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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
basvurulart ile cografi isaret bagvurulari, basvuru tarihinde yiiriirliikte olan mevzuat
hiikiimlerine gore sonuglandirilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden énce Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamis cografi isaret bagvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikmiine amirdir.

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
bagvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mnc1 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 132. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numarasi Numarasi

1. C2019/155

2. C2019/182

3. C2020/072

4, C2020/441

5. C2021/000102
6. C2021/000107
7. C2021/000139
8. C2021/000230
9. C2021/000290
10. C2021/000321
11. C2021/000387
12. C2021/000413
13. C2021/000453
14. C2021/000493
15. C2021/000528
16. C2021/000542
17. C2021/000544
18. C2021/000549

Basvuru
Adi

Altindzii Zeytinyagi
Kastamonu Egsisi
Elaz1g Visnesi
Hatay Nar Eksisi

Alaca Mor Sogan1 / Alaca Moru

Kastamonu Maroon Marinace Mermeri

Erzurum Pekmezli Kaday1fi
Amasya Sikma Tarhanasi
Milas Vekilharct

Bork¢a Demir Elmasi

Amasya Ayva Gallesi

Amasya Cevizli Balli Baklavasi
Agr Yaprak Doneri
Safranbolu Cavus Uziimii
Arapgir Tahta Civili Ayakkabi
Karaman Eksikara Uziimii
Erzurum Kara Fatma Corbasi

Erzurum Ce¢ Pancari

Sayfa

13
15
17
20
22
24
26
28
30
32
34
36
38
41
44
47

49
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19. C2022/000031
20. C2022/000035
21. C2022/000039
22. C2022/000055
23. C2022/000057
24. C2022/000096
25. C2022/000101
26. C2022/000131
27. C2022/000144
28. C2022/000147
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin adi bagvurusu bulunmamaktadir.

Kaman Besmeg

Sakarya Kazimpasa Koftesi
Gediz Hosmerimi

Arsin Fosa Findigi
Kiibbiilmigviyye

Nevsehir Pomzasi

Bergama Koftesi

Burdur Kabak Helvasi

Polat Icli Koftesi / Polat Koftesi

Karahalli Cigeri

Basvuru
Adi

51
53
55
57
61
63
67
69
71

73

Sayfa
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Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1  Adi

1. 1190 Kastamonu Kestane Bali 75
2. 1191 Konya Paca Yahnisi 79
3. 1192 Cankir1 Hameyli Tatlis1 81
4. 1193 Ordu Galdirik Kavurmasi 84
5. 1194 Erzurum Ciris Yemegi 86
6. 1195 Safranbolu Maniye Domatesi 88
7. 1196 Torbali Kuru Domatesi 92
8. 1197 Arslanlar Biberi 94
9. 1198 Aydin Yuvalamasi 97
10. 1199 Cayeli Koloti Peyniri 100
11. 1200 Antalya Paga Corbasi 102
12. 1201 Akgakoca Kaplandede Kestanesi 104
13. 1202 Konya Badem Helvasi 108
14. 1203 Konya Topalagi 110
15. 1204 Konya Yag Somunu 112
16. 1205 Konya Hosmerimi 114
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Adi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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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. 786 Yalova Aronyast 116
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.



2022/132 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.09.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

8

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. 36 Kayseri Pastirmasi 117
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda kesinlesen degisiklik
bulunmamaktadir.



2022/132 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.09.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

9

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. Altin6zii Zeytinyagi

Basvuru No : C2019/155

Bagvuru Tarihi 1 25.10.2019

Cografi isaretin Ad1 : Altindzii Zeytinyagi

Uriin / Uriin Grubu . Zeytinyag1 / Tereyag dahil kat1 ve sivi yaglar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Altindzii Kaymakamligi

Basvuru Yapanin Adresi . Yenisehir Mah. Hiikiimet Konag1 Altinézii HATAY

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Patent ve Danismanlik Ticaret Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Hatay ili Altindzii ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Altinozii Zeytinyagi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Altindzii Zeytinyag: ibareli
logo ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

)

ALTINOZON
ZeyTinyaig:

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Altozii Zeytinyagy; Altindzii ilgesinde yetistirilen Halhali (Hatay), Saurani, Sar1 Hasebi ve Karamani zeytin
(Olea europa L) gesitlerinden karigik olarak elde edilen, oda sicakliginda berrak, sar1 ve yesil tonlar arasinda bir
renge sahip, orta diizeyde meyvemsi, acilik ve yakicilik 6zelliklerine sahip natiirel sizma zeytinyagidir.

Zeytinler, kasim ayinin bagindan aralik sonuna kadar elle veya makine ile hasat edilir.

Altozii Zeytinyaginin bazi kalite 6zellikleri, baglica yag asitleri kompozisyonu, bazi pigment ve tokoferol
icerikleri, fenolik bilesik miktar1 ve duyusal 6zellikleri sirasiyla Cizelge 1, 2, 3, 4 ve 5°de verilmektedir.

Cizelge 1. Altindzii Zeytinyaginin bazi kalite 6zellikleri

Enaz En ¢ok
Serbest yag asitleri 0,49 0,94
Peroksit degeri (meq aktif O /kg yag) 1,8 7,6
UV 1s181nda 6zgiil sogurma
E (232 nm) 1,50 1,82
E (270 nm) 0,09 0,16
AE <0,01
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Cizelge 2. Altindzii Zeytinyagmin baslica yag asitleri kompozisyonu (%)

Yag asitleri (%) En az En ¢ok
Palmitik asit (C16:0) 8,1 15,7
Palmitoleik asit (C16:1) 0,0 31
Stearik asit (C18:0) 1,1 5,6
Oleik asit (C18:1) 66,3 74,0
Linoleik asit (C18:2) 4,8 12,4
Linolenik asit (C18:3) 0,6 1,2
Aragidik asit (C20:0) 0,2 0,7
Cizelge 3. Altindzii Zeytinyaginin bazi pigment ve tokoferol igerikleri (mg/kg)
Enaz En ¢ok
Klorofiller 52 18,70
Karotenoidler 5,0 12,80
a-tokoferol 51,6 387,40
[-tokoferol 0,08 4,50
ytokoferol 0,80 17,90
Cizelge 4. Altindzii Zeytinyaginin bazi fenolik bilesen igerigi (mg/kg)
Fenolik Bilesenler Enaz En ¢ok
3,4-DHPEA (Hidroksitirozol) 2,10 75,10
p-HPEA (Tirozol) 0,20 5,90
Vanillik asit 0,07 4,70
3,4-DHPEA-EDA
(Oleacein,Oleuropein-aglycone di aldehyde) 4,20 152,20
p-HPEA-EDA
2,50 66,30
[2-(4-hydroxyphenyl)ethyl (E)-4-formyl-3-(2-
oxoethyl)hex-4-enoate]
3,4-DHPEA-EA
[Oleuropein aglycone mono aldheyde; methyl 2 60 25 40
(4S,5Z,6R)-4-[2-[2-(3,4-dihydroxyphenyl)ethoxy]-2- ! '
oxoethyl]-5-ethylidene-6-hydroxy-4H-pyran-3-
carboxylate]
p-HPEA-EA
[Elenolic acid mono aldehyde; 2-(4-hydroxyphenyl) 1,60 8,30
ethyl (E)-4-formyl-3-(2-oxoethyl)hex-4-enoate]
Luteloin 0,10 2,00
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Cizelge 5. Altindzii Zeytinyaginin duyusal 6zellikleri

Ortanca
(Medyan)
Meyvemsilik 3,1 Orta
Acilik 3,0 Orta
Yakicilik 3,0 Diisiik

Altindzii Zeytinyagimin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinir ile iin bagi vardir.
Uretim Metodu:
Altindzii Zeytinyagimin iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

1. Zeytinlerin Toplanmasi

Altmozli Zeytinyaginin tiretiminde, Altindzii’'nde yetistirilen Halhali (Hatay), Saurani, Sar1 Hasebi ve
Karamani zeytin ¢esitleri kullanilir. Zeytinler, kasim aymin basindan aralik sonuna kadar elle veya makine ile hasat
edilir.

2. Zeytinlerin Temizlenmesi-Yikanmasi

Isletmeye gelen zeytinler, icerdikleri yabanci madde ve kirliliklerden (yaprak, dal, toprak, tas, bocek vb)
arindirilmak igin paletli yikama tanklari, basingli su piiskiirtiiciileri ve hareketli bantlar kullanilarak 30-40°C
sicakliktaki su ile yikanir.

3. Zeytinlerin Kirilmasi-Ezilmesi

Zeytinler, siirekli sistemlerde metal ¢ekici tip kiricilarda kirihp ezilir.

4, Zeytin Hamurunun Yogrulmasi (Malaksasyon)

Kirma ve ezme isleminden sonra elde edilen zeytin hamuru malaksérlerde yogrulur. Yogurma islemi ve
stiresi Altindzii Zeytinyaginin kalitesini etkileyen en 6nemli asamalardan biri oldugu i¢in yogurma siiresi 30-40
dakikay1, yogurma sicakligt da 30°C’yi asmamalidir.

5. Zeytin Hamurundan Yagin Ekstraksiyonu ve Karasuyun Ayristirilmasi

Zeytin hamuru yagin ekstraksiyonu, iki ya da ti¢ fazli yatay santrifiijlerle (dekant6r) yapilir.

6. Zeytinyaginin Filtrasyonu

Ekstraksiyon ile karasudan arindirilan zeytinyagi, pamuklu filtrelerden gegirilerek berraklagtirilir. Filtrasyon
islemi ile meyve pargaciklar1 ve sudan olusan tortu uzaklastirilarak zeytinyaginin raf émriiniin uzamasi saglanir.

7. Zeytinyaginin Depolanmasi

Klasik ya da modern yontemler kullanilarak {iretilen filtrasyon isleminin sonunda elde edilen Altindzii
Zeytinyag1 natiirel zeytinyag olup azot gazi altinda ve paslanmaz gelik tanklarda 15°C’nin altinda depolanir. Gida
ile temasa uygun siselerde ambalajlanir.

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

Altindzii Zeytinyaginin gegmisi eskiye dayanir. Altindzli Zeytinyag iiretiminde cografi sinirda yetistirilen
Halhali (Hatay), Saurani, Sar1 Hasebi ve Karamani gesidi zeytinleri kullanilir. Cografi sinir ile iin bagi bulunan
Altindzl Zeytinyaginin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Altindzii Kaymakamliginin koordinasyonunda; Altindzii Kaymakamligi, Altindzii flge Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Hatay Mustafa Kemal Universitesi Gida Miihendisligi, Altindzii Ziraat Odasi, S.S. Hatay
Zeytinyagi Sabun Pirina ve Yan Uriinleri Uretim ve Pazarlama Kooperatifinden konuda uzman birer kisinin
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katilimiyla en az 3 kigiden olugan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde
ve sikayet lizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii, Altindzii Zeytinyag: tiretiminde cografi sinirda yetistirilen Halhali (Hatay), Saurani, Sar1
Hagebi ve Karamani ¢esidi zeytinlerin kullanilmasini; tiretim metoduna uygunlugu ve Altindzii Zeytinyagi ibaresi,
logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Ayrica denetim mercii tarafindan gerekli goriilmesi halinde duyusal 6zellikler ve kalite kriterleri bakimindan
analiz ettirilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler; denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Kastamonu Egsisi
Basvuru No : C2019/182
Basvuru Tarihi 1 13.11.2019
Cografi Isaretin Ad1 : Kastamonu Eggisi
Uriin / Uriin Grubu : Meyve konsantresi / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Kastamonu Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : Aktekke Mah. Barbaros Cad. No:5 Merkez KASTAMONU
Vekil : Belgin Sagdi¢ (Yetkin Patent ve Danigmanlik Ltd. Sti.)
Cografi Sinir : Kastamonu ili
Kullanim Bicimi : Kastamonu Egsisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irlinlin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu Egsisi; elmalarin par¢alanmasi, kaynatilmasi, siizilmesi ve tekrar kaynatilmasi suretiyle tiretilen
meyve konsantresidir. Rengi koyu kirmizi veya bordodur. Herhangi bir katki maddesi igermez.

Kastamonu Egsisinin iiretiminde tercihen, eti gevrek, ¢ok sulu ve mayhos olan hiiryemez ¢esidi elma
kullanilir. Kastamonu Eggisi, koyu kivamli oldugu i¢in ekmege siiriilerek veya sulandirilip igilerek tiiketilir.
Sulandirma orani genellikle 1:5’tir.

Kastamonu Eggisinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Kastamonu Egsisinin baz1 6zellikleri

Ozellik Deger
pH 3,36+0,05
Toplam titrasyon asitligi (%) 3.3640.05
(malik asit cinsinden) i ’
Briks (% kuru madde) 82+0,02

Kastamonu Egsisi, geleneksel ve endiistriyel olmak iizere iki sekilde iiretilir.

Kastamonu Egsisinin ge¢misi eskiye dayanir. Kastamonu mutfak kiiltiirii icerisinde dnemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle Kastamonu Eggisinin cografi sinir ile tin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Kastamonu Egsisinin iiretiminde, tercihen cografi simrda yetisen hiiryemez cesidi elma kullamlir. Uriin
verimi % 6,5-8,5tir.

Kastamonu Egsisi bilesenleri (6,5-8,5 kq):

e 100 kg elma (tercihen hiiryemez ¢esidi)
Kastamonu Egsisi, geleneksel ve endiistriyel olmak {izere 2 sekilde iiretilir.

Geleneksel Yontem:

Elmalar temizlenip yikanir ve dévme yontemi ile ¢atlatilir. Bir kazana doldurulduktan sonra kisik ateste ve
kendi suyunda kaynatilir. Kaynayip yumusayan elmalar, gida ile temasa uygun bir ¢uvala konur ve baska bir kapta
stiziilerek tiim suyu ¢ikana kadar sikilir. Kaynamaya devam eden kazana, siiziilen elmalarin suyu ilave edilir. Pisirme
sicakligt 95°C’yi gegmemelidir. Pigirme iglemi, briks degeri 82+0,02 gelince ve {iriiniin rengi koyu kirmizi-bordo
olunca sonlandirilip iiriin sogumaya birakilir. Kastamonu Eggsisi, gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulur.
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Endiistriyel Yontem:

Elmalar temizlenip yikanir. Parcalama makinesinde catlatildiktan sonra siizgegten veya filtrelerden
gegirilerek siiziiliir. Cikan mayse kazanlara aktarilip 95 C’yi asmayacak sicaklikta kaynatma islemi baglatilir.
Refraktometre ile 6l¢lim yapilarak briks degeri 82+0,02 gelince ve {iriinlin rengi koyu kirmizi - bordo olunca
kaynatmaya son verilir ve {riin sogumaya birakilir. Soguyan lirlin, gida ile temasa uygun teneke veya cam
kavanozlara sicak dolum yapilarak 80-85°C sicaklikta pastorize edilir. Kavanozlarin agizlari vakumlanarak kapatilir.

Kastamonu Eggisi, ambalajli olarak ve serin ve karanlik bir ortamda en fazla 2 yil muhafaza edilir.

Kastamonu Eggsisi, genellikle ekmege stiriilerek tiiketilebilir. Ayrica icecek olarak tiiketilecekse, 1:5 oraninda
sulandirilmasi tavsiye edilir.

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

Kastamonu Egsisinin ge¢misi eskiye dayanir. Kastamonu ilinin yemek kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Kastamonu Egsisinin tiim tretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kastamonu Belediyesinin koordinasyonunda, Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Kastamonu il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Kastamonu Universitesi Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Bolimiinden ve Kastamonu Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 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; Kastamonu Egsisi {iretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ve Kastamonu Egsisi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



2022/132 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.09.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

15

3. Elazig Visnesi

Basvuru No : C2020/072

Basvuru Tarihi 1 09.03.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Elaz1g Vignesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Elaz1g il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Siirsiirii Mah. Sht. Polis M. Lami Karaagac Sok. No:7 Merkez ELAZIG
Cografi Simir : Elazig ili

Kullanim Bicimi : Elaz1§ Visnesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elaz1g Visnesi, cografi sinirda yetisen ve Latince tiir adi Prunus cerasus L. olan visnedir. Elazig Vignesi
yuvarlak, piilpu etli ve olgunlastiktan sonra rengi bordodur. Ortalama meyve agirligi sapli 4,50 - 6 g, sapsiz 4,48-
5,58 g’dir. Orta yumusaklikta, ¢ok sulu, mayhos ve liflidir.

Elaz1g, denizden 1067 m yiikseklikte bulunmasi, daglarla gevrili bir bolgede yer almasi ve daglarin arasindan,
dar ve uzun vadiler olusturarak akan ve daha sonra Firat nehriyle birlesen dere ve gaylarin yarattigi mikro klima ve
ildeki barajlarin etkisiyle iklimin yumusamasi ekolojik istekleri bakimindan Elazig Visnesinin cografi sinira adapte
olmasini saglamustir.

Elaz1g Visnesi, koklii ¢elik ve kendi tohumundan yetistirilir. Ayrica yore iklimi, konumu ve gevresel faktorler
nedeniyle Elazig Visnesinin ¢igeklenme iizerine olumlu etkisiyle déllenmeyi saglar ve mantari hastaliklara engel
olur.

Elaz1g Vignesinin hasadi, iklim kosullarina bagh olarak haziran ay1 sonu — temmuz ayinda bir defada yapilir.
Elaz1g Visnesi; sofralik olarak tiiketildigi gibi, dondurma, meyveli yogurt, meyve suyu ve regel liretiminde de
kullanilir.

Elaz1g Visnesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Elaz1g Visnesinin tiretiminde, Prunus cerasus L. tiirii vigneler kullanilmakta olup iiretim asamalarina agagida
yer verilmektedir.

Bahce Tesisi, Dikim, Toprak Eleme ve Giibreleme

Elaz1g Visnesi bahgelerinde 6zellikle ilk kurulus devresinde dekara 2-3 ton yanmus ¢iftlik giibresi verilir ve
bu uygulama, agaglarin gelisimi bakimindan 6nemli oldugundan, 3 yilda bir tekrarlanir. Dikimi izleyen ilk yillarda,
yani agaglarin tesekkiilii sirasinda ¢ok kuvvetli giibre verilmesi, agacin kuvvetli vejetatif gelisme gostererek meyve
tesekkiiliinii geciktirmesine neden olacag igin sakincalidir. Ancak verime yatmis agaglara; yukarida belirtilen ¢iftlik
giibresi uygulamasina ilaveten, toprak ve yaprak analizi sonuglarmin gerektirdigi olgiide, her yil inorganik giibre
verilir. Sonbahar déneminde pulluk ile derin toprak isleme yapilarak, kis yagislarimin yilizeyden akisi 6nlenerek
toprakta suyun depo edilmesi saglanir. Toprak analizi sonucu eksik goriilen eksiklikler giibre ile topraga karistirilir.

Ilkbahar déneminde toprak isleme; bahge ilk tesis zamam pullukla taban tabakasi diizenlemesi ve toprak
islemesi yapilarak toprak Visne yetistiriciligi i¢in hazir hale getirilir. Meyve bahgesinde hasattan sonra tarlada
pulluga ihtiya¢ kalmadan, pulluk alt tabakasini kiran ve pulluk islemesinin yapilamadig1 kurak yaz aylarinda az
kesekli toprak islemesi, yabanci ot kontrolii ve toprak havalandirilmasi i¢in ¢izeller den faydalanilir ayrica kiiltiivator
ve tirmik ile topragin havalanmasi, yabanci otlarla miicadele ve gecikmis giibre uygulamalari i¢in yapilir.

Elaz1g Visne agaci; bir anaca ihtiya¢ duymadan kendi tohumundan ve koklii ¢elik ile yetistirilir. Dikim araligi
genel olarak 4 x 4 veya 3 x 4 m’dir.
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Budama

Visne agaclari, yillik geligimini tamamladiktan sonra kokleriyle besin maddesi alimini durdurdugu uyku
dénemindeyken, sonbahar aylarinda o yilki performansina gére kis budamasi yapilir. Agaglar, genellikle modifiye
lider (degisik doruk dalli sistem) seklinde taglandirilir ve dmrii boyunca hafif budama ister.

Sulama

En fazla su ihtiyaci ¢igeklenme baglangici ve dncesi olan Nisan ayi ile siirgiin gelisimini ve meyve tutma
donemi olan mayis ve haziran aylarinda genelde salma sulama ve damla sulama ile yapilir.

Zararlilarina Karsi [lacli Miicadele

Zirai miicadele, budamadan sonra gozler uyanmadan 6nce yapilir. Miicadele ilk ilaglama ¢icekler tek tiik
act1g1 zaman baglar. ikinci ilaglama ise ¢igeklerin tiimii agtiginda yapilir. Genelikle monilya zararlisma kars: etken
maddesi, formiilasyonu ve kullanma orani olan zirai ilaglardan biri kullanilir. Kimyasal miicadeleye gerek goriiliirse,
meyvelere ben diistiigii donem ilaglamaya baglanir.

Hasat

Elaz1g Visnesinin hasadi, haziran ay1 sonlarinda ve temmuz aymda bir defada yapilir. Hasat, genellikle el
ile yapilir ve vigneler, saplari ile birlikte toplanirlar. Toplama sirasinda meyve dallarinin kirilmamasina 6zen
gosterilir. Agag basina verim 25 kg kadardir.

Ambalaj ve Depolama

Hasat edilen Elaz1g Visnesi, ezilmemesi i¢in genellikle 2-5 kg’lik karton kutularda muhafaza edilerek piyasa
satig1 yapilir. Soguk hava deposuna gidecek olan ise 2-5 kg’lik temiz tahta ve plastik kasalarda -1 °C’de %85-90
nemde 2 ila 3 hafta muhafaza edilir.

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

Elaz1g Visnesinin gecmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle Elazig Visnesinin tiim iliretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Elazig i1 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda; Elazig il Tarim ve Orman
Midiirliigii, Elazig Ticaret ve Sanayi Odasinin Katilimiyla konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan, diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde her zaman yapalir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan visne ¢esidinin uygunlugunu; 6zellikle bahge tesisi, dikim, kiiltiirel
islemler, hasat ve depolama kosullar1 bakimindan tiretim metoduna uygunlugu ve Elazig Visnesi ibaresi ile mahreg
isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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4. Hatay Nar Eksisi

Basvuru No 1 C2020/441

Basvuru Tarihi 1 18.12.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Nar Eksisi

Uriin / Uriin Grubu . Nar eksisi / Yiyecekler igin ¢esni/lezzet vericiler, soslar ve tuz

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Vekil

Cografi Simir

Kullamim Bi¢imi

: Mabhreg isareti

: Antakya Ticaret ve Sanayi Odast

: Cumbhuriyet Mh. Giindiiz Cd. N:4/D 31040 Hatay ANTAKYA

: Elif Benan Giiven (Ozener Patent ve Damismanlik Ticaret Ltd. Sti.)

: Hatay ili

: Hatay Nar Eksisi ibaresi, asagida verilen logo ve mahrec igareti amblemi,
iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Nar Eksisi ibaresi, logosu ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Nar Eksisi; Hicaz, Katirbasi ve/veya cografi sinirda Kirli Hanim, Kis Nari, Yerli Nar, Liifeli, Siyah
Nar ve Karamehmet adlartyla anilan yerel narlarin ayiklanmasi, yikanmasi, tanelenmesi, sikilmasi, siiziilmesi ve
kaynatilarak veya vakum altinda koyulastirilmasi ile elde edilen nar eksisidir. Katirbasi ve Karamehmet ¢esitleri
tatli olduklarindan tek basina nar eksisinde kullamlmaz, mutlaka eksi nar ile birlikte kullanilir. Uretiminde herhangi
bir tatlandirict ve katki maddesi kullanilmaz.

Hatay Nar Eksisi, cogunlukla salatalar olmak iizere yemekler ve hamur islerine tatlandirici olarak kullanilir.

Hatay Nar Eksisi, agizda tatli ve meyve asitliginden dolayi ise eksi bir tat birakir. Kaynatma igleminden
dolay1 karamelizedir ve yliksek kuru madde igeriginden dolay1 akiciligr diistiktiir.

Hatay Nar Eksisinin geleneksel {iretiminde kaynatma islemi, odun atesinde yapilir. Endiistriyel iiretimde ise
otomatik beslemeli kat1 yakit diizenekleri kullanilir.

Hatay Nar Eksisinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo-1: Hatay Nar Eksisinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Enaz | Encok
Enerji (kcal/100 g) 269 317
Briks (%) 67 75
Nem (%) 17,5 26,1
Diyet lif (%) 0 1.2
Karbonhidrat (%) 65 79
Kiil (%) 0,67 3,7
pH 2,03 3,34
Protein (%) 0,21 1,05
Titrasyon asitligi (% sitrik asit) | 5,57 9
Toplam seker (%) 45,6 59,1
Fruktoz (%) 21,7 28,5
Glukoz (%) 23,5 30,7
Glukoz/Fruktoz 1,01 1,19
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Tablo-2: Hatay Nar Eksisinin Renk Degerleri

Enaz En ¢ok

a’ 0 3,1
b* 1,2 3,8
L 3 7,8

Hatay Nar Eksisinin ge¢misi eskiye dayanir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Nar Eksisi; Hicaz, Katirbasi ve/veya cografi sinirda Kirli Hanim, Kis Nari, Yerli Nar, Liifeli, Siyah
Nar ve Karamehmet adlariyla anilan yerel narlari (Punica granatum L.) birlikte veya ayr1 ayri olarak ayiklanmasi,
yikanmasi, tanelenmesi, sikilmasi, siiziilmesi ve kaynatilarak veya vakum altinda koyulastirilmast ile elde edilir.
Uretiminde herhangi bir tatlandiric1 ve katki maddesi kullanilmaz.

Katirbas1 ve Karamehmet gesitleri tatli olduklarindan tek basina nar eksisinde kullanilmaz, mutlaka eksi nar
ile birlikte kullanilir.

Hatay Nar Eksisi geleneksel ve endiistriyel olarak iki sekilde tiretilir.

Geleneksel iiretim: Toplanan narlar yapraklarindan ayiklanir ve yikanir. Ortadan ikiye boliinen nar
meyvelerinin arkalarina gubuk ile vurularak elle taneleme yapilir. Nar suyu elle sikilir, gida ile temasa uygun bezden
stiziilerek tabani disa dogru bombeli veya diiz olan kalayli bakir legenlerde, giiglii ates {izerinde atmosferik basingta
kaynatilir. Uzerinde olusan kopiik diizenli olarak uzaklastirilir. Kopiik olusumu, sikma sirasinda meyvenin
kabugundan gelen aci tanen maddelerinin ayrilmasini saglar. Kopiik olusumu durunca, karistirilarak ve kepge ile
yukaridan dokiilerek suyun en kisa siirede uzaklastirilmasi saglanir. Kaynatma ile {iriin 5-7 kat koyulasir. Yeterince
suyun uzaklastirildig1 ve kivamin yeterli diizeye ulasti@ina tecriibe ile karar verilir. 100 kg nardan yaklagik 5 ila 10
kg nar eksisi elde edilir. Soguyan Hatay Nar Eksisi, gida ile temasa uygun plastik bidonlarda, oda sicakliginda ve
151k olmayan bir yerde depolanir. Cam sigelerde ambalajlanarak satisa sunulur.

Endiistriyel tiretim: Toplanan narlar yapraklarindan ayiklanir ve yikanir. Nar meyvesinin kabugu bicakla
parcalandiktan sonra kabuk ve tane, elekli tambur ile ayrilir. Helezonik presler ile nar suyu ¢ikarilir. Nar suyu 6nce
85°C/2-5 dk veya 90-95°C/15-20 s 1s1l isleme tabi tutulur. Isil islemin tamamlanmasimin ardindan bentonit, jelatin
vb. maddeler kullanilarak durultma iglemi gergeklestirilir. Durultma iglemini filtrasyon islemi takip eder. Daha sonra
evaporatorlerde, 0,5 atm basing altinda ve 65°C’de koyulastirma islemi gergeklestirilir. Soguyan Hatay Nar Eksisi,
cam siselerde ambalajlanarak satisa sunulur.

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

Hatay Nar Eksisinin ge¢misi eskiye dayanir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Hatay Nar Eksisinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Antakya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda Hatay il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden ve Antakya
Ticaret ve Sanayi Odasindan iiriin hakkinda bilgi sahibi birer iiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii, Hatay Nar Eksisi tiretiminde cografi sinirda yetistirilen Hicaz, Katirbagi ve/veya yorede Kirli
Hanim, Kis Nari, Yerli Nar, Liifeli, Siyah Nar ve Karamehmet adlariyla anilan yerel narlarin kullanilmasini; {iretim
metoduna uygunlugunu ve Hatay Nar Eksisi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu
denetler.
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Denetim mercii, 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 siire¢leri yiiriitiir.
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5. Alaca Mor Sogan1 / Alaca Moru

Basvuru No : C2021/000102

Basvuru Tarihi 1 04.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Alaca Mor Sogani / Alaca Moru

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

: Mabhreg isareti
. Alaca Belediyesi
: Denizhan Mah. Yozgat Cad. Alaca CORUM

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan
Basvuru Yapanin Adresi

Vekil : Figen Konak (Figen Konak Marka Patent ve Danismanlik Hizmetleri Tic.
Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Corum ili Alaca ilgesi

: Alaca Mor Sogani / Alaca Moru ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilmadiginda, Alaca Mor Sogani / Alaca Moru
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Kullamim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alaca Mor Sogani1 / Alaca Moru; Alaca il¢esinde yetisen Alliacea familyasindan Allium cinsi ve Allium cepa
L. tiirti, iist kisimlardan hafif basik, disa dogru hafif ¢ikintili, kabugu parlak, koyu kirmizi-mor tonlarinda, dolgun
etli yapida, kokusu keskin ve yogun aromali sogandir. Tad1 mayhostur, sulu bir yapiya sahiptir.

Alaca Mor Soganinin / Alaca Morunun dis kabugu sert, parlak, koyu mor renkte olup bu renk halk arasinda
“firik rengi’ olarak adlandirilir. Mor renk tekdiize olmayip sogan yiizeyinde ton farklilig1 goriiliir. D1s segmentler
koyu mor renkteyken i¢c segmentlere dogru rengi beyaza doniisiir. Ug farkli boyda olup halk arasinda en biiyiik boy
“takoz”, orta boy ve en kii¢iik boy ise “kavurmalik” olarak adlandirilir. Alaca Mor Sogan1/ Alaca Moru dograndiktan
12 saat yumusamadan durabilir. Alaca Mor Soganinin / Alaca Morunun, raf dmrii bir yildir.

Alaca Mor Sogani / Alaca Moru, 1 ya da 2 yil miinavebeli olarak yetistirilir. Bir doniimden ortalama 6 ton
verim almir ancak miinavebesiz yetistiricilik yapilirsa verim yar1 yariya azalir.

Alaca Mor Sogan1 / Alaca Moru ertesi yil ekilerek tohuma birakilir ve bunlarin ¢igekleri toplanarak kurutulur.
Bu ¢igeklerin igindeki siyah sogan tohumlari muhafaza edilerek ertesi yil tohumluk olarak kullanilir.

Alaca Mor Soganinin / Alaca Morunun bazi fiziksel, kimyasal ve renk 6zelliklerine agsagida yer verilmektedir.

Tablo 1: Alaca Mor Soganinin / Alaca Morunun bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellikler Enaz En ¢ok
Boyun ¢ap1 (mm) 9 17
Bas uzunlugu (mm) 60 70
Yumru genigligi (mm) 63 79,40
Dis kabuk sayisi (adet) 4 8
Etli kabuk sayis1 (adet) 7 12
Nem (%) 70 89
Kuru madde (%) 11,50 19,30
Suda ¢6ziiniir kuru madde (%) 9,60 12
Tablo 2: Alaca Mor Sogani / Alaca Moru renk 6zellikleri
Dis renk I¢ renk
L a b L a b
En az 20,14 11,35 -5,07 24,52 18,20 -2,90
En ¢ok 39,054 28,78 -9 42,60 25,12 -8,55

“L” renk degeri koyuluk aciklik olarak ifade edilmekte olup “L” degeri 0 (siyah) ve 100 (beyaz) arasindaki
aydinlik derecesini 6lger. “L” degerinin sifira yakin olmasi mor rengin koyulugunun artisini ifade eder. Renk

skalasina gore “a” ve “b” degerlerinin pozitif olmasi rengin daha ¢ok sariya ve/veya kahverengiye yakin oldugunu;
“a” degerinin pozitif “b” degerinin negatif olmasi rengin daha ¢ok mor olduguna isaret eder.
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Alaca Mor Soganinin / Alaca Morunun ge¢misi eskiye dayanir. Alaca il¢esinin tarim ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Alaca Mor Sogani / Alaca Moru iretiminde, tohumluk olarak kiska veya siyah sogan tohumlari kullanilir.
Alaca Mor Sogani / Alaca Moru ertesi yil ekilerek tohuma birakilir ve bunlarm ¢igekleri toplanarak kurutulur. Bu
cigeklerin i¢indeki siyah sogan tohumlari elle ufalanarak ayrilir ve bu siyah sogan tohumlari hava alabilen gida ile
temasa uygun bez ya da kagit torbalarda muhafaza edilerek ertesi yil tohumluk olarak kullanilir. 750-1000 kg yumru
sogandan, ortalama 150 kg kadar siyah sogan tohumu elde edilir.

Toprak Hazirlig1 ve Ekim Dénemi:

Alaca Mor Sogani / Alaca Moru; subat sonu mart ay1 ortasi gibi ekilir. Sogan tohumlari ekilmeden 6nce subat
ayimin ilk yarisinda toprak siiriilerek havalandirilir ve merdanelenir. Merdanelenen topraga sogan tohumlari, genelde
13 - 15 cm araliklarla ve toprak yilizeyinden 3 cm derinlige ekilir.

Sulama:

Bahar yagislarina gére sulama islemine haziran aymin ortasinda baglanir ve soganlar yaz déneminde
10 giinliik periyotlarla 4-5 defa sulanir. Havanin sicak oldugu dénemlerde 10 giinliik periyotlarla yapilan sulama
islemi haftada bir yapilir. Genel olarak sulama suyundan en iist diizeyde fayda elde etmek igin sabah veya aksam
saatlerinde sulama yapilir ve her sulama yaklasik 2,5-3 saat siirer.

