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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 bagvurularimi 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hilkmiine amirdir.

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

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

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




2024/180 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.09.2024

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 180. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2019/106

2. C2022/000388
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Cografi Isaret Sayfa
Semdinli Bali 8
Sirnak Soryaz 11
Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

4



2024/180 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 02.09.2024

5

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1629
2. 1630
3. 1631
4, 1632
5. 1633
Geleneksel Uriin Adlar

Yaymm Tescil
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Ahirlt Kopiik Helvasi
Hatay Tel Kadayifi

Hatay Tandir Kahkesi
Kilis Horoz Karas1 Uziimii

Milas Koftesi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

13
15
17
19

23

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

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

l. 163 Milas Koftesi 25
Geleneksel Uriin Adlar
Yaymm Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

l. 380 Tonya Tereyagi 27
Geleneksel Uriin Adlar
Yaymm Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Bagvurularin 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. Semdinli Bah

Basvuru No : C2019/106

Bagvuru Tarihi : 21.08.2019

Cografi isaretin Ad1 : Semdinli Bali

Uriin / Uriin Grubu : Cigek Bali / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Hakkari ili An Yetistiricileri Birligi

Basvuru Yapanin Adresi : Merkez Baglar Mahallesi Merzan Caddesi No: 1 Yiiksekova HAKKARI
Vekil : Ahmet Furkan Ozdemir (Destek Patent A.S.)

Cografi Simir : Hakkari ili Semdinli ilgesi

Kullanim Bicimi : Semdinli Bali ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, tiriniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Semdinli Bali, cografi sinirda Apis mellifera meda ki arilar tarafindan iretilen ¢igek balidir. Agik bir renge,
yiiksek berrakliga, akiskan ve kaygan yapiya, keskin ve kalic1 bir tada sahiptir. Semdinli Bali igerigindeki glukoz,
fruktoz ve su orani sebebiyle geg kristallesir. Semdinli Balinda ¢igek, tiitiin ve bergamot tatlar1 ile kokularina ek
olarak nane-mentol ve damla sakizi tadi yogun oranda hissedilir.

Semdinli Balinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Semdinli ilgesinin tarim ekonomisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Tablo 1. Semdinli Balinin baz1 6zellikleri

Kriter Deger

Nem % 15-18,5
Sakaroz 0-3g/100g
Fruktoz + Glukoz 67-75g/100 g
Serbest asitlik 10 - 25 meq / kg
Elektrik Iletkenligi 0,15-0,3mS/cm
Diastaz Sayist 8-25
Invertaz 100-350U/kg

Balda protein ve ham bal delta C13 degerleri

arasindaki fark Enaz(-1)

Balda protein ve ham bal delta C13

V)
degerlerinden hesaplanan C4 seker orani En fazla %7

Prolin miktari 400 - 850 mg / kg

Toplam antioksidan 35-154mgTE/100 g
Toplam fenolik madde 15-60 mg GAE/ 100 g
Toplam flavonoid madde 1,6 -6,5mgKE /100 g

Semdinli Balinda Astragalus spp., Anthemis spp., ve Onobrychis spp. tiirlerine ait polenler primer; Apiaceae,
Astragalus spp., Anthemis spp., Plantago spp., Onobrychis spp., Liliaceae, Salix spp., Lamiaceae, Lotus spp. ve
Chenopodiaceae tiirlerine ait polenler sekonder olarak bulunur.
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Uretim Metodu:

Yorede aricilik faaliyeti sabit ve gezginci aricilik seklinde, tabi ogul almak suretiyle koloni sayisini arttirmak,
kolonilerin yaslt ve verimsiz ana arilarini degistirmek ve agirlikli olarak bal {iretimi seklinde yiirtitiilmektedir.

Uzun kis sartlar1 dikkate alindiginda kolonilerin kisa hazirlanmasi i¢in giiz donemi beslemesi biiyiik dnem
arz eder. ilkbahar beslenmesinde oldugu gibi giiz dénemi beslenmesinde de kek ve polen gibi kat1 yemler ile baglanur,
1s1 durumuna ve kovana gelen polen miktarindaki artis oranina gére 6nce koyu (2 birim kristalize seker / 1 birim su)
sonra da normal (1 birim kristalize seker / 1 birim su) surupla beslemeye bal akis donemine kadar devam edilir. Bal
hasadindan sonra, kovanda bal miktarinin azalmasi nedeniyle ortaya ¢ikan stresi azaltmak ve ana arinin yumurta
atmasini / birakmasini tegvik amaciyla koyu surupla kademeli olarak besleme yapilir. Bu beslemeye her giin bir kez
olmak tizere on bes giin boyunca devam edilmelidir. Havalarin sogumaya baslamasiyla birlikte, kovandaki polen
stokunun azaldig1 giiz doneminde polen ve polen ikame yemler (ar1 keki) kullanilarak kati besleme yapilir. Kati
beslemeye, kovanlarin kislama yerine alinacagi zamana kadar devam edilebilir. Giiz donemi beslemesinin amaci,
yaslanmig ve yipranmis ig¢i artlarin Sliimii ile azalan kovan niifusunun, ilkbahar dénemine giiglii bir sekilde
girmesini saglamaktir.

Arilarin kislama déneminde olusturdugu kig salkiminin bozulmamasi i¢in ani 1s1 degisikliklerinden
kagiilmalidir. Ayrica ortamda kis salkimini bozabilecek yogun sis, fazla 1sik veya asiri nem olmamalidir. Bu
sartlarin saglandigi kapali kiglaklarda, kovanlar yerden bir metre yiikseklikteki profil sergiler {izerine yerlestirilir.
Zayif koloniler ortada olacak sekilde 3 - 4 sira halinde diizenlenir ve kovanlarin 6n kisimlar1 10 - 15 cm yukart
kaldirilir. Kovan ugus deliklerinde olusan labirent seklindeki propolis temizlenir, ucus deligine kovan girig kapagi
kapatilir. Kovanlar hava sirkiilasyonunu saglamak icin temiz pamuklu bezlerle ortiilir. Kovan kapaklarinin
havalandirma delikleri agik tutulur ve kovan igerisindeki havalandirma, taze hava girisine ve solunan hava
tahliyesine izin verecek sekilde diizenlenir. Uretim doneminde kovan giris kapaklar1 agik tutulur.

Kis1 kapali mekanlarda geciren kovanlar; hava sicakliklarina bagli olarak mart sonu veya nisan ay1 basinda
kislaklardan ¢ikarilarak ariliklara yerlestirilir.

Tarim ve Orman {1 Miidiirliigiince her y1l yayimlanan genelgede konaklama yeri i¢in belirtilen asgari kosullar
temel alinarak kovanlarin konulacagi yerler belirlenir. Kovanlar arasindaki mesafeler en az 3 - 4 metre olmalidir ve
ariliklar arasindaki mesafeler ile koy hayvanlarinin gegis yollari, kdy i¢i, okul, cami, kdy igme suyu, ana yollar gibi
yerlere olan uzakliklar, kolonilerin yogunluguna gore en az 500 metre olmalidir. Pis su kaynaklari ile atik ve ¢op
alanlarina uzaklik ise en az 3 km olacak sekilde konaklama yerleri belirlenir. Her arilikta arilarin su ihtiyacim
giderebilecegi bir suluk bulundurulur.

Semdinli Bali liretiminde Apis mellifera meda ki arilar kullanilir. Bu arilar irk 6zellikleri nedeniyle erken
ilkbaharda oldukga hizli bir sekilde gelisir. Koloni, haziran ay1 basinda hizla gelismeye baglayip temmuz ayindaki
bali akis donemine en gii¢lii, 21. giinlinii tamamlamis, nektar, polen, propolis ve su toplama kabiliyetine erigmis
tarlaci ar1 popiilasyonu ile girerek en fazla bal stokunu saglayabilir. Bal hasadindan sonra, bal stokunu uzun kis
aylarinda ekonomik olarak degerlendirmek i¢in yeniden yavru {iretimini azaltirlar. Arilarin kisliklarindan ¢ikarildig:
mart - nisan aylarinda ilkbahar beslemesine kek ve polen gibi kat1 yemler ile baslanir. Sicaklik durumuna ve kovana
gelen polen miktarindaki artis oranina bagli olarak dnce koyu (2 birim kristalize seker / 1 birim su) sonra da normal
(1 birim kristalize seker / 1 birim su) surupla beslemeye bal akis donemine kadar devam edilir.

