.01.2023

Basvuru No : C2022/000216

Basvuru Tarihi : 18.07.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Hakkari Kepaye

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hakkari Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Pehlivan Mah. Kayacan Cad. Merkez HAKKARI
Cografi Simir : Hakkari ili

Kullamim Bi¢imi : Hakkari Kepaye ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriiniin servis edildigi

glda isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hakkari Kepaye; Hakkari iline 6zgii yemeklerin arasinda yer alir. Hakkari Kepaye uzun yillardir bolgesinde
bilinen, bolgesinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan, tiretiminin her agamasinda ustalik becerisi gerektiren bir
yemektir.

Hakkari Kepayenin tarihgesinde; Ozellikle kurban bayrami, merasim vb. &zel giinlerde yapildigr ve
misafirlere ikram edildigi bilinir.

Hakkari Kepaye; bagirsak ve iskembenin bir arada yer aldig1 ve bunlarin i¢ harci ile doldurulmasi, bu yemege
Ozgii hazirlanan sos ile pisirilerek tiiketime sunulan Hakkari iline 6zgii bir yemektir. Hakkari Kepayenin
hazirlanmasinda kullanilan iskembe ve bagirsaklar, tercihen kiigiikbas hayvanlardan elde edilir.

Hakkari Kepaye; iiretiminde kullanilan bilesenler bakimindan farklilagan ve {riine 6zgii tiretim metodu
bulunan bir yemektir.

Hakkari Kepayenin iiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hakkari Kepaye Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e i¢ Harci: 1 kg piring, 250 g tereyagi, 100 ml aycicek yagi, 30 g tuz, 30 g karabiber ve istege gore 1 adet
kuru sogan.

e 0,6 kg iskembe ve 0,6 kg bagirsak (tercihen kii¢iikbas hayvanlardan elde edilen).

e Pigirilen doldurulmus iskembe ve bagirsaklarin iizerine konulmak iizere: 2 litre sicak su ve 250 g
haslanmig nohut.

e Sos: 100 ml aygicek yagi ve 50 g kirmizi pul biber.

Hakkari Kepayenin Hazirlanmasi:

Iskembe ve bagirsagin temizlenerek bekletilecegi karisimi hazirlamak igin; ortalama 1 litre su, 0,5 kg yogurt,
50 ml limon suyu, 40 g tuz ve 200 ml sirke (istege bagli) kullanilir. Bu bilesenler homojen sekilde karistirilarak
hazir hale getirilir.

Hakkari Kepaye hazirlanirken; iskembe ve bagirsaklarin i¢ ve dis her iki tarafimn gevrilerek iyice
temizlenmesi gerekir. Yeterli bityiikliikteki bir kap icerisinde iskembe ve bagirsaklar, hazirlanan karigim ile beraber
ortalama 3 saat kadar bekletilir. Bekletilmesi tamamlan iskembe ve bagirsaklarin su ile dzenle yikanarak iyice
temizlenmesi ve durulanmasi saglanir. Kullanilacak olan igkembe ve bagirsaklarin se¢imi ve gida olarak kullanimi;
basta Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen Kurallari mevzuati ile ilgili gida mevzuatina uygun olarak gergeklestirilir.

Yikanan ve siiziilen piringler; tavaya alinarak tereyagi ve aycigek yagi ile kavurulur. Sogan kullaniimak
istenirse Oncelikle tavada dogranmug kuru soganlar kavrulur. Yeterince kavrulan pirincin igerisine tuz ve karabiber
ilave edilir ve karistirilir. Hazirlanan bu i¢ harci sogumaya birakilir.
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Durulanan iskembeler porsiyonlarina ayrilir. Iskembeleri once gida ile temasa uygun igne ve iplik
kullanilarak dikilir. Bu asamada i¢ harcim dolduracak kadar bosluk birakilmasia 6zen gosterilir. Kalan bogluktan
i¢ harcin1 doldurup geri kalan kismu da dikilir. Bagirsaklar ise yagl i¢ kisma bakacak gekilde i¢ harci ile doldurulur.
Doldurulan bagirsaklar her iki ucundan birlestirilerek baglanir. Bagirsaklarin baglanmasinin sebebi i¢ harcin digart
¢tkmamast saglamaktir. Doldurulan igkembeler alta, bagirsaklar liste gelecek sekilde tercihen ¢omlek kaplara
yerlestirilir. Yerlestirilen iskembe ve bagirsaklarin {izerini geginceye kadar yeterince sicak su ilave edilir. Ardindan
haslanmis nohut ilavesi edilir. Agz1 kapal1 bir sekilde ve kisik ateste 2,5-3 saat kadar pismeye birakilir. Gelisen
teknoloji ile birlikte pratik olmasi nedeniyle pisirmede basingli tencereler de kullamilabilir.