Hasat Dénemi:

Alaca Mor Soganinin / Alaca Morunun hasadina agustos ayinin ortasindan itibaren baglanir. Soganlar makine
ile topraktan sokiiliir, yaprakli ve yumrulu sekilde yaklagik 20-25 giin kurumasi i¢in tarlada bekletilir. Yapraklar
kuruduktan sonra eyliil aymin ilk haftasindan itibaren makinelerden gegirilerek yapraklar ve yumrular birbirinden
ayrilir. Sogan, yumrusunun bittigi boyun kismindan itibaren yaklasik 4 cm uzunlugunda yesil kismi kalacak sekilde
kesilir. Gida ile temasa uygun ¢uvallara konulan soganlarin satigi, tarlada 8-10 giin dinlendirilip 6n kuruma
gerceklestikten sonra dogrudan tarladan yapilir veya muhafaza edilmek tizere depolara gonderilir.

Ambalaj ve Depolama:

Alaca Mor Sogani / Alaca Moru, file cuvallara konur. Rutubetsiz ve serin ortamda bir yi1l muhafaza edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Alaca Mor Soganinin / Alaca Morunun geg¢misi eskiye dayanir. Alaca ilgesinin tarim ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Alaca Mor Soganinin / Alaca Morunun tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Alaca Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Alaca Belediyesinden, Hitit Universitesi Alaca Avni
Celik Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi Béliimiinden, Alaca flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Alaca
Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan 4 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak
hasat ve ambalajlama déneminde olmak tlizere yilda iki kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her
zaman denetim yapilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagl olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uriiniin fiziksel 6zelliklerinin uygunlugu. Gerekli goriilmesi halinde kimyasal dzelliklere uygunluk
bakimindan analiz yaptirilir.

e Ozellikle toprak hazirligi ve ekim dénemi, hasat, depolama ve muhafaza kosullar1 olmak iizere iiretim
metoduna uygunluk.

e Alaca Mor Sogani / Alaca Moru ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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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6. Kastamonu Maroon Marinace Mermeri

Basvuru No : C2021/000107

Basvuru Tarihi 1 08.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kastamonu Maroon Marinace Mermeri

Uriin / Uriin Grubu : Mermer / Diger iiriinler

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Hepkebirler Mahallesi Merkez KASTAMONU

Cografi Simir : Kastamonu ili Azdavay ve Pinarbasi ilgeleri

Kullanim Bicimi : Kastamonu Maroon Marinace Mermeri ibaresi ve menge adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Kastamonu Maroon Marinace
Mermeri ibaresi ve mense adi amblemi, igletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu Maroon Marinace Mermeri, Kastamonu ili Azdavay ve Pinarbasi ilgeleri arasinda bulunan hattaki
maden ocaklarindan ¢ikarilan mermerdir. Kastamonu Maroon Marinace Mermerinin en belirgin ayirt edici
ozellikleri koyu gri - haki renginde olmas1 ve yumusak yapiya sahip olmasidir.

Kastamonu Maroon Marinace Mermerinin fiziksel ve mekanik 6zellikleri agsagidaki tabloda belirtilmektedir.

Fiziksel ve Mekanik Ozellikler Birim Deger
Tek eksenli sikisma dayanim (kuru kosul) MPa 54,30 - 97,77
Tek eksenli sikisma dayanim (doygun kosul) MPa 56,57 — 89,65
Yogun yiik altinda biikiilme dayanimi MPa 11,38 -13,90
Sabit moment altinda egilme dayanim MPa 10,62 -12,86
Sertlik Mohs 3,0
Gergek yogunluk gricm? 2,711 -2,722
Kuru birim hacim agirligt gr/cm® 2,615 2,687
Doygun birim hacim agirlig gricm? 2,617 —2,690
Atmosfer basincinda su emme (%) 0,073-0,110
Hacimce su emme (%) 0,096 — 0,353
Goriiniir porozite (%) 0,096 - 0,353
Toplam porozite (%) 0,359 — 0,961
Doluluk oram (%) 98,92 — 99,50
Dikey aginma direnci mm 15,72 — 15,88
Uretim Metodu:

Kastamonu Maroon Marinace Mermeri, Kastamonu ili Azdavay ve Pinarbasi il¢eleri arasinda bulunan hattaki
maden ocaklarindan ¢ikarilir.

Ocakta kesim atilacak bolge belirlenir ve sondaj delikleri agilir. Bu deliklere elmas teller gegirilerek telin bas
ve u¢ noktalarinin birlestirilmesi ile ocakta mermer kesme makinalari ile ana kayadan kesim yapilir. Kesilen kiitle
ana kayadan is makinalar1 ve hidrolik ekipmanlar ile ayrilir ve sokiimii gerceklestirilir. S6kiimii gerceklestirilen
mermer kayalarindan ebadi, ¢atlak yapilari ve desen yapilart uygun olanlar, nihai blok formunun verilmesi igin
mermer kesme makinalariyla ebatlanir. Ocak i¢inde ebatlama iglemleri tamamlanan blok ve moloz mermerler lastikli
yiikleyici ile stok sahasina sevk edilir ve fabrikaya sevk edilmek iizere nakliye vasitalarina yiiklenir. Kesme
initesinden gelen mermerler cila, kumlama, eskitme, patinato, honlama, atesle yakma, asitleme vb. ylizey islemleri
uygulanir. Ebatlanmis ve yiizeyi islenmis olan mermerler ambalajlanir, forklift ya da vingle stok sahasina sevk
edilerek depolanir ve satisa sunulur.
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Denetleme:

Denetimler; Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odast,
Kastamonu Organize Sanayi Bolge Miidiirliigi ve Seydiler Organize Sanayi Bolge Miidiirliigiinden konuda uzman
en az birer liyenin katilimiyla olusturulacak denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler kere diizenli olarak yilda bir, ayrica gerek goriilen durumlarda ve sikdyet halinde her zaman
yapilir. Denetime iliskin raporlar, Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
gonderilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Mermer ocaginin yerinin uygunlugu.

e Mermerin iiretim Ve fabrika akiginin uygunlugu.

e Mermerin fiziksel ve mekanik 6zellikleri ile renginin uygunlugu.

o Kastamonu Maroon Marinace Mermeri ibaresinin ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.
Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya

tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,

haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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7. Erzurum Pekmezli Kadayifi
Basvuru No : C2021/000139
Basvuru Tarihi 1 24.03.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Erzurum Pekmezli Kadayifi
Uriin / Uriin Grubu : Kadayif tatlis1 / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsas1
Basvuru Yapanin Adresi : Kazim Karabekir Pasa Mahallesi Musalla Cad. No:23 Yakutiye
ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili
Kullanim Bi¢imi . Erzurum Pekmezli Kadayifi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda Erzurum Pekmezli Kadayifi ibareli logo ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

€RZURUM

PEKMEZLI KADAYIFI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Pekmezli Kadayifi, yaglanmis tepsiye serilen tel kadayifin iki tarafinin da ocakta kizartildiktan
sonra serbet dokiilmesi suretiyle {iretilen tatlidir.

Erzurum Pekmezli Kadayifin tiretiminde kullanilan serbet; beyaz seker, su ve ince dilim limon ile hazirlanir
ve kizarms kadayifa dékiilmeden &nce dut pekmezi ilave edilir. Istege bagh olarak iizerine ¢ekilmis ceviz i¢i veya
findik i¢i serpildikten sonra sicak ya da soguk olarak servisi yapilir.

Erzurum Pekmezli Kadayifin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum mutfaginda onemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Pekmezli Kadayifin iiretiminde kullanilan bilesenlere ve fiiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

— 500 g tel kaday1f
— 275 ml aygicegi yag1
— 60 g cekilmis ceviz igi ya da findik i¢i (istege bagli)

Serbet bilesenleri:

1,2 1su

1200 g beyaz seker
— 30 ml dut pekmezi
— lince dilim limon

Hazirlanmasi:

Derin bir tencerede seker, su ve ince dilim limon sikilarak serbetin i¢ine atilir. .konur ve orta ateste 5 dakika
kanigtirilir. Kaynamaya bagslayimca kisik ateste 15-20 dakika pisirmeye devam edilir. Ocaktan alinan serbet, 15
dakika dinlendirilir.
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Kadayuiflar el ile 3-4 kez parcalanip 35 cm x 25 cm x 3 cm boyutlarinda yaglanmis tepsiye diizgiin bigimde
yerlestirilir. Aygigek yagi, kadayifin aralarinda gezdirilerek dokiiliir. Tepsinin biiyiikliigiine yakin bir kap ile
kadayifin lizerine bastirilarak kadayif tellerinin sikigsmasi saglanir.

Tepsi ocagin iizerine konur. Kadayifin her tarafinin esit bir sekilde kizarmasi igin tepsi ocagin iizerinde
dondiiriilerek kisik ateste kizartilmaya baslanir. Alt kisimdaki kadayiflar hafif kizarinca, ikinci bir tepsi kullanilarak
kaday1f ters ¢evrilir ve diger tarafi da kizartilir. Fazla yag: siiziiliip ters ¢evrilir ve siiziilen yag, kadayifin iizerine
gezdirilerek dokiiliir. 5 dakika daha kizartilan kadayif, ocaktan alinip 15 dakika oda sicakliginda bekletilir.

Serbete dut pekmezi eklenip karistirilir ve kadayifa gezdirilerek dokiiliir. Erzurum Pekmezli Kadayifinin
servisi, istege bagli olarak {izerine ¢ekilmis ceviz i¢i veya findik i¢i serpildikten sonra sicak ya da soguk olarak
yapilir.

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

Erzurum Pekmezli Kadayifin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum mutfaginda onemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Erzurum Pekmezli Kadayifin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Erzurum 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Erzurum Ticaret Borsasindan
konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikyet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Erzurum Pekmezli Kadayifin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu;
tiretim metoduna uygunluk ve Erzurum Pekmezli Kadayifi ibaresi, logosu ile mahre¢ 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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8. Amasya Sikma Tarhanasi
Basvuru No : C2021/000230
Bagvuru Tarihi : 03.06.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Amasya Sikma Tarhanasi
Uriin / Uriin Grubu : Tarhana / Yemekler ve orbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan . Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi
Basvuru Yapanin Adresi : Eski 11 Ozel idare Miid. Pasaji Merkez AMASYA
Cografi Simir : Amasya ili
Kullanim Bicimi : Amasya Sikma Tarhanasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {irliniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Amasya Sikma Tarhanasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

AMASYA
SIKMA
TARHANASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Sitkma Tarhanast; kirik yarma, siizme yogurt, yumurta, bugday unu, tuz ve siitiin karigimi ile elde
edilen hamurun odun atesinde pisirilmesi ve elde sikilarak sekil verildikten sonra kurutulmasi suretiyle iiretilen
tarhanadir. Sikma tarhana parcalarinin her biri, yaklasik 50 g’dir.

Amasya Sikma Tarhanasiin hamuru, pistiginde beyaz olup giineste kurutulduktan sonra rengi sariya doner.
Kat1 kivamdadir. Tad1 ve kokusu eksidir.

Amasya Sikma Tarhanasinin gegmisi eskiye dayamir. Amasya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Amasya Sitkma Tarhanasinin iiretiminde kullanilan bilegenlere ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Bilesenler:

e 5 kg siizme yogurt
e 1,25 kg kirik yarma
e 2 adet yumurta

e 150 g bugday unu

e 350(Qgtuz

e 400 ml stit

Y ikanip siiziilmiis kirik yarma ve siizme yogurt, bir tencerede karistirilir. Uzerine baska bir kapta karistirilmis
siit, bugday unu ve yumurta eklenip karigtirildiktan sonra 250°C’deki odun atesinde yaklasik 20 dakika pisirilir.

Pisen tarhana hamuruna tuz ilave edilip karistirilir ve 1sitma iglemi sonlandirilip sogumaya birakilir. Stizme
yogurdun kesilmemesi i¢in hamur soguyuncaya kadar karistirmaya devam edilir.

Soguyan tarhanadan 50°ser g’lik pargalar alinir ve avug i¢inde tutulan parcalarin ortasina, bag parmak
disindaki dort parmak bastirilip agilarak sekil verilir.

Tarhana pargalari, birbirine yapismamalari i¢in 1slak haldeki gida ile temasa uygun bez {izerine serilip glines
1s1ginda 7 glin kurumaya birakilir. Ancak esit kurumalari igin ilk 2 giin ¢evrilerek kurutulur. Kuruyan tarhanalar,



2022/132 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.09.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

27

icinde 20 adet olacak sekilde gida ile temasa uygun vakumlu ambalajlarda satisa sunulur. Kuruyan tarhanalar
rutubetsiz ortamda 1 yil muhafaza edilebilir.

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

Amasya Sikma Tarhanasinin ge¢misi eskiye dayanir. Amasya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Amasya Sikma
Tarhanas1 tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birliginin koordinasyonunda ve Yesilirmak Havzasi Kalkinma
Birliginden, Amasya Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulundan ve Amasya Turizm Derneginden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

o Kirik yarma basta olmak {izere tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Amasya Sikma Tarhanasi 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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9. Milas Vekilharci

Basvuru No : C2021/000290

Basvuru Tarihi 1 27.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Milas Vekilharct

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

: Mabhreg isareti

: Milas Ticaret ve Sanayi Odasi

: Hayitli Mah. 23 Nisan Bulvar1 No: 172 Milas MUGLA

: Mugla ili Milas ilgesi

: Milas Vekilharer ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya
ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Milas Vekilharci ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Vekilharci; kiyma, zeytinyagi, maydanoz, pul biber, karabiber ve tuz ile hazirlanan i¢ harg ile sarilan
yufkalarin tepsiye dizildikten sonra 2 cm’lik kare seklinde kesilmesi, firinda pisirilmesi ve iizerine sirasiyla sicak
tavuk veya et suyu, sarimsak ve tuz ilave edilmis siizme yogurt (kese yogurdu), toz kirmizibiberli kizdirilmig
tereyagi, karabiber ve maydanoz eklenmesiyle yapilan yemektir. Yemegin yufkasi bugday unu, su, zeytinyagi ve

yumurta kullanilarak hazirlanir.

Milas Vekilharcinin porsiyonu 150 g olup porsiyon basina 80 ml sicak tavuk veya et suyu igerir.

Milas Vekilharcinin gegmisi eskiye dayanir. Milas ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Milas’ta ramazan ayinda veya diigiin gibi dzel giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir

ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Milas Vekilharcinin tiretiminde kullanilan siizme yogurt (kese yogurdu) cografi sinirdan temin edilir.

Milas Vekilharcinin Bilesenleri (10 kisilik):

Hamur bilesenleri:

e | kg bugday un

e 500 mlsu

e 150 ml zeytinyag1
e 1 adet yumurta

ic harg bilesenleri:

e 1 kg orta yagh kiyma
e 100 ml zeytinyagi

e 1 demet maydanoz

e 10 g pul biber

e 5 karabiber

e 5gtuz

Ugzeri icin bilesenler:

e 1]tavuk veya et suyu

e | kg siizme yogurt (kese yogurdu)

e 3 dis sarimsak

e 250 g tereyagi

e 50 g toz kirmizibiber
e 1 demet maydanoz

e 5gtuz
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Milas Vekilharcinin Hazirlanmasi:

Hamur bilesenleri biiyiik bir kabin i¢inde karistirilarak yogurulur, tizeri bir bezle kapatilarak bir saat
dinlendirilir. 70 g’lik bezeler halinde kesilen hamur, oklava ile ¢ap1 60 cm, kalinligi ise 1 mm olacak sekilde ince
yufka seklinde agilir.

I¢ harg igin, kiyma zeytinyag ile kavrulurken tuz ve baharatlar eklenir, iyice kavrulduktan sonra ince
kiyilmis maydanoz ilave edilip maydanozlar yumusayincaya kadar kavurmaya devam edilip sogumaya birakilir.

Yufkalar ortadan ikiye kesilir. Yufka parcalarinin uzun kenarina yaklasik 2 cm genisliginde sogumus i¢ harg
konur ve yufkalar, harcin {izerine sarilir. Bir tepsi zeytinyagi ile yaglanir ve sarilmig yufkalar, tepsinin merkezinden
baslayip disa dogru daire seklinde yuvarlanarak yerlestirilir. Tepsi doldugunda keskin bir bigakla, bir kenar1 2 cm
uzunlugunda olan kare seklinde kesilir ve 180 °C sicakliktaki firinda yaklasik 30 dk pisirilir. Rengi kizarinca firindan
¢ikarilarak sogumaya birakilir.

Soguduktan sonra servis tabagina tek kat halinde dizilir. Uzerine, porsiyon basina 80 ml olacak sekilde sicak
tavuk veya et suyu dokiilerek iyice ¢ekmesi beklenir. Uzerini tamamen kapatacak sekilde sarimsak ve tuz ilave
edilmis siizme yogurt dokiiliir. Toz kirmizibiberli kizdirilmis tereyagi, yogurdun lizerine gezdirildikten sonra iizerine
karabiber ve iri kiyilmis maydanoz koyularak servisi yapilir.

Milas Vekilharci, lokantalarda firinda pisirildikten sonraki haliyle kiigiik tepsiler i¢inde hazir bulundurulur.
Siparis geldigi zaman gerekli hazirliklar yapilarak tepsi veya porsiyonluk tabak icinde servisi yapilir. Disariya
yapilacak servislerde, gida ile temasa uygun ambalaj kullanilir.

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

Milas Vekilharcinin gegmisi eskiye dayanir. Milas ilgesinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde kullamilan siizme yogurt (kese yogurdu), cografi smirdan elde edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bagi bulunan Milas Vekilharcinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde, Milas Ticaret ve Sanayi Odas1, Milas Ilge
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mugla Sitki Kogman Universitesi Milas Yiiksekokulu As¢ilik Progranu ile Milas Gida
Maddesi Yapanlar ve Satanlar Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimi ile olusan en az 4 kisilik denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikdyet lizerine ve gerekli goriilen hallerde ise her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Milas Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Ozellikle ig harg ve iizerine konulan bilesenler olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin son halinin, servis seklinin ve ambalaj kullaniminin uygunlugu.

o Milas Vekilharci ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 ytirtitiir.
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10. Borkc¢a Demir Elmasi
Basvuru No : C2021/000321
Basvuru Tarihi 1 20.08.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Bork¢a Demir Elmasi
Uriin / Uriin Grubu : Elma / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Borkca Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : Mavi Cars1 Sok. 08400 Borcka ARTVIN
Vekil : Ozgiir Tiitiin (Adim Patent Fikri ve Sinai Hak. Egt. Dan. Matbaacilik
Yayn. Hzm. San. Ve Tic. Ltd. $ti.)
Cografi Simir . Artvin ili Borkga ilgesi
Kullanim Bicimi : Borkca Demir Elmasi ibareli asagida verilen logo ile mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Bork¢ca Demir Elmasi ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

o G

ELMASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bork¢a Demir Elmasi; Artvin ili Borkg¢a ilgesinde uzun yillardir yetistirilen Malus communis L. gesidi
elmadir. Hasad1 ekim-kasim aylarinda yapilir. Bor¢cka Demir Elmasinin agaglari, iki yilda bir meyve verir.

Bork¢a Demir Elmasinin fidanlari, bir yillik geng Borgka Demir Elma dallarindan alinan geliklerle ve kalem
as1 yontemi ile iiretilir.

Borgka Demir Elmasinin giines goren yerleri pembemsi-kirmizi, diger yerleri yesil renkte olup seyrek
beneklidir. Meyve eti gevrektir. Agirligi 80-120 g arasindadir.

Yiiksek Performans Sivi Kromatografisi ile yapilan analizlerle gore Borgka Demir Elmasinin seker
miktarinin diisiik olmasi nedeniyle Bor¢cka Demir Elmasinin tadi ve kokusu mayhostur.

Borgka’da yillik ortalama nemi % 84,3 — 70,9; yagis araligi % 56,7 — 142,1; en diisiik sicaklik -12,2 — (-1,2)
°C; ek yiiksek sicaklik 41,7 -37,3 °C’dir. Bor¢ka Demir Elmasi cografi sinirda goriilen yiiksek yagis ve nem
kosullarma uyum saglamis olup seker orani diisiik ve depolama siiresi uzundur.

Cografi sinirda tiretilen elmalar kurutulmus misir yapraklarina sarilip serenderlerde misirin bulunduruldugu
alanda depolanir. Bu durum atalardan gelen geleneksel bilgi olup iiriiniin nem oranini koruyarak dayanikliligim
olumlu etkiler.

Cumbhuriyetin ilk yillarinda 1927 yilinda yayimlanan “Sark Memleketlerimizden Artvin Vilayeti Hakkinda
Malumat-1 Umumiye” isimli eserin149 uncu sayfasinda Borgka ilgesine bagli kdylerde bulunan agaglar hakkinda
bilgi verilmis ve “Demir elmasi1 nami ile maruf elma meshurdur” agiklamasi bulunur.

Borcka Demir Elmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Borkga ilgesinin tarim ekonomisinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Borkc¢a Demir Elmasinin tiretiminde, Malus communis L. ¢esidi elma kullanilir.

Bahge tesisinde; ¢ogiir anaglarda 6x6 m — 7X7 m — 8x8 m, yari bodur anaglarda ise 4x1,5 m mesafe birakilir.
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Bir yillik geng Borcka Demir Elma dallarindan alinan ¢eliklerle ve kalem as1 yontemi ile fidan tiretimi yapilir.
Cigeklenme nisan-mayis aylarinda gergeklesir.
Borg¢ka Demir Elmasimin agaclari iki yilda bir meyve verir.

Hasat zaman1 ekim-kasim aylaridir. EImalar, cografi sinirda yapilan meyve ¢ekme aparati ile dikkatli bir
sekilde toplanip sepetlere konur ve kurutulmus misir yapraklarina sarilip misirin bulunduruldugu serenderlerde
depolanir.

Borcka Demir Elma bozulmaya, soguga kars1 dayanikli olup yaklasik 9 ay muhafaza edilebilir.
Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Borg¢ka Demir Elmasinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinir ile iin bagi bulunan Bor¢ka Demir Elmasinin
tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Borcka Belediyesinin koordinasyonunda; Borgka Belediyesi, Borcka Ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Borgka Ilge Ziraat Odasindan konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan elma ¢esidinin uygunlugunu; 6zellikle asilama, hasat ve depolama
kosullar1 olmak iizere iiretim metoduna uygunlugunu ve Bork¢a Demir Elmasi ibaresi, logosu ile mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitir.
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11. Amasya Ayva Gallesi

Basvuru No : C2021/000387

Basvuru Tarihi 1 30.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Amasya Ayva Gallesi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

Basvuru Yapanin Adresi : Eski 11 Ozel idare Miid. Pasaji Merkez AMASYA

Cografi Simir : Amasya ili

Kullanmim Bi¢imi : Amasya Ayva Gallesi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Amasya Ayva Gallesi ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

A\“F;@

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Amasya Ayva Gallesi; ayva, koyun boyun eti, nohut, toz beyaz seker ve su kullanilarak iiretilen yemektir.

Amasya Ayva Gallesinin ge¢misi Osmanli Dénemine dayanir. Amasya ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir
yere sahip olup dzellikle sonbahar aylarina denk gelen bayram gibi 6zel giinlerde ikram edilir. Cografi sinira 6zgi
bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Amasya Ayva Gallesi iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve iretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

4 adet biiyiik boy ayva
1/2 kg koyun boyun eti
200 g nohut

250 g toz beyaz seker
800 ml su

Nohut ve koyun eti yikanip didiiklii tencerede su ile haglanir. Soguyunca, koyun eti ¢ikarilarak kemik ve yag
kisimlarindan ayrilir. Et kusbasi dogranip kiip veya halkalar halinde dogranmis ayvalar ve seker birlikte, tenceredeki
et suyu ve nohut iizerine ilave edilir. Kaynayincaya kadar pisirilir ve sogumaya birakilir. Amasya Ayva Gallesinin
servisi, 1lik olarak yapilir.

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

Amasya Ayva Gallesinin gegmisi eskiye dayanir. Amasya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip
olup cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Ayva Gallesinin tiim
iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzas1 Kalkinma Birliginin koordinasyonunda ve Yesilirmak Havzas1 Kalkinma
Birliginden, Amasya Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulundan ve Amasya Turizm Derneginden
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konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
o Amasya Ayva Gallesi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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12. Amasya Cevizli Ballh Baklavasi
Basvuru No : C2021/000413
Basvuru Tarihi - 07.10.2021
Cografi Isaretin Ad1 . Amasya Cevizli Balli Baklavast
Uriin / Uriin Grubu : Baklava / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan . Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi
Basvuru Yapanin Adresi : Eski 11 Ozel idare Miid. Pasaji Merkez AMASYA
Cografi Simir : Amasya ili
Kullanim Bi¢imi : Amasya Cevizli Balli Baklavasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Amasya Cevizli Balli
Baklavas: ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Cevizli Balli Baklavast; yumurta, aygicek yag, siit, elma sirkesi, tuz, 6zel amagli bugday unu, su ve
safran kullanilarak hazirlanan yufkalarin arasina ceviz i¢i konmasi, erimis tereyagi dokiilmesi, pisirilmesi ve serbet
dokiilmesi suretiyle iiretilen tatlidir. Serbeti bal kullanilarak hazirlanir.

Amasya Cevizli Balli Baklavasi 40 kat yufkadan olusur. Baklava, dikdortgen veya kare seklinde dilimlenir.

Amasya Cevizli Balli Baklavas, iceriginde bulunan elma sirkesi nedeniyle gevrek yapida, safran nedeniyle
de altin sarist renktedir.

Amasya Cevizli Balli Baklavasinin gegmisi eskiye dayanir. Diigiin, siinnet, bayram gibi 6zel giinlerde ikram
edilir. Amasya ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

45cm x 35cm dikdortgen firin tepsisi 6lgiilerinde Amasya Cevizli Balli Baklavasi iiretmek igin gerekli olan
bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Hamuru icin bilesenler:

e 1yumurta

e 75 ml aygigek yagi

e 75 mlsiit

o 10 ml elma sirkesi

e 5Qgtuz

e 500 g 6zel amagh bugday unu
e 200 mlsu

e 2gsafran
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Serbet icin bilesenler:

e 700 g bal
e 800 mlsu
e 1dilim limon

ic harci icin bilesenler:

e 120 g ince ¢ekilmis ceviz igi

Ugzeri icin bilesenler:

e 300 g tereyagi
Serbetin hazirlanmasi:

Derin bir tencerede kaynatilmig suyun icine limon dilimi ve bal eklenip karistirthir ve oda sicakliginda
sogumaya birakilir.

Hamurun hazirlanmasi:

Bugday unu hari¢ diger bilesenler bir kapta karistirtlir. Un azar azar eklenerek yogrulur. Ele yapigsmayan
yumusak bir hamur elde edilince 4 esit pargaya boliniir. Her bir beze 10 esit pargaya boliiniir ve yuvarlanir. Toplam
olarak 40 adet beze olmalidir. Bezelerin {izerine stre¢ film veya gida ile temasa uygun nemli bir bez ortiliip 20
dakika dinlendirilir.

Her bir beze bol nisasta kullanilarak merdaneyle agilarak 20 cm ¢apinda yufkalar hazirlanir. Yufkalar 5°1i
gruplar halinde iist iiste konup merdaneyle acilir. Uzerlerine pisirmede kullamlacak tepsi konularak yufkalarin
boyutu ayarlanir, fazla kisimlar1 varsa kesilir ve kesilen pargalar yufkalarin arasina yerlestirilir. Her katin arasina
homojen dagilacak sekilde ceviz igi eklenir. Tercihen geleneksel baklava dilimi seklinde olmakla birlikte, dikdortgen
veya kare seklinde de dilimlenir.

Bagka bir kapta tereyagi eritilir, yiizeyinde olusan kopiikler temizlenir. Tereyagi lizerinde olusan kopiikler,
baklava ylizeyinde yanik goriintiisii olusturacagi igin kdpiiklerin tamamen uzaklastirilmasina dikkat edilir. Oda
sicakligina soguyan tereyagi baklavanin {izerine dokiiliip 170°C’de yaklagik 60 dakika pisirilir. Firindan ¢ikarilan
baklavalar 4 dakika kadar bekletilip serbeti dokiiliir. Baklava iyice soguduktan sonra servisi yapilir.

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

Amasya Cevizli Balli Baklavasinin gegmisi eskiye dayanir. Amasya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Amasya Cevizli
Balli Baklavasinin tiim tiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birliginin koordinasyonunda ve Yesilirmak Havzast Kalkinma
Birliginden, Amasya Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulundan ve Amasya Turizm Derneginden
konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagl olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Amasya Cevizli Balli Baklavasi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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13. Agn Yaprak Doneri

Basvuru No : C2021/000453

Bagvuru Tarihi 1 02.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 1 Agr1 Yaprak Doneri

Uriin / Uriin Grubu : Doner / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Agri 11 Ozel 1daresi

Basvuru Yapanin Adresi : Firat Mah. Yasar Kemal Cad. No: 269 Merkez AGRI

Vekil . Elif Benan Giiven (Ozener Marka Patent ve Damgmanlik Ticaret Ltd.
Sti.)

Cografi Simir D Agnili

Kullanim Bi¢imi : Agr1 Yaprak Doneri ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Agr1 Yaprak Déneri ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

) %

OGNEQ

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Agr1 Yaprak Doneri; en fazla 1 yasindaki sigirlarin but kismindan elde edilen etlerin, en fazla 5 mm’lik ince
yaprak seklinde kesilmesi, terbiye edilmesi, kuyruk yagi ile birlikte doner sisine dizilmesiyle olusturulan déner
blogunun, dikey konumda kendi ekseni etrafinda dondiiriilerek doner ocaginda pisirildikten sonra doner bicagiyla
serit seklinde en fazla 2-3 mm kalinlikta kesilmesi suretiyle iiretilir.

Agrt Yaprak Donerinin iiretiminde kullanilan et; sigirmn but alti, nuar, trang, bonfile ve yumurtalik
kistmlarindan elde edilir. Ince yaprak seklinde kesilip 3 giin siireyle terbiye edilir. Etin terbiyesi; yogurt veya siit,
ince kiyilmig (2-3 mm) kuru sogan, karabiber ve tuz karistirilarak hazirlanir.

Agr1 Yaprak Donerinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Agr1 Yaprak Donerinin Ozellikleri

Bilesim Enaz En fazla
Nem (%) 47,6 54,5
Kuru madde (%) 45,5 52,4
Yag (%) 15,1 16,7
Tuz (%) 1,27 1,91

Agr1 Yaprak Donerinin ge¢misi eskiye dayanir. Agri ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Agr1 Yaprak Donerinin tiretiminde kullanilan etler cografi sinirda yetisen ve en fazla 1 yagindaki sigirlardan
temin edilir. Cografi sinirdaki hayvancilik faaliyetleri meraya dayali oldugu igin hayvanlar yaz mevsiminde taze ot
ile beslenir. Hayvanlarin kis mevsiminde beslenmesi i¢in ise arpa, saman ve fabrika yemi tercih edilir ve silajla
besleme yapilmaz.
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Agr Yaprak Donerinin Bilesenleri:

e 100 kg but eti (but alti, nuar, trang, bonfile ve yumurtalik kisimlarr)
e 2-25 kg yogurt veya 2-3 1 siit

e 2-2,5Kkg kuru sogan

e 8-10 kg kuyruk yagi

e  %1-2 oraninda tuz

e 000,1-0,5 oraninda karabiber

Agr1 Yaprak Donerinin Hazirlanmasi:

But eti, uzun doner bigagi ile en fazla 5 mm’lik ince yaprak seklinde kesilir. Yogurt veya siit, ince kiyilmis
(2-3 mm) kuru sogan, karabiber ve tuz karistirilarak etin terbiyesi hazirlanir. Kesilen etler, terbiyeye iyice
bulandiktan sonra 3 giin buzdolabinda marine edilir.

Kuyruk yagi, 5 mm kalinliginda ve sise dizilen etleri ortecek biiyiikliikte yatay sekilde dilimlenir.

Terbiye edilen etler, 3-4 kat et ve 1 kat kuyruk yag1 olacak sekilde sise dizilerek doner blogu olusturulur.
Sisin en alt ve en st kismina kuyruk yagi gegirilir.

Hazirlanan doner blogu ayni giin i¢inde pisirilir. Aksi durumda ise -40 °C’de dondurulduktan sonra -18
°C’de en fazla 6 aya kadar muhafaza edilebilir.

Agr Yaprak Donerinin Pisirilmesi:

Hazirlanan déner blogu doner ocagina dikey olarak yerlestirilir ve kendi ekseni etrafinda dondiiriilerek orta
hararetteki ateste pisirilir. Pigirme igleminde etin yanmamasina ve kurumadan pisirilmesine dikkat edilir. Pigen
etler, serit seklinde ve en fazla 2-3 mm kalinlikta olacak sekilde doner bigagi ile yukaridan asagiya dogru kesilir.

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

Agr1 Yaprak Donerinin gegmisi eskiye dayanir. Agri ilinin mutfak kiltiiriinde ve ekonomisinde énemli bir
yere sahiptir. Uretimde kullanilan et, cografi simirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi smir ile {in bagi bulunan
Agr1 Yaprak Donerinin tiim {iretim agamalari, cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Agri il Ozel idaresinin koordinatérliigiinde, Agr1 11 Ozel Idaresi, Agr1 il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Agr1 11 Ticaret Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilim ile olusan en az 3 kisilik
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet {izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu, Agri il Ozel Idaresi tarafindan 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca
raporlanarak her yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Ogzellikle et olmak iizere iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Ogzellikle etin yaprak seklinde kesilmesi ve terbiye edilmesi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
e Agrn Yaprak Doneri ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 yirtitiir.
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14. Safranbolu Cavus Uziimii

Basvuru No : C2021/000493

Basvuru Tarihi 1 24.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Safranbolu Cavus Uziimii

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

Basvuru Yapan : Safranbolu Kaymakamlig

Basvuru Yapanin Adresi . Yenimahalle Mah. Prof. Metin S6zen Cad. Safranbolu KARABUK
Cografi Simir : Karabiik ili

Kullanim Bi¢imi : Safranbolu Cavus Uziimii ibareli asagida verilen logo ve mense adi

ambleml Uriiniin ambalaji tizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Safranbolu Cavus Uziimii ibareli logo ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Safranbolu Cavus Uziimii; Karabiik ilinde yetisen ve Vitis vinifera L. tiiriine ait Cavus cesidi liziimden elde
edilen, yas sofralik olarak tiiketime sunulan {iziimdiir. Asma anaci olarak 99R, 110R, 1103P ve 41B; ddlleyici olarak
Trakya Ilkeren, Cardinal, Ata Saris1 ve Yalova Incisi gibi sofralik iiziim cesitleri kullanilir.