Yoredeki bal hasadi, petek gozlerinin sirlandigi temmuz ayinin ortasindan itibaren baglanarak agustos ayida
tamamlanir. Balin olgunlagma gostergesi olarak peteklerin sirlanmasi, yani balin olgunlagmasi sebebiyle arilar
tarafindan petek gozlerinin ince bir mum tabakasiyla kapatilmis olmasi kabul edilir. Ydrede liretilen petekteki balin
tamaminin veya en az 2 / 3’liniin sirlanmis oldugunun tespit edilmesi durumunda, hasat islemine bahsedilen
ozellikteki peteklerden baslanir. Heniiz olgunlagsmamis, erken donemde siiziilen ballarda su oranmi yiiksek
oldugundan bal daha erken kristalize olur ve fermantasyona ugrar. Bu nedenle balin nemi (su orani) % 20’nin altinda
olmalidir. Bu gereklilik, ballarin olgunlastig1 zaman hasat edilmesiyle yerine getirilmis olur.

Bal akisinin bagladigi temmuz ayimin baslarinda gelisen kolonilerde, balin iiretilecegi balliklara (iistliikler)
da steril petek konulur.

Varroa (parazitin sebep oldugu ar1 hastali§1) miicadelesi yilda iki defa yapilir. ilk miicadele, petek
gdzlerindeki yavru oraninin en az oldugu arilarin, kiglaklardan ¢ikarildigi mart - nisan aylarinda yapilir. Tkinci
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miicadele ise bal hasadindan sonra, petek gozlerindeki yavru oranimin en diigiik oldugu dénem olan eyliil ayinda
yapilir. Varroa miicadelesi i¢in kullanilan ilaglarin ruhsatli olmasi gerekir. Ruhsatli ilaclar, prospektiisiinde belirtilen
talimatlara uygun sekilde kullaniimalidir.

Bal hasadi aksamiistii baglar. Kovanlardan alinan petekler, temiz bir bos kovana yerlestirilir ve lizerleri temiz
beyaz bir bez ile ortiilerek siizme odalarina veya ¢adirlarina tasinir. Beyaz petekli ve nem sirli diizgiin petekler
petekli bal olarak, diger petekler siizme makinesinde (santrifiij) siiziilerek krom celik tanklara doldurulur ve hijyenik
bir ortamda dinlendirilir. Dinlendirmede amag; polen taneciklerinin c¢okeltilmesi ve hava kabarciklarinin
giderilmesidir. Dinlendirilerek berrak, temiz ve parlak bir goriiniim alan ballar cam kavanoz veya lakli tenekelere
doldurulur.

Semdinli Bali ile ilgili iiretim, muhafaza, depolama, taginma ve pazarlama siireglerinin teknigine uygun ve
hijyenik sekilde tiretilmesi saglanarak tiim asamalar gida mevzuatina uygun olarak gerceklestirilir.

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

Semdinli Balinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Semdinli ilgesinin tarim ekonomisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Semdinli Balinin tiim {iretim agamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hakkari ili Ar1 Yetistiricileri Birliginin koordinatorliigiinde ve Hakkari Ili Ar1 Yetistiricileri
Birligi, istanbul Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii ve Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda iki defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikayet halinde her zaman yapilabilir.

1 Subat - 15 Mayis tarihleri arasinda yapilacak birinci denetimde, konaklama yerinin ve kosullarinin
uygunlugu ile ar1 irkinin uygunlugu denetlenir.

1 Haziran - 30 Agustos tarihleri arasinda yapilacak ikinci denetimde ise;

- Uretim metoduna uygunluk,
- Hasat doneminde yapilan islemlerin uygunlugu,
- Semdinli Bali ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

denetlenir. Gerek goriilmesi halinde iiriiniin, Tablo 1°de belirtilen 6zelliklere uygunlugu da 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 yiirtitiir.
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2. Sirnak Soryaz

Basvuru No : C2022/000388

Basvuru Tarihi : 10.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Sirnak Soryaz

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Sirnak Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Bahgelievler Mah. Belediye Bulvari Belediye Hizmet Binasi No: 2
Merkez SIRNAK

Cografi Simir : Swrnak ili

Kullanim Bicimi : Sirnak Soryaz ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iirtiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sirnak Soryaz; sogan, yumurta ve cografi sinirda dogal olarak yetigen latince ismi Allium kharputense Freyn
& Sint. olan soryaz bitkisi kullanilarak yapilan yemektir. Sirnak Soryaz sicak olarak servis edilip tiiketilir.

Soryaz her yil ilkbahar aylarinda yore halki tarafindan hasat edilir, salamurasi yapilir ve zahire olarak
saklanir. Sirnak Soryaz dért mevsim her 6giinde tiiketilebilen yoresel bir yemektir.

Sirnak Soryaz uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Sirnaz Soryaz icin gerekli bilesenler (4-5 kisilik):

e 300-400 g sogan

e 4-5 adet yumurta

e 500-650 g salamura soryaz
e 200-250 ml ay¢igek yagt

Sirnak Soryaz hazirlanmasi:

Soganlar soyulup kiip kiip dogranir. Yayvan bir tavada aycicek yag: iizerine eklenir ve yiiksek ateste; sogan
yagini ¢ekene kadar siirekli karigtirilir. Soganlar pembelesinceye kadar kavrulur, sonrasinda yumurtalar eklenir ve
karistirilir. Bir kapta salamura soryaz sudan gegirilerek tuz orani disiiriiliir ve sikilarak suyu siizdiiriiliir. Yikanan
ve siiziilen salamura soryaz karisim iizerine eklenir ve karistirmaya devam edilir. Yaklasik 5-10 dakika sonra
yumurtalar iyice pisince atesten alinir ve sicak olarak servisi yapilir.

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

Sirnak Soryaz, Sirnak ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Sirnak ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi siir ile iin bag1 bulunan Sirnak Soryazin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler, Sirnak Belediyesi koordinatérliigiinde, Sirnak Belediyesi, Sirnak Universitesi Turizm ve Otel
Isletmeciligi Yiiksekokulu ve Sirnak il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer iiyenin katilimu ile 3
kisiden olusacak denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilen
durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.



2024/180 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.09.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

12

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

+  Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu,
+  Uretim metoduna uygunluk,
» Sirnak Soryaz ibaresinin 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.



2024/180 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.09.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

13

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. Ahirh Kopiik Helvasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.08.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 14.08.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1629

Tescil Tarihi : 14.08.2024

Basvuru No : C2022/000236

Basvuru Tarihi : 01.08.2022

Cografi Isaretin Ad : Ahirh Kopiik Helvasi

Uriin / Uriin Grubu : Helva / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Ahirli flge Tarim Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Merkez Mah. 26464 Sokak No: 45 Ahirli KONYA

Cografi Simir : Konya ili Ahirli ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Ahirli Kopiik Helvasi ibaresi ve mahreg: isareti amblemi, {irliniin kendisi

veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Ahirli Kopiik Helvasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ahirlt Kopiik Helvasi, uzun yillardir Ahirl ilgesinde ¢oven otu (Gypsophila Arrostii), beyaz seker, limon
tuzu ve su kullanilarak {iiretilen bir helva tiiriidiir. Ahirli Képiik Helvasinin tarihi Selguklulara ve Osmanlilara
dayanir. Gegmiste seker yerine tatlandirici olarak {iziim pekmezi de kullanilmastir.

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

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

Ahirlt Képiik Helvasi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Konya ilinin Ahirli ilgesi mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinur ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

27 kg kopiik helva yapimi i¢in kullanilan bilesenler agsagida belirtilmistir.

e 25 kg beyaz seker
e 8lsu

e 80 gcoven

e 27 glimon tuzu

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

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

Bir baska kapta ise 25 kg beyaz seker, 27 g limon tuzu ve 6 litre su agda kivamina gelinceye kadar kaynatilir.
Mikserde tamamen k&piik haline getirilen ¢dven suyu ile agda karigtirilmaya baslanir. Kremamsi kopiik kivamina
gelinceye kadar tahta kasikla karistirilma islemine yaklasik 2-3 saat devam edilir. Bu islemin ardindan helva
dinlenmeye alinir ve paketlenmeye hazir hale getirilir. Geleneksel yontemde mikser kullanilmadig1 i¢in ¢dven suyu
ile sekerli agdanin birlesmesi icin tahta kasikla yaklasik 6-7 saat karistirilarak istenen kivam elde edilir. Geleneksel
yontemde, seker bulunmadigi zamanlarda 25 kg seker yerine 25 kg pekmez kullanilir. Bunun disinda yapilan
islemler aynidir. Ahirli Kopiik Helvasinin servisi lizerine tahin dokiilerek yapilir.

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

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

Denetleme:

Denetimler; Ahirli flge Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatorliigiinde, Ahirli flge Tarim ve Orman
Midiirligii, Ahirlt Toplum Sagligi Merkezi ile Ahirli Belediyesinden konuda uzman birer {iyenin katilimiyla olugan
3 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda iki kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her
zaman yapilir.