Yemegin sosu i¢in ayr1 bir tavaya aygigek yagi ve kirmizi pul biber konulur. Kirmizi pul biber rengini yaga
verinceye kadar ocak iistiinde kavrulur.

Hazirlanan sos pisirilmesi tamamlanan yemegin iizerine dokiiliir. Hakkari Kepaye servise hazir hale gelmis
olur. Hakkari Kepayenin sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir

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

Uretim metodu bakimindan farklilasan Hakkari Kepaye yemeginin hazirlanmasinda; iskembe ve
bagirsaklarin segimi, zenle ayiklanmasi, doldurulmas ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Uretildigi
Hakkari ili ile {in bagi bulunan Hakkari Kepayenin tiim iretim asamalari, cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde, Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Hakkari i1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer iiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

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

Denetim merci, Hakkari Kepaye cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, tretimde kullanilan
bilesenler listesi ve “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.11.2021 tarihinden
itibaren korunmak tizere 11.01.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

1 1317

: 11.01.2023

: C2021/000472

1 15.11.2021

. Osmaniye Zeytinyagi

. Zeytinyag1 / Tereyagi dahil kat1 ve s1v1 yaglar

: Mabhreg isareti

: Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odas1

: Adnan Menderes Bulvar1 9546 Sok. No:70 Merkez OSMANIYE

: Osmanivye ili

: Osmaniye Zeytinyag: ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti
ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Osmaniye Zeytinyag: ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

ZEYTINYAGIZ

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmaniye Zeytinyagi; yiiksek derecede yesil algi ve ¢iceksi koku, meyvemsi, acilik ve yakicilik (keskinlik)
ozelliklerine sahip olan natiirel sizma zeytinyagidir. Gemlik ve Ayvalik zeytin gesitleri kullanilarak tretilir ve
hasattan sonra 48 saat i¢inde sikim iglemi gerceklestirilir. Yesilden sariya degisebilen renklerdedir.

Osmaniye Zeytinyaginin duyusal ve kimyasal o6zellikleri ile yag asidi kompozisyonuna asagida yer

verilmektedir.

Duyusal ozellikleri

Kimyasal ozellikleri

Ozellik Medyan Ozellik Deger
Meyvemsilik >6,4 Serbest yag asitligi (%) 0,5+0,3
E232: 1,75+0,65
Acilik >6,0 Ozgiil sogurma E270: 0,161+0,05
A E: -0,02+0,03
Yakicilik >6,1 Peroksit (meqg/kg) 9,345,7
Yesil algt >6,0 Toplam fenolik igerik (GAE) 530,2+130
Cigeksi >6,1
Kizigma / ¢amurumsu
tortu 0
Kiiflii / nemli / topraksi

Sarap / sirke / asit- eksi

Islak odun (donmus)

Ransid

oO|lo|Oo|O
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Yag asitleri kompozisyonu
Miristik asit 0,025+0,004
Palmitik asit 15,70+1,623
Palmitoleik asit 0,743+0,145
Margarik asit 0,236+0,072
Margaroleik asit 0,222+0,065
Stearik asit 2,861+0,818
Oleik asit 74,37+4,621
Linoleik asit 3,681+0,272
Linolenik asit 0,542+0,211
Aragidik asit 0,321+0,037
Gadoleik asit 0,390+0,038
Behenik asit 0,082+0,007
Lignoserik asit 0,021+0,006

Osmaniye Zeytinyagmin ge¢misi eskiye dayanir. Osmaniye ilinin mutfak kiiltiirlinde ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Osmaniye Zeytinyaginin iiretiminde, cografi sinirda yetistirilen Gemlik ve Ayvalik zeytin ¢esitleri kullanilir.