Safranbolu Cavus Uziimii sarims1 yesil renkte, hafif oval sekilli, ince kabuklu ve iri tanelidir. Taneler 1-2
cekirdekli ve ¢ekirdeklerin i¢i bos yapidadir. Salkimlari; dalli silindirik ya da konik ve iri yapidadir. Taneler, kiigiik
salkimlar halinde ana salkima baglidir. Tanelerin tane sapina tutunmasi oldukea iyi olup bu sayede pazarlama ve
nakliye sirasinda tanelerde dokiilme olmaz.

Kuzey Anadolu daglarinin bat1 yoniindeki kivrim daglar arasinda yer alan Karabiik ili; vadiyi besleyen Arag,
Soganli ve Filyos irmaklaro ile ¢evrilidir ve mikroklimal 6zellik gosterir. Karasal iklim ile Karadeniz iklimi arasinda
gecis Ozelligine sahip olan cografi sinirda gece ve giindiiz arasi sicaklik farkinin yiiksek olmasi; yaz doneminde,
ozellikle asmanin gelisme dénemi olan temmuz-eyliil aylar1 boyunca yagis almasi ve asmalarin dane tutumundan
olgunlagsmaya kadarki siirede (temmuz-eyliil aylar1) bagil nemin %65-69 seviyelerinde olmasi, Safranbolu Cavus
Uziimiiniin asit ve seker dengesinin olugmasini ve kalite 6zelliklerini kazanmasini saglar. Ayrica, 6zellikle bagil
nemin gelisme donemi boyunca yiiksek olmasi, tanelerin kabuklarinin ince olmasina neden olurken gevreklik
saglayarak sofralik liziim olma kalitesini artirir. Topraklarinin hafif alkali (7-7,5 pH) ve orta-yiiksek kirecli yapiya
sahip olmasi, topraktaki minerallerin bitki koklerinden daha kolay emilmesini saglar. Cografi sinirda 6zellikle
0gleden sonra (ikindi vakti) esen kuzey riizgarlar1 baglarda havalanmay1 saglayarak salkimlarin kalitesini arttirir.

Safranbolu Cavus Uziimiiniin kalite dzellikleri ile kimyasal 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1: Safranbolu Cavus Uziimiiniin Kalite Ozellikleri

Tane rengi Sarimsi yesil
Tane sekli Hafif oval

Tane biiytkligi 6-7 g; ¢ok iri
Salkim biytikligii 400-600 g; ¢ok iri
Salkim sekli Konik

Salkim siklig1 Seyrek
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Tablo 2: Safranbolu Cavus Uziimiiniin Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger

Toplam asitlik (tartarik asit cinsinden) (%) 0,25-0,35

Toplam seker (%) 14 -18

pH 36-39

Kurumadde (%) 18- 23
Uretim Metodu:

Safranbolu Cavus Uziimiiniin iiretiminde, Vitis vinifera L. tiiriine ait Cavus cesidi iiziim kullanilmakta olup
tiretim agamalarina asagida yer verilmektedir.

Bag yeri secimi ve hazirlanmasi: Bag yeri olarak giiney ve giineybati yonleri tercih edilir. Asma fidanlarinin
dikiminden hemen 6nce, koklerin iyi gelismesini saglamak amaciyla ince elenmis, yanmus ahir giibresiyle {ist toprak
karistirllarak ¢ukurun dip kismina serilir. Dikim budamasi yapilmig olan asma fidani, agilan ¢ukura yerlestirilir.
Dikim yapilirken as1 noktasinin toprak yilizeyinden 5 cm yukarida kalmasina dikkat edilir. Dikim mesafeleri 2x3,
1,5x3, 2x2, 1,5x2, 2x2, 2x2,5 m olarak ayarlanir.

Anac Secimi: Filoksera zararlis1 nedeniyle en uygun asma anaglar1 99R, 110R, 1103P ve 41B’dir. Délleyici
olarak Trakya Ilkeren, Cardinal, Ata Saris1 ve Yalova Incisi gibi sofralik {iziim gesitleri kullanilir.

Terbiye Sekilleri ve Budama: Safranbolu Cavus iiziimiinde en ¢ok uygulanan sistem telli terbiye (¢ift kollu
terbiye) sistemidir. Baglarda {irlin budamasi sonbaharda yapraklar dokiildiikten, ilkbaharda gézlerin kabarmaya
basladig1 doneme kadar gecen siire iginde (genellikle mart ay1 sonu, nisan ay1 baginda) yapilir. Cift kollu kordon
sisteminde yaklasik 18 cm araliklarla baslar olusturulur. Bu baslar {izerinde dallarin durumuna goére kisa budama
yapilarak 2-3 goz birakilir. Giibrelemede ilk dikimde dekara 3-4 ton yanmus ahir giibresi verilir. Toprak analizi
sonuglarina gore toprak giibrelemesi ve ihtiyag halinde de yaprak giibrelemesi yapilir.

Hasat: Hasat islemi Safranbolu Cavus Uziimiiniin kendine has sarims1 yesil rengini aldig1 ve kuru madde
miktar1 en az %18 oldugu zaman yapilir. Hastalikli, ¢iiriik, ezik, giines ve ilag yanigi olanlar, ince uglu makasla
ayiklamir. Toplanan Safranbolu Cavus Uziimii hemen tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Safranbolu Kaymakamhigimin koordinatérliigiinde ve Safranbolu Kaymakamligi, Karabiik il
Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Safranbolu Ziraat Odasindan konuda uzman en az ii¢ kiginin katilimiyla olusan
denetim merecii tarafindan gerceklestirilir. Denetim mercii, diizenli olarak yilda en az bir defa ayrica sikayet {izerine
ve ihtiya¢ duyuldugunda her zaman denetim yapabilir. Denetim merciinde yer alan kurumlarin gorev ve
sorumluluklari agagidaki gibidir.

Safranbolu Kaymakamligi:

e Safranbolu Cavus Uziimii yetistiriciligi yapilan yerlerin uygunlugunun denetlenmesi.

e Safranbolu Cavus Uziimii ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullanimin uygunlugunun
denetlenmesi.

o Gerekli goriilmesi durumda hasat edilen tiziimlerin kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu bakimindan analiz
ettirilmesi.

e Denetim raporlarmin diizenlenerek Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulmast.

Safranbolu Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii:

o Ogzellikle iiretimde kullanilan iiziim cesidi olmak iizere, {iretim metoduna uygunlugun denetlenmesi.
e Hastalik ve zararli kontroliiniin yapilarak kalite ve verim kaybinin en aza indirilmesinin saglanmast.
e Pomolojik 6zelliklerin (salkim sekli, tizim yapis1 vb.) uygunlugunun denetlenmesi.

o Kalite 6zelliklerinin uygunlugunun denetlenmesi.



2022/132 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.09.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

40

Safranbolu Ziraat Odasi:

e Safranbolu Cavus Uziimii yetistiren iireticilerle koordinasyonun saglanmas.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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15. Arapgir Tahta Civili Ayakkabi

Basvuru No : C2021/000528

Basvuru Tarihi 1 20.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Arapgir Tahta Civili Ayakkabi

Uriin / Uriin Grubu . Ayakkab1 / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanat iiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Arapgir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kdseoglu Mah. Hiikiimet Cad. No:7 Arapgir MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Arapgir ilgesi

Kullanim Bicimi : Arapgir Tahta Civili Ayakkabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi lirliniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilmadiginda, Arapgir Tahta Civili Ayakkabi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arapgir Tahta Civili Ayakkabi; yliziinde sigir derisi, tabaninda sigir kdselesi kullanilan ve ayakkabi yiiziiniin
tabana montesinin tahta givilerle yapildigi ayakkabidir. Tahta ¢iviler 5 mm uzunlugunda, 0,5 mm kalinliginda olup
firnlanmis kayn, hus ve giirgen agacindan yapilir. Arapgir Tahta Civili Ayakkabinin; maskeretli, normal, yemeni
kalib1, atkili, 6nli havuzlu, par¢a gobekli, bagcikli zimbali, bocgiksiz ve bocgikli (pogiiklii ve pociiksiiz) yemeni,
carik tipi ve piyantali isimli modelleri vardir.

Arapgir Tahta Civili Ayakkabinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinir 6zgii tiretim teknigi vardir ve ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Arapgir Tahta Civili Ayakkabimin {iretimi igin gerekli temel malzemeler asagida verilmektedir.

Deri: Tabaklanmis sigir derisidir.

Kosele: Taban yapiminda kullanilan ham sigir derisinden elde edilir.

Taban astar1: ince késeleden yapulir.

Tahta ¢ivi: Uzunlugu 5 mm, kalinligi ise 0,5 mm olup firinlanmis hus, kaym ve giirgen agacindan yapilir
ve tabanin sayaya montesinde kullanilir.

Kasaburuk: Tahta ¢iviler ayakkabi tabanina monte edilirken kasaburukla delik agilir.

Kanca: Ayakkabi kaliptan kanca ile ¢ikartlir.

Tel ¢ivi: Ebat1 5x22 mm olup ayakkabi kaliba ¢ekilirken ve topuk monte edilirken kullanilir.

Istampa: Kesimde kalip gorevi goriir.

Kalip: Tahta kalip kullanilir.

Danilya: Sayayi kaliba ¢ekmek i¢in kullanilir.

Labunya: Cila mumunun ayakkab1 kenarina sitiriilmesinde kullanilir.

Raspa: El raspast ve i¢ raspasi olarak iki gesit olup torpiileme islemi i¢in kullanilir.

Kerpeten: Civileri gekmek i¢in kullanilir.

Ilinti tigy/ilinti bizi: Dikis i¢in kullanilir.

Filo bigag1 ve falgata: Kesme ve diizeltme igleminde kullanilir.

Zimpara: Ayakkabinin alt ve yan kenarlarimi diizeltmede kullanilir.

Dikis ipi: Iki ii¢ katli keten ipi olup el dikisi yapilirken bal mumu ile mumladiktan sonra kullanilir.
Cam: Okge ve yan kenarlarin kazinarak diizeltilmesinde kullanilir.

Petatir: Tabanin yan kenarlarin sekillendirmede kullanilir.

Zimba: Sayanin 6n yliziine model verilirken kullanilir.

Cirig tozu: Ciris bitkisinin koklerinin kurutulmasiyla elde edilir. Su ile islatilarak yapistirict veya
sertlestirici olarak kullantlir.

Karsilik: Tahta takozdan yapilir. Ayakkabinin kenarlar1 bigakla diizeltilirken derinin zedelenmesini
Onlemek igin deriye dayanak olarak kullanilir.

Siyah re¢ine boyasi

Cekig, ors
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Arapgir Tahta Civili Ayakkabida kullanilan modellere ve 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Maskeretli model: Ayakkabinin 6n burun kisminin iizerine, enine dogru parga koyulup dikilir.

Normal model: Diiz, 6nden bagcikli veya bagciksizdir.

Yemeni kalibi modeli: Ayakkabinin burun kismi dardir.

Atkili model: On kismi diiz olup taban kenarindan kayis gelir ve bu modele kayish da denir.

Onii havuzlu model: Normal modelin én burun kisminin iizeri enine dikilir.

Parca gobekli model: On kismin {izerine ugtan yukari dogru havuzlu bir dikim yapilir.

Bagcikli zimbali model: On yiiziin iizerine, zimba ile agilan deliklerle motifler yapilir.

Bocgiksiz ve bocgikli (pdciiklii ve pogiiksiiz) yemeni modeli: Yemeni modeline benzer olup ayakkabinin
fileto kismi normalden uzun olanlara pdc¢iiklii/bocgikli denir.

Carik tipi model: Sandalete benzer ve karyoka ismiyle de bilinir.

Piyantali model: Petatir adl aletle, ayakkabinin alt taban kdselesinin yan kenarlarinin tistleri sekillendirilir.
Bu isleme kitirik yapma da denir.

Arapgir Tahta Civili Ayakkabinin Uretim Asamalart:

Arapgir Tahta Civili Ayakkabi, hazir 6l¢ii kaliplarina uygun olarak iiretilir. Ozel durumlarda ise ayagin &n
tarak kismi ile uzunlugunun 6lgiisii alinarak iiretim yapilir. Yapilacak model segilerek fort veya bombe kullanip
kullanilmayacag belirlenir. Istampaya gore filo bigagi ile saya (ayakkabinin yiiz kismi) kesilir. Eger ayakkabinin
on yiiziine delikli model istenmisse zimba ile desen vurulur. Sayact makinasinda i¢ astari ve st kenar kivrimlarinin
dikisi yapilir.

Koseleden kesilen taban astari, tahta kalibin tabanina ¢akilir. Tarakli ayak i¢in kalibin 6n tarafinin ug iist
kismina mesinden parca ¢akilir. Yapilan bu isleme al¢a vurmak adi verilir. Ayakkabinin 6n ug ile arka kisminin
sertligini saglamak i¢in taban astarindan kesilen parcalar, ¢irig tozundan hazirlanan mayi stiriilerek bu kisimlara
yapistirtlir. Ayakkabinin arka kismina konulan pargaya fort, 6n u¢ kismina konulan pargaya ise bombe denir.

Hazir haldeki sayanin i¢ tarafina ¢irig tozu siiriilerek kiigiik bez pargalari yapistirilir. Bunlarin {izerine sayaya
bir kenardan dikilmis olan astarin da yapigmasi saglanir.

Ayakkabinin yapimu bittiginde kaliptan kolayca ¢ikarilmasi igin, kalibin 6n tizerine ve arka kismina sabun
stiriiliip kagit parcasi konduktan sonra saya kalibin lizerine gegirilir. Sayanin kenari, danilya aletinin ucuyla ¢ekilip
gerdirilerek tel ¢ivilerle kaliba ¢akilir. On ve arka tabanin gevresine, potlugu dnlemek icin tel civiler sik olarak
gakilir. Bu agamada kullanilan tel giviler, taban monte edilmeden 6nce ¢ikarilmak iizere sayanin kaliba gerdirilmesi
icin kullanilir.

Kaliba yerlestirilen sayanin kaliba tam oturmasini saglamak i¢in g¢ekigle kalibin yan ve iist kisimlarina
vurulur. Falgata kullanilarak fazlalik kisimlar Kesilir. Tel ¢iviler ile kaliba monte edilmis olan saya, taban astarina
ilinti dikme ad1 verilen el dikisiyle dikilir veya yapistirict kullanilarak yapistirilir. Ug kismu ige dogru hafifce egri
ilinti t1g1, astara sokulur ve ardindan igne buraya batirilarak ¢ift kat el dikisi yapilir. Dikis yapilan ip iki ya da ii¢
katlt bal mumu ile kaplanmis keten ipligidir.

[linti dikisi veya yapistirma isleminden sonra, taban icin kesilmis olan kosele, bicagm kesecegi tava
gelinceye kadar suda 1slatilir. Boylece koseleye ¢akilacak olan tahta ¢ivinin sismesi ve dayanikli olmasi saglanir.
Kosele asindikga tahta ¢ivi de agimir ve tabanda agilma olmaz. Islatilmig taban koselesi, kaliptaki tel ¢ivilerin 20 dk
bekletilip ¢cekilmesiyle birlikte kalipta gekili olarak kalan sayanin tabanina konur ve bigak ile taban kenarina iz agilir.
Kasaburuk c¢ekicle vurularak bu iz iizerinde delik agilir ve agilan her delige tahta civiler ¢ivilenir. Bu iglemin
ardindan falgata ile yan kenar fazlaliklar1 alinarak diizeltmeler yapilir.

Diizeltilen yan kenarlara petatir kullanilarak sekil verilir. Bu isleme piyanta denir. Piyanta yapimindan sonra
kaliptaki ayakkabinin 6kce kismina, yapistirict ve 5x22 mm o6lgiilerinde tel ¢ivi kullanilarak topuk monte edilir.
Civilenen topugun kenarlar1 ve tabani cam pargasi ile kazinir, zimpara ile diizeltir ve siyah regine boyasi ile boyanir.

Ocak tizerinde 1sitilmig labunya kullanilarak kenar kisimlara cilalanir. Ayakkabi, kalip tizerinde iki giin
bekletilerek seklinin bozulmasi 6nlenir. Kanca ile kaliptan ¢ikarilan ayakkabinin i¢ kismindaki tahta ¢ivi uglar el
raspasi ile kirilip torpiilenerek diizeltilir. Ciris tozu siiriilen i¢ astar, ayakkabinin i¢ tabanma yapistirilir. Topuk
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kenarlarma filo bigagi ile ¢epecevre iz agilarak sekil verilen kisimlar cilalandiktan sonra Arapgir Tahta Civili
Ayakkabi giyime hazir hale gelir.

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

Arapgir Tahta Civili Ayakkabinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii iiretim teknigi vardir ve ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Arapgir Tahta Civili Ayakkabinin iiretim
asamalarinin tamami cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Arapgir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Arapgir Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal Isler
Miidiirliigii, Arapgir Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Arapgir ilce Halk Egitim Miidiirliigiinden iiriin konusunda
uzman birer kisinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet tizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sonucunda hazirlanan denetim tutanaklari, Arapgir Belediyesi tarafindan raporlanarak Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler,
denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan malzemelerin, arag ve gereglerin uygunlugu.
e Ogzellikle tahta civi kullanimi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
e Arapgir Tahta Civili Ayakkabi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gdrevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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16. Karaman Eksikara Uziimii
Basvuru No : C2021/000542
Bagvuru Tarihi 1 28.12.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Karaman Eksikara Uziimii
Uriin / Uriin Grubu : Uziim / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Karaman Ticaret ve Sanayi Odasi
Bagvuru Yapanin Adresi : Yunuskent Mah. Alparslan Tiirkes Blv. No:2 Merkez KARAMAN
Cografi Simir : Karaman ili
Kullanim Bi¢imi : Karaman Eksikara Uziimii ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Karaman Eksikara Uziimii
ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

fE kARAMA“‘ﬁ

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaman Eksikara Uziimii, cografi siirda yetisen ve Latince tiir ad1 Vitis vinifera L. olan iiziimdiir. Cigek
yapist fonksiyonel disidir. 150-200 g olan salkimlari, kii¢iikten orta iriye kadar simiflandirilir. Konik yapili ve
dolgundur. 3-4 g olan taneleri kiiciik-orta iri sinifta, oval-kiiresel sekilli, koyu siyah renkli, puslu iiziimdiir. Asma
kitiigt kuvvetli, verimli, kisa budamaya uygundur.

Karaman Eksikara Uziimii dag-ova meltemlerinin goriildiigii dag yamaclarina dikilir. Erken bahar
soguklarinda dag ve ova arasindaki basing farkliligindan dolayi olusan hava sirkiilasyonu nedeniyle iisiimesine engel
olur.

Karaman ilinin denizden yiiksekligi ortalama 1033 m’dir. Yillik ortalama sicaklik 11,6°C olup, bu deger
bagcilik i¢in ideal kabul edilen 11-16°C arasinda ve alt sinir kabul edilen 9°C’nin {izerindedir.

Karaman ili; kurak — yar1 kurak, kiglar1 soguk, yazlari sicak, su fazlasi olmayan, karasal iklime yakin bir
iklime sahiptir. Karaman ilinin topografik yapisi Ozellikle meyilli, soguk havanin birikmedigi
mikro klima alan1 olusturur. Cografi simirin ekolojisinin diisiik nispi nem diizeyi, 6zellikle vejetasyon déneminde
fungal hastalik gelisimini sinirlandirir.

Karaman Eksikara Uziimiiniin hasadi genellikle agustos ve eyliil aylarinda yapilir. Uziim hasadina, suda
¢Ozlinir kuru madde miktar1 16°Briks derecesine ulasinca ve 22-24 °Brikse kadar devam edilir. Bu
durumda bile {iziim suyunda %35’in iizerinde asit bulunmas1 Karaman Eksikara Uziimiiniin tadinin eksi olmasina
neden olur.

Karaman ilinin Toros Daglara bakan yamaglarindaki tarihi kalintilarda bulunan sirahane ve depolama
iiniteleri, cografi siirda uzun yillardir iziim iiretiminin bulundugunu gosterir.

Karaman Eksikara Uziimiiniin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi smirin ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Karaman Eksikara Uziimiiniin iiretim asamalarma asagida yer verilmektedir.
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Fidan dikimi

Karaman Eksikara Uziimiiniin dikim yerleri, diizgiin bir sekilde isaretlendikten sonra bel kiiregi, el burgulart
ya da traktoriin kuyruk milinden hareket alan burgularla 30 cm genislikte ve 40 cm derinlikte ¢ukurlar agilir. Agir
topraklarda burgu ile ¢ukur ag¢ildiginda ¢ukurun i¢ yiizeyinde bir sertlesme olur. Boyle yerlerde ¢ukurlar dikimden
2-3 ay once agilir.

Dikimi yapilacak fidanlar, kaybettikleri suyu telafi etmeleri igin bir giin suda bekletilir. Bogaz ve yan kokler
dipten ¢ikarilir. Dip kokler 5-10 cm uzunlukta kesilir. Ayrica dallar1 kuvvetli olan bir tanesi, iki g6z iizerinden
budanir ve digerleri dipten ¢ikarilir. Dikim sirasinda; asili fidanlarin as1 yerinin, asisiz fidanlarin ise gévdelerinin
10-15 cm’lik kisminin toprak tizerinde kalmasina dikkat edilir. Dikim zamani subat-mart aylaridir. Dikim sirasinda
koklerde 10-15 cm uzakta olacak sekilde her gukura iki kiirek yanmug giftlik giibresi ve 100 g taban giibresi
uygulanir. Cukur yariya kadar iist toprakla doldurulduktan sonra can suyu verilir, Geriye kalan kisim alttan ¢ikan
toprakla doldurulur ve toprak ayakla sikigtirilir. Dikim tamamlandiktan sonra fidanin dibine bir herek cakilir ve
fidanin tizerini 5 cm kapatacak sekilde ince ve nemli toprakla kiimbet yapilir.

Toprak isleme

Yabanci otlarla miicadele etmek ve kis yagislarinin toprakta birikmesini engellemek i¢in sonbaharda yaprak
dokiimiinden sonra - budamadan 6nce toprak iglenir. Budamadan sonra ve ilkbahar ge¢ donlarinda sonra yapilacak
toprak isleme ise topragin havalanmasini ve suyun toprakta muhafaza edilmesini saglar. islem sirasinda capa ile
bogaz agma ve bogaz koklerinin temizligi de yapilir. Ayrica bitkinin geligimi i¢in tane baglamadan sonra toprak
islemesi ve ¢apa yapilmasi faydali olur. Yabanci otlarla miicadelede, ilkbahar ve yaz aylarinda 2-4 ¢apa yapilir.

Giibreleme
Asmanin gelisimi ve {irlin verimi igin 3-4 yilda bir dekara, 3-4 ton yanmus ¢iftlik giibresi verilir.

Uziim tanelerinin ilk hizli biiyiime devresi, ilkbaharda hizh siirgiin gelismesi ve ¢iceklenmeden hemen
sonradir. Bu yiizden azotlu giibreler, yaygin olarak ilkbaharda tomurcuklarin patlamasindan 6nce uygulanir. Azotun
verilme zamani; giibredeki azotun formuna, yagis, sulama rejimi ve toprak yapisina baghdir. Eger giibrelemede
tomurcuklanmanin siirdiigii doneme kadar gecikilmigse tiim amonyumlu giibreler tercih edilmemelidir.

Topraga oldukga yavas etki eden giibreler olmalari nedeniyle, erken donemde ve bitki kok bdlgesine yakin
kisimlara fosfor ve potasyum giibreleri verilmelidir. Sulanabilen bag alanlarinda, azotlu giibrenin yaris1 ile fosforlu
ve potasyumlu giibrelerin tamami, gozler uyanmadan bir ay 6nce yani mart ay1 baslarinda sira aralarna verilir.
Azotlu giibrenin diger yarisi ise omgalar ¢icekten ¢iktiktan sonra birinci sudan hemen 6nce verilir. Sulanmayan
baglarda hem azotlu giibrenin hem de fosforlu ve potasyumlu (taban) giibrelerin tamami omgalara su yiirlimeden bir
ay once verilir. Giibre miktar1 ve giibrenin ¢esidi, yapilacak toprak ve yaprak analizleri ile belirlenir. Analiz
yapilmadan uygulanacak giibre ise; sulanmayan baglarda dekara 8-10 kg azot, 7-8 kg fosfor, 7-8 kg potasyum,
sulanan baglarda 10-12 kg azot, 8-9 kg fosfor, 8-9 kg potasyum giibresi, dekara saf madde miktar1 olarak verilir. Bu
donemde asmanin en fazla ihtiya¢ duydugu ve topraktan en fazla aldig: (fosforun iki kat1 kadar) bitki besin maddesi
potasyumdur. Ilerleyen yillarda topraga verilecek potasyumlu giibre miktarin1 dnemli oranda artirmak gerekir.

Budama

Cografi sinirda genel olarak karisik budama yapilir ve diizgiin olmayan goble seklini andirir. Budama zamani
ocak-subat-mart aylari en uygun zamanlardir.

Hasat
Agustos ve eyliil aylarinda iiziim hasad1 yapilir.
Kurutma

Uziim baglarindan kesilen iiziimler; giineste, gdlgede ve giines gormeyen kapali mekanlarda olmak {izere iig
farkli sekilde kurutulabilir.
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Ambalajlama ve muhafaza

Yas liziim ambalajlamada tahta, oluklu mukavva vb. malzemeden yapilmig ambalaj kab1 kullanilir. Tahta
kasalarin kasa tabani ve kenarlar1 kagit ile kapatilir. Kasa doldurulduktan sonra iizeri kagit ya da naylon ortii ile
kapatilir. Kasanin kose tahtalarindan ip gegirilerek sabitlenir. Bu sekilde 250 g, 500 g, 1 kg ve 25 kg olacak sekilde
hazirlanir.

Kuru iiziim depolama alanin duvarlari beton sivali ve badanali ya da beyaz plastik boyali olmalidir. Depolarin
kapali olmas1 ve sicakligin en fazla 24°C’de, UV 1siklarina dayanikli cuvallarda 50 kg veya 400 kg iiriin alabilecek
gidaya uygun plastik kasalarda muhafaza edilir. Depoda en fazla 8 adet ¢uval {ist tistte konulmalidir.

Ambalajlar yas ve rutubetli olmayan, havadar, serin yerlerde tutulacak ve istiflerin havalandirilmasinin
saglanmasi amaciyla siralar arasi bosluklu olmalidir. Piyasaya arz asamasinda ise 250 g, 500 g, 1kg ve 25 kg’
gegmeyecek sekilde gidaya uygun ambalaj malzemeleri ile paketlenerek UV 1siklarina dayanikli digaridan nem
almayacak sekilde paketlenir.

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

Karaman Eksikara Uziimiiniin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle Karaman Eksikara Uziimiiniin tiim iiretim asamalar1, belirtilen cografi siirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Karaman Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Karaman Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Karaman Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman en az birer kisinin katilimiyla olusan denetim mercii
tarafindan gergeklestirilir. Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir.

Denetim mercii; iiretim metodunda tanimlanan kiiltiirel islemlerin uygunlugunu; {riintiin  fiziksel
dzelliklerinin uygunlugunu ve Karaman Eksikara Uziimii ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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17. Erzurum Kara Fatma Corbasi

Basvuru No

Basvuru Tarihi

Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

: C2021/000544

1 29.12.2021

: Erzurum Kara Fatma Corbas1

: Corba / Yemekler ve ¢orbalar

: Mabhreg isareti

: Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM

: Erzurum ili

. Erzurum Kara Fatma Corbas ibareli asagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda Erzurum Kara Fatma Corbasi ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

KARA FATMA
CORBASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Kara Fatma Corbasi; nohut, asurelik bugday, bulgur, yesil mercimek, un, tereyagi, semizotu, kuru
sogan, sarimsak, reyhan, nane, kekik, tuz ve su kullanilarak iretilen ¢orbadir. Erzurum’da asurelik bugday, den ve

gendime olarak da adlandirilir.

Erzurum Kara Fatma Corbasinin ge¢misi Kurtulus Savasi yillarina dayanir. Cephede cesurca savasarak
miicadele veren ve bu sebeple “g6zii kara” olarak bilinen Fatma Seher, Atatiirk tarafindan Kara Fatma olarak
isimlendirilmistir. Askerlerin yemek ihtiyacin1 karsilamak icin eldeki kit kaynaklarla g¢orbanin tarifini
olusturdugundan, bu ¢orba da Kara Fatma adiyla anilmaya baslanmistir. Erzurum Kara Fatma Corbasi, Erzurum
ilinin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Kara Fatma Corbasinin tiretiminde kullanilan bilesenler: (10 kisilik)

e 150 g nohut

e 150 g den (gendime- asurelik bugday)

e 150 g bulgur

e 200 g yesil mercimek
e 200 gtereyag:

e 84 gbugday unu

e 2000 ml su

e 100 g semizotu

e 100 g orta boy kuru sogan

e 3 dis sarimsak
e 12 greyhan

e 45gnane
e 3 kekik
e 40Qgtuz

Nohut bir gece dnceden 1slatilip haslanir.
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Den, bulgur ve yesil mercimek ayr1 kaplarda 10 dakika suda bekletilir. Bulgur yikanip 5 dakika haslanir.
Semizotu yikanir.

Un, 100 g tereyagi ile 5 dakika kavrulup pembelesince {izerine su ilave edilerek 10 dakika pisirilir. Homojen
hale gelince haglanmig nohut, yesil mercimek, den, haslanmis bulgur, semizotu, sarimsak ve tuzu ilave edilerek kisik
ateste 15 dakika kadar pisirilir.

Kiip seklinde dogranmis soganlar, 100 g tereyagi ile pembelesinceye kadar yaklasik 5 dakika kavrulur. Buna
cografi sinirda “sohari¢” denir. Uzerine nane, reyhan ve kekik eklenip karistirilir ve sicak halde gorbanin iizerine
ilave edildikten sonra Erzurum Kara Fatma Corbasinin servisi yapilir.

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

Erzurum Kara Fatma Corbasinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi olusan Erzurum Kara Fatma Corbasinin tiim {iretim asamalari, cografi
siirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Erzurum Ticaret Borsasi, Atatiirk Universitesi
Turizm Fakiiltesi ve Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden
olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her
zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve
Erzurum Kara Fatma Corbasi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, 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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18. Erzurum Ce¢ Pancari
Basvuru No : C2021/000549
Bagvuru Tarihi 1 29.12.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Erzurum Cec¢ Pancari
Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsas1
Basvuru Yapanin Adresi : Kazim Karabekir Pasa Mahallesi Musalla Cad. No:23 Yakutiye /
ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili
Kullanim Bicimi : Erzurum Ceg¢ Pancari ibareli asagida verilen logo ve mahrec isareti

amblemi, {iriiniin ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Ceg¢ Pancari ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

GEG PANCARI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Ce¢ Pancari; dana kavurma veya dana parca et, ¢eg, kuru sogan, tereyagi, domates salgasi, pilaviik
bulgur, yesil mercimek, pul biber, karabiber, tuz ve su kullanilarak Erzurum ilinde iiretilen yemektir.

Cografi sinirda salgam bitkisinin (Brassica napobrassica) sap ve yesil kisimlarina “ge¢” ad1 verilir. (Gonca:
sar1 boyal1 yerlerde gecen “bitki saplar1” ile “yesil kisim”, aynt hususa mi igaret ediyor emin olamadim?)

Erzurum Ceg Pancarimin gegmisi eskiye dayanir.. Erzurum mutfagi i¢inde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi
sinira zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Ceg¢ Pancarinin tiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.:

150 g dana kavurma veya 500 g dana parga et
500 g ceg

1 adet orta boy kuru sogan
30 g tereyagi

10 g domates salcasi

70 g pilavlik bulgur

70 g yesil mercimek

2-5 g pul biber

2-5 g karabiber

10-15g tuz

Su

Erzurum Ce¢ Pancarmin iiretiminde parga et kullanilacaksa haslanarak pisirilir. Yesil mercimek haslanir.
Sogan yemeklik olarak dogranir ve tereyag: ile kavurulur. Uzerine, dnce salga eklenip karistirilir, sonra pismis parga
et veya kavurma, yesil mercimek, ¢eg, bulgur, karabiber, pul biber ve tuz eklenerek tizerini gegecek miktarda su
ilave edilir. Kisik ateste 20-25 dakika pisirilir. Erzurum Ceg Pancarinin servisi, Sicak olarak yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Erzurum Ce¢ Pancarinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum mutfagi i¢inde énemli bir yere sahiptir. Cografi
siira 6zgi bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Erzurum Ceg¢ Pancarinin tiim iiretim
agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi,
Erzurum i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Erzurum Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimryla ii¢
kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine
ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metodunun
uygunlugu ve Erzurum Ce¢ Pancari ibaresi, logosu 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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19. Kaman Besmec¢

Basvuru No : C2022/000031

Basvuru Tarihi 1 24.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Kaman Besmeg

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kaman Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Gaffar Mah. Atatiirk Cad. 3 /A Kaman KIRSEHIR

Cografi Simir . Kirsehir ili Kaman ilgesi

Kullanim Bicimi : Kaman Besmeg ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kaman Besmeg; orta yagli dana kiyma, kuru sogan ve ince bulgur kullanilarak hazirlanan koftelerin
zeytinyag: ile sacda veya tavada pisirilmesi suretiyle retilen yemektir. Kofteler 6-8 c¢cm ¢apinda ve 1,5 cm
kalinligindadir.