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

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda 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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2. Hatay Tel Kadayifi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 16.02.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 15.08.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1630

Tescil Tarihi : 15.08.2024

Basvuru No : C2024/000072

Basvuru Tarihi : 16.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Tel Kadayifi

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

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Bilylikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullamim Bi¢imi : Hatay Tel Kadayifi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin veya

ambalajinin {izerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin {izerinde
kullanilamadiginda, Hatay Tel Kadayifi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Tel Kadayift; 6zel amach bugday unu ve su ile hazirlanan, Hatay iline 6zgii {iretilen yari mamul bir
gida tiriiniidiir.

Hatay Tel Kadayi1fi, unun suyla akiskan boza kivamini alincaya kadar karistiritlmasi ve bu karigimin sicak sac
ocak iizerine teknigine uygun sekilde 6zel kaliplardan ince seritler halinde doékiiliip kurutulmasi ile iiretilir. Gida
isletmecileri tarafindan istege bagl olarak siit ve/veya nisasta kullanilarak da iiretimi yapulir.

Hatay Tel Kadayifinin iiretiminde; gida katki maddeleri, aroma verici ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida
bilesenleri kullanilmaz.

Hatay ilinin mutfak kdltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Tel Kadayifi; 6zellikle kiinefe, kadayif
tatlis1 ile gesitli serbetli ve siitlii tatlilarin hazirlanmasinda yaygin olarak kullanilir.

Hatay Tel Kadayifi i¢in; kadayif hamurunun dogru bir sekilde hazirlanmasi ve akigkan bir kivamda olmast,
pisirme sirasinda saca yapismamasi, kizarmadan pisirilmesi, kisa siirede pisirildikten sonra kadayif tellerinin
birbirine yapismamast gibi baslica ozellikleri i¢in iiretim asamalarinda ustalik becerisi gerekir. Hatay Tel
Kadayifinin iiretildigi, Hatay ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

1.5 kg Hatay Tel Kadayifi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

e 1 kg 6zel amagli bugday unu,
e 1 litre su.

Gida igletmecileri tarafindan istege baglh olarak bugday nisastasi kullanilacak ise; genellikle ortalama 750
gram un ile 250 gram nigasta karistirilarak kullanilir.

Gida isletmecileri tarafindan istege bagli olarak siit kullanilacak ise; genellikle su miktarmnin en az yarisi
kadar siit kullanilir.

Yukaridaki miktarlar; yapilacak tel kaday1f miktari, kullanilacak kap/kazan vb. biiytlikliigiine gore orantil bir
sekilde degisiklik gosterebilir.

Hatay Tel Kadayifinin Hazirlanmasi ve Pigirilmesi:

Yeteri kadar biiytikliikteki bir kaba/tencereye un ve su konulup iyice karigtirtlir. Karigtirma islemi el ile
¢irpilarak ya da mikser kullanilarak yapilir. Elde edilen hamurun akigkan bir kivamda olmasi istenir.
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Hazirlanan hamur kadayif pisirmek i¢in tasarlanmis sac ocaginin cezvesine/ilgili boliimiine konulur. Istnmis
ocak temiz bir bezle silindikten sonra hizli bir sekilde ¢evrilir. Ardindan cezvenin vanasi agilir, 1sinan ve dondiiriilen
ocagin iizerine ince deliklerden hamur bosaltilir. Bu hamur; cezve ve donen ocak sayesinde; ince tel seritler halinde,
stireklilik arz edecek sekilde ve gizgisel sekilde pismeye baslar. Ocagin iizerinde ortalama 1 dakika kalan ve tel
kadayifi haline gelen hamurlar temiz bir bez ile 6zenle ocagin iizerinden aliir. Biitiin hamurlarin bu sekilde
pisirilmesi saglanir.

Pisen hamurlar kurumamasi amaciyla bir bez arasina ve/veya uygun bir sekilde muhafazaya alinir. Hatay Tel
Kadayifinin hazirlanmasindan ve kizarmadan pisirilmesine kadarki tiim iiretim agamalarinda ustalik becerisi 6nemli
bir rol oynar.

Uriiniin Muhafaza Kosullari, Depolanmasi ile Piyasaya Arzi:

Hatay Tel Kadayifi; tiretiminden son tiiketiciye ulasincaya kadar tiim asamalarinda, temiz ve kuru yerlerde
kokulardan ari bir bigimde, dogrudan giines 15181n1 almayacak sekilde korunarak muhafaza edilir.

Hatay Tel Kadayifi; gerekli asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dokme ya da gida ile temasa uygun
ambalajlar ile ambalajlanarak oda sicakligi kosullarinda ve/veya serin ortamlarda muhafaza edilir. Daha uzun
muhafaza i¢in soguk zincir sartlarinda depolanir ya da muhafaza edilebilir.

Hatay Tel Kadayifi; ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Hatay ilinde uzun yillardir kendine has iiretim metodu ile iretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
ve emek isteyen Hatay Tel Kadayifinin iiretim asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; tiretildigi Hatay
ili ile iin bag1 bulunan Hatay Tel Kadayifinin tiim tiretim asamalari, Hatay ilinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay i1 Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Uretim metodunun uygunlugu,
- Hatay Tel Kadayifi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stiregleri yiiriitiir.
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3. Hatay Tandir Kahkesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 16.02.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 15.08.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1631

Tescil Tarihi : 15.08.2024

Basvuru No : C2024/000073

Basvuru Tarihi : 16.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Tandir Kahkesi

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

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Biiylikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Tandir Kahkesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Tandir Kahkesi; bugday unu, zeytinyagi, su, beyaz seker, tuz ve baharatlar ile hazirlanan Hatay iline
0zgii Urlinlerden birisidir. Hatay Tandir Kahkesi; Hatay iline 6zgii iretilen, halk arasinda Hatay iline 6zgii bir
kurabiye ¢esidi olarak bilinir ve tiiketilir.

Hatay Tandir Kahkesinin; halk arasinda kahke baharati olarak bilinen baharatlar ile tatl ve tuzlu olarak iki
sekilde tiretimi gergeklestirilir. Hatay Tandir Kahkesinde seker ve tuzun birlikte kullanilmasinin yaninda, iiretiminde
kullanilan baharat karisimi sayesinde iiriine 6zgii baharat tadina ve kokusuna sahiptir. Ayrica Hatay Tandir
Kahkesinin iiretiminde; renklendirici kullanilmaz.

Uriiniin tarihgesinde; Hatay ilinde alisilagelen adiyla tandirda pisirilmesi sebebiyle halk tarafindan gegmisten
giiniimiize ‘‘Hatay Tandir Kahkesi’’ olarak adlandirilmistir.

Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Tandir Kahkesi; 6zellikle ara 6gtinlerde
atistirmalik olarak, misafir agirlamalarda, ¢ay-kahve ikramlari ile beraber, hediyelik olarak takdim edilmesinin yani
sira; bayram, festival vb. 6zel giinlerde tiiketilir.

Hatay Tandir Kahkesinin {iretiminde; kivamli bir sekilde kahke hamurunun hazirlanmasi ve pisirilmesi
asamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Tandir Kahkesinin iiretildigi Hatay ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Tandir Kahkesi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (12 kisilik):

e 2 kg bugday unu,

e 500 g beyaz seker,

e 400 ml zeytinyagi,

e 250 mlsu,

e 60 gsusam,

e 40 g ¢orekotu,

e 30 g kahke baharati: Rezene, tar¢in, mahlep, kisnis, anason, muskat, kenevir tohumu iceren karigim
(Istege bagl olarak bu baharat/bitkilerden en az iigii kullanilabilir),

e 20 gtuz,

e 10 g hamur kabartma tozu,

e 10 g vanilya ve/veya vanilin, etil vanilin.

Yukaridaki miktarlar; sunulacak kisi sayisi, kullanilacak kap/kazan vb. biiylikliigiine gore orantili bir sekilde
degisiklik gosterebilir. Tuzlu kahke hazirlanmasinda ise damak zevkine bagli olarak istenilen miktarda kullanilacak
beyaz seker miktar1 azaltilabilir.
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Hatay Tandir Kahkesinin Hazirlanmasi:

Yeteri kadar biiyiikliikteki bir kaba/tencereye zeytinyagi, su, tuz ve beyaz seker konulur. Homojen bir karisim
elde etmek icin tuz ve seker eriyinceye kadar iyice karistirilir. Daha sonra un ve hamur kabartma tozu harig bilesenler
de ayni kaba eklenir ve iyice karistirilir. Ardindan un ve hamur kabartma tozu da kontrollii bir sekilde azar azar
eklenir ve bu karisim yogurulur. Elde edilecek hamurun yogun kivamli ve homojen bir bi¢imde iyice karismig olmasi
istenir. Bu hamurdan genellikle ortalama 25 gram hamur yumaklar1 alinip elle yuvarlak halka sekli verilir. Ardindan
istege bagl olarak iizerine ¢corekotu, susam ve beyaz seker konulabilir.

Hatay Tandir Kahkesinin Pisirilmesi:

Hatay Tandir Kahkesinde pisirme islemi tandirlarda/firinlarda gerceklestirilir.