- Zeytin Hasadi: Zeytin taneleri elle veya meyveye hasar vermeyecek makinelerle hasat edilerek toprakla
temas etmeden toplanir. Kendiliginden yere diismiis veya uzun siire bekleyerek bozulan zeytinler kullanilmaz.

- Zeytinlerin Taginmasi ve Depolanmasi: Zeytinlerin hasat edilir edilmez yaga islenmeleri esastir. Hasat
edilen zeytinler, gida ile temasa uygun, plastik kasalarda, hava alacak sekilde tasinmali ve hava alacak bir mekanda
depolanmalidir. Depolama siiresi 48 saati agsmamali, bu siire iginde sikim islemi tamamlanmig olmalidir.

- Zeytinlerin Temizlenmesi ve Yikanmasi: Zeytinler, yaprak, dal, tas ve ¢amurdan temizlenmeleri igin,
genellikle 2 asamali yikama islemine tabi tutulurlar. Bu amagla helezonlu-paletli yikama tanklari, basingl su
puskiirtiiciileri, sarsak elekler ve hareketli bantlar kullanilir.

- Zeytinlerin Kirilmasi ve Ezilmesi: Zeytinler, kontinii sistemlerin kirici tiniteleri tarafindan kirilirlar.

- Zeytinlerin Yogurulmas: (Malaksasyon): Kirma isleminden elde edilen zeytin ezmesi yogrularak zeytin
hamuru homojenlestirilir. Yag damlaciklar1 devamli bir faz olusturacak sekilde birleserek biiyiik damlalar olusturur
ve yag-su emiilsiyonu kirilarak yagin serbest hale gelmesi saglanir.

- Yag Ekstraksiyonu: Zeytin hamuru, 2 ya da 3 fazli santrifiijlerde ekstrakte edilir.

- Karasuyun Zeytinyagindan Ayrilmasi: Zeytinyag iiretimi sirasinda agiga yag-karasu karigimindaki karasu,
yogunluk farki esasina dayali santrifiijleme islemi ile birbirinden ayrilir.

- Zeytinyaginin Depolanmasi: Osmaniye Zeytinyagi, gida ile temasa uygun olan ve ozellikle konik dipli
paslanmaz ¢elik veya krom nikel kapli tanklarda, inert gaz veya yiizer kapak sistemlerle yagin hava ile temasi
miimkiin oldugunca engellenerek depolanir. Konik dipli tanklar kolay temizlenebilir. Bu tanklar genelde seviye
kontrollii ve numune almaya uygun olarak dizayn edilmiglerdir.

Osmaniye Zeytinyagi koyu renk cam siselerde ve tenekelerde 151k gegirgenligi olmayan ambalajda havadan,
1s1idan ve 1giktan korunarak saklanmalidir. Koyu renk cam sisede ve giines 15181 olmayan yerde muhafaza edilmelidir.

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

Osmaniye Zeytinyaginin gegmisi eskiye dayanir. Uretiminde, Osmaniye ilinde yetistirilen Gemlik ve Ayvalik
zeytin ¢esitleri kullanilir ve oOzelliklerini kaybetmemeleri igin hasattan sonra 48 saat i¢inde sikim iglemi
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gergeklestirilir. . Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde ve ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile in bag1 bulunan Osmaniye Zeytinyaginin tiim iiretim asamalar1, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odast,
Osmaniye il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Osmaniye Zeytin Ureticileri Birliginden iiriin konusunda uzman birer
tiye olmak tizere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

e Uretimde, cografi smirda yetistirilen Gemlik ve Ayvalik ¢esidi zeytinlerin kullanilmasi ve dzelliklerinin
uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Osmaniye Zeytinyagmin duyusal, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu.

e Osmaniye Zeytinyag 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 yiirtitiir.
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5. 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 icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Edirne Beyaz Peyniri

93 tescil sayili Edirne Beyaz Peyniri ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

“Tiirk Patent Enstitiisii Baskanhgindan:

555 SAYILI KANUN HUKMUNDE KARARNAME GEREGI COGRAFI ISARETLERIN
KORUNMASINA ILISKIN TESCIL TALEBI ILANI

Asagida; basvuru tarihi, bagvuru numarasi, basvuru sahibi, ¢esidi ve teknik 6zellikleri belirtilen cografi isaret
tescil bagvurulari, 4128 sayili Kanunla diizenlemeler yapilan 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda
Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda ilgililerin "Bagvurunun Resmi Gazetede ilan tarihinden itibaren alt1 ay
icinde ilgili herkes 3, 5, 7 ve 8 nci maddelerdeki hiikiimlere uygunluk agisindan tescil talebinin gegersizligine iliskin
Enstitli nezdinde itirazlarda bulunur.” hiikmiine amir olan Kararnamenin 11 nci maddesinin 1 nci fikrasina uygun
olarak ilan edilmektedir. Bu ilan 16/02/2007 tarihli ve 26436 sayili Resmi Gazete'de de yayinlanmistir.

Tescil edilecek cografi igaretler yine ayni Kararname'nin 20 nci maddesi geregince; baskalarimin ayni iiriinleri
iiretimlerinin teknik 6zelliklerine uygunlugunun kontrolleri; asagida belirtilen komisyon tarafindan hem iiretim
asamasinda hem de pazarlama agamasinda siirekli yapilacaktir.”

“Uriiniin Mense Ad ve Mahreg Isareti Olmasia iliskin Bilgi ve Belgeler: Tiirk Patent Enstitiisiiniin ilgili
yazilar ile Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Boliimiine ve Trakya Universitesi Tekirdag Ziraat
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii’nden aldiklari yazilara istinaden Edirne Beyaz Peynirinin mahreg isareti olarak
korunmas1 yoniindeki yazili goriisleri ile Mahreg isareti olarak tescil talep edilmistir. Edime ilinin cografik konumu
itibariyle 3 akarsuyun yarattig1 delta ve iklim, bitki ortiisii ve yoreye 6zgii otlaklar ve kekik ile bu bolgeden elde
edilen siitten imal edilen Edime Beyaz Peyniri diger yorelerden elde edilen siit ile yapilan peynirlerden renk, koku,
tat vb. gibi diger 6zellikler bakimindan farkliliklar yaratmaktadir. Uretim teknolojisi agisindan ayirt edici en dnemli
ozellik ise; iretiminde siit, maya ve tuz kullanilmasi ve bunun disinda herhangi bir katki maddesi
kullanilmamasidir.”

ifadeleri tescil metninden ¢ikarilmigtir.

e Uriin Ad1:

“Uriiniin Ad1: Beyaz Peynir”

ifadesi,

“Uriin / Uriin Grubu: Peynir /Peynirler”
seklinde degistirilmistir.

e Kullamim Bi¢imi:

“Markalama (ambalajlarda marka ile birlikte kullanilacaktir)”
ifadesi,

“Edirne Beyaz Peyniri ibareli asagida yer alan logo ve mense ad1 amblemi, tiriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Edirne Beyaz Peyniri ibareli logo ve
menge ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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BEYAZ PEYNIRI

seklinde degistirilmistir.

e Cografi Isaretin Tiirii:

“Mahreg isareti”

ibaresi

“Menge ad1”

seklinde degistirilmistir.

e Cografi Simir:

“Uretim Alani: Tiirkiye sinirlarr”

ifadesi,

“Cografi Smur: Edirne ili”

seklinde degistirilmistir.

e Uriiniin Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Uriiniin Tanim1: Edirne {li ve ilgelerindeki siit hayvanlarindan alian taze siitlerin 65 - 68 °C'de 20-30 dakika
pastorize edilerek peynir mayasi ile pihtilastirildiktan sonra fazla suyunun siiziilmesi, sekil verilmesi, salamurada
tuzlanmas: ve soguk hava deposunda olgunlastiriimasi ile elde edilen ve sadece siit, maya ve tuz kullanilmak
suretiyle liretilen peynir ¢esididir.”

ile

“Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri

Fiziksel Ozellikleri:
Renk : Yoreye 6zgii siitlin yagindan kaynaklanan hafif sarimtrak beyaz.
Sekil : Dikdortgen prizma
Kimyasal Ozellikler :Yag 1 %20 - %48
Kuru Madde  : Min. % 40
Tuz : Kuru Maddede Max. % 10
Asitlik : PH olarak 4,7 — 5,0 veya SH olarak 60-70 olmalidur.
Kuru Madde  : Min. % 40
Tuz : Kuru Maddede Max. % 10
Asitlik : PH olarak 4,7 — 5,0 veya SH olarak 60-70 olmalidir.