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

Kaman Besmegin ge¢misi eskiye dayanir. Kaman ilgesinin mutfak kiiltliriinde 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 icin bilesenler:

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

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

- Maydanoz (istege bagli)

- 10 g pul biber (istege bagli)
- 5gkarabiber

- 5gtuz

- 100 ml su (gerekirse)

- 50 ml zeytinyag1

Kaman Besmegin 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 kiyilmig haldeki maydanoz eklenip bir siire daha yogrulur. Karigimdan bezeler alimir, avug i¢inde hafifce
bastirilarak yuvarlak ve yass1 bir sekil verilip 6-8 cm ¢apinda ve 1,5 cm kalinhiginda kofteler hazirlanir. Kofteler,
zeytinyag ile sac lizerinde veya tavada orta ateste ¢evrilerek 6-8 dakika pisirilir. Kaman Besmegin servisi, sicak
olarak yapilir.

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

Kaman Besmecin gegmisi eskiye dayanir. Kaman ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi smirla tin bagi bulunan Kaman Besmegin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.
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Denetleme:

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

Denetim mercii tarafindan; iiretimde 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 gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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20. Sakarya Kazimpasa Koftesi

Basvuru No : C2022/000035

Basvuru Tarihi : 31.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Sakarya Kazimpasa Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Hanli Merkez Sakarya Cad. Atatiirk Blv. Arifiye SAKARYA

Cografi Simir : Sakarya ili

Kullanim Bi¢imi : Sakarya Kazimpasa Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Sakarya Kazimpagsa Koftesi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sakarya Kazimpasa Koftesi; dananin ya da yavrulamamis 1-2 yasinda inegin (diivenin) gerdan, kaburga, but
ve kol kisimlarindan elde edilen ve yag oram %20-25 olan karkas et ile ekmek i¢i ve tercihen kimyon, toz/pul
kirmizibiber, karabiber ve yenibahar kullanilarak hazirlanan koftelerin, mese kdmiirii ile yanan mangalda pigirilmesi
suretiyle tretilen koftedir. Servisi sicak olarak ve istege bagli olarak domates, biber ve sogan gibi kdzlenmis
sebzelerle birlikte yapilir.

Kullanilan kemiksiz et miktari en az % 92°dir. Etin igerisinde bulunan yag disinda iiretim asamalarinin hi¢bir
kisminda ekstra sivi veya diger ¢esit yaglar kullanilmaz.

Sakarya Kazimpasa Kéftesinin gegmisi eskiye dayanir. Uretim Kazimpasa Mahallesinde baslayip Sakarya
iline yayilmustir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirii icinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Sakarya Kazimpasa Ko6ftesinin {iretiminde, cografi sinirda beslenen hayvanlarmn eti tercih edilir. Cografi
sinirda lokantalarda, genellikle kendi yetistirdikleri hayvanlarin etleri kullanilir.

Sakarya Kazimpaga Koftesinin iiretiminde, dananin ya da yavrulamamis 1-2 yasinda inegin (diivenin) gerdan,
kaburga, but ve kol kisimlarindan elde edilen kaskas et kullanilir.

Yaklasik 40 porsiyonluk Sakarya Kazimpasa Koftesi bilesenleri (10 kg kofte harci)

e 9,2 kg et (Yag oran1 % 20-25 olup esit miktarlarda gerdan, kaburga, but ve kol kismui etleri igerir.)
o 0,3 kg bayat ekmek i¢i (en fazla iki giin beklemis olmalr)

e 3-4 adet yumurta

e 0,1 kg aci/tath toz/pul kirmizibiber

e 0,1 kg tuz (ince ¢ekilmis kaya tuzu)

e 0,05 kg kimyon

e 0,05 kg karabiber

e 0,05 kg yenibahar

Etin hazirlanmasi

Kesilen dana ya da diivenin etleri; bagil nemi %90, hava akim hiz1 2-4 m/s ve sicakligi -3 ila -5 °C arasinda
olan depolarda yaklasik 2 saat bekletildikten sonra sicakligi 0 °C ve hava akim hiz1 0,1 m/s olan depolara alinarak
1-2 giin dinlendirilir. Dinlendirilen dana ya da diive karkasindan esit miktarda gerdan, kaburga, but ve kol kisimlari
kesilerek bigak ile esit pargalara ayrilir, kiyma makinesinde 1 kez gekilir ve 15 dakika bekletilir.

Baharatlarin hazirlanmasi

Kimyon, toz/pul kirmizibiber, karabiber ve yenibahar karigtirilir.
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Sakarya Kazimpasa Koftesinin hazirlanmasi

Dinlendirilen kiymanin iizerine baharatlar ve hafif¢e islatilan ekmek ilave edilip 4-5 dakika yogrulur.
Baharatlarin iyice karigmasini igin ikinci kez kiyma makinesinden gegirilir ve 2-3 dakika daha yogrulur. Yumurtalar
eklenip 1,5-2 dakika karistirilarak yogrulur. Elde edilen kdfte hamuru, buzdolabinda +2 °C sicaklikta 4 saat
dinlendirilir.

Dinlendirilmis olan karigim gida hijyen kurallarmma uygun olarak el ile sekillendirilir. 1 adet Sakarya
Kazimpasa Koftesi; 40-42 gram olup, bir prosiyonu 6 adet ve 240-250 gramdir. 1 adet pisirilmeye hazir kofte, 1,3-
1,6 cm yiiksekliginde, 5-7 cm uzunlugunda uglar kiit oval 6zelliktedir.

Kofteler, mese komiirii ile yanan mangalda 150-180°C sicaklikta kahverengi oluncaya kadar 6-7 dakika
gevrilerek pisirilir. Kofte ile birlikte servisi yapilmasi istenen biber, domates, sogan gibi sebzeler varsa, kofteler
piserken mangalda kozlenebilir.

Sakarya Kazimpasa Koftesinin servisi

Sicak olarak ve porsiyonda 6 adet kofte olacak sekilde, istege bagli olarak kozlenmis sebzelerle birlikte servisi
yapilir. Cografi sinirda genellikle manda yogurdu ile tiiketilir.

Sakarya Kazimpasa Koftesinin paketleme ve muhafazasi

Pismis Sakarya Kazimpasa Koftesi, buzdolabinda 2 giin saklanabilir ve 1sitilarak servis yapilir. Cig haldeki
kofteler ise, modifiye atmosfer paketleme yapilarak 1 ay; -16 ila -18 °C sicakliktaki derin dondurucuda ise 3 ay
muhafaza edilebilir.

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

Sakarya Kazimpasa Koftesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinir ile {in bagi bulunan Sakarya Kazimpasa
Koftesinin, paketli satilanlarin paketleme, taze olarak pisirilip satilanlarin ise servis asamasina kadar olan iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda, Sakarya Ticaret ve Sanayi Odast,
Sakarya Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Sakarya Ticaret Borsasindan konunun uzmam birer kisinin katihimiyla
olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda
her zaman yapilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, {iriiniin 6zelliklerinin uygunlugunu, tiretim
metoduna uygunlugu ve Sakarya Kazimpasa Koftesi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

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

Basvuru No : C2022/000039

Basvuru Tarihi 1 02.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Gediz Hosmerimi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Gediz Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Ozyurt Mah. Cumhuriyet Cad. No:3 Gediz KUTAHYA

Cografi Simir : Kiitahya ili Gediz ilgesi

Kullanim Bicimi . Gediz Hosmerimi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Gediz Hosmerimi ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gediz Hosmerimi; taze tuzsuz inek peyniri, irmik, bugday unu, beyaz seker, su, kabartma tozu ile hazirlanan
hamurun, elektrikli firinda pisirildikten sonra iki kere serbetlenmesi suretiyle iiretilen tatlidir. Ilk serbetlemede; toz
seker, limon suyu/limon tuzu ile ikinci serbetlemede ise sadece su ve beyaz seker ile hazirlanan serbet kullanilir.
Ikinci serbet, koyu kivamda olup cografi simirda “irvak” olarak tanmimlanur.

Gediz Hogmerimi giinliik olarak tiretilip tiiketilir.

Gediz Hosmeriminin ge¢misi eskiye dayanir. Gediz ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ozellikle toplant: ve davet yemeklerinde yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi vardir.

Uretim Metodu:
Gediz Hogmerimi iiretiminde kullanilan bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Hamur bilesenleri

250 g irmik

400 g bugday unu

1,500 g olgunlastirilmamus taze inek peynir
4 g kabartma tozu

100 g beyaz seker

Serbet bilesenleri

e 1000 g beyaz seker
e 1250 ml su
e 5glimon suyu / limon tuzu

Son serbetleme bilesenleri

e 200 mlsu
e 200 g beyaz seker



2022/132 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.09.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

56

Hamur hazirligi

Olgunlastiriimamis taze inek peyniri 100°C 1sida tencere icerisinde tahta kasik yardimi ile karistirilarak
eritilip 10-15 dk kaynatilir. Hazirlanan un, irmik ve kabartma tozu eklenip 25-30 dk kisik ateste homojen ve yumusak
kivama gelinceye kadar tahta kagikla karistirmaya devam edilir. Ardindan 100 g beyaz seker ilave edilerek agik
kahverengi bir renk almasi saglanir.

Firin hazirlig ve pisirilmesi

Hazirlanan hamur, yaglanmis tepsiye dokiiliip diizgiin bigimde yayilir. Istenen biiyiikliikteki esit parcalara
kesilir ve i¢ sicakligi 200 °C’ye ayarlanan elektrikli firinda kizarincaya kadar yaklasik 1 saat pisirilir.

Serbet hazirlig1 ve serbetin eklenmesi

Serbet bilesenleri bir tencereye koyularak kisik ateste kaynatilir. Sicak serbet firinda kizarmig hosmerimin
tizerine, her yerine esit olarak gelecek sekilde kepge ile gezdirilerek ilave edilip hosmerim sogumaya birakilir.

Son serbetleme

Soguyan hosmeriminin tizerine, 200 ml suya 200 g beyaz seker ilave edilerek hazirlanan soguk koyu serbet
dokiiliir.

Servisi

Istege bagh olarak kaymakla birlikte servisi yapilabilir.

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

Gediz Hogsmeriminin ge¢misi eskiye dayanir. Gediz ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Gediz Hosmeriminin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gediz Belediyesinin koordinasyonunda ve Gediz Belediyesi, Gediz Ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Gediz Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; tretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Gediz
Hosmerimi ibaresi, logosu ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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22. Arsin Fosa Findigi
Basvuru No : C2022/000055
Basvuru Tarihi 1 15.02.2022
Cografi Isaretin Ad1 . Arsin Fosa Findig1
Uriin / Uriin Grubu : Findik / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan . Arsin Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : Yali Mah, Sht. Astsubay Halil Albayrak Cd. No:52 Arsin TRABZON
Cografi Simir : Trabzon ili Arsin ilgesi
Kullanim Bicimi > Arsin Fogsa Findigi ibareli asagida verilen logo ile mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Arsin Fosa Findigi ibareli logo
ve mahre¢ igareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

| =

ARSIN FOSA

findiga

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arsin Fosa Findig1; Trabzon ili Arsin ilgesinde yetisen fosa ¢esidi findiktir. Cografi sinirda “boyhane” adi
ile de bilinir.

Arsin Fosa Findigi, en fazla % 12 nem igerecek sekilde kabuklu halde jiit cuvallarda veya dokme olarak
piyasaya sunulur.

Arsin Fosa Findig1; Osmanli vergi sicillerinde (tapu-tahrir defteri) Osmanli dncesi ve Osmanli hakimiyeti
donemlerinde findigin bolgedeki varligi ve iiretim potansiyeline ait bilgiler resmi kayitlarda yer alir.

1486 t8arihli vergi sicilleri (tapu-tahrir defteri) bolgede vergilendirilebilir diizeyde findik tarimi yapildigini
gosterir. Hasat edilen tiriiniin koyliilerce pazarlara ulastirilarak satildigt anlagilir.

Trabzon Vilayet Salnamelerindeki iiretim miktarlarina dair rakamlar giiniimiizde Trabzon ili sinirlari
igerisinde kalan Arsin ilgesinin findik tiretimini oldugu yorede yetistirilen baslica {irliniin findik oldugu kayithidir.

XVII. asra ait Trabzon kad sicillerinde yoredeki findik tarimina tahsis edilmis arazi anlagmazligi ve miras
hukuku ile ilgili kayitlarda da siklikla findik bahgelerinin yer alis1 1400’lerden 1600’11 yillara uzanan siiregte findik
iireticiligine yonelik ilgi artisina dnemli bir kanit tagir.

Arsin Fosa Findiginin gegmisi Osmanli donemine dayanir. Cografi sinirin ekonomisinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Arsin Fosa Findiginin fenolojik, morfolojik, pomolojik ve kimyasal 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1:Arsin Fosa Findiginin Fenolojik ve Morfolojik Ozellikleri:

Hasat zamam Erken orta 10-15 Agustos

Disi ¢igek agma zamani (%50) Orta ge¢ 10-20 Ocak
Erkek ¢igek agma zamani (%50) Erken 10-20 Ocak
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Meyve sekli (kabuklu):

Sekil

Yuvarlak

1 kg’daki kabuklu tane sayisi (adet)

298-405 adet/kg

Cotanakta (meyve salkimi):

Kabuk rengi

Kirmizimtirak — kahve renkli

Kabuk ozelligi

Mat renkli, ucu hafif tiiylii

Tablo 2: Arsin Fosa Findiginin Pomolojik Ozellikleri:

58

. Gobek boslugu
Meyve|  Kapuklu meyve (mm) | ¢ I¢ meyve (mm) Kabuk |Randiman (mm)
agirlign agirligi kalmlig (%)
(9) | Uzunluk|Genislik| Kalinlikl (@) | Uzunluk| Genislik| Kalinlik| (MmM) Uzunluk | Genislik
Encgok | 3,36 | 22,41 | 20,83 | 19,7 | 165 | 18,33 | 1592 | 16,71 | 151 55,12 | 5,53 3,89
Enaz 247 | 18,27 18 1701 | 1,27 | 1493 | 12,66 | 11,89 | 1,05 46,88 | 0,98 13
Tablo 3: Arsin Fosa Findigimin Kimyasal Ozellikleri:
Toplam Toplam yag Coklu Doymus yag Tekli doyamamg | Toplam kiil
protein (%) (%) doyamamus yag | asitleri (%) yag asitleri (%) (%)
asitleri (%)
15,42 55,2 3,58 4,75 46,87 2,23
Tablo 4:Arsin Fosa Findiginin Yag Asitleri
Yag o o
Asitleri & Toplam (%)
Palmitik asit 5,67
Doymus yag asitleri Margarik asit 0,06 8,61
Sterarik asit 2,75
Arasidik asit 0,13
Palmitoleik asit 0,17
Tekli doyamamus yag asitleri Heptadesenoik asit 0,07 84,9
Oleik asit 84,41
Eikosenoik asit 0,25
Coklu doyamamig yag asitleri Linoleik asit 649 6.49
Toplam 100

Uretim Metodu:

Arsin Fosa Findiginin iiretiminde, fosa ¢esidi findik kullanilir.

Dikim Zamani

Dikim i¢in en uygun olan zaman sonbahar aylaridir. Sonbaharda dikilen fidanlarin koklerinde, kig boyunca

Dikim Araliklar1 ve Sekli

emici kokler meydana gelir. Bu kokler kisin yagan yagmurlarla yumusayan toprakla temas ettiginde, fidanlarin daha
cabuk adapte olmasini saglar.

Arsin Fosa Findigi iretimi igin ocak dikim sistemi kullanilir. Ocak usulii dikimde dallara, biiytimeleri ve

gelismeleri i¢in ihtiyag duyulan yeterli alan ayrilmalidir. Ocaklar arasinda, arazi durumuna gore normal sartlarda 6-
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8 m yer verilir. Daha kisith arazi ve verimi diisiik topraklar i¢in bu say1 4,5-5 m seviyelerine diisiiriilebilir. Ocak
dikimi yapilabilmesi i¢in 120 cm c¢apinda ve 60 cm derinlikte cukur acilir. Dikimden bir ay kadar once acilan
cukurlarda, alt ve iist topraklar ayr1 ayr taraflara yigilir. Toprak analizi yapilarak giibre ihtiyaci belirlenir ve ahir
giibresi ile kiglik giibre verilir. Hazirlanan dikim ¢ubuklarina, gukur kenarindan 10 cm igeriden 45-50 c¢m araliklarla
dikim yapilir. Fidan dikiminde 1/10 oraninda ve araziye dengeli dagitilacak sekilde tozlayici gesitlere de yer verilir.

Budama Zamani
1- Sonbahar - Kis Budamasi

Sonbahar - kis budamasi; ekim aymin ikinci yarisinda baglar, kasim ve aralik aylarina kadar devam edebilir.
Bu dénemde Arsin Fosa Findiginda su hareketi yavaslar, yapraklar biiyiik oranda dokiiliir, vejetasyon durur, yedek
besin depolama iglemi tamamlanir ve dinlenme dénemine girer.

2- Tlkbahar Budamasi

IIkbahar budamasinda; kis déneminde kirilmis, sekli bozulmus dallar ile ilkbaharda yapraklarin agmast ile
beraber mart, nisan ve mayis aylarinda ocak diplerinden ¢ikan ve obur gelisen siirgiinler kesilerek temizlenir.

Budama Sekli

Ocak i¢inden c¢ikarilmasi gereken ana dalin kesimi igleminde dal, toprak yiizeyinden itibaren testere ile
diizgiin bir sekilde kesilir. Diger dallarin yaralanmamasina dzen gosterilir. Agir dallarin kesimi sirasinda yiizeyinde
catlak olusmamasi igin dnce alt sonra da iist kisimdan keserek dalin agirliginin 6nemli bir miktar1 atilir. Kalan diger
kisimlar ise dipten kolayca kesilir.

Tozlanma

Arsin Fosa Findigi erkek ¢icek agma 10-20 Ocak, disi ¢igek agma ise 20-30 Ocak arasindadir. Piislerin
olgunlagmasi ile etrafa yayilan ¢igek polenleri, disi ¢igek pistilleri iizerine riizgarlarla taginarak tozlanma olayi
meydana gelir. Yumurtalik tabanina ulasan ¢im borulari, yumurtaligin gelismesine kadar 3-5 ay sakin bir evre
gecirerek bekler. Nisan aymin sonuna kadar hacminin %10’u kadar gelisme gosterir. Mayis ayindan itibaren hizli
bir gelisme siirecine girer. Disi ¢igcekler tozlandiktan sonra geliserek yumurtalik halini alir. Mayis ay1 sonu ve haziran
baslangicinda olusan yumurtaliklardan genellikle bir tanesi dollenir ve gelisir. Her ikisinin de déllenmesi durumunda
ikiz findik meydana gelir. Disi ¢gigekler tamamen agildiktan sonra bir ay kadar kirmiz1 renklerini muhafaza ederler
ve ¢igek tozu kabul edebilir durumdadirlar.

Hasat Olgunlugu Zamani

Arsin Fosa Findiginda hasada, asagidaki belirtiler goriiliince baglanr.

Zuruflarin sararip kizararak kahverengilesmeye baglamasi.

Findik tanelerinin % oraninda kizarip, dogal rengini almis olmalari.

Zuruf i¢indeki tanelerin ¢ok kolay ¢ikabilmesi.

I¢ findigin zarmin, koyu krem rengine doniismesi.

Dallar silkelendiginde daldaki findiklarin yarisindan fazlasinin yere diismesi.

Hasat Sekilleri

1. Elle veya yardimci aletle toplama

Hasat olgunluguna gelmis findiklar, dallarindan elle veya yardimei aletlerle ¢ekilerek toplanir, sepetlere veya
tenekelere konur ve daha sonra ¢uvallara bosaltilarak harmana taginir.

2. Silkeleyerek yerden toplama

Hasat olgunluguna gelmis findiklar, elle veya silkme makineleri ile sallanarak dallarindan yere diigmesi
saglanir, diismeyen findiklar ise uzun bir ¢ubuk ile diigiiriiliir. Yerden toplanan findiklar, sepetlere doldurulur ve
¢uvallanarak harmana taginir.

Findiklara Aspergillus flavus adli kiif mantarinin bulagma riski arttig1 i¢in, yere diisen findiklar bekletilmeden
toplanmalidir.
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Harmanlama

Zuruflu findiklar toprakla temas ettirilmemeli ve yagmurdan korunmalidir. Uzerine, cardak sekli verilerek
naylon ortii ortiiliir. Zuruflu findiklar, beton harmanlara 15-20 cm kalinliginda serilip 4-5 saatte bir gevrilerek
giineste 1-2 gilin soldurulduktan sonra patoza verilir. Patozda findiklar zurufundan ayrilirken kabuguna zarar
verilmemesine dikkat edilir. Zurufundan ayrilmis tane findiklar, en fazla 5 cm kalinlikta beton veya jiit tente iizerine
serilerek giineste kurumaya birakilir. Findiklar1 yagmurdan korumak i¢in iizerlerine, findikla temas etmemesi i¢in
en az 30-40 cm yiikseklikte olacak sekilde ve ¢ardak bigiminde naylon Ortii ortiiliir. En fazla % 12 nem icerecek
sekilde kurutulan kabuklu tane findiklarin ig¢indeki yabanci maddeler ayiklanir. Findiklar, sabah erken veya aksam
geg saatlerde jiit guvallara doldurulur.

Depolama

Hasat edildikten sonra en fazla % 12 nem igeren kabuklu Arsin Fosa Findigi, jiit guvallarda veya dokme
olarak depolarda muhafaza edilir.

Depolarin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

e Havalandirma yapilabilmesi i¢in karsilikli pencereleri olmali ve pencerelerde, ucan depo zararlilarina
kars1 ince tel 1zgaralar bulunmali.

Sicakhign 15-20° C’yi agmamali.

Herhangi bir duvarinin toprakla temas etmemesi,

Kapilarmn altlari, fare girisine engel olacak sekilde kapanabilmeli.

Depo i¢inden temiz veya kirli su borusu gegmemeli.

Catisinda 1s1 ve neme karsi izolasyon bulunmali.

I¢ ve dis duvari sivali olmali.

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

Arsin Fosa Findigmin gegmisi eskiye dayanir. Cografi siirin ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle Arsin Fogsa Findiginin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Arsin Belediyesinin koordinasyonunda ve Arsin Belediyesinden, Arsin Ziraat Odasindan konuda
uzman birer kiginin katilimryla olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica sikdyet halinde
ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan findik ¢esitlerinin uygunlugunu; 6zellikle dikim, meyve ve agag
gelisimi, budama, hasat, harman ve depolama kosullar1 bakimindan iiretim metoduna uygunlugu; iriiniin fiziksel
ozelliklerinin uygunlugunu ve Arsin Fosa Findig1 ibaresi, logosu ile mahreg¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gdrevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytirtitiir.
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23. Kiibbiilmisviyye

Basvuru No : C2022/000057

Basvuru Tarihi : 16.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Kiibbiilmisviyye

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan . Kilis Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Yavuz Sultan Selim ilhami Toprak Cad. No:7 Merkez KiLiS

Cografi Simir : Kilis il

Kullanim Bi¢imi : Kiibbiilmigviyye ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi veya

ambalap iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kiibbiilmigviyye ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Asagida yer alan
logonun kullanimt istege baglidir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kiibbilmigviyye; dis harci koftelik ince bulgur, yag51z kiyma, kuru sogan, kuru nane, toz kirmizibiber, un,
tuz ve su ile hazirlanan koftelerin igine i¢ yagi, ceviz i¢i, kuru nane, pul biber, toz tar¢in, toz karabiber ve tuz
ile hazirlanan i¢i harcin konup pisirilmesi suretiyle Kilis ilinde iiretilen koftedir. Uggen seklindedir. Igeriginde
bulunan i¢ yaginin donmamasi i¢in sicak olarak servis yapilir ve sicakken tiiketilmesi tavsiye edilir.

Kiibbilmisviyye pembelesinceye kadar pisirilir, ¢ok fazla kizartilmaz.

Kiibbilmisviyyenin ge¢misi eskiye dayanir. Kilis ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Kiibbilmisviyyenin {iretiminde kullanilan bilesenlere asagida yer verilmektedir.

Bilesenler

500 g yagsiz kiyma

1000 g koftelik ince bulgur
100 g kuru sogan

10 g kuru nane

20 g toz kirmizibiber

40 g 6zel amagli bugday unu
20 gtuz

400 ml su

1g harc1

250 g i¢ yag1

250 g ceviz ici

10 g kuru nane
20 g pul biber

10 g toz tar¢in

10 g toz karabiber
10 g tuz
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Hazirlanmasi

Koftenin dis harcini hazirlamak i¢in; koftelik ince bulgur, kiigiik dogranmis sogan, nane, toz kirmizibiber,
tuz ve su bir kapta, 1slatilmis elle iyice karigtirthip yogrulur. Yagsiz kiyma eklenip yogrulmaya devam edilir.
Karisim sakiz kivamina gelince, kiyma makinasinda ¢ekilir, izerine un serpilip yogrulduktan sonra bir saat kadar
dinlenmeye birakilir.

Koftenin i¢ harct hazirlamak i¢in kugbasi dogranmis i¢ yagi kiigiik bir tepside sicak su ile yogrulup iizerine
diger i¢ harg bilesenleri eklenir ve karistirilir. Eller gok soguk suya batirilir, i¢ hargtan kiigiik pargalar alimip badem
ici sekli verilir.

Kéfteden iri parcalar alinarak kisa bir yogurmadan sonra gurup gurup sikimlanir. Her sikim igli kofte
seklinde hatta biraz daha biiyiik oyulur. i¢gine hazirlanmis olan bir badem biiyiikliigiindeki i¢ yagindan bir tane
igine birakilir hemen agzi parmaklar yardimiyla diiz kapatilip tiggen sekil verilir veya avuca bastirip yuvarlak
kofte yapilir.

Hazirlanan koftelerin her iki tarafi, 1zgarada veya tavada kendi yaginda pembelesinceye kadar pisirilir.
Cok fazla kizartilmamasina dikkat edilmelidir. Ayrica firinda da pisirilebilir. Istege bagli olarak sadeyagda tekrar
kizartilabilir.

Servisi

Kiibbilmisviyyenin servisi, i¢ yaginin donmamasi i¢in sicak olarak yapilir ve sicak olarak tiiketilmesi tavsiye
edilir.

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

Kiibbilmisviyye gecmisi eskiye dayanir. Kilis ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle
cografi siir ile {in bagi bulunan Kiibbilmigviyyenin tiim tiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kilis Belediyesinin koordinasyonunda ve Kilis Belediyesi, Kilis Il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Kilis Ticaret ve Sanayi Odast ile Kilis 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden konuda uzman en az iki kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; tretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iretim metoduna uygunlugunu ve
Kiibbiilmiigviyye ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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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Basvuru No : C2022/000096

Basvuru Tarihi 1 07.03.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Nevsehir Pomzasi

Uriin / Uriin Grubu : Dogal tas / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : BIMS Sanayiciler Dernegi

Basvuru Yapanin Adresi : Fidanlik Mah. Saglik-1 Sok. No:59 Giizels1 Ishani I. Kap1 No:31 Cankaya
ANKARA

Cografi Simir . Nevsehir ili

: Nevsehir Pomzasi ibaresi ve mense adi amblemi, {iriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Nevsehir Pomzasi ibaresi ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullamim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nevsehir Pomzasi; cografi sinirdaki pomza ocaklarindan agik isletme teknigi ile ¢gikartilan dogal tastir. 8-16
mm, 4-8 mm ve 0-4 mm olmak {izere ii¢ sinifta boyutlandirilarak satisa sunulur. Genel olarak 8-16 mm uzunlugunda
olanlar1 ingaat ile ziraat sektoriinde, 4-8 mm olanlari tekstil sektoriinde ve 0-4 mm ise kimya sektoriinde tercih edilir.

Nevsehir Pomzasi kat1 bloklar halinde bulunur, yogunlugu 1 gr/cm3’ten az olmasi nedeniyle su yiiziinde
ylizebilir ve ¢ok fazla gbdzenegi olan camsi volkanik bir kayagtir. Asidik karakterdeki magmanin piroklastik
tirlintidiir.

Nevsehir ili, Miyosenden {iist Holosene kadar volkanik aktiviteye sahip olan karasal bir volkanizmaya ev
sahipligi yapan ve topografik yiiksekligi 1400-1500 m arasinda degisen yiiksek bir platodur. Giineyinde Toros
siradaglar1 ve batisinda Tuz Golii fay zonu bulunan ilin dogusunda Ecemis Fay zonu ile sinirlanir. Nevsehir’in
dogusunda ve batisinda ise sirasiyla kuvaterner yaslt Hasandag ve Erciyes strato-volkanlar: yer alir. Nevsehir ilinin
yukarida agiklanan topografik 6zelligi Nevsehir Pomzasinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinden asidik karakterde
olusunu, igerisindeki SiO; bilesiginin yiiksek orani ile ayirt edici yapisini karakterize eder.

Cografi simirin jeolojik yapisi neojendir ve bir¢ok volkanik ¢ikis bacasi mevcuttur. Asit kokenli volkanik
¢ikislar, oldukga yaygin pomza yataklarinin olugmasina neden olmustur.

Nevsehir Pomzasinin Yapisal Ozellikleri

Genelde acik renkli olup beyazdan kreme kadar degisen renklerdedir. Nevsehir Pomzasinin olusumu
sirasinda bilinyedeki gazlarin ani olarak terk etmesi ve ani sogumasi nedeniyle, makro 6l¢ekten mikro Slgege kadar
sayisiz gbzenek igeren volkanik bir kayactir. Nevsehir Pomzasinin makroskobik ve mikroskobik 6zellikleri asagida
yer almaktadir.

e Makroskobik Ozellikleri: Siingerimsi ve bosluklar iceren bir yapidadir. Pomza tanelerinde var olan
bosluklarin bir kisminin agik gézenek, bir kisminin da kapali gézenek karakterindedir.

e Mikroskobik Ozellikleri: Pomza tanelerinin yapisi volkanik cam &zelligindedir. Oldukga bosluklu bir
yapiya sahip olup, bosluk dagilimi homojen bir dagilim gosterir. Kayag icerisindeki bosluklar sekilsiz ve
belirli bir yonlenme gosterir. Bu yonlenme ayni yonde uzunlamasina gelismis bir dizilim seklindedir.
Gozenekler arasi genelde baglantisiz bosluklu oldugundan, permeabilitesi diisiik, 1s1 ve ses yalitimi
oldukga yiiksektir. Bu 6zelligi ile agirlikli olarak hafif yap1 malzemesi sektoriinde kullanilir.
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Sekil: Nevsehir Pomzasinin bosluklu yapisinin SEM goriintiisii (Taramal1 elektron mikroskobu)
Nevsehir Pomzasinin sertligi, Mohs skalasina gore 5,5-6,0 arasindadir.

Nevsehir Pomzasimin Jeolojik Kdken ve Kimyasal Bilesimi

Nevsehir Pomzasinin yapisinda basta amfibol olmak {izere, piroksen, biyotit, plajiyoklas ve opak farkli
mineral tiirleri igerir.

Si02 CaO Kzo F6203 MgO A|203 NaZO
En ¢cok 72,00 2,30 4,55 4,70 1,41 17,11 3,90
Enaz 65,79 0,70 3,20 1,20 0,20 12,74 2,39

Nevsehir Pomzasinin bilesiminde en baskin bilesik olarak SiO» olup iirliniin asidik karakterini gdsterir.
Asitligin yiliksek olmasi agindiricilik 6zelligini artirir. Nevsehir Pomzasinin diisiik Fe2O3 ve yiiksek AloOsz orani ise

yapt malzemelerinde kullanilmasini saglar. Nevsehir Pomzasiin olusumu agisindan genelde riyolitik karakterde
olup, dasit siniria yakindir.

Fiziksel Ozellikler:

Nevsehir Pomzasinin graniilometri dagilimi farklilik sunmasina ragmen genel tane boyu 25 mm’yi gegmez
ve tanelerin % 80’1 10 mm’den kii¢iik tanelerden olusur.
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Grafik: Nevsehir Pomzasinin tane boyu dagilim grafigi
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Nevsehir Pomzasmin 6zgiil agirlik degerleri 2,33 ile 2,35 arasinda degisirken, kuru birim hacim agirlig
pomza boyutlarma gore degiskendir. Kuru birim agirlik, 0-4 mm arasi i¢in 830 ile 748 kg/m®, 4-8 mm aras1 igin
594 ile 561 kg/m?® ve 8-16 mm arasi i¢in 502 ile 516 kg/m® arasinda degisir.

Nevsehir Pomzasinin su emme degerleri ise 0-4 mm arasi igin % 22,75 ile % 26,20, 4-8 mm arasi i¢in %
33,58 ile % 35,40 ve 8-16 mm arasi i¢in % 39,40 ile % 40,30 arasinda degismekte olup pomza boyutu artik¢a su
emme potansiyeli de artar.

Nevsehir Pomzasinin 6zgiil 1s1 kapasitesi 0,255 ile 0,260 kcal/kg®C, 1s1l iletkenlik katsayist 0,112 ile 0,184
W/mK ve ses yutuculuk degeri ise 45 ile 58 dB arasindadir. Gozenekli yapilarindan dolay1 ses yutuculuk 6zellikleri
oldukga yiiksektir.

Kullanim Alanlari:

Nevsehir Pomzasi; hafifligi, yangina kars1 direngligi, 1s1 yalitimi ve ses emiciligi yiiksek, kolay islenebilirligi
ve atmosferik kosullardan etkilenmemesi 6zelliklerine sahip oldugundan genellikle insaat sektoriinde ham madde
olarak kullamilir. Insaat sektoriine yonelik baslica iiriinler duvar bloklari, asmolen, dolu bloklar, lentolar, u bloklar
ve plaka bloklar seklindedir.

Nevsehir Pomzasi ayrica peyzaj sektdriinde bordiir, ¢imtasi, yagmur olugu, kilitli parke tasi ve bazi 6zel
peyzaj iriinlerinin iretiminde ve ziraat, tekstil ve kimya endiistrilerinde kullanilir.