Hatay Tandir Kahkesinin pisirme sicakligi; ortalama 140 °C olup yaklasik 25 dakikalik bir siire zarfinda
kontrollii bir sekilde pisirme tamamlanir.

Hatay Tandir Kahkesinin hazirlanmasindan ve pisirilmesine kadarki tiim tiretim asamalarinda ustalik becerisi
onemli bir rol oynar.

Uriiniin Muhafaza Kosullari, Depolanmasi ile Piyasaya Arzi:

Hatay Tandir Kahkesi; iiretiminden son tiiketiciye ulasincaya kadar tiim asamalarinda, temiz ve kuru yerlerde
kokulardan ari bir bigcimde, dogrudan giines 1s181n1 almayacak sekilde korunarak muhafaza edilir.

Hatay Tandir Kahkesi; gerekli asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dokme ya da gida ile temasa uygun
ambalajlar ile ambalajlanarak oda sicaklifi kosullarinda ve/veya serin ortamlarda muhafaza edilir. Daha uzun
muhafaza i¢in soguk zincir sartlarinda depolanir ya da muhafaza edilebilir.

Hatay Tandir Kahkesi; ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Hatay ilinde uzun yillardir kendine has iiretim metodu ile tiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
ve emek isteyen Hatay Tandir Kahkesinin tiretim asamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; tiretildigi Hatay
ili ile iin bagi bulunan Hatay Tandir Kahkesinin tiim iiretim agamalari, Hatay ilinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay i1 Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Uretim metodunun uygunlugu,
- Hatay Tandir Kahkesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim big¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stiregleri yiiriitiir.
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4. Kilis Horoz Karasi Uziimii

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.11.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.08.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1632

Tescil Tarihi : 21.08.2024

Basvuru No : C2021/000477

Basvuru Tarihi : 17.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kilis Horoz Karas1 Uziimii

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

Tescil Ettiren : Kilis Ili Uziim Ureticileri Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Karbeyaz Kéyii Yolu Kiime Evler No:74 Musabeyli KILIS
Cografi Simir : Kilis ili

Kullanim Bi¢imi : Kilis Horoz Karas1 Uziimii ibareli asagida verilen logo ve mense adi

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Kilis Horoz Karas1 Uziimii
ibareli logo ve mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kilis Horoz Karas1 Uziimii, Horoz Karas:1 (Vitis vinifera L.) gesidi iiziimden yetistirilen, tane rengi mavi
siyah, tane iriligi ¢ok biiyiik (8-9 g), uzun elips sekilli, salkim siklig1 dolgun, sulu ve etli meyve yapisina sahip Kilis
yoresinde tretilen, sofralik kullaniminin yani sira kurutmalik olarak kullanilan bir {iziimdiir.

Kilis, Bereketli Hilal olarak bilinen ve Yukart Mezopotamya’y1 da kapsayan tarimin ilk kez basladigi bolgede
yer alir. Kuzeybatisindaki Kurt Daglar1 ve kuzey ile kuzeydogusundaki Gaziantep Platosu’nun yiiksek kesimlerinin
yiikseltisinin daha az olmasinin etkisiyle daha iliman bir iklime sahiptir. Ayrica Kilis Ovasinin tarim arazileri bazalt
platolardan olusur. Sulama imkaninin kisitli olmasi toprak yapisinin mineraller bakimindan zenginlesmesine neden
olur. Bu durum cografi sinir igerisinde asma yetistiriciligi i¢in ideal kosullar saglar.

Kilis ili, etezyen hava hareketinin etkisi altindadir. Bu hava hareketiyle beraber Akdeniz iizerinden gecen
riizgarlar kismi bir nem kazanir. Ardindan Amanos Daglari’'ndan gegen bu hava soguyup oksijeni igerigi zengin
riizgar olarak mayis-eyliil aylari arasinda cografi sinira taginir. Kilis Akdeniz iklimine sahip olmasina ragmen, gece
boyunca serin riizgarlarin esmesi nedeniyle giindiiz ve gece sicakliklar1 arasinda aylik ortalama 14 °C’lik bir fark
olusur. Ayrica bag alanlarinda sulama imkanin bulunmamasi, nem miktarinin diisiik olmasi, gelisme doneminde
1250-1300 saat giines almas1 ve hava sicakliginin 17-20 °C’de seyretmesi nedeniyle Kilis ilinde yetisen {izlimiin
toplam fenolik igerigi (480-550 mg GAE/100g) ve suda ¢oziiniir kuru madde oran1 (%21-25) diger yorelerde yetisen
Horoz Karasi iizlim ¢esitlerinden yiiksektir.

Horoz Karasi ilizim c¢esidi farkli illerimizde de yetistirilmesine ragmen Kilise 6zgii cografi 6zellikler
sayesinde Kilis Horoz Karas1 Uziimiiniin asitlik degeri diisiik (%0,24-0,26) ve tadi orta tathlhiktadir. Kilis halk
arasinda boz ya da ag toprak denilen toprak yapisi nedeniyle kendine 6zgii farkliliklara sahiptir. Ayrica iistte bahsi
gecen ve yine halk arasinda Kallesin havasi denilen bu riizgarlar sayesinde bu liziim ¢esidi diger bolgede
yetistirilenlerden antioksidan aktivitesi (%93-97) ve seker miktar1 (%17-25) daha yiiksek olmasi bakimindan
ayrilmaktadir.
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Tablo 1. Kilis Horoz Karas1 Uziimii Morfolojik, Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellikler

Salkim sekli Omuzlu, dall1, konik
Salkim uzunlugu Kisa

Salkim siklig1 Orta

Yaprak yapisi 5 dilimli-tiiysiiz
Salkim agirligi (g) 697,3 - 820,1

Tane genislik (mm) 20,9-22,1

Tane uzunluk (mm) 29,4 -31,6

Tane kabuk rengi Mavi-siyah

Tane sekli Uzun elips

Sirada seker (%) 17-25

Sira pH 3,90-4,80

Sira Renk L ort.13,55 | a*:ort. 1,85 | b*: ort. 0,88
Suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM) (%) 21-25

Asitlik 0,23-0,26

Toplam Fenolik Madde (mg GAE/100 g) 480-550
Antioksidan Aktivitesi (%) 95-97

Toplam Antosiyanin (mg/kg) 444-186

Toplam Tanen (mg/kg) 970-1200

Tablo 2. Kilis Horoz Karas1 Uziimii (Yas ve Kuru Meyve) Fenolik Bilesen igerigi

Parametre (mg/kg) Yas Meyve (ort. deger) | Kuru Meyve (ort. deger)
Sikimik asit 253,92 0,00
Gallik asit 26,10 18,38
Protokatesik asit 9,48 6,51
Klorojenik asit 8,84 6,15
Hidroksibenzaldehit 9,68 6,70
Vanilik asit 272,00 188,62
Kafeik asit 7,55 5,37
Sirenik asit 275,30 205,13
Vanilin 17,11 11,96
o-kumarik asit 10,31 7,09
Salisilik asit 81,87 57,77
trans-ferulik asit 26,86 18,69
Sinapik asit 25,21 17,54
p-kumarik asit 8,77 6,63
Protokatesil ester 9,02 6,31
Kuersetin-3-ksilozit 3,99 0,00
Kaempferol-3-glikozit | 4,40 2,91
Fisetin 12,12 8,44
Baikalin 4,01 2,77
Krisin 0,21 0,16
Kuersetin 44,53 30,66
Naringenin 28,04 19,55
Hesperetin 18,64 13,00
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Morin 0,24 0,16

Kaempferol 92,36 64,82

Biyokanin A 0,33 0,25

Diosgenin 29,94 21,17
Uretim Metodu:

Eski Kilis Horoz Karas1 Uziimii baglar1 Rupestris du lot amerikan anaci iizerinde kurulmus iken yeni baglar
1103P ve 110R Amerikan asma anaglari {izerine Horoz Karasi ¢esidi asilanarak iiretim yapilir. Hasat, 15 agustos -
30 eyliil arasinda yapilir. Kilis Horoz Karas1 Uziimiiniin yetistirme ve isleme asamalara asagida yer verilmektedir.

Bag Tesisi:

Kilis ilinin ortalama y1llik yagis miktar1 500-600 mm arasinda degisir. Yazlar1 ise Akdeniz iklimi hakim olup
yagissiz gegtiginden baglar sicak ve kurak olur. Bu nedenle Goble terbiye sistemi ile bag kurulur. Sira arasi ve sira
iizeri mesafeleri 3x3 m ya da 4x4 m olacak sekilde ayarlanir.