Edirne Ili'nin Tunca, Meri¢, Arda ve Ergene akarsularinin yarattid1 deltalar ile bdlgeye mahsus iklimin
yarattig1 bitki ortlisiiyle, 6zellikle yoreye 6zgii cesitli otlar ve kekik ile beslenen siit veren koyun, kegi ve inek
hayvanlarmin siitiinden yararlanilmaktadir. En 6nemli ayirdedici 6zellik iiretimin siit, maya ve tuz kullanilmasidir.
Bunun diginda herhangi bir katki maddesi, yardimc1 bir madde kullanilmamaktadir.”
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ifadeleri,
“Uriiniin Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Edirne Beyaz Peyniri, Edirne ilinin Tunca, Meri¢, Arda ve Ergene akarsularinin yarattigi deltalarda dogal
endemik bitki ortiisii ve su kaynaklari ile beslenen koyun, kegi ve inek siitlerinden yapilan, tam yagli muhtelif
biiyiikliikte teneke tipi peynirdir. Edirne Beyaz Peyniri, yilin tamaminda elde edilen koyun, kegi ve inek siitlerinden
tiretilir.

Edirne Beyaz Peynirinin iiretiminin yapildig1 bolge gerek bitki ortiisii ve gerekse iklim olarak Tunca, Merig,
Arda ve Ergene akarsularinin yarattigi deltalardan etkilenir. Akarsularin ¢evresi bélgeye zengin bir bitki Ortiisii
saglar. Bitki ortiistinde bugdaygiller (Poaceae) familyasina bagli karacim (Lolium perenne), delice (Lolium
temulentum), salkim ¢imi (Poa pratensis) ve salkim otu (Poa annua L.) gibi siit yagin arttiran ve siite yiiksek enzim
aktivitesi kazandiran bolgeye mahsus zengin bir bitki ortiisti bulunur. Ayrica mercankosk (Origanum majorana L.),
giiveyi otu (Origanum vulgare), adacay1 (Salvia officinalis L.), tiiylii nane (Mentha longifolia L.), ogul otu (Melisa
officinalis L.) ve kekik (Thymus vulgaris L.) gibi kokulu bitkiler de bulunur. Hayvanlarin yedigi bu bitkiler siite
lezzet ve aroma kazandirir.

Edirne Beyaz Peyniri yoreye 6zgii siitlerin yagindan kaynaklanan hafif sarimtirak beyaz renklidir. Sekil
olarak dikdortgen prizmadir. Edirne Beyaz Peyniri siitiin bilesiminde bulunan siit yagindan kaynaklanan kremamsi
yapidadir.

Uretiminin yapildig1 koyun, kegi veya inek siitiiniin tat ve aroma 6zellikleri iiriine tasinarak peynirin tat ve

ELINNT3

aromasini etkilemekte ve bunun sonucunda iiriiniin karakteristik ve temel tat 6zellikleri olan “tatlims1”, “tuzlu” ve
“eksi” tatlar olusmaktadir.

Edirne Beyaz Peynirinin liretiminde sadece siit, maya ve tuz kullanilir.

Edirne Beyaz Peynirinin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Ozellik (%) Enaz En cok
Kuru maddede yag 20 52
Kuru madde 40 56
Kuru maddede tuz 4 9
Titrasyon asitligi (laktik asit) 1,5 1,8
Protein 15 20