Uretim Metodu:

Nevsehir Pomzasi, cografi sinir iginde yer alan pomza ocaklarinda agik isletme teknigi ile cikarilir.
Delme/patlatma teknikleri uygulanmaksizin mekanik kazi teknigi ile ¢ikarilan Nevsehir Pomzasi tiretimine ait temel
asamalar asagida siralanmaktadir.

Ocaklardaki pomza katmaninin tizerindeki gevsek iist ortii (toprak), mekanik kazi teknigi ile dozer veya
kepge ile alinip cevherin iisti agilir.

Ust ortiisii agilan pomza katmani, kirici-koparict is makineleri ile molozlar, takozlar halinde yikim
yapildiktan sonra dozer veya kepge (kazici ylikleyiciler) , ile cevher ¢ikartilip kamyonlara yiiklenerek, ocaktan
cevher hazirlama tesisine sevk edilir.

Cevher hazirlama tesisinde uygulanan iglemler asagidaki gibidir.
Pomzalar kepge veya dozer ile besleme bunkerine bosaltilir.

Sisteme girmesi istenmeyen kum, toz vb. maddeleri uzaklastirmak amaci ile besleyici 1zgaralardan (bypass
elek) elenir.

Kapali bantla elege gelen cevherin, 16 mm’den biiyiik olanlar1 Rebound kiriciya gonderilip kirtlirken 16
mm’den kii¢iik olanlar1 dogrudan 6n elek bantina gonderilir.

Elek bantina gelen pomza taslari, 8-16 mm, 4-8 mm, 0-4 mm olmak iizere 3 grupta siniflandirilir.
Siniflandirilan gére pomzalar 50 kg’lik ¢uvallara konularak satiga sunulmak tizere silolara konur.

Nevsehir Pomzasinin genel olarak 8-16 mm uzunlugunda olanlari insaat ile ziraat sektoriinde, 4-8 mm
olanlar1 tekstil sektoriinde ve 0-4 mm ise kimya sektoriinde tercih edilir.

Denetleme:

Denetimler BIMS Sanayicileri Dernegi koordinasyonunda ve BIMS Sanayicileri Dernegi, Nevsehir Sanayi
ve Teknoloji 11 Miidiirliigii ile Nevsehir Hac1 Bektasi Veli Universitesi Pomza Uygulama ve Arastirma Merkezinden
konuda uzman temsilcilerin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetim mercii olugturulmasi i¢in
her bir kurumdan bir asil ve bir yedek iiye belirlenerek BIMS Sanayicileri Dernegi’ne bildirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.
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Denetim mercii; Nevsehir Pomzasi ocaklarinin ve isletmelerin cografi sinirda olmasini; irliniin ayirt edici
ozelliklerinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu, Nevsehir Pomzasi ibaresi ile mense adi amblem
kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.
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25. Bergama Koftesi

Basvuru No : C2022/000101

Basvuru Tarihi 1 15.03.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Bergama Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Bergama Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Bahgelievler Mah. Atatiirk Blv. No:98 Bergama iIZMIR

Cografi Simir . Izmir ili Bergama ilgesi

Kullanim Bicimi : Bergama Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bergama Koftesi ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bergama Koftesi; dana eti, irmik alt1 sar1 un, kimyon ve tuz kullanilarak oval veya kare seklinde hazirlanarak
mese odunu atesinde ve oluklu 1zgarada pisirilen kéftedir. Uretimde kullamlan et, acik besi olarak dogal bitki
ortiisiinde beslenen danalardan elde edilir ve %30 kaburga, %30 6n kol, %20 boyun ile %20 but eti icerir. Ete % 10
oraninda darp yag1 veya etin kendi yaginin eklenmesinden dolay1 Bergama Koftesi yumusak ve hafif sululuktadir.

Bergama Koéftesinin boyutlari, yaklasik olarak 7 x 4 cm’dir. Bir adet koftenin pismemis agirligi 30 g kadar
olup bir porsiyonda 5 adet kofte bulunur. S6giis haldeki maydanoz, sogan, domates ve sivri biber ile birlikte servis
yapilir.

Bergama Koftesinin gegmisi eskiye dayanir. Bergama ilgesinin mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Bergama Koftesinin iiretiminde, tercihen cografi sinirda agik besi olarak yetigen danalarin etleri kullanilir.

Bilesenler

1 kg dana eti

100 g etin kendi yag1 veya darp yagt
15gtuz

10 g kimyon

100 g irmik altt sar1 un

Hazirlanmasi

Sinirleri temizlenen dana etine, % 10 oraninda darp yag: veya etin kendi yag: eklenip kiyma makinesinde
cekilir ve homojen hale gelinceye kadar karistirilir. Tuz ve kimyon ilave edilerek yogurma makinesinde veya elle
10 dk yogrulur. Elde edilen kéfte hamurundan, yaklasik 30 g’lik pargalar alinmir, oval veya kare seklinde kofteler
yapildiktan sonra bir giin buzdolabinda dinlenir.

Pisirilmesi

Hazirlanan kofteler oluklu 1zgaraya dizilir. Yumusak olmalari igin sik sik ¢evrilerek mese odunu atesinde
pisirilir.

Sunumu

Bergama Koftesi, bir porsiyonunda 5 adet olacak sekilde ve s6glis haldeki maydanoz, sogan, domates ve
sivri biber ile birlikte servis yapilir. Istege bagli olarak yaninda piyaz sunulabilir.
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Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Bergama Koftesinin gegmisi eskiye dayanir. Bergama il¢esinin mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi smir ile {in bagi bulunan Bergama Koéftesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Bergama Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve Bergama Ticaret Odasi, Bergama Lokantacilar
Odas1 ve Bergama Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan denetim
mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman
yapilir.

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

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.



2022/132 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.09.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

69

26. Burdur Kabak Helvasi

Basvuru No : C2022/000131

Basvuru Tarihi 1 21.04.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Burdur Kabak Helvasi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Burdur Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Pazar Mahallesi Belediye Cd. No:9 Merkez BURDUR

Cografi Simir : Burdur ili

Kullanim Bi¢imi : Burdur Kabak Helvast ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Burdur Kabak Helvasi ibaresi ve mahrec¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Burdur Kabak Helvasi, Cucurbitaceae familyasina ait Latince ad1 Cucurbita pepo fastigata olan, yazlik sakiz
kabag1 ve toz beyaz seker kullanilarak cografi sinirda iiretilen tatlidir. Uzeri, soyulmus ¢ig veya tereyaginda yahut
firinda hafifce kavrulmus badem i¢iyle siislendikten sonra servisi yapilir.

Burdur Kabak Helvasinin tiretiminde kullanilan sakiz kabagi sarigicekli olup iri dikenli tiiylimsii yapraklari
vardir. Cografi sinirda uzun, tatli kdy kabagi olarak adlandirilir ve iiretimde kullanilabilmesi i¢in ¢ok biiylimesi
ancak tohuma kagmamasi gerekir. Uretimde kullanilabilirliginin tespiti, iizerine tirnakla bastirilarak yapilir. Tirnak
batmiyorsa, kabagin zamam ge¢mis demektir ve helva yapiminda kullanilmaz.

Kabagin rendelenmesi i¢in cografi simirda bu amagla tretilen iri digli ve oval delikli rende kullamlir.
Rendeleme islemi dikey olarak yapilir.

Burdur Kabak Helvasinin ge¢misi eskiye dayamir. Burdur ilinin mutfak kiiltirii iginde onemli bir yere
sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Burdur Kabak Helvasinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen sakiz kabag kullanilir. Uretimde kullanilan
bilesenlere asagida yer verilmektedir.

Bilesenler

1 kg sakiz kabagi

500 g toz beyaz seker

Y adet limonun suyu / yarim ¢ay kasigi limon tuzu
Soyulmus badem i¢i (iizeri i¢in)

Kabagin hazirlanmasi

Kabaklar iyice yikandiktan sonra pargalara boliiniir ve kabuklart soyulur. Cekirdekler ¢ikarildiktan sonra iri
digli 6zel rende ile dikey olarak yani, yonii yukaridan agagiya dogru olacak sekilde rendelenir.

Sekil 1: Kabak Helvas Rendesi

Helvanin pisirilmesi

Rendelenmis kabaklar, bol suyla yikandiktan sonra “ilistir” adi verilen siizgeg ile siiziiliir. Avug i¢inde
sikilarak suyu uzaklastirihip bir tencereye konur. Uzerine toz beyaz seker ilave edilir ve ocaga konur. Yaklasik 120
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°C sicaklikta siirekli karistirilarak suyu uzaklastirilir. Sekerin kristalizasyonunu 6nlemek ve tatlinin dokusunu
korumak i¢in limon tuzu veya limon suyu eklenir.

Kabak helvasi, ihtiyaca gore bir miktar su ilave edilerek homojen, sakizimsi bir yap1 ve altin saris1 renge
ulasincaya karistirilarak pisirilir. Suyu tamamen uzaklastiginda ocaktan alinir.

Bademlerin hazirlanmasi

Badem igleri sicak suda bekletilerek kabuklari soyulur. Soyulmus badem igleri ¢ig olarak kullanilabilecegi
gibi, istege baglh olarak tereyaginda veya firinda hafifg¢e kavrulabilir.

Servisi

Burdur Kabak Helvasi, soyulmus badem igleriyle siislendikten sonra porsiyon esasina gore servisi yapilir.

°
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Sekil 2: Burdur Kabak Helvasi Uretim Asamalari
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Burdur Kabak Helvasinin ge¢misi eskiye dayanir. Burdur ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Burdur Kabak Helvasinin
tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Burdur Belediyesinin koordinasyonunda ve Burdur Belediyesi, Burdur il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen
durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; iretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Burdur
Kabak Helvasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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27. Polat icli Koftesi / Polat Koftesi

Basvuru No 1 C2022/000144

Basvuru Tarihi : 18.05.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Polat i¢li Koftesi / Polat Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : I¢li kofte / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Malatya Sanayi ve Teknoloji Il Miidiirliigii
Basvuru Yapanin Adresi . Vilayet Binas1 No:1 Yesilyurt MALATYA
Cografi Simir : Malatya ili Dogansehir ilgesi

: Polat Igli Koftesi / Polat Koftesi ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
{iriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullamilamadiginda, Polat igli Koftesi / Polat Koftesi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Polat I¢li Kéftesi / Polat Koftesi sinirleri alinmis yagsiz dana kiyma, bulgur, kuru sogan, tuz ve su kullanilarak
hazirlanan kéftelerin icine i¢ har¢ konup haslanmasi suretiyle iiretilen icli kdftedir. I¢ harg sinirleri alinmis yagl
dana kiyma, tereyagi, kuru sogan, tuz, karabiber, toz kirmizibiber, reyhan ve kuru maydanoz ile hazirlanir. Pigmis
koftelerin uzunlugu 12-13 cm, agirlig: ise 90-110 g’dur.

Polat Icli Koftesi / Polat Koftesinin gecmisi eskiye dayanir. Dogansehir ilgesinin Polat mahallesinde
iiretilmeye baslanan Polat i¢li Koftesi / Polat Koftesi tiim ilgede bilinir hale gelmistir. Dogansehir ilgesinin mutfak
kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Ozellikle bayramlarda ve dzel giinlerde verilen davetlerde ikram edilir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi vardir.

Uretim Metodu:

Polat I¢li Kéftesinin / Polat Kéftesinin iiretiminde, tercihen Malatya ilinde iiretilen orta kalinliktaki bulgur
kullanilir.

16 adet Polat icli Koftesinin / Polat Kéftesinin iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida
yer verilmektedir.

ic harc bilesen listesi:

e 270 g sinirleri alinmig yagli dana kiyma
o 35 gtereyagl

e 400 g kuru sogan

e 20gtuz

e 10 g karabiber

e 10 g toz kirmizibiber

e 8greyhan

e 8 g maydanoz kurusu

ic harcin hazirlanmasi

Ince dogranmis soganlar 15 g tereyaginda pembelesinceye kadar kavrulur. Bagka bir tavada, orta yagl kiyma
suyunu ¢ekinceye kadar kavrulup tizerine 20 g tereyagi, tuz, karabiber, toz kirmizibiber, reyhan ve maydanoz kurusu
ilave edilerek 10-15 dakika daha kavrulur. Kavrulmus sogan, kiymanin oldugu tencereye eklenip birkag dakika daha
kavrulduktan sonra sogumaya birakilir. Soguyan hargtan, 30-35 g’lik kofteler hazirlanir.

Dis harg bilesen listesi:

e 350 g bulgur (Malatya’da iiretilen orta kalinliktaki bulgur)
e 150 g sinirleri alinmis yagsiz dana kryma

e 30 g kuru sogan

e 20gtuz

e 200 mlsu
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Dis harcin hazirlanmasi:

Bir kapta kiyma ve tuz 30 dakika yogrulur. Uzerine bulgur ve su ilave edilerek sekil verince dagilmayacak
kivama gelinceye kadar yogurmaya devam edilir.

Icli koftenin hazirlanmasi:

Dis harctan 60-65 g’lik parcalar alinarak 12-13 cm uzunlugunda kéfteler yuvarlanir ve isaret parmag: ile
oyularak hamurun geperi 0,3-0,5 cm’ye kadar inceltilir. Onceden hazirlanan 30-35 g’lik i¢ harg, oyulan kisma konup
koftelerin agz1 kapatilir. Birbirine degmeyecek sekilde tepsiye dizilir.

Koftelerin sigabilecegi genislikte bir tencerede su kaynatilir ve igine 20 g tuz eklenir. Kofteler, kaynayan
suda 8-10 dakika pisirilir.

Polat I¢li Koftesinin / Polat Koftesinin servisi, sicak olarak yapulir.
Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Polat i¢li Koéftesinin / Polat Kéftesinin gegmisi eskiye dayanir. Dogansehir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Polat i¢li Kéftesinin / Polat Koftesinin tiim
tiretim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Malatya Sanayi ve Teknoloji 11 Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde ve Malatya Sanayi ve
Teknoloji 11 Miidiirliigii, Malatya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Polat Sosyal Yardimlasma ve Kiiltiir
Derneginden {iriin konusunda uzman birer iiye olmak {izere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Polat icli Koftesi / Polat Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2022/000147

Basvuru Tarihi : 21.05.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Karahalli Cigeri

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Karahalli Belediyesi

Bagvuru Yapanin Adresi > Yeni Mah. A¢ik Pazar Meydan1 Karahalli Belediyesi 24/1 Karahalli
USAK

Cografi Simir . Usak ili Kahall1 ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Karahalli Cigeri ibaresi ve mahreg isareti amblemi, liriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karahalli Cigeri, 16-24 aylik dana karacigerinin ince sac lizerinde susuz bitkisel yag (mutfak margarini) ve
kuru sogan ile pisirilmesi ve ekmek arasina konulmasi suretiyle tiretilir.

1 porsiyon Karahalli Cigeri 95-105 g olup 100-110 g’lik yarim ekmek arasina konur. Servisi sicak olarak ve
tabak i¢ine konulmus yar1 pismis domates dilimleri, kizarmig sivri biber ve ince dilimlenmis kuru sogan ile birlikte
yapilir. Ekmek arasindaki cigerin {izerine istege bagli olarak toz biber, kimyon veya aci pul biber serpilebilir.

Karahalli Cigerinin iiretiminde parlak, koyu kahverengi renkli, lekesiz dana cigeri kullanilir ve zar, sinir,
damarli kisimlart ve yaglarindan tam olarak temizlenir. Cigerin yiizeyi bugday unu, misir unu vb herhangi bir bilesen
ile kaplanmaz.

Karahalli Cigerinin pisirilmesinde kullanilan metal sac 1,2-1,5 mm kalinlikta olup, cigerin kurumadan
pismesini saglamak amaciyla ortasinda yag biriktirecek sekilde ve en fazla 15-200 egime sahiptir.

Karahalli Cigerinin ge¢misi eskiye dayanir. Karahalli ilgesinde dogum, nisan gibi 6zel giinlerde ikram edilir.
Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Karahalli Cigerinin tiretiminde 1 porsiyon i¢in kullanilan bilesenlere asagida yer verilmektedir.

Pisirme siirecinde

55-60 g dana cigeri

30-35 g susuz bitkisel yag (mutfak margarini)
14-18 g sogan

0,7-1gtuz

0,3-1 g kirmizi toz biber

Servis siirecinde

e 20-40 g kizarmus yesil sivri biber (aci/tatl)
e 20-25 g kizarmis domates
e 0,1-0,5 g kirmizi toz biber, kimyon veya pul biber

Mutfak margarini: En az %99 oraninda yag iceren bitkisel susuz yagdir. 14 °C’ nin altinda muhafaza edilir.

Hazirlanmasi

Kesilen 16-24 aylik saglikli danadan elde edilen karaciger 1-2 saat dinlendirilir. +4 °C’deki buzdolabinda en
fazla 3 giin bekletilebilir. Uzun siire bekletilen ciger kullanilmaz.

Geng hayvanin ciger zar1 ince oldugundan kopmamasi i¢in dikkatlice cigerin zar, sinir, damarli kistmlar1 ve
yaglar1 tamamen temizlenir. Zar kaygan oldugu i¢in bigagin ters tarafi kullanilir. Temizlenen cigerler 6nce 10-15
cm uzunlugunda pargalara ayrilir, varsa kalan sinir, yag ve zar pargalar1 temizlenir ve 2-3 mm kalinliginda ve 2-2,5
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cm uzunlugunda Kesilir. Parcalarin esit bityiiklilkte olmasina dikkate edilir. Kesilen cigerler, pisirilinceye kadar +4
°C’ de buzdolabinda muhafaza edilir ve en fazla 1-2 saat icerisinde pisirilir.

Pisirilmesi
1 kg ciger i¢in 400 g mutfak margarini ve 200 g iri dogranmis sogan kullanilir.

Karahalli Cigerinin pisirilmesinde kullanilan metal sacl,2-1,5 mm kalinlikta olup, cigerin kurumadan
pismesini saglamak amaciyla ortasinda yag biriktirecek sekilde ve en fazla 15-20° egime sahiptir. Yag ve ciger
miktarma bagl olarak, ciger sacin en ¢ok ¥ liik kismini kaplamalidir.

Metal sacin ortasina mutfak margarini (bitkisel susuz yag) konup eritilir. Yag kizardiginda ciger, ve sogan,
% 0,5-1 oraninda tuz ve % 0,3-0,5 oraminda toz kirmizi biber ilave edilir. 15-20 dakika 150-180 °C’de pisirilir.
Pisirme sirasinda, yanmayi 6nlemek i¢in dakikada 4-5 kez supatula ile karistirilir. Pigen cigerler sacin dis kismina
dogru daire seklinde dizilir, yag orta kisimda toplanir. Ocagin atesi 45-55 °C’ye getirilir. Cigerlerin servisi
yapilincaya kadar bu sekilde bekletilir. Sac {izerindeki ciger tamamen tiiketilmeden {izerine ¢ig ciger ilave edilmez.
Pisme siiresi sonunda sogan pargalari 1s1l islem sebebi ile erimis oldugundan goriinmemelidir. Ciger metal sac
tizerinde bekletilirken, sacin kenarina dilimlenmis domates ile ortada bekletilen yag igerisine biitiin halde sivri biber
konulabilir. Biber, cigerin pigsmesi tamamlanmadan 3-4 dakika 6nce konulmalidir. Yag ve ciger miktarina bagh
olarak, ciger en ¢ok ¥ liik kismini kaplamalidir. Bekleme sirasinda yagin %% lik kismu {iriin ile beraber kalmali, diger
kisim merkezde beklemelidir.

Servisi

1 porsiyon ciger 95-105 g olup 100-110 g’lik yarim ekmek kullanilir. Cigerin yagi iyice siiziildiikten sonra
ekmegin arasina konur. Cigerin {izerine istege bagh olarak toz biber, kimyon veya aci pul biber serpilebilir.
Domates, biber ve sogan tabaga konur ve Karahalli Cigerinin servisi sicak olarak yapilir.

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

Karahalli Cigerinin ge¢misi eskiye dayanir. Karahalli ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi smurla iin bagi olusan Karahalli Cigerinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Karahalli Belediyesinin koordinasyonunda ve Karahalli Belediyesi, Karahalli Tlge Tarim ve
Orman Miidiirliigii ve Karahalli Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimlariyla olusan en
az 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; tiretim metoduna uygunlugu ve Karahalli
Cigeri ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.12.2018 tarihinden
itibaren korunmak iizere 12.08.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1190

Tescil Tarihi 1 12.08.2022

Basvuru No 1 C2018/237

Basvuru Tarihi 1 20.12.2018

Cografi Isaretin Ad : Kastamonu Kestane Bal1

Uriin / Uriin Grubu : Kestane bal1 / Bal

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Kastamonu An Yetistiricileri Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Topguoglu Mahallesi Yeni Hamam Sokak No: 18/A KASTAMONU
Cografi Simir : Kastamonu ili

Kullanim Bi¢imi : Kastamonu Kestane Bali ibaresi ve menge adi amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kastamonu Kestane Bali ibaresi ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu Kestane Bali, monofloral baldir. Monofloral ballarda baskin karakteristik polen miktarinin
yiiksek olmast, bal kalitesinin de yiiksek olmasina neden olur. Cografi sinirda 6rtiilii orman arazileri kestane ve diger
orman agaglariyla kapli oldugu i¢in, yorede arilarin bal tiretiminde kullanabilecegi ¢ok az ¢esit nektarlt bitki bulunur.
Arilar, cografi sinirda kestane ¢i¢eklerinin yogun olarak nektar verdigi yaklasik 30 giinlik kisa siirede kestane
florasindan yararlandiktan sonra, farkli nektarl bitki bulamaz. Bu durum, kestane ormani florasina yerlestirilen
kovanlardan elde edilen Kastamonu Kestane Balindaki kestane oraninin yiiksek olmasini saglar.

Cografi simirda kislar uzun ve soguk gectigi i¢in nektar akim dénemi kisa siirer ve bu donemde, nektar
toplayacak kolonilerdeki is¢i ar1 popiilasyonunun en iist seviyede olmasi gerekir. Bu nedenle Kastamonu Kestane
Balinin iiretiminde arilarin bakim islemleri yiiksek 6nem tagir.

Kastamonu Kestane Bali, yogun olarak kestane agaglarinin ¢igeklerinden elde edildigi i¢in kestane polen
orani yiiksektir. Kastamonu Kestane Balinin %70 iizerinde kestane poleni igermesi kendine 6zgii koyu kahverengi
renk, hafif buruk tat ve karakteristik kestane kokusu ile tadim kazandirir.

Kastamonu Kestane Balinin bazi 6zelliklerine agagida yer verilmektedir. Kastamonu Kestane Bali, petekli ve
siizme bal olarak satisa sunulur.

Tablo 1. Kastamonu Kestane Balina ait bazi dzellikler

Ozellik Deger
Baskin primer polen igerigi En az % 70 kestane (Castanea sativa)

En fazla % 7 Tiliaceae
En fazla % 5 Lamiaceae
Sekonder polen igerigi En fazla % 5 Fabeceae

Her birinden en fazla % 2 olmak tizere
Lauraceae, Pinaceae, Asteraceae, Ericaceae

Prolin (en az) 670 mg/kg
pH 4,00 - 6,00
Nem (en fazla) % 20
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Elektriksel iletkenlik (en az) 0,8 (mS/cm)
Asitlik (en fazla) 50 meg/kg
Diastaz (en az) 8
Viskozite 2250 - 3750 cP
Fruktoz / Glukoz 1,00 - 1,85
Fruktoz + Glukoz (en az) 61,59/100¢g
Maltoz (en fazla) 19g/10049g
HMF (en fazla) 20 mg / kg

L* 40-51
Renk a* 36 -44

b* 67 - 87

Uretim Metodu:

Kestane Fagaceae familyasinin balli olarak bilinen ii¢ tliriinden biridir. Cografi sinirda rakim olarak yaklagik
100 metre yiikseklikte bulunan kestane agaclarinin ¢igeklenme zamani mayis ay1 sonu ve haziran ayidir. Daha
yiikseklerde kestane agaglarinin geg ¢iceklenmesine bagh olarak, temmuz ayina kadar uzayabilir. Arilar, kestane
agacinda meyve vermeden once olusan ve “tirtil” olarak adlandirilan ¢igekten hortumlari vasitasiyla kursaklarina
aldiklar1 nektari, biinyelerinde salgiladiklari enzimle harmanlayarak kovanlarda bulunan petek gozlerine doldurur.
Bu petek gozlerinde depolanan ham nektarin su orani yiiksek olursa bal fermantasyona ugrayarak eksime yapar. Bu
nedenle Kastamonu Kestane Balinda ham nektarin su orani % 20’nin altinda olmalidir.

Cografi sinirda bulunan kestane agaglari asisiz ve dogal olarak yetisen Anadolu kestanesidir. Agaglar 100 m
rakimdan baglay1p esit yogunlukta 1200 m’ye kadar yetisir. Diigiik rakimdaki kestane agaclar1 daha erken donemde
cicek acip nektar akimi saglarken yiiksek rakimdaki kestane agaclari, daha sonraki dénemlerde cicek agar. Bir
kestane agacinda ¢icekli kalma ve nektar verme siiresi 15 - 20 giin olmasina ragmen, bolgede farkli rakimlarda
kestane agact olmasi nedeniyle, nektar akim siiresi 1 ay kadar siirer. 1 Haziran - 30 Haziran tarihleri arasinda nektar
ve polen alinabilir. Nektar akim doneminin ¢ok uzun olmamasi sebebiyle bu dénemde nektar toplayacak
kolonilerdeki is¢i ar1 popiilasyonunun en iist seviyede olmasi gerekir. Bu amagla bir 6nceki dénemin mahsulii olan
bal hasat edildiginde, bir sonraki nektar akimina koloniyi hazirlama islemlerine derhal baglanir.

Hazirlik islemleri kapsaminda oncelikle parazit miicadelesinin kontrollii olarak yapilmasi gerekir. Nektar
akim doneminin ardindan hem kestane ¢iceginden gelen nektar ve polenin sona ermesi hem de diger nektar ve polen
kaynaklarimin kisitliligina bagl olarak, ana arilar yumurta sayisini azaltmaya baslar. Dolayisiyla kovanda isci ar1
popiilasyonu ve nektar dengesi bozulacagindan, mevcut koloniler beslenme sorunuyla karsi kargiya kalabilir. Bu
durumda ikame yem ve 2 seker + 1 su olarak hazirlanmig surup ile takviye besleme yapilir. Ek besleme islemi 1
Ekim’den o6nce bitirilmelidir. 1 Ekim’den sonra besleme yapilmasi, kovan i¢i nemi artirarak kis sartlarina karsi
koloninin direncini diisiireceginden, kis sendromu olarak adlandirilan kis kayiplarini ¢ogaltabilir.

Dikdortgen seklindeki ahsap yapiya ¢ita, petekli citaya ise ¢erceve adi verilir. Ar1 kolonileri kislamaya
baglamadan 6nce her kovanda ar1 popiilasyonu en az 6 adet arili ¢ergeve (yaklasik 15000 isci ar1) diizeyinde
olmalidir. Arilarin polen, bal ve su depolamasi ile ana armm yumurtlamasina uygun olmayanlarla birlikte
esmerlesmis veya deforme olmus petekli ¢erceveler de iiretimde kullanilmamalidir.

Arilikta bulunan her bir kovanin, yerdeki rutubetten uzak tutulmasi i¢in saglam bir kiitiik izerine oturtulmasi
veya en az 25-30 cm yiikseklikte sehpalar tizerinde konumlandirilmas: gerekir. Kapatilan arili kovanlarin kapaklari
acilip i¢ kontrolleri yapilamayacagindan, son kontrolleri yapildiktan sonra rutubetin dnlenmesi ve kuzey hakim
riizgarlarin etkisini azaltmak i¢in yonlerinin glineye ¢evrilmesi ve kovanlarin % 5 6ne meyilli olmasi saglanmalidir.
Arilar bu agsamada kovan igerisinde 2-3 gerceve arasina toplanarak kis salkimi olarak adlandirilan gruplar halinde
kist gecirmeye hazirlanir. Kovanlar konumlandiktan ve kapatildiktan sonra kovanlarda sallantt olmasi veya
yerlerinin degistirilmesi durumunda mevcut kis salkimi kopabilir ve kaybedilen 1sidan dolay1 eski salkim diizeyine
ulagilamaz. Bu nedenle kovanlar, i¢ kontrolleri yapilip kapatildiktan sonra sabit tutulmalidir.

Subat ve mart aylarinda genel arilik kontrolii yapilir. Arilikta kapaklari agilan, devrilen, kar ve yagmur suyu
alan arili kovanlarin olup olmadigi kontrol edilir. Ugus tahtasinda petek kirintist olan arili kovanda, arilarin a¢ kalma
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tehlikesi bulundugundan, bu kovanlar agilarak arilara besin takviyesi yapilmalidir. Ugus tahtasinda ¢ok sayida ol
ar1 bulunmasi halinde ise kovan kapag1 agilarak 6liimlerin nedeni tespit edilmelidir. Oliimlerin, kovan ici sicaklik,
yavru beslenmesi, ana arinin beslenmesi gibi konulardaki eksiklikler nedeniyle koloninin yagamini devam
ettiremeyecek diizeyde olmasi halinde; kovanin ugus deligi daraltilarak ayr1 bir yerde 6zel bakima alinir. Zayif
kolonilerin birden fazla olmasi durumunda bu koloniler birbiriyle birlestirilir. Yer degistirme ve birlestirme iglemleri
yapilamadiginda, zayif olan bu koloninin savunma giicii yetersiz kalacagindan, bu kovanlar gii¢lii koloniler
tarafindan yagmalanabilir.

Mart ve nisan aylarinda ise kovan i¢i kontrolleri hava sicakliginin 15 °C ve {izerinde oldugu giinlerde
yapilmali ve bu kontrollerin siiresi kisa tutulmalidir. Kis1 geciren arili kovanlar her ne kadar bakimlart yapilmigsa
da genel olarak nemli ve kirli olacagindan, kuru ve temiz baska bir kovanla degistirilmelidir. Arilar, propolisi ¢ok
toplayip ugus deliklerini propolisle daraltarak bu genislikten gelebilecek soguk ve yaban arisi saldirilarina karsi
onlem alir. Kistan ¢ikan arili kovani kuru ve temiz bir kovanla degistirmekle ugus deligindeki propolisleri tekrar
acmaya calisacak olan ar1 kolonisine de is giiciinden ve zamandan tasarruf ettirilir. Bu islem riizgarsiz ve hava
sicakligmin uygun oldugu bir giinde hizli bir sekilde yapilmalidir. Eski kovanin yeri isaretlenerek yeni kovan
isaretlenen yere denk gelecek sekilde konumlandirilir. Bu arada koloninin bal, polen, yavru diizeyi ve ana ar1
kontrolleri yapilir. Kovan degisimi islemi yapilirken kurumus, kiiflenmis, deforme olmus vb. petekli ¢ergeveler
alinir. Bu ¢ergevelerin alinmasiyla kovan iginde olusan bosluk, arili ¢ergevelerin bitimine bélme tahtasi konularak
kapatilir. Bdylece kovan hacmi daraltilarak, koloni tarafindan kovan sicakliginin saglanmasi, kovanin
havalandirilmasi ve zararlilarla miicadele kolaylagacaktir.

Nektar akim doneminde ar1 popiilasyonunda yiiksek verim elde etmek icin asagida agiklanan koloni
destekleme yontemlerinden biri uygulanir. Bu yontemler ile destekleme kolonisi olarak belirlenmis bagka bir
koloniden bal iiretimi yapacak koloniye takviye yapilarak ar1 popiilasyonu 80.000 ve iizerine ¢ikarilir.

1) 11k yontemde nektar akim déneminden en az 20 giin 6nce baslanarak arilikta bulunan kolonilerin mevcut
durumlart kontrol edilir. Ar1 popiilasyonu zayif olan kovanlar ile yeterli olan kovanlar tespit edilir. Is¢i art mevcudu
ve en az 6 adet kapali yavrulu gergeveye sahip olmayan kovanlar, destekleme kovan1 “A grubu” olarak, 6 adetten
fazla kapali yavrulu ¢erceveye sahip olan kovanlar bal iiretimi kovani “B grubu” olarak isaretlenir. Destekleme
kovani olarak segilen A grubu kovanlarda bulunan geng is¢i ve kapali gézdeki yavrular petegiyle beraber alinarak
B grubundaki kovanlara aktarilir. B grubundaki giinlik yumurtali yavrular ise petegi ile beraber alinarak A
grubundan alinan petekli gergevelerin yerine konularak bu kolonilere besleme yaptirilir. Petekli ¢ergevelerdeki
glinliik yumurtalar 15 - 20 giinliik olup kapali yavru durumuna geldiginde bu kovanlar da zayif popiilasyonlu
kovanlar1 desteklemek igin kullanilabilir. Bu islemler tekrarlanarak bal akim mevsiminin baslangicina kadar
yapilabilir.

2) ikinci yontemde arilikta bulunan koloniler 6’sar adet balliksiz sekilde yan yana dizilir. Nektar akimina
gelindiginde ve balliklar verildiginde ikame yemlerle beslemeye son verilir. Bu kovan destekleme sistemi igin
arilikta bulunan kovanlar 6’sarli gruplara ayrilir. Bu kovanlardan zayif koloniye sahip olan 3 adedi segilerek ariligin
baska bir kosesine tasinarak geride kalan 3 kovan birbirine yaklastirilir. Ariligin farkli késesine tasinan kovanlarin
tarlact arilart onceki kovanlarinin yerine donmeye calisarak eski yerine en yakinda bulunan kovana girmeleri
saglanir. Bu yontemle desteklenen kolonilere derhal iglerinde kabarmis petekli ¢er¢eveler bulunan ilave katlar
verilmelidir.