Budama ve Bakim iglemi:

20-60 cm govde yiiksekliginden taglandirilan Kilis Horoz Karas1 Uziimii, kisa olacak sekilde budanir. Goble
terbiye sisteminde 2-4 ana kol birakilarak her bir kolda bulunan dalin bir veya iki goz tizerinden her yil diizenli
budamasi yapilir. Olusturulan tag sayesinde salkimlarin yaprak altinda kalarak sicak ve dogrudan giines 151gindan
korunmasi saglanir. Kilis ilinde sulama islemi, su ihtiyaci yillik yagislardan karsilandig1 icin neredeyse hi¢ yapilmaz.
Sulamanin sinirh olmasi nedeniyle hayvan giibresi kullanilir.

Toprak Yapist:

Kilis’te bageiligin yapildigi arazilerin bir kismi, halk arasinda beyaz (ag) toprak diye bilinen yasli tortul ve
kuvaterner bazalt yapidan olusan, ovalarda ise felhan olarak bilinen kirmizi renkte, agir killi bazaltik topraklardan
olusur. Cografi smira 6zgii toprak yapisi Kilis Horoz Karas1 Uziimiiniin karakteristik fenolik bilesen yapisim
olusturmaktadir.

Hastalik ve Zararlilarla Miicadele:

Kilis ilinin yazlar1 kurak bir iklime sahip olmasindan dolay1 asmalarda kiilleme hastalig1 goriilme ihtimali
vardir. Kilis Horoz Karas1 Uziimii kiillemeye kars1 kismen hassastir. Bu nedenle kiikiirt uygulamasi yapilir.

Hasat:

Kilis Horoz Karas1 Uziimii hasad: yillara baglh degismekle birlikte agustos ayinin ikinci haftasinda baslar ve
eyliil ayina kadar devam eder. Kabuk rengi tozlu siyah sap kismina dogru kahverengi olarak agilir. Hasat elle yapilir
ve kurutmalik, pekmez ve pestil iiretilmek {izere isleme alinir. Cogunlukla kurutmalik olarak piyasaya sunulan Kilis
Horoz Karas1 Uziimii sofralik olarak tiiketildiginde hasattan hemen sonra kasalara konulup giinliik olarak satis1
gergeklesir. Cogunlukla kurutmalik olarak piyasaya sunulur.

Kurutulmus Kilis Horoz Karas1 Uziimiine ait iiretim basamaklar1 asagida yer almaktadar.

Kurutulmus Kilis Horoz Karast Uziimii Uretimi:

50 litrelik tanklarda %1 zeytinyagi ile %5 potasa erigi ile hazirlanmig ¢ozeltiye hasat edilmis tiziimler
daldirlir. Giineste kurutulmasi igin bez ya da beton sergilerin iizerine serilir. Uriinler nemini %80 kaybedinceye
kadar kurutma islemine devam edilir. Hava sicakligina bagli olarak bu siire ortalama 7 gilindiir. Kurutulan Kilis
Horoz Karast Uziimleri sergilerden toplanip iiretim bandina yerlestirilerek sap ve diger yabanci maddelerinden
ayrilir. Bu islem titresimli ve tiflemeli makinalar ile yapilirken ayrilamayan kisimlar iiretim is¢ileri tarafindan
kontrol edilir. Temizlenen kurutulmus Kilis Horoz Karast Uziimii 250 ile 500 g’lik gidaya uygun ambalajlara
koyularak paketlenir. 4 °C sicaklikta 1 y1l muhafaza edilir.
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Sekil 1. Kilis Horoz Karas1 Uziimii Kurutma Gérselleri

Denetleme:

Denetimler; Kilis ili Uziim Ureticileri Birligi koordinatérliigiinde; Kilis il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden
konuda uzman 3 kisi ve Kilis {li Uziim Ureticileri Birliginden konuda uzman 2 kisinin katihimiyla 5 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak agustos-eyliil aylarini kapsayacak sekilde yilda bir defa,
ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

* Anag temini ve kiiltiirel islemlerin uygunlugu.

» Hasat edilen iiriiniin renk ve sekil 6zelliklerinin uygunlugu.

* Sofralik ve kurutulmusg iiriiniin iretim metodunun, muhafaza ve ambalajlama kosullarinin uygunlugu.

* Gerekli goriilmesi durumunda Tablo 1 ve Tablo 2’de yer verilen dzelliklerin analiz sonuglarinin
uygunlugu.

+ Kilis Horoz Karas1 Uziimii ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.08.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 23.08.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1633

Tescil Tarihi : 23.08.2024

Basvuru No : C2022/000255

Basvuru Tarihi : 12.08.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Milas Koftesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Milas Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Hayith Mah. 23 Nisan Blv. No:172 Milas MUGLA
Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Milas Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirtiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Koftesi, dananin dos eti veya kaburgalarindan siyrilan, yag orani %3-4,5 arasinda olan az yagl et,
bayat ekmek i¢i ve tuz ile hazirlanan koftedir. Milas Koftesi, hafifce kiillenmis odun komiirii veya zeytin ¢ekirdegi
prinast atesinde pisirilir. Servisi sumak serpilmis kuru sogan, kdzlenmis yesil biber, domates dilimleri ve maydanoz
ile yapulir.

Milas Koéftesinde hayvanin i¢ yagt veya kuyruk yagimin kullanilmamasi, kofteye sogan, maydanoz veya
baharat eklenmemesi {iriiniin aywrt edici 6zelliklerindendir. Baharatlar kofteye eklenmez ancak {irlinlin servisi
sirasinda yaninda sunulur. Kiymanin igerisine eklenen bayat ekmek i¢i miktar1 da aligilagelen miktardan ¢ok az olup,
10 kg kiymanin igine 1 adet (220 g) bayat ekmek katilir. Milas Koéftesinin yapildig: kiymaya i¢ veya kuyruk yagi
katilmadigi igin pistiginde koyu kirmizi renkte olur.

Milas Koéftesinin uzun bir gegmise sahiptir. Milas Koftesinin Milas’ta basta tarihi Arasta carsisindakiler
olmak iizere ilgedeki kii¢iik diikkanlarda satilmasi eski bir gelenektir. Mugla ili Milas ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Milas Kéftesinin tiretiminde, cografi sinirda agik alandaki otlarla beslenen hayvanlarin eti tercih edilir.

5 porsiyonluk Milas Koftesi bilesenleri:

e lkget
e 25 g bayat ekmek i¢i (en fazla iki giin beklemis olmali)
e 20gtuz

Milas Koftesinin sunumu icin bilesenler:

e 4-5 adet domates

e 2 adet orta boy yesil biber
e Maydanoz

e Kuru sogan

Koftenin hazirlanmasi:

Dananin déslinden ve kaburgalarindan siyrilmis ve igine i¢ yagi, kuyruk yagi katilmamig az yaglh etler
makinede iki kez ¢ekilerek kiyma haline getirilir. Bayat ekmek i¢i 1slatilarak yumusatilir ve sonra iyice sikilarak
suyu akitilir. Uygun bir kap icerisine kiyma, tuz ve bayat ekmek i¢i eklenerek el ile en az 10 dakika iyice yogurulur.
Yogurulan kiyma serin yerde, iizeri temiz bir bez ile ortiilerek yaklasik bir saat dinlendirilir. Dinlendirilen kiyma el
ile 1 cm kalinliginda, 4-5 cm ¢apinda kofteler haline getirilir. Kofte taneleri 1 saatten fazla bekletilmeden, miimkiinse
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tane hale getirilir getirilmez, hafifce kiillenmis, odun komiirii veya zeytin ¢ekirdegi komiirii kullanilarak, 1zgara
iistiinde 150-180 °C sicaklikta pisirilir. Alt yiizii kizarmaya baglayan kofteler masa ile ¢evrilerek diger yiizleri de
kizartilir. Kofteler kizarirken, pide ekmegi enlemesine kesilerek ikiye ayrilmis halde pismekte olan koftelerin
tizerine kapatilir. Pide ekmegi boylece koftenin kokusunu ve sizmaya baglayan yagini emer.

Kofte ile birlikte servisi yapilan yesil biber, domates, sogan gibi sebzeler, kofteler piserken mangalda
kozlenir. Sumak serpilmis kuru sogan, kozlenmis yesil biber, domates dilimleri ve maydanoz ile birlikte servis edilir.

Milas Koftesinin satis1 ambalajlanarak da yapilabilir. Ambalaj iizerinde lokanta, restoran veya igyerinin adi,
adresi, iletisim bilgileri, paketleme tarihi ve saati ile son tiiketim tarihine iligskin bilgiler bulunur.

Pigmis Milas Koftesi, buzdolabinda 48 saat saklanabilir ve 1sitilarak servis yapilir. Pigsmemis haldeki Milas
Koéftesi ise, modifiye atmosfer paketleme yapilarak +4 °C sicaklikta 24 saat, -16 °C sicakliktaki derin dondurucuda
30 giin muhafaza edilebilir.