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

“Siit treticiden alinirken isletmede tadi, kokusu, derecesi ve asidi kontrol edilir. Siitiin bilesiminde ne
oldugunu anlamak i¢in kuru madde ve yag tayini yapilir. Kontrollerde hilesiz ve taze olduguna karar verilen siit
isletmeye alinir ve klarifikator veya seperatorlerden gegirilerek temizlenir. Yapilacak peynirin tam yagli, yarim yaglh
veya yagsiz olma durumlarina gore cesitli sekillerde yag ayarlamasi yapilir. Beyaz peynir yapiminda kullanilacak
stitler 65-68 derecede 1s1l isleme tabi tutularak hastalik etmenleri ve bakteriler tamamen yok edilir. Pastorizeden
sonra siit 28-34 dereceye kadar sogutulur. Ve mayalama 30-32 derecelerde yapilir. Mayalamada maya miktari, maya
kuvvetinin tespitinden sonra pihtilagsma siiresinin 1,5 saat olmasini da dikkate alarak belirlenir. Isleme olgunluguna
gelen piht1 1-2 cm biiytikligiinde olacak sekilde teleme bigaklariyla pargalanir. Teleme peyniralti suyunun siiziilmesi
icin cendere bezine alinir ve baski islemine gecilir. Baski siiresi sertlikle orantili olarak yaz aylarindan 2-3 kis
aylarinda ise 3-4 saat devam eder. Yeterli sertlige gelen peynir kitlesi eni ve boyu 8 cm ve bir tenekede {ist iiste 3
kalibin dolduracag biiyiikliikte kalip olarak kesilir. (20 'kg'lik teneke i¢in) Peynirin <sertlesmesi, olgunlagsmasi ve
istenen tat ve lezzete kavugmasi igin tuzlama yapilir. Tuzlama; peynir teknesinde 16-18 bomelik tuzlu salamura ile
gerceklestirilir. Salamuranin tuz orani % 16-18 oraninda bulunmali ve yaz kis bu oran korunmalidir. Peynirlerin
yeterli dolum asitligine erismesi i¢in peynirler; 1-3 giin siire ile tek sira halinde dinlendirme kasalarinda oda
sicakliginda bekletilir. Bu siirenin sonundan tenekelerin kapagi kapatilip ters gevrilmek suretiyle 15-20 dakika
stiziilmeye birakilir. Tenekeler peynirlerin asitligi 60-70 SH veya pH olarak 4.7-5'e ulagtig1 zaman otomatik pres
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makinesinde kapatilarak 2-4 C soguk hava depolarina gonderilir. Soguk hava depolarinda en az 3 ay olgunlastirilan
peynirler piyasaya arz edilir.”

ifadesi,

“Edirne Beyaz Peyniri yapiminda, cografi sinirdaki siit toplama bolgesinden toplanan koyun, kegi ve inek
siitleri kullanmilir. Inek, koyun ve keci siitleri tek basma veya karistirilarak kullanilabilir. Edirne Beyaz Peyniri
tiretiminde kullanilacak siitler antibiyotik ve siitiin asitlik gelisimini engelleyici/ ndtrleyici maddeler icermemeli,
yag alma veya su ilave etme gibi siitiin bilesimini degistirecek islemler yapilmamalidir. Siitler, sahip oldugu dogal
kimyasal bilesimi higbir sekilde degistirilmeden isletmeye teslim edilmeli, mikrobiyolojik ve hijyenik kalitesi
yiiksek olan siitler peynir iiretiminde kullanilmalidir.

Edirne Beyaz peynirinin yapiminda sadece dogal mayalar kullanilir. Tiirk Gida Kodeksi Tuz Tebliginde
tanimlanan islenmis deniz tuzu kullanilir.

Kontrollerde hilesiz ve taze olduguna karar verilen siit isletmeye alinir ve seperatdr ve filtrelerden gegirilerek
temizlenir. Beyaz peynir yapiminda kullanilacak siitler 65-68 °C’de 20-30 dakika pastdrize edilir. Pastdrizasyon
sonrasi siit, mayalama sicakligi olan 30-32 °C’de sogutulup teknelere alimir. Maya kuvveti testinin ardindan
kullanilacak maya miktar1 hesaplanir ve pihtilagma siiresi 1,5 saat olarak dikkate alinarak maya ilavesi yapilir.
Isleme olgunluguna gelen piht1, 1-2 cm olacak sekilde teleme bigaklar ile parcalanir. Teleme peynir alt1 suyunun
stiziilmesi i¢in cendere bezine alinir ve baski islemine geg¢ilir. Peynirin yumusaklig: ve sertligi baski siiresine gore
degisir. 2-4 saat aras1 uygulanabilir. Sikilasan teleme istenilen olgunluga ulastiginda kaliplar halinde kesilerek
teknelere 15-16 Bome tuz orantyla hazirlanan tuz salamura verilir. Kaliplar bu salamurada 14-16 saat bekletilir.
Ardindan kasalara alinip iizerlerine islenmis deniz tuzu atilarak 24-30 saat daha bekletilip 18 kg tenekelere dolum
yapilir. Dolum sonrasi 4,80-5,00 pH’a gelen peynirler otomatik pres makinasi ile kapatilip 2-4 °C’deki soguk hava
depolarina gonderilir. Soguk hava depolarinda da en az 90 giin olgunlastirilan peynirler piyasaya arz edilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Edirne beyaz peynirinin teknik &zelliklerinin uygunluk kontrolleri, Edirne Ticaret ve Sanayi Odasi
koordinasyonunda; Edirne Ticaret ve Sanayi Odas1 temsilcisi, Tarim Il Miidiirliigiinden 1 gida kontrolrii; Edirne
Ticaret ve sanayi Odasi'na kayitli 1 {ireticiden olusan 3 kisilik denetim kurulu tarafindan yilda 2 kez iiretimin yogun
oldugu 5-6-7-8-9’uncu aylarda, tiiketici sikayetleri iizerine ve gerekli goriildiigii hallerde her zaman denetim
yapilarak rapor hazirlanacaktir.”