Bal toplama doneminin bagladig1 arilarin kovana girislerinden, yogun nektar kokusundan ve c¢italarin iist
kisimlariin beyaz petek ile kaplanmasindan anlasilir. Ana bal toplama mevsiminin bagladigi, bir test kovani
belirlenerek altina baskiil yerlestirilip kovanda giinlilk agirliklar karsilastirilarak da anlasilabilir. Bu donemde
kovanlarin iizerlerine ¢ardak yapilarak ya da dal ve ot parcalar1 konularak arilar giinesten ve sicaktan korunur. Balli
gergevelerin en az dortte ligiiniin arilar tarafindan sirlandiginda bal, olgunlagsma agamasina gelir.

Bal hasadina nektar akiminin kesilmesinin ardindan baslanir. Nektar akimi kesildikten sonra arilar etrafta
nektar veya polen kaynagi bulmakta zorlandi81 i¢in ¢ok hir¢in olur ve yagmalama egilimi gdsterir. Bu nedenle hasat
islemine, dikkatli bir sekilde sabahin erken saatlerinde baglanir. Saat ilerleyip havanin 1sinmasiyla birlikte
yagmacilik egilimi basladigindan, 6gle saatlerinde hasada son verilmelidir. Aksamiistii olup hava serinlediginde
tekrar hasat iglemine devam edilebilir.



2022/132 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.09.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

78

Balli ¢ergevelerin tam dolu olanlar1 petekli bal olarak tiiketime sunulurken, petekli bal vasfini tasimayan, az
balli cergeveler ise santrifiijden siiziilerek siizme bal olarak tiiketime sunulur. Balsiz ¢ergeveler ise bir sonraki iiretim
sezonunda kullanilmak iizere dnceden hazirlanmug steril bir odada veya serin ve kuru bir ortamda muhafaza edilir.
Balli gergeveler siizme kolaylig1 ve akiciligin saglanmasi agisindan sicakligi 25 - 35 °C olan bir odada siiziilmelidir.
Stiziilecek balli peteklerin iizerindeki sirlar sir bicagi veya sir taragi ile alinir. Petekler santrifiij makinesine
yerlestirilerek ballar1 ¢cikartilir. Siiziilen ballar dinlendirme kazanina alinarak en az 2 - 3 giin dinlendirilir. Daha sonra
gidayla temasa uygun ambalajlara doldurularak tiiketime sunulur. Bosalan peteklerde kalan bal bulasiklarinin
temizlenmesi icin bali siizilmis petekler aksamiizeri kuluckaligin {izerine verilerek arilarca temizlenmesi saglanir.
Ballarindan arindirilan petekli cerceveleri temizletme isi yagmaciliga neden olmamak i¢in kesinlikle giindiiz
yapilmamalidir.

Hava sartlarinin daha uygun oldugu sonraki giinlerde arilarin temizlemesi i¢in verilen balli petekli ¢erceveler,
balliklardan alinarak gida mevzuatina uygun plastik torbalara konularak ilkbahar hazirlig1 i¢in 151k gérmeyen serin
ve sterilize edilmis bir odada, kerevetlere dizilerek bir sonraki iiretim sezonunda destekleme ve takviye olarak
kullanilmak iizere muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Kastamonu Ar1 Yetistiricileri Birliginin koordinasyonunda ve Kastamonu il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Kastamonu Belediyesi, Kastamonu Universitesi ile Kastamonu Ar1 Yetistiricileri Birliginden konuda
uzman birer kisinin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler yilda iki defa diizenli ayrica sikdyet durumunda ve gerekli goriilen hallerde her zaman
gerceklestirilir.

Denetimler, asagida belirtilen usulde yapilir.

- Mayis ayinda yapilan ilk denetimde cografi sinirda bulunan kovanlar ile bu kovanlarin {iretim kapasiteleri
tespit edilerek kayit altina alinir. Konaklama noktalarinda 6zellikle bakim iglemleri olmak {izere iiretim
metoduna uygunluk kontrol edilir.

- Haziran, temmuz veya agustos aylarinda yapilan ikinci denetimlerde ise, Kastamonu Kestane Ballariin
polen tiirii, prolin miktari, seker profili ve nem 6zelliklerinin uygunlugu ile Kastamonu Kestane Bali
ibaresinin ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 siiregleri yiiriitiir.
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2. Konya Paca Yahnisi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 16.08.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11191

Tescil Tarihi : 16.08.2022

Basvuru No 1 C2020/269

Basvuru Tarihi 1 16.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Paga Yahnisi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Nigantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA
Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Paga Yahnisi ibaresi ve mahrec; isareti amblemi, iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Paca Yahnisi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Paga Yahnisi, koyun pagasi, sogan, sarimsak, defneyapragi, domates, sivri biber, sal¢a ve limon
kullanilarak iiretilen yemektir. Yemegin {iretimi, bilegenlerin hepsinin tek seferde degil, kademeli olarak ilave
edilmesi suretiyle gergeklestirilir.

Konya Paga Yahnisinin ge¢misi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir.
Uretimi, cografi sinira 6zgii kosullar barmdirir. Bu sebeplerle Konya Paca Yahnisinin, cografi sinir ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Paca Yahnisi iiretimi icin bilesenler:

10 adet temizlenmis koyun pagasi
3 sogan (yaklasik 300 g)
2 dig sarimsak

1 adet defneyapragi

1 dilim limon

40 g tereyagi

255 g domates

150 g sivri biber

4 g salga

4 gtuz

1lsu

Hazirlanmasi:

Bir tencereye temizlenmis pagalar, kabuklar1 soyulmus sarimsaklar, 100 g sogan, su, defneyapragi ve limon
konup pacalarin etleri kemiklerinden ayrilana kadar 1 - 1,5 saat haglanir. Haglama tamamlandiginda paca etleri
kemiklerinden ayrilir ve haslama suyu siiziilir. Baska bir tencerede, ince dogranmus 200 g sogan tereyag ile
pembelesinceye kadar kavrulur. Domatesler ile sivri biberler ince bir sekilde dogranarak sal¢a ve tuz ile birlikte
soganlarin {izerine eklenir. 8 dakika kavrulduktan sonra paca etleri ile siiziilen haglama suyu eklenir. 10 - 15 dakika
pisirilen Konya Paga Yahnisinin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Konya Paga Yahnisinin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriiniin 5nemli yemeklerindendir. Uretimi
cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi olugsan Konya Paga Yahnisinin tiim
tiretim agsamalart belirtilen cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Konya Gastronomi ve Turizmciler Dernegi, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi ve Konya Biiyiiksehir
Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman
yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Konya
Paga Yahnisi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 siire¢leri yiiriitiir.
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3. Cankir1 Hameyli Tathsi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.12.2020 tarihinden

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

itibaren korunmak {izere 16.08.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1192

: 16.08.2022

: C2020/458

: 30.12.2020

: Cankir1 Hameyli Tatlist

: Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

: Mabhreg isareti

. Cankir1 Belediyesi

. Atatiirk Bulvari 19 Merkez / CANKIRI

: Cankari ili

: Cankir1 Hameyli Tatlis1 ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti
ambleml iiriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde
kullanilamadiginda, Cankirt Hameyli Tatlis1 ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cankir1t Hameyli Tatlis1, hamurun ince yufka seklinde agilarak 30 adet yufka elde edilip, kare seklinde kesilip

iicgen olarak katlanip firinda pisirilmesi ve serbet dokiilmesiyle elde edilen bir tathidir.

Cankirt mutfaginin gecmisi eskiye dayanan ve liretimi ustalik becerisi gerektiren yemeklerinden olan Cankir1

Uretim Metodu:

Hameyli Tatlisinin iiretimi cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Cankir1 Hameyli Tatlis1 (24 kisilik)

Hamur icin bilesenler:

— 1000 g 6zel amagli bugday unu

- 3gtuz

— 3 adet yumurta

— 250 g yogurt

— 300 ml siit

— 15 ml elma sirkesi

— 1000 g bugday nisastasi

Ici icin bilesen:
— 250 g ceviz i¢i

Ugzeri icin bilesen:

— 500 g tereyagi
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Serbet icin bilesenler:

— 1500 g beyaz seker
— 1500 ml su
— % adet orta boy limon

Cankir1 Hameyli Tatlisinin hazirlanmasi:

Bir kapta un, siit, yumurta, yogurt, tuz ve sirke yumusak bir hamur elde edilene kadar 10-12 dakika yogrulur.
Yogrulan hamurun iizeri temiz bir bez ile ortiilerek buzdolabinda 2 saat dinlendirilir. Hamur 30 paziya boliinerek
12-15 cm ¢apinda ve 54-59 g agirhiginda yuvarlak sekilde agilir. Agilan hamurlar 12-20 dakika dinlendirilir. Ag¢ilan
pazilarin iizerine 30-34 gram bugday nisastasi serpilir ve hamurun her yerine esit sekilde dagitilir. Yufkalarin her
biri oklava ile 80-90 cm ¢apinda agilir. Agilan yufkalarin her biri temiz bir 6rtii tizerinde 3-5 dakika kurutulup, masa,
tezgah vb. diiz bir yiizey iizerinde st iiste dizilir. 15 yufkanin dizilmesi tamamlaninca {izerine havanda ince
doviilmiis ceviz her yerine esit olacak sekilde serpilip diger yufkalar da iist iiste eklenir. Yufka 5*5 cm dSlgiilerinde
kare seklinde kesilerek her bir kare {iggen olacak sekilde katlanip tepsiye dizilir. Tatlinin dizilis sekli asagida sekille
gosterilmistir. Bir tavada tereyag eritilerek tepsinin iizerine homojen olarak dokiiliir. 180° C sicaklikta 5 dakika
onceden 1sitilan firinda 50-60 dakika tizeri kizarana kadar pisirilir. Firindan ¢ikarildiktan sonra 30-35 dakikada
sogumaya birakilir. Su ile seker 20 dakika kaynatilarak serbet hazirlanir. Limon sikilarak elde edilen limon suyunun
eklenmesiyle 10 dakika daha kaynatilir. Serbetin 1limasi igin bir saat bekletilir. Serbetin sicakligi 35-37 derece
sicakliginda dokiilmelidir. Tatli porsiyonu 3 dilim olarak soguk servis edilir. Kapali kutularda ambalajlanabilir.
Tepside oda sicakliginda muhafaza edilir.

Tatlinin tepsive dizilis sekli asagidaki gibidir:

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

Cankirt Hameyli Tatlis1 tiretimi, kendine 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeple yore ile {in bagi bulunan
Cankirt Hameyli Tatlisinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinasyonunda ve Cankiri Ticaret il Miidiirliigii, Cankir1 Kahve ve
Lokantacilar Odast ile Cankir1 Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla {i¢ kisiden olugsan denetim
mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet lizerine ise her zaman
gerceklestirilir.
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Denetim mercii tarafindan; Cankir1 Hameyli Tatlisinin goériiniimiiniin uygunlugu; iiretimde kullanilan
malzemelerin miktarlar1 ve niteliginin uygunlugu; iiretim yontemlerinin uygunlugu ve Cankir1 Hameyli Tatlist
ibaresinin, logosunun 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 yiiriitiir.
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4, Ordu Galdirik Kavurmasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 17.08.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11193

Tescil Tarihi : 17.08.2022

Basvuru No : C2022/000065

Basvuru Tarihi 1 22.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Ordu Galdirik Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Ordu Biiytiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Sarkiye Mah. Atatiirk Bulvar1 111 Altinordu ORDU
Cografi Simir : Orduili

Kullanim Bi¢imi : Ordu Galdirik Kavurmasi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Galdirik Kavurmasi; Latince adi Trachystemon orientalis olan galdirik bitkisinin yaprak ve gicek
kisimlari ayrildiktan sonra gévde kisminin haglanip kuru sogan, aygicek yagi ve tuz ile kavrulmasi suretiyle iiretilen
yemektir. Uzerine karabiber ve pul biber serpilerek servisi yapilir. Kuru sogan yerine yesil sogan veya pirasa da
kullamlabilir. Istege bagli olarak tereyag1 da ilave edilebilir.

Galdirik bitkisi cografi sinirda “kaldirik”, “ispit”, “hodan” ve “balik otu” isimleriyle anildigi i¢in Ordu
Galdirik Kavurmasi kaldirik, 1spit, hodan veya balik otu kavurmasi olarak da bilinir.

Galdirik bitkisi, kendiliginden yetisir ve mayis - eyliil aylar1 arasinda toplanir. Yetisme doneminde taze olarak
kullanilan galdirik bitkisi, diger donemlerde kullanilmak {izere salamura ya da dondurularak saklanip tiiketilir. Tad
mantarimst bir aromaya sahiptir.

Ordu Galdirik Kavurmasi ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinirda diizenlenen festival ve benzeri senliklerde sunulur. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Ordu Galdirik Kavurmasinin tiretiminde kullanilan galdirik otu, cografi sinirda yetisir.

6-8 kisilik Ordu Galdirik Kavurmasi tiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve tiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 1 kg galdirik bitkisi

- 2 adet orta boy kuru sogan (tercihe gore yesil sogan veya pirasa)
- 50 - 60 ml aygigek yag1

- 15-20 gtereyag (istege bagli)

- 10-159tuz

- 29 karabiber

- 59 pul biber

Galdirik bitkileri temizlenir, yaprak ve ¢i¢ekleri ayiklanir. Govde kisimlar1 yikanir ve 2 - 3 cm uzunlugunda
dogranmir. Kaynayan suda 10 - 15 dk haslandiktan sonra siiziiliip soguk sudan gegirilir. Kiip seklinde dogranip rengi
pembelesinceye kadar aygigek yaginda kavrulan soganlara, istege bagli olarak tereyagi, galdirik otlari ile tuz eklenip
kisik ateste 3 - 5 dk ara ara karistirilarak kavurulur. Ordu Galdirik Kavurmasinin servisi, {izerine pul biber ve
karabiber serpildikten sonra sicak olarak yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Ordu Galdirik Kavurmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Ordu ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir.
Uretiminde, cografi sinirda yetisen galdirik bitkisi kullanilir. Bu sebeplerle cografi smir ile {in bagi bulunan Ordu
Galdirik Kavurmasinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Ordu Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman 3 kisinin katihimiyla olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
e Ordu Galdirik Kavurmasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.12.2021 tarihinden

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 Bi¢imi

itibaren korunmak {izere 18.08.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1194

: 18.08.2022

: C2021/000517

1 15.12.2021

: Erzurum Ciris Yemegi

: Yemek / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

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

: Erzurum ili

: Erzurum Ciris Yemegi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti
amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Ciris Yemegi ibareli
logo ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

CirRiS YEMECI

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Ciris Yemegi, ¢iris otu (Asphodelus aestivus L), bulgur, pul biber, kuru sogan ve tuz kullanilarak

iiretilen yemektir. Istege bagh olarak et veya kavurma eklenerek da iiretilir.

Ciris otunun topragin iistiinde kalan kismi, yemeklik olarak kullanilir.

Erzurum Ciris Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.

Uretim Metodu:

Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Erzurum Ciris Yemeginin iiretiminde, cografi sinirda yetisen ¢iris otu kullanilir.

6 kisilik etli Erzurum Ciris Yemegi lretimi igin gereken bilesenler asagidaki gibidir.

500 g giris otu
35 g pilavlik bulgur

40 g domates salgas1 veya mevsiminde 2 adet orta boy domates

45 ml siviyag
15 g tereyagi

1 adet orta boy kuru sogan

3 g pul biber
500 ml su
15gtuz

100 g kavurma veya parga et

Ciris otu ayiklanir, yikanir ve yemeklik dogranir.



2022/132 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.09.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

87

Kavurma veya parga et bir tencerede tereyag: ve siviyag ile kavrulur. Uzerine ince dogranan soganlar ilave
edilip soganlar pembelesinceye kadar kavurulur. Salga veya kiip dogranmis domatesler eklenip kavurmaya devam
edilir.

Dogramis ¢iris otlar1 ilave edilip 2-3 dakika kavrulduktan sonra yemegin iizerini gegmeyecek sekilde sicak
su ile tuz ve pul biber eklenir. Ciris otlar1 pisince bulgur ilave edilerek bulgurlar yumusayincaya kadar pisirilir.
Erzurum Ciris Yemeginin servisi, sicak olarak yapilir.

4 kisilik etsiz Erzurum Ciris Yemegi tiretimi igin gereken bilesenler asagidaki gibidir.

500 g cirig otu

25 g pilavlik bulgur

10 g domates salgasi

30 ml zeytinyag:

1 adet orta boy kuru sogan
300 ml su

10 g tuz

2 g karabiber

Zeytinyag tencerede 1sitilir. Uzerine sogan yemeklik dogranip kavrulur. Domates salcast da eklenip
kavurmaya devam edilir. Yemegin icerisine iri dogranan ¢iris otlar, bulgur ve tuz ilave edilir.

Uzerine ¢ikacak kadar sicak su ilave edip tencerenin kapagi kapatilir.5 dakika daha pisirildikten sonra
bulgurlar yumusayinca karabiber eklenip karigtirihir. Ocaktan alip 10-15 dakika dinlendirdikten sonra servis yapilir.

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

Erzurum Ciris Yemeginin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Erzurum Ciris Yemeginin tiim tiretim agsamalari, cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Erzurum Ticaret Borsasi, Atatiirk Universitesi
Turizm Fakiiltesi ve Erzurum i1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimlarryla toplam
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Erzurum
Ciris Yemegi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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6. Safranbolu Maniye Domatesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.08.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1195

Tescil Tarihi : 18.08.2022

Basvuru No : C2021/000500

Basvuru Tarihi 1 01.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Safranbolu Maniye Domatesi

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

Tescil Ettiren . Safranbolu Kaymakamlig

Tescil Ettirenin Adresi : Yenimahalle Mah. Prof. Metin Sézen Cad. Safranbolu KARABUK
Cografi Simir : Karabiik ili

Kullanim Bi¢imi : Safranbolu Maniye Domatesi ibareli agagida verilen logo ve mense ad1

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda, Safranbolu Maniye Domatesi
ibareli logo ve mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Safranbolu Maniye Domatesi; Latince tiir ismi Lycopersicon esculentum olan, Karabiik ili genelinde
yetistirilen yerel bir domatestir. Safranbolu Maniyesi olarak da bilinir. Ince kabuklu ve hasat sonras1 raf émrii kisa
olup, sofralik olarak taze tiiketim i¢in uygundur.

Genellikle agik alanda yetistirilen ve gegmisi eskiye dayanan Safranbolu Maniye Domatesi, etli ve dolgun
yapidadir. Bitkisi ise giiclii ve yar1 acik yapidadir. {1k salkimdan iist salkimlara kadar ¢igeklenmesi ve meyve tutumu
seyrektir. Bitkisel 6zellik olarak ¢ogu zaman yapraklar: disa dogru hafif doniiktiir. Yetistiriciligi kolaydir. Meyve
sekli basik, dolgun ve lobludur. Meyveleri yumusak etli, pembe veya kirmizidir.

Cografi sinir; Karadeniz iklimi ile karasal iklim arasinda gegit kusaginda yer alir. Gece ve giindiiz arasindaki
sicaklik farki yiiksektir. Bu sicaklik farkli Safranbolu Maniye Domatesinin kabugunun ince olmasi ve meyve etinin
dolgun olmasini saglar. Yetistiriciliginde, sulama suyu ve giibreleme bakimindan cografi sinira 6zgii yontemler
uygulanir. Yetistiricilikte uygulanan bu yontemler ile Safranbolu Maniye Domatesi, meyve seklinin muntazam
olmayisi, meyvenin iri dilimli yapisi, meyvenin alt kisminda bulunan kahverengi anter izi ve ¢ok ince kabuklu, etli
ve bol sulu olmas1 gibi ayirt edici 6zelliklerini kazanir.

Safranbolu Maniye Domatesinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.
Domates rengi: Kirmizi / pembe

Bitki boyu: 1-1,5m

Yaprak sekli: Normal (disa agik 5 - 9 yaprakeik)

Yaprak rengi: Yesil (acik tonda)

Ortalama meyve iriligi: 400 g

Meyve iriligi (en ¢ok): 1000-1200 g
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Meyve kokusu: Yogun kokulu

Meyve aromasi: Yogun aromali

Meyve olgunlagma Siiresi: 3 ay

Meyvenin yesilden kirmiziya gecis diiresi: 20 giin
Tohum ekim zamani: 10 - 15 Mart

Sasirtma zamani: 10 - 15 Nisan

11k ¢igek tarihi: 10 - 15 Haziran

Ik meyve tutumu: 25 - 30 Haziran

Tablo: 100 g Safranbolu Maniye Domatesi igin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikler

Ozellik En Diisiik En Yiiksek
Toplam Asitlik (sitrik asit cinsinden) (g/l) 0,27 0,61
Likopen/Lycopene E160d mg/kg 33,5 72,6
Seker/Toplam seker (%) 2,79 5,97

pH 4,27 4,42

Renk (a/b) (Hunter lab) 1,70 2,51
Kurumadde (%) 5,67 11,69

Uretim Metodu:

Safranbolu Maniye Domatesi, genellikle agik alan yetistiriciligi seklinde {iretilir. Maniye domatesinin ortiialti
yetistiriciliginde randimani daha diisiik olup, seralarda yetistirilecek ise seralarin ¢ok iyi havalandirilmasi gerekir.
Aksi takdirde ¢igek dokiimii ve gesitli dollenme problemleri ortaya ¢ikar.

Tohum Toplama 1§Iemi

Safranbolu Maniye Domatesi yetistiriciliginde siirdiiriilebilirlik agisindan tohum toplama ve muhafaza
islemleri olduk¢a Onemlidir. Hasat donemi sonunda (eylil ay1r sonu) maniye domatesine en iyi tohumluk
karakteristik 6zelligi gosteren basik sekilli, orta iri dilimli, domatesin altinda kahverengi anter izi tastyan ve kendi
dalinda olgunlasmis domateslerden her kok bitkiden bir ya da iki adet tohumluk domatesler secilir. Segilen
domatesler yan agiyla ikiye ayrilir. Tohum yataginda bulunan tohumlar bir kasik yardimiyla alinir ve suyun igine
atilir. 1 veya 2 saat kadar suda bekleyen tohumlar boylece tohumu saran ve ¢gimlenmeyi dnleyici koruyucu maddeden
temizlenir. Bu islemden sonra tohumlar gélgede birkag giin kurutulur ve hafif yapismis tohumlar birbirinden ayrilir.
Kuruyan tohumluklar pamuklu ve hava alabilen, gevsek dokulu bir mendil veya tiilbent i¢erisinde ve serin bir yerde
tohum ekim dénemi olan mart-nisan ayina kadar muhafaza edilir. Uygun kosullarda 8-10 yil ¢gimlenme 6zelligini
kaybetmeden muhafaza edilebilir.

Ekim ve Dikim Islemi

Safranbolu Maniye Domatesi tohum ekimi mart ayinda baslar. Iyi hazirlanmis kasa veya viyollere ekilen
maniye tohumlari, 5 ila 8 giinde ¢imlenir. Kotiledon yapraklarin tam gelisimlerini tamamladiklar1 ve yere paralel
duruma geldikleri déonem, en uygun sasirtma donemidir. Fideler heniiz yeni biiyiime déneminde olduklari igin
govdeleri oldukga hassastir. Tlk sasirtma igin gdvde kalnligi yaklasim Imm civarindadir. Bu yiizden yapraklar
uglarmdan tutulup dikkatlice tohum kasalarindan ayrilir. Tohum kasalarindan ayrilan fideler iyi sulanmis, torf-perlit
karisimli viyollere veya fide kaplarina alinarak ilk sasirtma islemi yapilir.

[lk sagirtmadan sonra bilyiimeye devam eden maniye fideleri yaklasik 6-7 yaprakli ve genellikle 15-20 cm
boylandiklar1 zaman dikime hazirdir. Govdesi yaklagik 0,2-0,4 cm kalinligina yakindir. Dikim ilkbahar don
tehlikesinin tamamen kalktig1, toprak ve hava sicakliginin en az 12-15 °C’yi buldugu, nisan ayinin ikinci yarisindan
itibaren yapilir. Dikim &ncesinde toprak iyi yanmis hayvan giibresi ile giibrelenir. Ozellikle bir énceki y1l domates
yetistirilen tarim alanlarinda domates yetistirmemeye, miinavebe iiretim deseni kullanmaya dikkat edilmelidir.
Dikim 10 cm derinliginde agilan topraga, sira iizeri 80 cm, sira arast 120 cm olacak sekilde yapilir. Safranbolu
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Maniye Domatesinin yar1 sirik 6zellik gostermesi, iist dal veriminin yiiksek olmasi ve havalandirmanin saglanmasi
amaciyla sira {izeri ve sira arasi mesafeler genis aralikli tutulmalidir. Dikimden yaklasik 15 giin sonra koltuk
stirgiinleri ¢cikmaya baglar. Saglam bir gévde ve dal gelisimi a¢isindan koltuk alma islemi oldukg¢a 6nemlidir. Haziran
ay1 baglangici ile ¢igeklenme donemi baslar ve haziran ay1 boyunca ¢igeklenme ile beraber meyve tutumu ve meyve
olusumu da baglar. Alt dallarda meyve olusumu baslarken iist dallarda ciceklenme periyodu yetistirme dénemi
boyunca devam eder. Uretim periyodu ekim aymin basina kadar yani bolgede ilk don olay1 goriilene kadar devam
eder.

Sulama

Safranbolu Maniye Domatesi yetistiriciliginde sulama olduk¢a 6nemlidir. Maniye domatesi genellikle agik
alanda yetistirildiginden, damla sulama ile kontrollii sulama yapilir. Bélgedeki kar sularinin erimesiyle artan kaynak
sular1 da sulama suyu olarak kullanilir.

Toprak neminin iyi bir seviyede tutulmasi gerekir. Nem yetersizli§i verimin azalmasina neden olur.
Sulamaya, kok civarindaki toprak nemine bakmak suretiyle karar verilir. Safranbolu Maniye Domatesi
yetistiriciliginde ilk meyveler gériiliinceye kadar sulamadan kaginilmalidir. Ik meyveler gériildiikten sonra sulama
onem kazanir. Fakat topragin asirt kurumasina ve arkadan hemen bol suyla sulanmasina miisaade edilmez.
Yastiklara yapilan ekimlerde, ilkbahar aylarinda rutubet cabuk kaybolacagindan sulamaya dikkat etmek gerekir.
Fideler belirli araliklarla sulanir. Asiri sulama fidelerde kok ciiriikligii, verimin azalmasi ve ¢igeklenmenin
gecikmesi nedeniyle hasat zamaninin gecikmesine; yetersiz sulama ise fidelerde gelisme geriligi, kuruma ve fide
oliimlerine yol agabilir.

Giibreleme

Safranbolu Maniye Domatesi yetistiriciliginde giibreleme, genellikle yanmis hayvan giibresi ile yapilir.
Bunun yaninda yetistirme dénemi boyunca azot-fosfor-potasyum igeren dengeli giibre de kullanilir.

Safranbolu Maniye Domatesi tohum &zelligi nedeniyle olduke¢a cigek doken ve déllenme sorunu olan bir
domatestir. Bu sebeple giibreleme bityiik 6nem tagir. A¢ik alan yetistiriciligi yapildigindan tozlanma etkinliginde ar1
yogunlugu; fidelerin sasirtma evresinde kontrollii azotlu giibreleme, meyve tutumu déneminde mutlak fosforlu ve
ozellikle meyve tutumunu arttirici ¢inko destegi, olgunlasma doneminde ise iyi bir glineslenme ve gerekirse
potasyumlu giibreleme yapilmalidir.

Hastalik ve Zararlilarla Miicadele

Safranbolu Maniye Domatesi hastalik ve zararlilara karsi oldukga hassastir. Yetistiricilikte Ozellikle
sasirtmadan 6nce fideleri kok hastaliklarina kars1 dayanimi artiran toprak kdkenli patojenlere karsi kullanilan gesitli
fungusit soliisyonlara bandirip dikilmeli ve belirli periyotlarla ilaglama takvimi uygulanmahdir.

Hasat

Safranbolu Maniye Domatesi temmuz aymin bagindan itibaren hasat edilmeye baslar. Ince kabuklu ve bol
sulu yapis1 nedeniyle uzun siire depolanmaya uygun degildir. Domates klimakterik (dalindan koparildiktan sonra
olgunlagsmaya devam eden) bir meyve tiirii oldugundan, orta olgunluk doneminde hasat edilip oda sicakliginda
olgunlagsmaya devam edilmesi saglanmalidir. Domatesler buzdolabinda degil oda sicakliginda muhafaza edilmelidir.
Buzdolabinda muhafaza, domatesin tat ve aromasinda azalmaya neden olur.

Ozellikle son hasat déneminde (eyliil sonu-ekim bast) sicaklik diisiikliigii nedeniyle dalinda olgunlasamayan
domatesler toplanir ve hasat sonrasi depolarda veya evlerde olgunlasmaya devam eder.

Denetleme:

Denetimler; Safranbolu Kaymakamliginin koordinatérliigiinde, Safranbolu Kaymakamligi, Karabiik il Tarim
ve Orman Miidiirligii ile Safranbolu Ziraat Odasindan konuda uzman birer personelin katilimiyla olusan 3 kisilik
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve
gerekli goriilen durumlarda ise her zaman yapilir.

Denetim merecii tarafindan; hasat dénemi baslangici olan temmuz aymin ikinci yarisindan itibaren; domatesin
vejetatif gelisimi, dal ve salkim yapisi, meyve rengi, iriligi, meyvelerin alt ylizeyinde kahverengi anter olusumu,
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meyvenin orta dilimli sekil yapisinin olusmus olmasi ve {iretim metoduna uygunluk ile Safranbolu Maniye Domatesi
ibaresi, logosu ve mense adi ambleminin kullanimmin uygunlugu denetlenir. Ayrica gerekli goriilen hallerde,
domatesin toplam asitlik, toplam seker, pH, likopen ve kuru madde analizleri yaptirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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7. Torbali Kuru Domatesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.07.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.08.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1196

Tescil Tarihi : 18.08.2022

Basvuru No : C2021/000280

Basvuru Tarihi 1 14.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Torbali Kuru Domatesi

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

Tescil Ettiren : Torbali Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Torbali Mh Aydin Cd. No:74 Torbali iZMIR

Cografi Simir . Izmir ili Torbali ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Torbali Kuru Domatesi ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Torbali Kuru Domatesi ibaresi ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Torbali Kuru Domatesi; nisan ayinda ekimi yapilip temmuz ayinda hasat edilen domateslerin, hasattan hemen
sonra ikiye kesilip giinesin altinda kurutulduktan sonra yikanip tekrar kurutulmasi suretiyle elde edilen domates
kurusudur. Torbali Kuru Domatesi igin en erkenci sanayi domatesi g¢esidi olan Lalin F1 ¢esidi kullanilir.
Dilimlenmeden veya kalinlig1 6 mm olacak sekilde dilimlendikten sonra vakumlu torbalara konularak satisa sunulur.
13 kg — 14 kg yas domatesten 1 kg domates kurusu elde edilir.

Torbali ilgesi i¢ kesimlerde kaldigindan nem orani azdir. Bu durum domateslerin, giines altinda dogal olarak
kurumasi i¢in ideal kosullart saglar ve domatesler, yaklasik 1 haftada kururlar.

Torbali Kuru Domatesinin diger kuru domateslerden bir diger farki da kurutma Oncesi sadece ikiye
boliinmesidir. Diger domatesler genellikle ikiden fazla pargaya boliinerek kurutulur. Torbali Kuru Domatesinin
sadece ikiye boliinmesinin en biiyiikk avantaji da kurutulmus domateslerin igerisinde neme yansimasidir. Nem
sayesinde tiiketim Oncesinde iriinler daha hizli yumusamakta ve daha kolay tiiketilir. Benzerlerine gore daha
yumusak kalir.

Tablo: Torbali Kuru Domatesinin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger (100 g icin)
Enerji 185 — 188 kcal
Nem 17,20-1894 g
Kiil 17-18,82¢g
Protein 10-1194¢g
Karbonhidrat 29-30,39¢g
Diyet lif 17-18,26 g
Yag 0,70-1,65¢g

Uretim Metodu:
13 kg — 14 kg yas domatesten 1 kg Torbali Kuru Domatesi elde edilir.

Torbali Kuru Domatesinin iiretiminde, nisan ayinda ekimi yapilip temmuz ayinda hasat edilen domatesler
kullanilir. Temmuz ayinda hasat yapilmasinin sebebi, cografi sinirda nemin az olmasi ve yagisin olmamasidir. Lalin
F1 ¢esidi olan domatesler sanayi tipi olup en erken hasat edilen domateslerdir. Hasat erken olsa da kendi 6zelliginden
dolay1 domatesler bu mevsimde olgunlagmis olarak hasat edilir.

Hasat edilen domatesler, kurutma isleminin yapilacag: alanlara getirilir. Domatesler sabah 05:00 saatlerinde
ikiye boliniir ve kurutmaya hazirlanir. Bunun nedeni yaz mevsimi oldugu i¢in giindiiz saatlerinde ¢aligmanin
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zorlugudur. Ogle saatlerine dogru hava sicaklig artinca domatesler kurumaya aliir. Kurutma islemi i¢in giines 15181,
nem ve riizgar bakimidan en uygun kosullar1 saglayan yerlere serilen beyaz ortiileri lizerine yayulir.

Domateslerin iizerlerine tuz serpilir. Yaklasik 1 hafta kuruyan domatesler, paketlenmek {izere fabrikalara
gonderilir. Domateslerin giinesin altinda 1 haftadan fazla kalmasi, suyunun tamamen buharlagarak yanmalarina
neden olur.

Fabrikaya ulagan domateslerden; aspirasyon iinitesinde yabanci maddeler, konveyor bandinda ise gilineste
hasar alan domatesler ayiklanir.

Ayiklanan saglam domatesler yikanir. Giinliik olarak gelen her domates nem, pH ve klor 6l¢limil yapildiktan
sonra, kurutmaya gonderilir. Kurutma siiresi boyunca nem kontrolii yapilir. Baglangigta % 94-95 nem igerigine sahip
olan domateslerde, bu siirenin sonunda % 17,20-18,94 nem igerigine ulasilir. Boylelikle ideal kurutma orani olan
100 gramda 17,20-18,94 g nem saglandiginda toplanip piyasaya siiriilmeye hazir hale gelir. Domatesler,
dilimlenmeden veya kalinligi 6 mm olacak sekilde dilimlendikten sonra vakumlu torbalara konur ve tartilir.