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

Milas Koftesi tiretiminde kullanilan kiymanin temin edildigi hayvanlar agik alanda fig, yonca, misir, misir
silaj1, bugday, arpa, yulaf, cavdar ve tritikale samani ile beslenen 1-2 yas araligindaki erkek danalardir. Sekerpancart
kiispesi ile beslenen hayvanlarin eti Milas Koftesi yapiminda kullanilmaz.

Milas Koftesi uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinir ile iin bagi bulunan Milas Koéftesinin, paketli
satilanlarin paketleme, taze olarak pisirilip satilanlarin ise servis asamasina kadar olan iiretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Milas Ticaret ve Sanayi Odasi, Milas
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mugla Sitki Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Ascilik Progranm
ile Milas Gida Maddeleri Yapanlar ve Satanlar Odasindan {iriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla olusan 4
kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ayrica sikayet halinde ve
gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiriin 6zelliklerinin uygunlugunu, iiretim
metodunun uygunlugu ve Milas Koftesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

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

1. Milas Koftesi

163 sayil1 ve 15.12.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2022/000255 numaral1 Milas Koftesi ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son
hali agagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uretim Metodu:

“Pismis Milas Koftesi, buzdolabinda 48 saat saklanabilir ve 1sitilarak servis yapilir. Pigmemis haldeki Milas
Koftesi ise, modifiye atmosfer paketleme yapilarak +4 °C sicaklikta 24 saat, -16 °C sicakliktaki derin dondurucuda
30 glin muhafaza edilebilir.”

ifadesi eklenmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Milas Koftesi

Basvuru No : C2022/000255

Basvuru Tarihi : 12.08.2022

Cografi Isaretin Ad : Milas Koftesi

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Milas Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Hayitl Mah. 23 Nisan Blv. No:172 Milas MUGLA

Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bicimi : Milas Koftesi ibaresi ve mahrec; isareti amblemi, {iriniin kendisi veya

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

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Koftesi, dananin dos eti veya kaburgalarindan siyrilan, yag orani %3-4,5 arasinda olan az yagl et,
bayat ekmek i¢i ve tuz ile hazirlanan koftedir. Milas Koftesi, hafifce kiillenmis odun kdmiirii veya zeytin ¢ekirdegi
prinasi atesinde pisirilir. Servisi sumak serpilmis kuru sogan, kdzlenmis yesil biber, domates dilimleri ve maydanoz
ile yapilir.

Milas Koftesinde hayvanin i¢ yagi veya kuyruk yaginin kullanilmamasi, kdfteye sogan, maydanoz veya
baharat eklenmemesi iiriiniin ayirt edici 6zelliklerindendir. Baharatlar kofteye eklenmez ancak iiriiniin servisi
sirasinda yaninda sunulur. Kiymanin igerisine eklenen bayat ekmek i¢i miktar1 da alisilagelen miktardan ¢ok az olup,
10 kg kiymanin i¢ine 1 adet (220 g) bayat ekmek katilir. Milas Koftesinin yapildig1 kiymaya i¢ veya kuyruk yagi
katilmadigi igin pistiginde koyu kirmizi renkte olur.

Milas Koéftesinin uzun bir gegmise sahiptir. Milas Koftesinin Milas’ta basta tarihi Arasta carsisindakiler
olmak tizere ilgedeki kiigiik diikkanlarda satilmasi eski bir gelenektir. Mugla ili Milas ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Milas Koftesinin tiretiminde, cografi sinirda ac¢ik alandaki otlarla beslenen hayvanlarin eti tercih edilir.
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5 porsiyonluk Milas Koftesi bilesenleri:

e lkget
e 25 gbayat ekmek ici (en fazla iki giin beklemis olmali)
e 20gtuz

Milas Koftesinin sunumu icin bilesenler:

e 4-5 adet domates

e 2 adet orta boy yesil biber
e Maydanoz

e Kuru sogan

Koftenin hazirlanmasi:

Dananin dosiinden ve kaburgalarindan siyrilmig ve icine i¢ yagi, kuyruk yagi katilmamis az yagl etler
makinede iki kez ¢ekilerek kiyma haline getirilir. Bayat ekmek i¢i 1slatilarak yumusatilir ve sonra iyice sikilarak
suyu akitilir. Uygun bir kap igerisine kiyma, tuz ve bayat ekmek i¢i eklenerek el ile en az 10 dakika iyice yogurulur.
Yogurulan kiyma serin yerde, iizeri temiz bir bez ile ortiilerek yaklagik bir saat dinlendirilir. Dinlendirilen kiyma el
ile 1 cm kalinliginda, 4-5 cm ¢apinda kofteler haline getirilir. Kofte taneleri 1 saatten fazla bekletilmeden, miimkiinse
tane hale getirilir getirilmez, hafifce kiillenmis, odun komiirii veya zeytin ¢ekirdegi komiirii kullanilarak, 1zgara
iistiinde 150-180 °C sicaklikta pisirilir. Alt yiizii kizarmaya baglayan kofteler masa ile ¢evrilerek diger yiizleri de
kizartilir. Kofteler kizarirken, pide ekmegi enlemesine kesilerek ikiye ayrilmis halde pismekte olan koftelerin
tizerine kapatilir. Pide ekmegi boylece koftenin kokusunu ve sizmaya baglayan yagini emer.

Kofte ile birlikte servisi yapilan yesil biber, domates, sogan gibi sebzeler, kofteler piserken mangalda
kozlenir. Sumak serpilmis kuru sogan, kozlenmis yesil biber, domates dilimleri ve maydanoz ile birlikte servis edilir.

Pigmis Milas Koftesi, buzdolabinda 48 saat saklanabilir ve 1sitilarak servis yapilir. Pismemis haldeki Milas
Koftesi ise, modifiye atmosfer paketleme yapilarak +4 °C sicaklikta 24 saat, -16 °C sicakliktaki derin dondurucuda
30 giin muhafaza edilebilir.

Milas Koftesinin satisi ambalajlanarak da yapilabilir. Ambalaj iizerinde lokanta, restoran veya igyerinin adi,
adresi, iletisim bilgileri, paketleme tarihi ve saati ile son tiikketim tarihine iligkin bilgiler bulunur.

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

Milas Koftesi tiretiminde kullanilan kiymanin temin edildigi hayvanlar agik alanda fig, yonca, misir, misir
silaj1, bugday, arpa, yulaf, cavdar ve tritikale saman ile beslenen 1-2 yas araligindaki erkek danalardir. Sekerpancari
kiispesi ile beslenen hayvanlarin eti Milas Koftesi yapiminda kullanilmaz.

Milas Koftesi uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinir ile iin bagi bulunan Milas Koéftesinin, paketli
satilanlarin paketleme, taze olarak pisirilip satilanlarin ise servis asamasina kadar olan iiretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Milas Ticaret ve Sanayi Odasi, Milas
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mugla Sitki Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programm
ile Milas Gida Maddeleri Yapanlar ve Satanlar Odasindan iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla olusan 4
kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ayrica sikdyet halinde ve
gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiriin 6zelliklerinin uygunlugunu, iiretim
metodunun uygunlugu ve Milas Koftesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

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

1. Tonya Tereyag:

380 tescil sayili Tonya Tereyag: ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Baslik altinda yer alan;

“Tonya Tereyagi, Trabzon ili Tonya ilgesinde yetistirilen ineklerden elde edilen siit ile elde edilen tereyagidir.
Tonya Tereyagi, ilcenin mera ve gayirlik alanlarinda yetisen yoreye 6zgii ¢ok ¢esitli otlarin yesil ve kurutulmus
halleri ile beslenen ineklerin siitiinden geleneksel yontemlerle elde edilir. Tonya Tereyaginin en énemli ayirt edici
ozelligi sar1 rengi, tadi, lezzeti ve aromasidir. Tonya Tereyaginin sar1 renginin nedeni igerisinde yiiksek oranda dogal
B-Karoten bulunmasidir.

Tonya, Karadeniz iklimi ile karasal iklim arasinda bir gecis alanidir. Karadeniz kenarindan yiikselen tepeler
tizerinde bulunan ormanlar siirekli nem g¢ekerler. Denizden gelen su buhari burada yogunlasir, sis haline gelir. Bu
nedenle 6zellikle yaz aylarinda giinlerin biiyiik bir boliimii sisli gecer. Gilinesli havalar daha ¢ok sonbaharda goriiliir.
Yaz aylarinda ortalama sicaklik 20°C, kis aylarinda 6-7°C civarindadir. Cevrede iklimin etkisi ile bitki drtiisii yapist
paralellik gosterir. Arazinin biiyiik ¢ogunlugunu meralar ve ormanlar kaplar. Yorede yetistirilen ineklerin meralik
alanda beslenmesi tirettikleri siitiin kalitesine etki eder. Yorede yetistirilen ineklerin siitii ile iiretilen tereyagi yogun
sar1 renkte olmaktadir. Ayrica yorede bulunan ineklerin ¢ogu Jersey Irki ineklerdir ve bu irktan elde edilen siitlerin
B-Karoten miktar1 yiiksektir.