ifadesi,

“Denetimler, Edirne Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Edirne Ticaret ve Sanayi Odasi, Edirne 11
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Edirne Ticaret Odas1 ve Edirne Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan {iriin konusunda uzman
en az 4 kisinin katilimryla olusturulan denetim merci tarafindan yilda bir defa, sikayet veya siiphe iizerine ya da
ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim kriterleri:

e Siitiin temin edildigi cografi sinir

e Uretim metodu

e Olgunlastirma siiresi

o Fiziksel ve kimyasal 6zellikler

e Ambalajlama

e (Cografi isaretin ad1, mahreg isareti amblemi ve logonun kullanimi

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

seklinde degistirilmistir.
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2. Ordu Tostu

761 tescil sayili Ordu Tostu ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan degisiklikler
asagida yer almaktadir.

e Uretim Metodu:

“Ordu Tostu iiretiminde ezme sucuk kullanilir. Ezme sucuk; antrkot eti, sucuk i¢i baharati, sarimsak ve tuzun

belli oranda karigtirip kiyma makinasinda ¢ekilmesi ve kurutulmas: ile elde edilen, sucugun siiriilebilir formdaki
halidir.

Gerekli Malzemeler:

5 kg antrikot eti

600 g sucuk i¢i baharat
50 g tuz

100-120 g sarimsak

Antrkot eti sarimsakla birlikte kiyma makinasindan gegirilir ve yogurulur. Daha sonra sucuk i¢i baharati
eklenir ve karigim tekrar kiyma makinasindan gegirilir. Ordu Tostu iiretiminde kullanilacak sucuk ezme seklinde
birakilir, 1 giin kadar buzdolabinda (0-4 °C’de) dinlendirildikten sonra kullanilir.

ifadesi,

“Ordu Tostu iiretiminde ezme sucuk kullanilir. Ezme sucuk; dana eti, sucuk i¢i baharati, sarimsak ve tuzun
belli oranda karigtirip kiyma makinasinda ¢ekilmesi ve kurutulmas: ile elde edilen, sucugun siiriilebilir formdaki
halidir.

Gerekli Malzemeler:

5 kg dana eti

600 g sucuk i¢i baharati
50 g tuz

100-120 g sarimsak

Dana eti sarimsakla birlikte kiyma makinasindan gegirilir ve yogurulur. Daha sonra sucuk i¢i baharati eklenir
ve karigim tekrar kiyma makinasindan gegirilir. Ordu Tostu tiretiminde kullanilacak sucuk ezme seklinde birakilir,
1 giin kadar buzdolabinda (0-4 °C’de) dinlendirildikten sonra kullanilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Denetimler Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden,
Ordu Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden ve Ordu Gida Kontrol Laboratuvar
Miidirligiinden konuda uzman en az birer kisinin katilimi ile olusturulacak denetim mercii tarafindan yerine
getirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

ifadesi,

“Denetimler Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde; Ordu Biiyiiksehir Belediyesi, Ordu il
Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Ordu Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden iiriin konusunda
uzman en az birer kiginin katilim ile olugturulacak denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir. ”

seklinde degistirilmistir.