Torbali Kuru Domatesinin, vakumlu paketlerde ve dogrudan giines 15181 almayan yerlerde muhafaza edildigi
takdirde en az 2 y1l raf 6mrii vardir.

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

Torbali Kuru Domatesinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretimi cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 olusan Torbali Kuru
Domatesinin tiim {iretim agsamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler Torbali Ticaret Odas1’nin koordinasyonunda; Torbal1 Ticaret Odasi, Torbali Ilge Tarim ve Orman
Midiirligii ve Torbali Belediyesi’nden konuda uzman birer personelin katilimiyla olusan 3 kisilik denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen
durumlarda ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; domateslerin hasat zamani, kurutma islemine hazirlanmasi, kurutma siiresi ve
ambalajlama olmak iizere iiretim metoduna uygunluk ile Torbali Kuru Domatesi ibaresinin ve mahreg isareti
ambleminin kullanimimin uygunlugu denetlenir. Ayrica gerekli goriilen hallerde, iiriin fiziksel olarak iiretim
kosullar1, kurutma teknikleri ve kimyasal 6zellikleri bakimindan analiz yaptirilir.

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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8. Arslanlar Biberi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.07.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.08.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1197

Tescil Tarihi : 18.08.2022

Basvuru No : C2021/000281

Basvuru Tarihi 1 14.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Arslanlar Biberi

Uriin / Uriin Grubu : Biber / Islenmis ve islenmemis meyveler ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren . Torbali Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Torbali Mh Aydin Cd. No:74 Torbali iZMIR

Cografi Simir . Izmir ili Torbali ilgesi Arslanlar kdyii

Kullanim Bi¢imi : Arslanlar Biberi ibaresi ve mense adi amblemi, iriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arslanlar Biberi, Izmir ili Torbali ilcesi Arslanlar Kdyiinde yetisen Capsicum Annuum Jalapeno cinsi
biberdir. Arslanlar Biberinin gegmisi yaklagik 120 yi1l 6ncesine dayanmakta olup cografi simirda “yoriik biberi”
olarak da adlandirilir. Bir 6nceki senenin ilk hasadindan almman tohumlarin ekilmesiyle yetistiriciligi yapilir.
Fidelerin dikimi haziran ayinda yapilir, hasadi ise eyliil ayina kadar devam eder.

Yaygin olarak yesil, nadiren olgunlagmis kirmizi goriiniime sahiptir. Arslanlar Biberinin, asit orani (L-
askorbik asit) 100 mg’de 90-120 g olup agizda hafif ac1 bir tat birakir. Bu sebeple 6zellikle pul biber iiretimi igin
tercih edilir.

Arslanlar Biberinin uzunlugu, olgun haldeyken 5-9 cm’dir. Arslanlar Biberinin bitkisinin gévde kalinligi 0,4-
2 cm, yerden uzunlugu ise 90-115 cm’dir. Gévde kalinlig1 bitkiyi tasiyacak mukavemette oldugundan ¢ubuk
destegine ihtiyag duymaz.

Iliman Akdeniz iklimine sahip olan cografi sinirda, sicaklik 15°C ile 33°C araliginda oldugu zaman Arslanlar
Biberinin verimi artar. Soguklardan ¢ok fazla etkilenir ve yetistirme doneminde sicaklik 0°C’nin altina diistigi
zaman biber ciiriimeye baslar.

Arslanlar Biberi; oldukga derin, gecirgen, sus tutma kabiliyeti yiiksek, besin ve organik maddece zengin
bahge topragi olan tinli-kumlu topraklarda yetistirilir.

Tablo: Arslanlar Biberinin bazi 6zellikleri

Ozellik Deger (100 g icin)
Enerji 27 - 29 kcal
Nem 87-89¢
Kiil 0,6-08g
Protein 1,75-19¢g
Karbonhidrat 2-29¢g
Diyet lif 5-599¢
Yag 0,25-05¢g
Na (sodyum) 12 -13,75mg
C vitamini (L-askorbik asit) 105 - 115 mg
Ca (kalsiyum) 14 - 14,2 mg
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Uretim Metodu:

Arslanlar Biberi 1lik ve sicak mevsim sebzesidir. Soguklara kars1 hassas olup toprak sicakligi 0°C’nin altina
indiginde bitki ¢iiriidiigiinden toprak sicakliginin 10 °C civarinda olmasi gerekir. Ayrica hava sicakligi da ortalama
26 °C olmalidir. 15 °C altinda veya 33 °C {izerinde olan havalarda bitki verimi diiger. Bu nedenle fidenin ilkbaharda
yani nisan — mayis aylarinda dikilmesi uygundur. Ayrica ekim yapilacak toprak tinli-kumlu, su tutma kapasitesi
yliksek toprak olmalidir. Arslanlar Biberi tohumlar1 kap icinde veya viyollerde ¢imlendirilir.

Cimlendirme asamasi:

Bir onceki senenin ilk hasadindan alinan Arslanlar Biberi tohumlar1 kullanilir. Kabin veya viyoliin {ist
seviyesine 1 cm kala ince elenmis toprak ve torf karisimindan olusan toprakla doldurulur ve hafif islatilarak
nemlendirilir. Daha sonra biber tohumlarini yerlestirilir ve geriye kalan kismi ayni toprakla doldurulur.

Doldurma islemi bittikten sonra ylizey topragi nemlendirilir ve seffaf bir naylon ortiiyle tizeri kapatilir. Arada
bir kontrol ederek topragin nemli kalmasi saglanir.

Tohumlarimin ¢imlenme siiresi 12-20 giin arasindadir. Tohumlar ¢imlenmeye baslayinca seffaf naylonu
kaldirilir ve dogrudan giines gérmeyen yerde muhafaza edilir.

Fideleme asamasi:

Cimlenmeyi takip eden 2 hafta i¢inde biber tohumlar1 fide haline gelir. Fide boylar1 10-15 ¢cm asamasina
geldikten sonra fidelerin topraga ekim siireci baslar.

Toprak hazirlik asamasi:

Arslanlar Biberi dikilmeden 6nce toprak en az 3 kere siiriilerek havalandirilir. Havalandirilan toprakta traktor
ile kariklar agilir. Dikim, kariklarin gukur kismina yapilir. Hayvan giibresi uygulandiktan yapildiktan dikim
asamasina baslanir.

Tarlaya dikim asamasi:

Kariklarda sira aras1 mesafe 30-40 cm, dikim siralar aras1 40-75 cm’dir.
Haziran ayinda fideler, kariklarin ¢ukur kisimlara yerlestirilip toprak ile ortiildiikten sonra can suyu verilir.

Yetistirme Asamasi:

Avrslanlar Biberi, 3-4 haftada ¢ikmaya baglar ve dikimden itibaren haftada bir sulanir. Toprak nem oraninin
ortalama %75 olmasina dikkat edilir. Biber ¢ikmaya bagladiktan sonra 2-3 giinde bir sulama islemi devam eder. En
verimli sulama yontemi damlama sistemidir.

Hasat Asamasi:

Arslanlar Biberi 5-9 cm uzunluguna gelince hasat edilmeye baglanir ve hasat, eyliil ayina kadar devam eder.
Tohumluk olarak kullanilacak iyi durumdaki biberlerin tohumlar1 toplanip kurutularak bir sonraki yilda ekilmek
iizere muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Torbali Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve Torbali Ticaret Odasi, Torbal1 flge Tarmm ve
Orman Midiirliigi ve Torbali Belediyesinden konuda uzman birer personelin katilimiyla olusan 3 kisilik denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli
goriilen durumlarda ise her zaman yapilir

Denetim mercii tarafindan; ¢imlendirme, fideleme, toprak hazirlifi, tarlaya dikim, yetistirme ve hasat
asamalar1 olmak tizere {iretim metoduna uygunluk ile Arslanlar Biberi ibaresi ve mense adi ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir. Ayrica gerekli goriilen hallerde, {iriiniin enerji, nem, kiil, protein, Karbonhidrat, diyet lif, yag,
sodyum, ¢ vitamini, kalsiyum 6zellikleri bakimindan analiz yaptirilir.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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9. Aydin Yuvalamasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.09.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.08.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11198

Tescil Tarihi : 18.08.2022

Basvuru No : C2021/000382

Basvuru Tarihi 1 30.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Aydin Yuvalamasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Aydn Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Giizelhisar Mahallesi Istiklal Caddesi No:4 Efeler Efeler AYDIN
Cografi Simir > Aydm ili

Kullanim Bi¢imi : Aydin Yuvarlamasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Aydm Yuvarlamasi; dana kiyma, yumurta, karabiber, kuru sogan, 6zel amagli bugday unu ve tuz ile
hazirlanan koftelerin una batirilip bitkisel sivi yagda kizartilmasi ve daha sonra tereyagli sos ve nohut ile birlikte
pisirilmesi suretiyle iiretilen yemektir. Sosu; tereyagi, bitkisel sivi yag, salca, toz kirmizibiber, et suyu ve su ile
hazirlanir. Soslanmig haldeki Aydin Yuvarlamasi yemegi, {izerine sarimsakli veya sade olarak siizme yogurt
dokiilerek servis yapilir. Istege bagl olarak siizme yogurdun iizerine, el ile koparilmis maydanoz yapraklari konabilir
veya erimis tereyagi dokiilebilir.

Kizartilmig Aydin Yuvarlamasi gidaya temasa uygun ambalaja alinarak yuvarlamalar 6 ay boyunca 4°C’de
saklanabilir. Reyonda ambalajlanmamus sekilde satisa sunulan kizartilmig yuvarlamalar 6 °C’de, direkt giines 15181na
maruz birakilmayacak sekilde en fazla 2 ay saklanabilir.

Aydmn Yuvarlamasimin koéfteleri 2-4 cm uzunlugunda olup silindirik yapisinin iki ucu daha incedir. Elde
yuvarlanarak sekli verildigi i¢in yuvarlama denir.

Aydin Yuvarlamasimin gegmisi eskiye dayanir. Aydin ilinin mutfak kiiltiiriinde nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinirda diizenlenen diigiin yemekleri iginde yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Aydmn Yuvarlamasinin iretiminde, tercihen 749 sayi ile cografi isaret olarak tescilli Aydin Memecik
Zeytinyag1 kullanilir.

6 kisilik Aydin Yuvarlamasi igin gereken bilesenler asagidaki gibidir.

250 g dana kiyma (Dananin dos kismindan alinan, az yagh ve 2 kere ¢ekilmis kiyma)
1 adet yumurta (tercihen kdy yumurtast)

15 g karabiber

2 adet kuru sogan

10 g tuz

250 ml bitkisel s1v1 yag

500 g 6zel amagh bugday unu

150 g salga (tercihen domates ve biber salgalarinin karigimi)
25 g toz kirmizibiber

150 g tereyagi

120 g hasglanmis nohut

300 ml et suyu

250 g siizme yogurt

1 dis sarimsak ( istege bagli)

1 dal maydanoz (istege bagli)

100 ml su
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Cirpilmis yumurta, rendelenmis kuru sogan, tuz, karabiber ve kiyma, bir kapta iyice karistirilir. Homojen bir
hale gelince un, azar azar eklenip yumusak kivamli bir hamur elde edinceye kadar yogrulduktan sonra hamur tahtasi
tizerinde agik vaziyette 15 dakika dinlendirilir.

Dinlenmis hamur birkag defa daha yogrularak silindir sekline getirilir ve iki avucun yuvarlak kavusmasi
biiyilikligiinde, oklava ile rahat agilabilecek sekilde esit bezelere boliiniir. Hamur tahta {izerinde oklava ile 1 cm
kalinliginda acilir ve 2 cm genisliginde seritler halinde kesilir. Seritler, uzunlamasina iki elin igi ile tahta tizerinde
yuvarlanarak 25 — 30 cm uzunlukta rulo haline getirilir ve rulodan 1,5 — 2 ¢cm uzunlugunda hamur pargalari kesilir.

Kesilen hamur pargalari, avug icinde yuvarlanir ve hamur pargasina, 2 - 4 cm uzunlugunda iki ucu ince
silindirik gekil verilir. Hazirlanan koéftelerin iizerinde catlak olmamasina dikkat edilir. Kofteler yuvarlanirken
yapismay1 engellemek i¢in her asamada un kullanilir ve yuvarlanan kofteler nceden unlanan tepsiye dizilir.

Tepside toplanan kofteler, kizartilmadan 6nce mutlaka elenerek fazla undan arindirilir. Bakir kapta kizdirilan
bitkisel siv1 yaga konularak kizartilir. Kizartma sirasinda koftelerin birbirine yapismamasina ve parcalanmamasina
dikkat edilir. Kizarma islemi tamamlanan kofteler, bir kevgir ile yagdan ¢ikarilir, fazla yagdan arindirmak igin kagit
havlunun tizerine konur.

Nohutlarin, bir giin 6nceden 1lik suda 6-8 saat arasi 1slatilir. Sos i¢ine konulmadan 6nce 30 dakika kadar suda
haglanir.

Et suyu kaynatilir ve iistiinde olusan kopiikler kevgirle alinir.

Aydin Yuvarlamasinin sosu; bir kapta eritilen tereyaginin iizerine bitkisel siv1 yag, sal¢a, toz kirmizibiber, et
suyu ve su konup sal¢a kokusu gidinceye kadar pisirilerek hazirlanir. Pistikten sonra {izerine kizarmis kofteler ve
nohut eklenip yaklasik 45 dakika pismeye birakilir. Pisme sirasinda su miktar1 10 dakika ara ile kontrol edilir.
Kontrol esnasinda suyun miktarinin en iistte bulunan yuvarlamalarin altina indigi gézlenmisse yuvarlamalarin
iizerinde olacak sekilde soguk su ilavesi yapilir. Belirtilen pigme siiresi sonunda tencereden alinan yuvarlama
tanesinin agizda kitir sertlikte olmadig1 anlasildiginda pismis kabul edilen yemek atesten indirilir ve 15 dakika kadar
dinlenmeye birakilir.

Aydin Yuvarlamasinin servisi, iizerine sarimsakli ya da sade olarak siizme yogurt konularak yapilir. Yemegin
sicakliginin, yogurdu kesmemesine dikkate edilir. Sicaklik derecesi i¢in yemegin pigmesi sonrast gegen 15 dakikalik
bekleme siiresi yeterlidir. istege bagli olarak siizme yogurdun iizerine, el ile koparilmis maydanoz yapraklari
serpistirilir ya da 1 yemek kagig1 erimis tereyagi dokiilebilir.

Kizartilmigs Aydin Yuvarlamasmin, gidaya temasa uygun kaplara konularak ya da reyonda toptan veya
perakende olarak piyasaya sunumu yapilacaksa, kizartma asamasindan sonra bir tepsi i¢inde bulundurulan
yuvarlamalar, oda sicakligina gelene kadar agikta sogumaya birakilir. Ambalaja alinan yuvarlamalarin 4°C’de en
fazla 6 ay i¢inde saklanir. Reyonda ambalajlanmamis sekilde 6 °C sogutma 6zelligi bulunan camekan iginde satisa
sunulan kizartilmis yuvarlamalar; direkt giines 1s1¢imna maruz birakilmayacak sekilde en fazla 2 ay muhafaza
edilebilir.

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

Aydin Yuvarlamasimin gegmisi eskiye dayanir. Aydin ilinin mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Aydin Yuvarlamasinin tiim {iretim asamalar1 belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Aydin Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Aydin Biiyiiksehir Belediyesi, Aydin i1
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Aydin Adnan Menderes Universitesi Turizm Fakiiltesi Yiyecek Icecek Isletmeciligi
ile Meslek Yiiksekokulu Asc¢ilik Bolimiinden, Aydin Ticaret Odasi ile Aydin Lokantacilar Esnaf ve Sanatkarlari
Odasindan konuda uzman birer kisinin katilim1 ile olugan 5 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler
yilda bir diizenli olarak, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet {izerine ise her zaman yapilabilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; 6zellikle koftelerin hazirlanmasi ve
yemegi sunulmasi ile muhafaza kosullar1 bakimindan iiretim metoduna uygunlugu ile Aydin Yuvarlamasi ibaresinin
ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.
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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 ytiriitiir.
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10. Cayeli Koloti Peyniri

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.11.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 24.08.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11199

Tescil Tarihi 1 24.08.2022

Basvuru No : C2020/411

Basvuru Tarihi 1 20.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Cayeli Koloti Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren . Cayeli flge Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Yenipazar Mh. Cayeli Kaymakamlik Binas1 1. Kat Cayeli RIZE
Cografi Simir . Rize ili Cayeli ilgesi

. Cayeli Koloti Peyniri ibaresi, agsagida verilen logo ve menge adi amblemi,
iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Cayeli Koloti Peyniri ibaresi, logosu ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cayeli Koloti Peyniri; Rize ili Cayeli il¢esinin yiiksek kdy, yayla ve meralarindaki bitkiler ve ¢esitli yem
bitkilerinden olusan otlar ile beslenen jersey irki ve melezi ineklerin siitiinden elde edilen peynirdir. Cayeli Koloti
Peyniri Kirli beyaz renkte, yayvan ve incedir.

Cayeli Koloti Peynirinin yag orani %5-12 arasinda olup az yagli peynir sinifindadir. Kuru madde orant %45-
52, protein orant %27-40 ve tuz oran1 %1,4-5,2 arasindadir.

Koloti, Cayeli’nin yiiksek kesimlerinde yetisen ¢cam agaclarinin gévdesinden belirli boyutlarda kesilerek ici
yuvarlak sekilde oyulan, alt kisminda su tahliye deligi olan kaptir. Yore halkt peyniri, bu kaplarda olgunlastirir.
Peynir odunsu aromasini bu kaptan alir. Bu nedenle bu peynir koloti peyniri olarak adlandirilir.

Gegmisi yaklasik olarak 200 y1l dncesine dayanan Cayeli Koloti Peynirinin iiretiminde kullanilan siitler; basta
Senoz Vadisi olmak iizere Cayeli’nin yiiksek rakimli kdy ve yaylalarinda ve meralarda otlayan hayvanlarin
siitlerinden elde edilir. Cayeli’de orman alt sinir1 olan 2100 metre sonrasi alp ¢ayirlarina rastlanir. Bu kusak iginde
bodur ¢al1 ve otsu bitkiler formasyonu hakimdir. Buna ek olarak Cayeli’nin arazi yapisi dik ve engebelidir. Cok
yagis almasi ve dolayisiyla zengin yeralt1 su kaynaklarina sahip olmasi, Cayeli’nin bitki ortiisiiniin tiim y1l boyunca
yesil kalmasimi saglar. Yiiksek bolgelerde yetisen bitkiler soguk hava sartlarina dayaniklilik ve mukavemet
kazanabilmek icin yapraklarmi daraltip kalinlastirir. Cayeli bolgesinde hayvanlar yilin biiyilk kisminda taze
bitkilerle beslenir ve bu hayvanlarin siitleri de Cayeli Koloti Peynirine taze, ¢imensi aromasini kazandirir.

Uretim Metodu:

Cayeli Koloti Peynirinin {iretimi i¢in; cografi sinirda beslenen jersey 1rki ve melezi ineklerin sagimi yapilir.
Toplanan siitler siiziillir. Seperatdrden gegirilerek kaymagi alinir. Kaymagi alinan siit, kazanlar igerisinde bir siire
olgunlastirilir. Olgunlastirma siiresi hava sicakligina bagli olarak yarim giin ile bir giin arasinda degisir.
Olgunlastirmada 6l¢ii, siitiin 40-45°C ye 1sitildiginda kesilmesi, yani pihtilagmasidir. Siitiin olgunlasmasinin
tamamlandigi, bir su bardag: siitiin bir tavada kisik ateste 1sitilmast ile tespit edilir. Kesilme islemi gergeklesmis ise
bekletme siiresinin yeterli oldugu anlasilir. Mayalanma i¢in hazir olan siit, kisik atesin iizerine konur ve 1sitilmaya
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baslanir. Ek bir yontem olarak siit, bekletilmeden 30°C’ye 1sitildiktan sonra endiistriyel peynir mayasi ile
mayalanarak kesilmesi saglanabilir. Peynir mayasi, 20 litre siit i¢in 20 ml olarak eklenir. Kazandaki siit kisik ateste
isitilmaya devam ederken, gida ile temasa uygun bir tahta kasik ile karigtirilir. Ekmek hamuru kivamina gelen
peynirden yumruk biiyiikligiinde bir parga kopartilarak siizme bezinin iginde el ile ezilerek suyunun ¢ikmasi
saglanir. Ezilen peynir yaklagik 50-55 °C’de bulunan kazandaki peynir altt suyuna daldirilip yogrulur ve disarida el
ile siiziiliir. Siiziilen peynir kazandaki peynir alt1 suyu 60-65 °C’ye ulastiginda ikinci kez kazana konur, yogrulur ve
el ile siiziiliir. Bu islem ti¢lincii ve son kez, kazandaki peynir alt1 suyu sicakligi 73-75 °C’ye ulasti§inda tekrarlanarak
peynir haslanir ve sogumaya birakilir. Soguyan peynir, her 100 g peynir i¢in 1,5 g tuz olacak sekilde tuzlandiktan
sonra koloti kabina konur. Peynir cam koloti kabina konulduktan sonra en az 3 ay boyunca 10 °C altindaki sicaklikta
temiz kuru ve giines 15181 gérmeyen yerlerde muhafaza edilir. Koloti kabindan ¢ikarilan Cayeli Koloti Peyniri gida
ile temasa uygun ambalajlar ile ambalajlanir ve 10 °C sicakligin altinda serin kuru yerlerde muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Cayeli Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda ve Cayeli Ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden 1 gida mithendisi ve 1 ziraat mithendisi, Cayeli Belediyesinden 1 zabita, Cayeli Ziraat Odasindan
1 ve Cayeli Ticaret ve Sanayi Odasindan 1 personelin katilimu ile olusturulan 6 kisilik denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir kere, sikdyet halinde veya ihtiya¢ goriilen durumlarda ise her zaman yapilir. Cayeli Koloti
Peynirinin denetimine esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

1- Uretimde kullanilan siitiin Cayeli ilgesi yiiksek rakimli kdy ve meralarinda beslenen Jersey 1rki melez
ineklerin siitiinden elde edilmesi. Ureticiye ait hayvan varligi, Cayeli Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii
kayitlarindan sorgulanir.

2- Cayeli Koloti Peynirinin rengi, sekli, tad1 ve aromasinin uygunlugu.

3- Yilda bir kez denetimde alinacak rastgele numunelerin Tarim ve Orman Bakanligi Gida Kontrol
Laboratuvarinda yag, kuru madde, protein ve tuz oranlart bakimindan analizinin yapilarak uygunlugunun
denetlenmesi. Her denetimde her bir saticinin iiriinlerinden bir miktar iiriin rastgele segilip analiz
ettirilecektir.

4- Cayeli Koloti Peyniri ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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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11. Antalya Paca Corbasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak tizere 24.08.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1200

Tescil Tarihi 1 24.08.2022

Basvuru No : C2021/000551

Basvuru Tarihi 1 29.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Antalya Paga Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Muratpasa Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Fener Mah. Tekelioglu Cad.No:63 Muratpasa ANTALYA
Cografi Simir : Antalya il

Kullanim Bi¢imi : Antalya Paga Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antalya Paca Corbasi; biiyiikbas hayvan kelle eti ve kemik suyu ile hazirlanan ve cografi sinirda “kosma”
olarak adlandirilan susamsiz simit ile servisi yapilan terbiyeli bir ¢orbadir. Corbanin terbiyesi krema kivaminda
olup kemik suyu, yumurta, safran ve bugday unu ile hazirlanir.

Antalya Paca Corbasinin gegmisi 1950’11 yillara dayanir. Antalya ilinin yemek kiiltiirii i¢inde dnemli bir yere
sahiptir. Bilesenlerinden biiylikbas hayvan kelle eti, kemik suyu ile terbiyenin ayri ayri hazirlanarak servis
asamasinda birlestirilmesi, cografi simira 6zgiidiir. Uretimi, 6zellikle terbiyenin kivaminin tutturulmasi bakimindan
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

20 kisilik Antalya Paga Corbasinin {iretimi i¢in gerekli olan bilesenler asagidaki gibidir.

Corba i¢in:

o 1 biiyiikbag hayvan kellesi

o 1 biiyiikbag hayvan kaval kemigi
e 10Lsu

e 100 g limon tuzu

e 150 g kaya tuzu

Terbiye i¢in:

5 L kemik suyu
3 kgun

15 yumurta

100 g limon tuzu
130 g tuz

5-10 g safran

Hazirlanist: Biiylikbas hayvan kelle eti, kaval kemigi, su, limon tuzu ve kaya tuzu bir tencerede yaklagik 4
saat pigirilir. Kemik suyu ayrilir, kelle etleri 1,5 saat dinlendirilip dondurulur. Corba yapilacagi zaman donmus kelle
etleri bir miktar ¢ozdiiriiliir ve kusbast seklinde dogranir, kaynamis kemik suyuna eklenerek 1sitilir.

Corbanin terbiyesi i¢in un, yumurta, tuz ve safran bir kapta ¢irpilarak karistirilir. Karigima kaynamis kemik
suyu ve limon tuzu eklenir, 20-25 dakika kaynatilir.

Servis tabagima dnce kosma simit sonra kemik suyunda ¢ozdiiriilen kelle etleri koyulur. Uzerine terbiye ve
tekrar kaynamis kemik suyu eklendikten sonra Antalya Paca Corbasinin servisi yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Antalya Paca Corbasmin ge¢misi eskiye dayanir ve Antalya ilinin yemek kiiltiirii icinde dnemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan
Antalya Paga Corbasinin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Muratpasa Belediyesinin koordinasyonunda ve Muratpasa Belediyesi ile Antalya il Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden en az birer kisinin katilimryla olusan denetim mercii tarafindan yilda 1 defa diizenli olarak,
ayrica sikayet halinde veya gerekli goriilen durumlarda ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullamilan bilesenlerin uygunlugu, iretim metoduna uygunluk ve
Antalya Paca Corbasti ibaresi ile 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 yiiriitiir.
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12. Akc¢akoca Kaplandede Kestanesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.01.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.08.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11201

Tescil Tarihi : 25.08.2022

Basvuru No : C2022/000019

Basvuru Tarihi 1 19.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Akcakoca Kaplandede Kestanesi

Uriin / Uriin Grubu : Kestane / Islenmis ve islenmemis sebze ve meyveler
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Akgakoca Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Yali Mah. Bahadir Yal¢in Cad. No:21 Ak¢akoca DUZCE
Cografi Simir . Diizce ili Akgakoca ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Akgakoca Kaplandede Kestanesi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi,

{iriiniin veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajin {izerinde
kullanilamadiginda, Akc¢akoca Kaplandede Kestanesi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akgakoca Kaplandede Kestanesi; Latince tiir adi olan Cestanea sativa Mill. olan Akgakoca il¢esindeki
kestane agaglarinda yetistirilen sert kabuklu bir meyvedir. Ak¢akoca Kaplandede Kestanesinde tohum zarmin
kolaylikla soyulabilmesi, tohuma girme durumuna yatkin ve/veya tohumdaki istenilen bolinme durumu baslica
kalite 6zellikleridir. Ak¢akoca Kaplandede Kestanesi 6zellikle tiiketicileri tarafindan ince kabuklu ve kabugundan
kolay ayrilmast ile bilinir ve yetistirildigi cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Akgakoca Kaplandede Kestanesi; Akgakoca ilgesi sinirlarindaki Kaplandede Daginin yiiksek kesimlerinde
her y1l eyliil/ekim ay1 ile birlikte olgunlagir ve toplanmaya baglanir. Bu sebeple Akgakoca ilgesinde iiriin Ak¢akoca
Kaplandede Kestanesi olarak bilinir. Ayrica yetistirilmesi cografi simirlar icerisinde dogal olarak yetisen kestane
agaclari, kestane bahgesi ve bahge sinirlarindaki agac ya da agaglar seklindedir.

Akgakoca Kaplandede Kestanesi; ince kabuklu olmakla beraber boyut olarak ufak ve dig kabuk rengi parlak
kahverengi ve tonlarindadir. Bahge yetistiriciliginin yaninda; Akgakoca Kaplandede Kestanesi bolgenin iklim
kosullarinin uygun olmasi sartiyla sulama ve giibrelemeye gereksinim duyulmadan, tohumundan yetisme seklinde
meyve verebilir. Kestane agaclart monoiktir. Kendine tozlanmaz, kisirdir ve yabanci tozlanir. Tozlanma; riizgar ve
kismen de bocekler yardimryla olur ve genis bir alanda yayilma gosterebilir. Meyveleri dikenli bir kabuk igerisinde
meydana gelir. Meyve yumaginda genellikle iki meyve bulunur. Meyve eti bakimdan dolgun karakterdedir.
Kabuktan ayrildiginda meyvesi biitiin olarak kalabilir, bu sebeple kabuk soyumu kolaydir. Meyve eti sert, sekli
yassr/kismen yuvarlak, i¢ meyvesi ise agik krem renktedir.

Cografi sinirin kiyr kesimlerinde goriilen nemli ve fazla sert olmayan iklimin etkisi altinda olan bolge,
Karadeniz ikliminin yani sira Akdeniz ve karasal iklim arasi gegis iklim 6zellikleri gosterir. Ak¢akoca il¢esinin sahip
oldugu nemli ve sert olmayan iklim yapisi, kestane i¢in uygun sicaklik ve nem kosullarini olusturmakta; kestanenin
dogal ortaminda sulamaya ihtiya¢ duyulmadan, vejetatif gelismesini dengeli olarak saglayarak yetigsme imkani sunar.
Iklim kosullarmin sagladigi bagil nem, meyvelerin az miktarda nem kazanmasini saglar ve bdylelikle kabuk
kisminin ince kalmasina yardimci olur. Boylelikle Akcakoca Kaplandede Kestanesinin meyve kabugunun ince ve
meyve i¢ zarinin meyve iginde az girinti olugturmasi ve meyvenin kabuktan kolay ayrilmasi saglanir. Tohum zar1
kolay ¢ikartilabilir ve meyve etine girmez.

Akcakoca Kaplandede Kestanesi Bazi Uriin Ozellikleri:

Meyve agirhigi (g) 1 7-10

Kabuk kalinligt (mm) :0,4-0,6

Yuvarlaklik indeksi : Kismen yuvarlak ve yassi
Meyve i¢ rengi : Agik krem rengi

Meyve iginin kabuktan ayrilmas1 : Kolay
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Uretim Metodu:

Akcakoca Kaplandede Kestanesi Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Akgakoca ilgesinin sahip oldugu uygun iklim kosullarindaki ormanlik alanlarda yetigir ve hasat edilir. Ayrica
cesitli yaslardaki agaclarin asilanmasi seklinde, bahce tesisi yapilarak kestane yetistiriciligi yapilir.

Bahce Tesisi: Kestaneler vejatatif veya generatif yolla ¢ogaltilarak yetistirilir. Generatif yolla ¢ogaltmada
tohumlar yilin ekim ayinda olgunlastiginda hasat edilerek dogrudan topraga veya saksiya dikilmek suretiyle ¢cogiir
bitkiler elde edilir. Bu gekilde elde edilen bitkiler iiretim yapilacak arazilere dikilerek kestane agaglari elde edilir.
Basglica vejetatif cogaltma sekilleri; asilama, daldirma, gelikle ¢ogaltma veya doku kiiltiiri ile cogaltma
yontemleridir. Fidan iiretiminde tohumla ¢ogaltma yontemi gibi yaygin olarak kullanilan yontemlerden biri de as1
ile cogaltma yontemidir. Tohumlarin ¢imlenmesi ile birlikte elde edilen ¢dgiirlerin iizerine istenilen kestanelerden
alinan as1 g6zii veya as1 kalemi ile agilanarak asili fidanlar elde edilir.

a) Dikim Aralig1 ve Uygulamasi: Kestane bahgeleri genellikle 9x9 m, 10x10 m, 11x11 m veya 12x12 m sira
arasi ve sira lizeri mesafelerde tesis edilirler. Cogiir bitkilerle tesis edilecek bahgelerde sira arasi ve sira tizeri 12x12
m olmasi tavsiye edilir. Agaclarin boylart normal aralikta ve uygun iklim ve bakim sartlarinda ortalama 15 m’ye
kadar yiikselebilir. Arazinin yapisina gore kare veya iiggen sekli uygulanabilir. Kestaneler dogal ortaminda yetisme
veya lreticiler tarafindan tohumla ¢ogalmakta seklinde yetistirilir. Tohumlar genellikle olgunlagsma dénemi olan
yilin ekim ayinda toplanir, hemen saksilara veya topraga dikilerek ¢ogiir (asisiz bitki) elde edilir. Ayni sekilde
kendiliginden olgunlasip topraga diisen meyveler uygun sartlar1 buldugunda/saglandiginda ¢cimlenerek ¢6giir olarak
gelisip biyiirler. Yetistiricilerin kendiliginden ¢ikan ¢ogiirleri yukarida verilen mesafeleri goz oniine alarak seyretme
yapmalari tavsiye edilir.

Cogiirlerin  dikimi, ki dinlenme doénemini de igerisine alan takriben kasim-mart aylari arasinda
gerceklestirilir. Ortalama 50x50 c¢cm derinlik ve genisliginde agilan ¢ukurlara, yeterli miktarda giibre atilarak
karistirilir. Daha sonra bu karisimin {izerine az miktarda toprak atilir. Koklerin giibreye temas etmemesine 6zen
gosterilir. Aksi halde fidanin kokleri zarar gorebilir, kuruyabilir. Daha sonra kdk ve tag budamasi yapilan ¢ogiirler
bu ¢ukurlara dikilir, kok bolgesine dnce iist toprak, daha sonra alt toprak koyularak fidan dikilir. Topraga sabitlenen
fidanlarm dip kisimlarinin topragi bastirilarak sikistirilir, daha sonra bu fidanlara can suyu verilir. Fidanin topraga
sabitlenmesi igin herek/herekler dikilerek, fidanlar herege baglanir ve dikim iglemi tamamlanur.

b) Budama: Agaglarin budanmasinda; zarar gormiis, kirtlmis, kurumus ya da hastalik etmeni tasiyan dallar
ile golge ve dallarda siklik olusturan siirgiinler/dallar kesilip ¢ikarilir. Budamada sik uygulanan sistem doruk dalli
terbiye sistemidir. Doruk dali hakim olan bu sistemde agac belli bir yiikseklige ulaginca doruk dal kesilir.