Tonya Tereyagimin yore ile olan iinii Osmanli donemine dayanmaktadir. 1887 tarihli Trabzon (Tonya )
Vilayet Salnamesinde “Tonya Nahiyesinde her ¢esit meyve ve mahsulat yetismekte olup buranin sade tereyagi
nefasetce ve makbul bulundugu cihetle Trabzon’a génderilmekte oldugu gibi dersaadete Istanbul ve sair mahallere
dahi nakil ve irsal olunmaktadir." tespiti ile Tonya Tereyaginin nefasetce iistiin ve makbul bir iiriin oldugu
belirtilmigtir. 1969 yilinda yoérede kurulan siit fabrikasi ile Tonya Tereyagi endiistriyel olarak firetilmeye
baglanmistir. Nesilden nesile aktarilan geleneksel bilgi ile giiniimiizde de iiretimine devam edilmektedir. Tonya
Tereyag1 26 Nisan 2017 tarihinde Istanbul’da Yasama Dokunanlar Platformu Tiirkiye Kiiltiir Dernegi tarafindan
yapilan bir yarigsmada 360 Tereyagi arasinda birinci se¢ilmistir.”

ifadesi,

“Tonya Tereyagi, Trabzon ili Tonya ilgesinde yetistirilen ineklerin siitiinden elde edilen tereyagidir. Tonya
Tereyaginin en 6nemli ayirt edici 6zelligi sartya yakin rengi, tadi, lezzeti ve aromasidir. Tonya Tereyaginin sartya
¢alan renginin nedeni i¢inde yiiksek oranda dogal B-Karoten bulunmasi olup, -Karotenden kaynaklanan turuncu
renk yag bilesenleri ile acilarak sarimsi renge doniisiir.

Uriin tipik tereya@i tat ve kokusuna sahiptir. Yagin oksidasyonu sonrasinda ortaya ¢ikan biitirik asit kokusu
ve aciligl hissedilmez. Tereyaginda aromay: olusturan ana aroma maddeleri (basta diasetil, asetoin, ugucu yag
asitleri) yikama ile uzaklasabildigi i¢in, Tonya Tereyagi iiretimindeki yikama siiresi ve suyun soguklugu nedeniyle
tereyaginda yogun bir aroma hissedilir.

Uriiniin tat ve aromas1 yagin her noktasinda aynidir. Bu homojenlik yagin biiyiik kalip ve ambalajlarinda dahi
her noktasinda hissedilir.

Tonya, Karadeniz iklimi ile karasal iklim arasinda bir gegis alanidir. Karadeniz kenarindan yiikselen tepeler
iizerinde bulunan ormanlar siirekli nem g¢eker. Denizden gelen su buhari burada yogunlasir, sis haline gelir. Bu
nedenle 6zellikle yaz aylarinda giinlerin biiytik bir bolimii sisli geger. Giinesli havalar daha ¢ok sonbaharda goriiliir.
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Yaz aylarinda ortalama sicaklik 20 °C, kis aylarinda 6-7 °C civarindadir. Cevrede iklimin etkisi ile bitki ortiisii yapist
paralellik gosterir. Arazinin biiyiik ¢ogunlugunu meralar ve ormanlar kaplar. Yorede yetistirilen ineklerin meralik
alanda beslenmesi iirettikleri siitiin kalitesine etki eder. Yorede yetistirilen ineklerin siitii ile liretilen tereyagt yogun
sar1 renktedir.

Yorede bulunan ineklerin ¢ogu Jersey irki ineklerdir ve bu irktan elde edilen siitlerin B-Karoten miktart
yiiksektir. {lcede az miktarda Simental ve Holstein inekleri de yetistirilir. Bununla birlikte Jersey ineklerinin siit yag
oranlar1 % 6 seviyesine kadar ¢ikabilir. Bu yag orani nihai {iriin olan Tonya Tereyaginin fiziko kimyasal karakterinde
etkilidir.

Ineklerden laktasyon doneminde elde edilen siitler tereyag iiretiminde kullanilir. inekler siiriiler halinde veya
miinferit olarak ilgede mayis aymin basindan kasim ay1 sonuna kadar ortalama 210 ardisik giin ilge meralarinda
otlatilir. Meralarin tamami dogal ¢ayir ortiistidiir. Bulundugu bolgede tarimsal faaliyetlerin yapilmadigi, ilaglama ve
giibrelemenin olmadigi, karayolu ve sanayi tesislerine uzak noktalardaki bakir otlaklar inek siiriileri i¢in yeterlidir.
Bu siirede hayvanlara herhangi bir ilave besleme yapilmaz. Geri kalan 5 aylik siirede hayvanlar ilgede bulunan
ciftcilerin ahirlarinda kiglatilir. Inekler kislatma esnasinda %80-85’i bolgeden elde edilen ve ¢ogunlugu cayir otu
olan otlaklardan elde edilen ve kurutulan otlarla beslenir. Geri kalan %15-20’lik yem ise disardan temin edilen kuru
ot ve samanlardan saglanir. Agirlikla Dogu ve Giineydogu Anadolu boélgesinden ve Dogu Karadeniz’in ig
bolgelerinden temin edilen ot ve samanlar agirlikla bugday, yonca, mercimek, korunga, fig gibi ot ve samanlardan
olugur.

Tonya Tereyag, ilcenin mera ve cayirlik alanlarinda yetigen yoreye 6zgii cok cesitli otlarin yesil ve
kurutulmus halleri ile beslenen ineklerin siitiinden geleneksel yontemlerle elde edildigi i¢in yoreye has bir {iriindiir.
Ayrica, Tonya Tereyaginin yore ile olan iinii Osmanli donemine dayanir. 1887 tarihli Trabzon (Tonya) Vilayet
Salnamesinde “Tonya Nahiyesinde her gesit meyve ve mahsulat yetismekte olup buranin sade tereyagi nefasetce ve
makbul bulundugu cihetle Trabzon’a génderilmekte oldugu gibi dersaadete Istanbul ve sair mahallere dahi nakil ve
irsal olunmaktadir.” tespiti ile Tonya Tereyaginin nefasetge iistiin ve makbul bir iiriin oldugu belirtilmistir. 1969
yilinda yorede kurulan siit fabrikasi ile Tonya Tereyagi endiistriyel olarak iiretilmeye baslanmistir. Nesilden nesile
aktarilan geleneksel bilgi ile gliniimiizde de {iretimine devam edilmektedir. Tonya Tereyagi 26 Nisan 2017 tarihinde
Istanbul’da Yasama Dokunanlar Platformu Tiirkiye Kiiltiir Dernegi tarafindan yapilan bir yarismada 360 Tereyag1
arasinda birinci se¢ilmistir.

Uriiniin ayirt edici dzellikleri ve bunlarin sebepleri su sekildedir:

e Tonya Tereyagmin tadi ve aromast yorede yetistirilen hayvanlarin beslendigi floradan kaynaklanir.
Yukarida ifade edilen ana ot gruplar1 disinda otlaklarda yer yer rastlanilan tibbi aromatik &zellikte yabani
korunga, yabani fig, kekik tiirlerinin de {iriin tat ve aromasinda etkisi bilyiliktiir. Tereyaginda 6zellikle
yagin yemek oncesi eritilmesinde ortaya ¢ikan hos, aromatik koku ile kendini hissettirir.

e Toplanan siitlerin hizli bigimde islenmesi, tereyagma islenmeden 6nce kremanin olgunlastirilmasi,
olgunlastirma siiresi ve sicakligy, lirlinde asidik ve eksimtrak biitirik asit kokusunun olmamasini saglar ve
bu ayirt edici 6zellik yorenin ustalik yetilerine baglidir.

e Uriine katki maddesi katilmamasi ve iiretimde disaridan starter kiiltiir kullanilmamasi {iriiniin tipik
aromatik tadini dogrudan etkiler.

e Tereyag liretim asamalarindan olan yikama asamasi oldukga kritiktir. Tereyaginda aromay1 olugturan ana
aroma maddeleri (basta diasetil, asetoin, ugucu yag asitleri) yikama ile uzaklasabilmektedir. Tonya
Tereyag iiretiminde bolgede alisilagelmis metotlarda kisa siirede yikama yapilmasi ve suyun soguklugu
nedeniyle tereyaginda aroma kaybi ¢ok az olur ve yogun bir aroma hissedilir. Bu ayirt edici 6zellik
yorenin ustalik yetilerine baglidir.

e Yikama ve sekillendirme asamasinda yag cok iyi yogrulur. Yogun aroma bu nedenle homojen sekilde
dagilir ve hissedilir. Bu ayirt edici 6zellik yorenin ustalik yetilerine baglidir.