Doruk dali budamalar1 asagidaki sekilde yapilir:

- Ana dallar agacin dort yoniinii kapsayacak sekilde kuvvetli dallar segilir.

- Ana dallar birbirlerine ¢ok yakin yerlerden veya ayni noktadan ¢ikmamalidir.

- Dar agili dallar kirilmaya meyilli oldugu i¢in genellikle 50°-70° araliginda a¢1 dereceleri se¢ilir.

- Yillik siirgiinlerde fazla kisaltma yapilmaz, ¢iinkii devamli siirgiin olusumuna yol acacagindan meyveye
yatmay1 geciktirir. Gerekli yerlerde biiyiimeyi 6nlemek icin u¢ alma yapilabilir.

- Geng agaglarda asir1 budama yapmak bodurluga yol agacagindan verim diigiikliigiine yol acabilir. Yere
yakin dallarin yavasca ¢ikartilmasi uygun olur.

Iklim istekleri: Kestane agaglar1 yaklagik -30°C sicakliklara kadar dayanim gosterebilirler. Ancak ilkbaharin
gec sonbaharin ilk donlarina kargt hassastir. Yillik yagis miktar1 600-1600 mm araliginda olan yerlerde daha iyi
yetisir. Cigek donemindeki fazla yagis bitkide dollenmeyi olumsuz etkileyecegi i¢in fazla yagis istenmez. Fazla
yagis, mantar vb. bitki hastaliklarina yol agabileceginden yapraklarin dokiilmesine yol agar. Sogugun toplandigi
cukur vadilerde kestane bahgeleri kurulmasi istenmez. Yamag araziler bahge tesisi igin idealdir. Ak¢akoca ilgesinde
sicak ve 1liman iklim &zellikleri goriiliir. Akg¢akoca ilgesinde belirgin yagislar goriilmekte olup en kurak aylarda bile
yagis miktar1 yeterli seviyededir. Kestane yetistiriciligi i¢in cografi simrda uygun mikro-klima iklim 6zellikleri
saglanmistir. Cografi sinir ayn zamanda izole edilmis bir bdlge olup burada yetisen kestaneler yillardir kendi
icerisinde tozlanma ve déllenmeye baglh olarak tohum iiretmisler ve bu tohumlardan yetisen agaglardan homozigot
ozelligi yiiksek popiilasyonlar devam ederek glinlimiize kadar gelmistir. Boylelikle yillardir bu sekilde cogaltilan
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Akcakoca Kaplandede Kestanesi genotiplerinin meyve Ozelliklerinin birbirine yakin ozellikler géstermesi
saglanmustir.

Toprak Istekleri: Kestane agaclari kazik koklii oldugu icin topragin gevsek yapil, gecirgen, havalandirilabilir
ve derin olmast istenir. Topragin potasyumca zengin ve kireg oranin diigitk olmasi ideal toprak yapisidir.

Giibreleme: Dikim 6ncesi dekara 3-5 ton olacak sekilde yanmig ahir/giftlik giibresi verilmesi tavsiye edilir.
Dikimde fidan ¢ukuruna ise kompoze giibrelerden yaklagik 200 gram verilmesi tavsiye edilir. Verime yatmis kestane
bahgesinde toprak yapisina bagli olarak giibreleme plani yapilmasi yerinde olur.

Sulama: Kestane agaclar1 kurakliga karst hassastir. Ozellikle sonbahar mevsiminin kurak gecmesi
durumunda meyvenin dikenli kabugunun ¢atlamasi durur. Bu nedenle kurak ve sicak gecen yillarda {iriintin nitelik
ve verimini artirmak icin temmuz-agustos-eyliil aylarinda agaglarin sulanmasi istenir. ilk dikim yilinda fidanlar
topragin nem durumuna gore yilda 2-3 kez sulanir. Sonraki yillarda sulamadan kaginilmasi gerekir. Bu kapsamda;

a) Egimi fazla olan topraklarda/bahgelerde seki yapmak uygun olur.

b) Malglama toprak neminin korunmasinda en etkili yontemdir. Meyvenin dis kabugu (yumak) ile malglama
yapilmasi topragin nemini tutmasina yardimci olur. Ayrica yabanci ot gelisiminin dnlenmesi de saglanir. Mal¢lama
islemleri masrafli olabileceginden fireticilerin derimden sonra dikenli yumaklarin artiklarini agacin altina diizenli
bir sekilde sermesi uygun olur. Dikenli yumaklarin hasadi zorlastirmamasi i¢in, hasat zamaninda agaglarin altina
gida ile temasa uygun temiz plastik malzeme, bez vb. serilerek bu zorluk agilir.

Zirai Miicadele: En etkili zirai miicadele karantina 6nlemleridir. Bulasik aga¢ ve/veya agac¢ kisimlarinin
kesilerek imhasi ya da ortamdan uzaklastirilmasi istenir. Kimyasal miicadelede ilgili mevzuata uygun bitki koruma
tirtinleri kullanilir.

Hasat: Uriiniin hasat zamani; uygun iiretim metodu, iklim vb. kosullara bagli olarak takriben yilin eyliil-ekim
aylaridir. Dikenli yumaklarin agilarak i¢inde kahverengi ve tonlarinda rengini almis meyvelerin goriinmeye
baslamasi hasat zamaninin geldigini haber verir. Meyve ve kabuk renginin parlaklasmasi ve meyve kabugunun
catlamasi/kurumasi ile meyvelerin agacindan diigmeye baglamasi hasat zamaninin geldigini gosterir.

Meyvelerin hepsi ayni anda olgunlagsmaz. Bu yiizden hasat, araliklarla yere diisen meyvelerin toplanmasi ya
da sirik kullanilarak diistiriilmesi seklinde yapilir. Bu sebeple; hasat zamanindan dnce agaglarin altinin temizlenmesi,
tas, kirik dal vb. unsurlardan ayiklanmasi hasadi kolaylastirir.

Akgakoca Kaplandede Kestanesi; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata
uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Ak¢akoca Kaplandede Kestanesi; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari
ortamlarda/depolarda muhafaza edilir. Ancak esas olan hasattan sonra iiriiniin en kisa siirede tiiketiciye arz
edilmesidir.

Daha uzun siireli muhafazalarda, hasadi yapilan kestaneler gida ile temasa uygun kasalara/ambalajlara
alinarak soguk zincir sartlarinda muhafaza edilir.

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

Akgakoca Kaplandede Kestanesinin yetistirildigi cografi siir ile iinii ve bilinirliligi bulunur. Ozellikle
kabugundan kolay ayrilmasi nedeniyle tercih edilir. Cografi sinir ile {in bagi bulunan Akgakoca Kaplandede
Kestanesinin yetigtirilmesi ve tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ak¢akoca Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Akcakoca Ticaret ve Sanayi Odast
ile Akgakoca Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katihmiyla 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 Akcakoca
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.
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Denetim merci, Ak¢akoca Kaplandede Kestanesi cografi isareti kullanim big¢iminin uygunlugunu, tirtiniin
hasadi, depolama ve muhafaza kosullari ile “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 kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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13. Konya Badem Helvasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.08.2022 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

1202

: 25.08.2022

: C2022/000068

1 22.02.2022

: Konya Badem Helvasi

: Helva / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

: Mabhreg isareti

: Konya Biiyiiksehir Belediyesi

. Nigantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

: Konya ili

: Konya Badem Helvasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {irliniin
ambalajinda veya {irlinlin servis edildigi gida isletmelerinde kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Badem Helvasi; bugday unu, beyaz toz seker, badem i¢i, su, tereyagi, giil suyu ile hazirlanan Konya

iline 6zgii bir helvadir.

Konya mutfak kiiltiiriiniin 6nemli tatlilarindan birisidir.

Konya Badem Helvasinin tiretildigi cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretilmesi cografi simira 6zgii kosullar barmndirir. Ozellikle iiretiminde bademlerin hazirlanmasi ve

kavrulmasi ustalik becerisi gerektirir.

Uretim Metodu:

Konya Badem Helvasi Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

250 g tereyagi,

40 g kabuklar1 alinmig badem igi,

200 g bugday unu,
350 g beyaz seker,
250 ml su,

15 ml giil suyu.

Hazirlanmasi:

Bademlerin suda bekletilerek kabuk kisimlarindan ayrilmasi kolaylastirilir ve 6zenle kabuk kisimlari

ayiklanir.

Yeterli biiyiikliikte bir tencerenin igerisinde tereyag: eritilir. Eriyen tereyagina; badem i¢i ve bugday unu
ilave edilir. Kisik ateste badem-un karisiminin pembelesinceye kadar tahta kagikla karistirilarak kavurulmasi

saglanir.

Bagka bir tencerede seker ve su erinceye kadar karistirilir. Kaynatilmasi saglanir. Kaynadiktan ortalama 2
dakika sonra ocaktan alinir. Hazirlanan kaynar vaziyetteki sekerli su; kavrulan badem ve unun iizerine karistirilarak
ilave edilir. Karistirmaya; helvanin istenilen kivama yani tencereye yapigmayacak hale gelinceye kadar devam edilir.
Istenilen kivama gelen helvanin dinlendirilmesi amaciyla 15 dakika kadar bulundugu tencerenin kapag: kapatilir.
Dinlendirilen helva istenilen miktarlarda tabaklara alinir ve iizerine giil suyu serpilir.

Konya Badem Helvasinin; sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Badem Helvasi; Konya ili mutfak kiiltiiriiniin 6nemli tatlilarindan birisidir ve hazirlanmasi ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Badem Helvasinin tiim iiretim agsamalari
tiretildigi cografi simirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Konya Biiyiiksehir Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci, Konya Badem Helvasi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, {irliniin bilesen 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 kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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14. Konya Topalagi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.08.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1203

Tescil Tarihi 1 25.08.2022

Basvuru No : C2022/000069

Basvuru Tarihi 1 22.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Topalag:

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Nigantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA
Cografi Simir : Konya ili

Kullamim Bi¢imi : Konya Topalag ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {lirliniin servis edildigi

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

Konya Topalagi; ince bulgur, su, kiyma, nohut, tereyagi, sivi yag, salca, yumurta, kuru sogan, maydanoz,
nane ve tuz kullanilarak hazirlanan Konya iline 6zgii bir yemektir.

Konya Topalagt; bayramlarda, yemek davetlerinde ve 6zellikle ramazan ayinda hazirlanan Konya mutfak
kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir.

Uretilmesi cografi sinira 6zgii kosullar barindirir. Konya Topalaginim, iiretildigi cografi simir ile {in bag
bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Topalagi Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

150 g ince bulgur, 750 ml su, ladet yumurta, 250 g kiyma, 30 g tereyagi, 15 ml aygicek yagi ve/veya
zeytinyagi, 100 g kuru sogan, 120 g haslanmis nohut, 20 g domates salcasi, 10 g biber sal¢asi, 1 demet maydanoz,
5 g nane, 5 g tuz.

Hazirlanmasi:

Yeteri biiyiikliikte bir kabin igerisinde bulgur, kiyma, yumurta ve tuz karistirilir. Bu karigim &zenle
yogurularak kéfte hamuru halinde hazirlanir. Yumurta kullanimi hamurun dagilmamasina yardimer olur. Hazirlanan
karigimdan misket biyiikliigiinde parcalar koparilarak elde yuvarlanir ve kiigiik toplar haline getirilir.

Ayri bir tencerede tereyagi isitilarak eritilmeye baslanir, yagin bir anda yanip yemegin tadini olumsuz
etkilememesi i¢in sivi yag ilavesi yapilir. Eriyen ve 1sitilan yag karigimina dogranmis kuru soganlar eklenir ve
pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine domates ve biber salcasi ilave edilir. Salca kokusu ¢ikana ve rengini verene
kadar yagda karistirilir. Uzerine sicak su, haslanmis nohutlar ve tuz eklenir. Daha sonra kaynamaya birakilir.
Kaynatmast biten bu karigima kiigiik toplar halinde hazirlanmis topalak ad1 verilen kéfteler ilave edilir. Tencerenin
kapagi kapatilir ve ortalama 20 dakika pisirilmeye birakilir. Yemek pisirildikten sonra 10 dakika kadar dinlenmeye
ahnir.

Konya Topalaginin pisirildikten sonra tercihen iizerine dogrannmis maydanoz ve/veya nane ilave edilerek
servisi yapilir.

Konya Topalaginin sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Konya Topalagi; Konya ili mutfak kiiltiiriiniin dnemli yemeklerinden birisidir. Uretildigi cografi smira 6zgii
kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Konya Topalaginin tiim iretim agamalari
tiretildigi cografi sinirda gergeklestirilmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Konya Biiyiiksehir Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci, Konya Topalagi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiriiniin bilesen 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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15. Konya Yag Somunu

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.08.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1204

Tescil Tarihi 1 25.08.2022

Basvuru No : C2022/000070

Basvuru Tarihi 1 22.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Yag Somunu

Uriin / Uriin Grubu : Firmeilik {irtinii / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tathlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Nigantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Yag Somunu ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi iiriiniin servis

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

Konya Yag Somunu; kendine has iiretim metodu ile hazirlanan halk arasinda meshur ve sevilerek tiiketilen
bir firincilik iiriiniidiir. Konya mutfak kiiltiiriniin dnemli iiriinlerinden birisi olan bu iiriin, halk arasinda alisila gelen
adiyla Konya Yag Somunu olarak bilinir.

Konya Yag Somunu; gida ile temasa uygun tas zeminli firinlarda pisirilir. Bu durum {irtiniin lezzetini ve
homojen olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Uriiniin hazirlanmasinda kullanilan hamur ile beraber i¢/har¢ malzemesi olarak baslica peynir, sucuk,
pastirma ve kavurma kullamlir. Bu sekilde baslica 4 cesit olarak tiiketiciye arz edilir. Sadece peynirli olarak
hazirlanmasinin yaninda; sucuk, pastirma ve kavurma kullanilarak da hazirlanabilir. Genellikle yag somunlari
ortalama 300 gram olarak hazirlanmakta; bunun 180 gramlik kismin1 hamur, kalan boliimiinii ise i¢/har¢ malzemesi
olusturur.

Konya Yag Somunu 6zellikle kahvalt1 sofralarinda yer alir.
Konya Yag Somununun iiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.
Uretim Metodu:

Konya Yag Somunu Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar::

Hamur i¢in bilesenler: 50 kg ekmeklik bugday unu ve/veya 6zel amagli bugday unu, 30 litre su, 300 g ekmek
mayasi ve 250 g tuz.

* Kis mevsiminde yaz aylarina gére daha az tuz kullanilir.
I¢ harg i¢in kullanilan bilesenler: Uriin basina 120 g peynir ve/veya sucuk, pastirma, kavurma.

Hamur iizerinde kullanilan bilesenler: Uriin bagina 10 g tereyagi ile 5 g ¢érek otu ve susam ayrica istege bagl
olarak haghas.

Hazirlanmasi:

Yeteri biiyiikliikte bir kabin igerisinde un, tuz, maya ve su ilave edilerek hamur iyice yogurulur. Daha sonra
yogurulan hamur 1 saat kadar dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen hamur sonra tekrar mayalanma sonucu olusan gaz
¢ikisim1 Onlemek adina birka¢ kez gevrilir. Sonrasinda hamur bezelere ayrilir ve ortalama 30 dakika kadar
dinlenmeye birakilir.

Hamur bezeleri iizerine el ile basilarak ve agma hareketiyle dairesel sekilde acilir. Uzerine ¢orek otu ve/veya
susam ile istege bagli haghas serpilir. Firina yerlestirilerek pisirilmeye birakilir. Pisirmede odun atesi kullanilmasi
tercih edilir.
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Somunlar sismeye baslayinca firindan g¢ikarilir. Zaman kaybedilmeden yatay olarak Kesilir ve igerisine
hazirlanan i¢/harg yerlestirilir. Peynir alt kisma gelecek sekilde somunun igerisine ¢esidine gore sadece peynir
velveya sucuk/kavurma/pastirma konulur. Sonra somunlar kapatilir ve iizerine tereyag: siiriilerek tekrar firina
stiriiliir. Ortalama 3 dakika kadar pisirildikten sonra firindan ¢ikarilir. Yag somunlarinin, biitiin ya da pargalara
ayirilarak servisi yapulir.

Konya Yag Somununun sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Yag Somunu; Konya ilinde uzun yillardir bilinen ve Konya ilinin yemek kiiltiirii ile iin bagi bulunan
bir iiriindiir. Kendine has iiretim metodu ile Konya ili ile 6zdeslesmistir. Uriin hazirlamada kullanilan bilesenler ile
tiretim metodu bakimindan farklilasan Konya Yag Somununun {iretimi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi
sinir ile {inii bulunan Konya Yag Somununun tiim {iretim agsamalart, iiretildigi cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Konya Biiyiiksehir Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

) Denetim merci, Konya Yag Somunu cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, {iriniin bilesen listesi
ile “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun {iretim 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.



2022/132 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.09.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

114

16. Konya Hosmerimi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.08.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1205

Tescil Tarihi : 25.08.2022

Basvuru No : C2022/000071

Basvuru Tarihi 1 22.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Hosmerimi

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

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Nigantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Hogmerimi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi {irliniin servis

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

Konya Hosmerimi; Konya ilinde kendine has iiretim metodu ile hazirlanan halk arasinda meshur olan ve
sevilerek tiiketilen bir tathdir. Konya mutfak kiiltiiriiniin 6nemli {irinlerinden birisi olan bu {irliniin, halk arasinda
alisila gelen adiyla Konya Hogmerimi olarak bilinir olmasi Selguklular donemine dayanir.

Konya Hosmerimin en belirgin 6zelligi kaymakla ve su yerine siit ile yapilmasidir. Bu durum iriiniin lezzetini
ve istenilen kivamda pisirilmesini olumlu olarak etkiler.

Konya Hoégmeriminin, tiretildigi cografi sinir ile {in bagt bulunur.
Uretim Metodu:

Konya Hosmerimi Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

250 g bugday unu, 250 g beyaz seker, 200 g kaymak, 200 ml siit, 80 g tereyagi.
Hazirlanmast:

Yeteri biiyiikliikte bir tavanin igerisinde kaymak ve tereyag eritilir. Bugday unu ilave ederek bu karisim
pembelesinceye kadar 6zenle kavrulur. Unun topaklanma yapmamasi i¢in elenmesi tavsiye edilir. Kavrulan yag-un
karigimina 1lik siit ilave edilir. Kisik ateste ilave edilen siit ¢cekene kadar karistirilir. Ardindan seker ilave edilir ve
ortalama 3 dakika kadar kavurmaya devam edilir.

Kahverengi rengine ulagan ve kavrulmasi tamamlanan hogmerim, servis igin tabaga alinir ve istenilen sekil
verilerek servisi yapilir.

Istege bagli olarak ufalanmis Antep fisti81 igi ve/veya ceviz i¢i ve/veya dondurma ile beraber servis edilebilir.
Konya Hosmeriminin sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Konya Hosmerimi; Konya ilinde uzun yillardir bilinen ve Konya ilinin yemek kiiltiirii ile iin bagi bulunan bir
iiriindiir. Kendine has iiretim metodu ile Konya ili ile 6zdeslesmistir. Uriin hazirlamada kullanilan bilesenler ile
tretim metodu bakimindan farklilasan Konya Hogmeriminin Giretimi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi
sinir ile {inii bulunan Konya Hésmeriminin tiim tiretim asamalar, tiretildigi cografi simirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Konya Biiyiiksehir Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.
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Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Konya
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Konya Hosmerimi cografi igareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iiriiniin bilegen listesi ile
“Uretim Metodu” bdliimiinde 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 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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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. Yalova Aronyasi

786 tescil sayili Yalova Aronyasi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme

“Denetimler; Yalova Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda ve Yalova Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Yalova Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii ile Ciftlikkdy Ziraat Odasindan konuda
uzman birer iyenin katilimiyla olusan toplam g kisilik denetim mercii tarafindan yilda bir kere diizenli olarak,
ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.”

ifadesi

“Denetimler; Yalova il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda ve Yalova il Tarim ve Orman
Midiirligii, Yalova Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii ile Yalova Ticaret ve Sanayi Odasindan
konuda uzman birer tiyenin katilimiyla olusan toplam ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan yilda bir kere diizenli
olarak, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.”

seklinde degistirilmistir.
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6. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

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

1. Kayseri Pastirmasi

124 sayili ve 05.05.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
36 tescil numarali Kayseri Pastirmasi ibareli cografi igarete iligkin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Cografi isaretin Tiirii:
“Tiirti: Menge”

ifadesi,

“Mabhreg isareti”

seklinde degistirilmistir.

e Uriin / Uriin Grubu:
“Pastirma”

ifadesi,

“Pastirma / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri”
seklinde degistirilmistir.

e Cografi Simir:

“Kayseri il sinir1 igi”
ifadesi,

“Kayseri ili ”

seklinde degistirilmistir.

e Kullanim Bigimi:

“Markalama

ifadesi,

“Kayseri Pastirmasi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Pastirmasi ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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seklinde degistirilmistir.
e Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Kayseri Pastirmasi'na Ayirt Edicilik Ozelligi Saglayan Etmenler: Pastirma; sigir etinin belirli islemlerden
gecirildikten sonra ¢emen ile kaplanmasiyla olusan yiyecektir. Ozel kurutma ve renk aldirma islemlerinden
gegirilmelidir.

Kurutma islemi 6zelligi: Baska yerlerde olmayan Kayseri'ye has yil boyunca her yonden giindiizleri sicak,
geceleri, serin esen riizgar pastirmanin uygun sekilde kurumasini saglar.

Renk Alma Ozelligi: Kayseri de ki yer alt1 sularinda belirli oranda bulunan nitrat maddesi sayesinde pastirma
kendine has kirmizi rengi dogal olarak saglamaktadir. Pastirma etleri bu suda tuzlama asamasindan sonra bolca
yikanir. Bu yikama su dolu kaplara batirmak ve ¢alkalamak suretiyle yapilir.”

ifadesi,

“Kayseri Pastirmasi; biiyiikbas hayvan karkaslarindan elde edilen parga etlerin kiirleme (tuzlama), yikama,
baskilama ve kurutma islemlerine tabii tutulup ¢gemenlendikten sonra kurutulmasi suretiyle Kayseri ilinde iretilen
pastirmadir.

Kayseri Pastirmasinin gekli yassidir. Cemenli veya ¢emeni siyrilmig halde, biitiin ya da dilimlenerek
paketlenmis olarak satisa sunulur.

Biitiin haldeki Kayseri Pastirmasinin dis rengi, gemen ile kaplanmis oldugundan kahverengimsi, i¢ rengi ise
kirmizimsidir. Dilimlenen pastirma, etin yagli kisminin verdigi renk farkliligi nedeniyle, iginde beyazliklar bulunan
kirmizims: bir goriime sahip olur.

Kayseri Pastirmasinin iiretiminde, 2-5 yasindaki saglikli ve en az 250 kg agirligindaki erkek buzaginin sirt,
but ve kol kismindan elde edilen iri parcali etler kullanilir.

Kayseri Pastirmasinin iiretiminde kullanilan gemen, asagidaki bilesenlerden olusur.

% 45 buy otu-burgak-bugday karisimi: % 30 buy otu tohumu unu, % 30 burcak ve % 40 bugday
% 5 baharat karisimi: % 1,5 tath toz kirmizibiber , % 1,5 ac1 toz kirmizibiber, % 2 kimyon

% 5 sarimsak
% 45 su

Uretimde kullanilan yas gemen miktar1; gemenlenecek et miktarinin %15’i olup pastirma kurudugunda bu oran
%10’u gegmez.

Cemenin igerdigi kimyon miktar1 fazla oldugu i¢in, Kayseri Pastirmasinda kimyon tad1 baskindir.

Kayseri Pastirmasinda kiirleme islemi; 1 kg tuza 5 g nitrit eklenerek hazirlanan nitritli kiirleme tuzundan, 1 ton
eti tuzlamak i¢in 60- 80 kg kullanilarak gerceklestirilir. Bu tuz halk arasinda “karincabas” olarak da bilinir.

Yaygin bigimde hayvancilik yapilan Kayseri’nin ipek yolu iizerinde bulunmasi pastirmanin, ¢ok eski tarihlerden
beri baharat kullanilarak et saklama yontemi olarak kullanilmasini saglamistir.

Kayseri’de, ozellikle sonbahar mevsiminde goriilen kuru hava sartlar1 ile Erciyes Dagindan esen riizgar,
pastirmanin ag¢ik havada kurutulmasint miimkiin kilar. Cografi sinirda giindiiz 25-30°C olan sicaklik gece 0-5°C
arasina diiser. Giindiiz ve gece arasindaki sicaklik farkinin yiiksek oldugu bu donem, pastirmanin kurumasi igin ideal
sartlar1 saglar ve bu nedenle “pastirma yazi” olarak adlandirilir.
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Kayseri Pastirmasi, iiretim tesislerinde korumali acik hava boliimlerinde kurutulur. Hava sartlarinin uygun
olmadig1 durumlarda ise, tesis icerisindeki 20-25 °C’deki iklimlendirme odalar1 kullanilir.

Kayseri Pastirmasinin 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.

Ozellik Miktar

Kiitlece nem miktar1 (cemen haric) En cok % 50
pH En ¢cok % 6
Kuru maddede kiitlece tuz miktar1 (¢cemen haric) En cok % 10
Kiitlece kuru ¢cemen miktari En cok % 10

Kayseri Pastirmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Evliya Celebi’nin Seyahatname isimli eseri ile Askeri Tibbi
Baytari Mecmiasi basta olmak {izere birgok tarihi belgede yer alir.

Kayseri Pastirmasi, cografi siirin ekonomisinde ve mutfak kiiltiirinde énemli bir yere sahiptir. Ulke
genelinde diizenlenen gastronomi igerikli fuarlarda ve basta Erciyes Kayak Merkezinde diizenlenen Sucuk ve
Pastirma Ekmek Festivali olmak iizere cografi sinirda gerceklestirilen etkinliklerde yer alir.

Kayseri Pastirmasinin iiretiminde kullanilan etin segilmesi, saklanmasi, kiirlenmesi, ¢emenin kaplanmasi ve
kurutma asamalari cografi sinira 6zgii nitelikte olup ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunur.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Kayseri Pastirmasmin Uretim Teknigi: Pastirmalik sigir etleri, bu is icin 6zel olarak egitilmis pastirma
ustalart tarafindan karkas etlerden dikkatli sekilde sokiiliir. Sokiilen pastirmalik etler, ustalar tarafindan
diizeltildikten sonra tuzlanir.

Tuz olarak iri taneli kaya tuzlar1 kullanilir. Tuzlanan etler 1 giin bekletilir ve sonra bol suda yikanir. Yikanan
etler acik havada, hava sartlarina gore 3-5 giin kurutulur. Buna birinci kurutma denir.

Aksamdan sonra kurutma yerlerinden alinan etler, iist liste konularak denklenmeye alinir. Denklenmede iyice
sikistirilan etler 5-6 saat kadar kalir. Denklenmeden ¢ikarilan etler, ikinci defa kurutulmak tizere agik havaya
cikarilir. Ikinci kurutma hava sartlarina gore 2-4 giin siirer.

Daha sonra pastirmalik etlerin kenarlar1 traglanarak {izerlerine ¢cemen tabakasi siiriiliir. Cemen tabakasinin
kalinlig1 pastirmanin iizerinde 5 milimetreyi gegmemelidir.

Bu islemin ardindan pastirmalar iigiincii defa kurutulmak iizere agik havaya ¢ikarilir. Ugiincii ve son kurutma
1-2 giin siirer.

100 kg. taze gemen tabakasinin bilesimi; 25 kg. buy otu, 20 kg. sarimsak, 7 kg. kirmiz1 biber, alabildigi kadar
su sekildedir.”

ifadesi,

“Kayseri Pastirmasinin iiretiminde, pastirmanin yiizeyini kaplamak i¢in kullanilan ¢gemen, agagida belirtilen
oranlardaki bilesenlerle hazirlanir.

% 45 buy otu-burgak-bugday karisimi: % 30 buy otu tohumu unu, % 30 burgak ve % 40 bugday
% 5 baharat karisimi: % 1,5 tatli toz kirmizibiber , % 1,5 ac1 toz kirmizibiber, % 2 kimyon

% 5 sarimsak
% 45 su

Yaz aylarinda gerceklestirilecek tiretimlerde, eksimeyi 6nlemek amactyla su yerine buz kullanilmasi 6nerilir.

Uretimde kullanilan yas gemen miktar1; gemenlenecek et miktarnin %15°i olup pastirma kurudugunda bu
oran, %10’u gegmez.

Kayseri Pastirmasinda kiirleme islemi; 1 kg tuza 5 g nitrit eklenerek hazirlanan nitritli kiirleme tuzundan, 1
ton eti tuzlamak i¢in 60- 80 kg kullanilarak gergeklestirilir.
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Kayseri Pastirmasinin iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

e 2-5 yasindaki saglikli ve en az 250 kg agirligindaki erkek buzagmin sirt, but ve kol kismindan iri pargali
etler alinir.

e Ust iiste istiflenen etlere, bigak ya da enjeksiyon igneleri kullamlarak 45%’lik egimlerle “saklama” adi
verilen kesit agma islemi uygulanir.

e Agcilan kesitlere, bosluk kalmayacak sekilde taze hazirlanan nitritli kiirleme tuzu doldurulur. Nitritli tuz;
kiirlenmis etin renk, lezzet ve doku 6zelliklerinin gelistirilmesi ve ayrica, 6zellikle Clostridium botulinum
basta olmak tlizere patojen mikroorganizmalar ile oksidatif acilagmay1 engellemek amaciyla kullanilir.

e Tuzlanan etler krom teknelere konularak 2-4 giin bekletilir.

e Bekleme siiresinin sonunda suyunu birakan etler, yitkama teknelerine aktarilip tuz deliklerinde hi¢ tuz
kalmayincaya kadar en az bir saat yikanir.

¢ Yikama teknelerinden alinan etler, askilara asilarak bu islem i¢in hazirlanan odalarda suyunun siiziilmesi
icin 5 -7 giin bekletilir.

e Suyu siiziilen etler, saklama yerleri alt kisimda kalacak sekilde 12-24 saat preslenerek hem kalan suyun
¢ikmasi saglanir hem de etlere yassi sekil verilir.

e Kayseri Pastirmasi {iretimi yapilan tiim isletmelerde, cografi sinirin riizgarindan faydalanmak igin
korumali a¢ik hava boliimleri bulunur. Presleme islemi tamamlanan pastirmalar, askilara asilarak bu
boliimlerde acik havada kurumaya birakilir. Kuruma siiresi; hava sicakligi, nem ve hava sirkiilasyon
hizina gore 5-7 giin kadardir. Hava sartlarinin uygun olmadigi durumlarda ise {irlinler, tesis igerisindeki
20-25 °C’deki iklimlendirme odalarinda kurutulur. Kurutulan iiriindeki nem miktari, gemen hari¢ en ¢ok
%50 olur.

e Kurutulan pastirmalar, 15-30 dakika ikinci kez preslenir. Yass1 sekli bozulmusgsa diizeltilir.

e Sekil verilen pastirmalar, cemen kazanina konularak cemen ile tamamen kaplanir. Ust iiste istiflenip 0-
4°C’deki soguk hava deposunda 1- 2 giin dinlendirilir.

¢ Dinlendirilen pastirmalar, depodan ¢ikarilarak askilara asilir. Cemenin fazlasi, pastirmanin iizerinde ince
bir cemen tabakasi kalincaya kadar siyrilir ve sekli diizeltilip silinir.

e 20- 25°C sicakliktaki iklimlendirme odasinda ya da korumali agik havada askilara asilarak son halini
alincaya kadar kurutulur.

o Kayseri Pastirmasi dig kismi gemenli ya da ¢gemeni siyrilmis sekilde satisa sunulabilir.

o Kayseri Pastirmasi biitiin halde veya dilimlenmis olarak satiga sunulabilir.

e Kayseri Pastirmasi 0-4 °C sicaklikta 3-4 ay, modifiye atmosfer paketlerde (MAP- %70 N> (azot), % 30
CO; (karbondioksit )) ise 4- 6 ay muhafaza edilebilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

“Kayseri Pastirmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiirinde ve ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir. Uretiminde kullanilan etin secilmesi, saklanmasi, kiirlenmesi, cemenin kaplanmasi ve kurutma
asamalar1 cografi sinira 6zgii nitelikte olup ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan
Kayseri Pastirmasinin tiim tiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.”

ifadesi eklenmistir.
e Denetleme:

“Uretiminin ve yukarida belirtilen 6zellikteki pastirmalarin {iretime uygun sekilde yapilip yapilmadiginin
denetimi mevcut kanun ve yonetmeliklere gore Belediye, Tarim il Miidiirliigi, 11 Saglik Miidiirliigii ve Ticaret Odasi
uzman elemanlarindan olusturulacak bir Komisyon tarafindan yapilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Kayseri Ticaret Odasinin koordinatdrligiinde ve Kayseri Ticaret Odasi, Kayseri Biiyiiksehir
Belediyesi, Kayseri Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kayseri Il Saglik Miidiirliigii ve TMMOB Gida Miihendisleri
Odas1 Kayseri Il Temsilciliginden konuda uzman en az 4 temsilcinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda 1 kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet {izerine her zaman
yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.
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Etin saklanmasi, kiirlenmesi, ¢emenin kaplanmasi ve kurutma asamalarini i¢eren iiretim metoduna
uygunluk.

Uriiniin; cemen hari¢ olmak iizere kiitlece nem, kuru maddede kiitlece tuz ve kiitlece kuru ¢emen
miktarlart ile pH degeri bakimindan uygunlugu.

Ambalajlama ve muhafaza kogullarinin uygunlugu.

Kayseri Pastirmasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.”

seklinde degistirilmistir.