e Yikama ve yogurma islemleri ile tereyaginin i¢inde kalan su iyice uzaklagtirilir. Tereyaglarinin iginde
kalan su tanecikleri yaglarin hepsinde hidroliz olayina, ardindan da serbest yag asitlerinin olugsmasina
neden olur. Ortamda bulunan serbest yag asitleri oksijen ile kolayca okside olmakta ve yapilarda acimtirak
tat ve rahatsiz edici kokuya neden olmaktadir. Bu nedenle ¢ok iyi sekilde suyu uzaklastirilan Tonya
Tereyaginin tad1 ve aromasi oldukea iyi olur, acilik olmaz ve rahatsiz edici kokular hissedilmez. Bu ayirt
edici 6zellik yorenin ustalik yetilerine baglidir.
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e Ayrica yagda ¢Oziinen antioksidanlardan olan -Karoten miktarinin yiiksek olmasi da tereyaginin
goriintiisii yaninda tadi ve aromasmna olumlu etki eder. Ciinkii, yaglarin i¢indeki suyu ne kadar
uzaklastirirsak uzaklastiralim bir su/yag emiilsiyonu olan tereyaginda ¢ok az dahi hidroliz olabilir ve
oksidasyon riski olusabilir. Iste ortamda B-Karoten gibi ¢ok iyi bir antioksidan molekiiliin olmasi
sayesinde bu oksisdasyon olay1 da énlenmis olur.

Uriinde ifade edilen bu ayirt edici 6zelliklerin takibi icin asagidaki olgiilebilir parametrelerin izlenmesi
gerekmektedir.

Tereyag: iiretiminde kullanilacak siitlerin protein igerigi en az %2,9; asitlik degeri (% siit asidi (m/v)) 0,135-
0,2 arasinda; yogunlugu en az 1,028 g/cm?®; yagsiz kuru madde igerigi (m/m) en az %8 olmalidir.

Uretilen tereyag agirlikga en az %80, en fazla %90 oraninda siit yag1, en fazla %2 oraninda yagsiz siit kuru
maddesi ve en fazla %16 oraninda su igerigine sahip olmalidir. Serbest yag asitligi miktar1 oleik asit cinsinden en
fazla %1,2 olmalidur.

Tonya Tereyaginda -Karoten miktart 600 ng/100 g’dan fazla olmalidir.

Renk: Tonya Tereyagini diger yaglardan en Onemli farkli daha sari renge sahip olmasidir. Gorsel
hissedilebilen bu farklilik Hunter Lab (Lab scan XE) metodu ile tespit edildiginde ii¢lii renk degerleri L (0: siyah;
100: beyaz) 76- 84 arasinda; a (+a: kirmizilik; -a: yesillik) 3,7- 5,5 arasinda; b (+b: sarilik;—b: mavilik) 40-46
arasinda olmalidir.

Beslenmeye bagli olarak hayvanlarin otlaklara ¢ikmadigi donemlerde renk daha agiktir.

Organoleptik 6zellikler: Tonya Tereyagi taze, eksi olmayan tipik geleneksel koy tereyagi kokusundadir. Agiz
icerisine alindiginda dil ve damak arasinda tutuldugunda hissedilen hafif yagimsi, ekgimsi tat ile tereyagi kokusunun
karismasi ile ortaya ¢ikan hos bir aroma ile karakterizedir. Uriin piiriizsiiz gériiniimde olup i¢inde partikiil bulunmaz.
Peynir ve laktik asit kokusu/tad: hissedilmez. Uriin oda sicakliginda siiriilebilir kivamdadir.”

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

Baslik altinda yer alan;

“Uretici giinliik olarak elle inek sagimini gerceklestirir ve sagilan siit ince gdzenekli siizgegle siiziiliir.”
ifadesi,

“Uretici giinliik olarak elle inek sagimin1 gerceklestirir ve sagilan siit bekletilmeden ince gozenekli siizgecle
stiziiliir.”

seklinde degistirilmistir.

Baslik altinda yer alan;

“Yag ve ayran kismi ayristiktan sonra dort asamali yikamadan gegirilir ve yag toplanir.”
ifadesi,

“Yag ve ayran kismi ayrigtiktan sonra soguk suyla ve hizlica dort asamali yikamadan gegirilir ve yag
toplanir.”

seklinde degistirilmistir.
Baslik altinda yer alan,

“Tonya tereyag: fazla isiya maruz birakilmadan ayrandan ayirmak i¢in yikanir ve son asamasi olan
katilagmaya birakilir.”

ifadesi,
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“Tonya Tereyag1 fazla sicaklifa maruz birakilmadan ayrandan ayirmak icin 4-12 °C’deki soguk suyla 30
dakikay1 gegmeyecek bir siirede iyice yikanir ve son asamasi olan katilasmaya birakilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:
Baslik altinda yer alan,

“Denetim mercii, Tonya Belediyesinden 2 kisi, Tonya Esnaf Odasindan 1 kisi, Trabzon Ticaret ve Sanayi
Odasindan 1 kisi, Gida Tarim ve Hayvancilik flge Miidiirliigiinden 1 kisi olmak iizere toplam 5 kisiden olusur.”

ifadesi,

“Denetim mercii, Tonya Belediyesi koordinatorliigiinde, Tonya Belediyesinden 2 kisi, Tonya Esnaf
Odasindan 1 kisi, Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasindan 1 kisi, Tonya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 kisi
olmak {izere toplam 5 kisiden olusur.”

seklinde degistirilmistir.
Baslik altinda yer alan,

“Denetim mercii; Tonya Tereyaginin ayirt edici 6zellikleri agisindan denetimler yapar. Bu amagla Tonya
Tereyag1 iiretimi ve satist yapan isletmelerin iiretimlerinin iiretim metodu baslhigi altinda belirtilen iiretim
asamalarinin uygunlugu demetlenir. Tonya Tereyagmin sadece inek siitii ve tereyag: tiiriine gore tuz igermesi
denetlenir. Uretilen tereyagimin renk, tat, koku ve aroma acisindan uygunlugu, yapisimin homojen ve tekdiize
(pttiirli yapinin olmamasi) olmamasi arastirilir. Tonya Tereyaginin yag orani Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger
Siit Yag1 Esasli Siiriilebilir Uriinler Ve Sadeyag Tebligine gore denetlenir ve ilgili standarda uygunlugu tespit edilir.
Ayrica, Tonya Tereyaginin ambalaj uygunlugu konusunda inceleme yapilir. Sonuglart igeren rapor hazirlanarak
Tonya Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna génderilir.

Denetleme asamasinda inceleme, analiz, rapor yazimi vb. gibi diger masraflarin karsilanmasi amaciyla 4857
sayili Is Kanununda belirtilen sartlara gore tescil ettiren, denetime iliskin masraflar1 denetlenenden talep edebilir.
Denetim esnasinda tahsil edilecek bu masraflar, kar amacl olmadan sadece denetimi karsilamak amaciyla yapilir.”

ifadesi,

“Denetim mercii; Tonya Tereyaginin ayirt edici 6zellikleri agisindan denetimler yapar. Bu amagla Tonya
Tereyag1 iiretimi ve satist yapan isletmelerin iiretimlerinin iiretim metodu basligi altinda belirtilen iiretim
asamalarina uygunlugu denetlenir.

Denetimde asagidaki parametrelerin saglamasi beklenir:

Tereyag: iiretiminde kullanilacak siitlerin protein icerigi en az %2,9;
Asitlik degeri (% siit asidi (m/v)) 0,135-0,2 arasinda;

Yogunlugu en az 1,028 g/cm?;

Yagsiz kuru madde igerigi (m/m) en az % 8 olmalidir.

Tereyag1 agirlikca en az %80, en fazla %90 oraninda siit yagt olmalidir.
En fazla %2 oraninda yagsiz siit kuru maddesi igermelidir.

En fazla %16 oraninda su igerigine sahip olmalidir.

Serbest yag asitligi miktar1 oleik asit cinsinden en fazla % 1,2 olmalidir.
B-Karoten miktar1 en az 600 pug/100 g olmalidir.

Renk: Hunter Lab (Lab scan XE)

L: 76- 84 arasinda;

a: 3,7- 5,5 arasinda;

b: 40-46 arasinda olmalidir.

Organoleptik dzellikler: Taze, eksi olmayan tipik geleneksel kdy tereyagi kokusu olmalidir.
Dil ve damak arasinda hafif yagimsi, eksimsi tat ile tereyagi kokusunun karigmasi ile ortaya ¢ikan hos bir
aromasi vardir.
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Yag piiriizsiiz goriiniimde olmaly, igerisinde partikiil bulunmamalidir.
Peynir ve laktik asit kokusu/tadi bulunmamalidir.
Oda sicakliginda ekmege siiriilebilir kivamda olmalidir.”

seklinde degistirilmistir.
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