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DUYURU

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

Ayrica 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici Madde 1 inde “Bu Kanunun
yayimi tarihinden once Enstitiiye yapilmis olan ulusal ve uluslararasi marka ve tasarim
basgvurulart ile cografi isaret bagvurulari, basvuru tarihinde yiiriirliikte olan mevzuat
hiikiimlerine gére sonuglandwrilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden once Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamis cografi isaret bagvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” 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 yapacaklar itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

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

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 153. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2021/000266
2. C2022/000072
3. C2022/000128
4, C2022/000263
5. C2022/000361
6. C2023/000094
7. C2023/000159
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi isaret

Demirci Kirazi

Kiitahya Igne Oyas1

Milas Cintar Kavurmasi
Unye izabella Uziim Suyu
Carsamba Kegskegi
Kirkaga¢ Topalak Yemegi

Amasya Yanug

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

10
17
19
21
23

26

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi
1. 1392

2. 1393

3. 1394

4. 1398

5. 1399

6. 1400

7. 1401

8. 1402

9. 1403

10. 1404

11. 1405

12. 1406

13. 1407
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Kozagag Ikitelli Curasi
Mus Eski Kasart

Keles Kirazi

Siirt Kuru Ekmegi
Cankin Biitiin Et

Tonus Koftesi

Manyas Kazak Fasulyesi
Biga Pirinci

Sindirg1 Kornisonu
Iscehisar Mermer Kebabi

Savastepe Mihali¢ Kelle Peyniri

Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci / Balikesir Kuzu

Kokoreci

Karamiirsel Simit Dolmasi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

29
31
35
38
40
42
44
47
49
51
53

56

59

Sayfa
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

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

1. Demirci Kiraz1

Basvuru No : C2021/000266

Bagvuru Tarihi 1 04.07.2021

Cografi isaretin Ad1 : Demirci Kirazi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Demirci Ziraat Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Cumhuriyet Mahallesi Menderes Bulvari No:29/3 Demirci MANISA
Cografi Simir : Manisa ili Demirci ilgesi

Kullanim Bicimi : Demirci Kirazi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, riiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Demirci Kirazi, Demirci ilgesinde yetisen Prunus avium L. tiirtindeki 0900 Ziraat ¢esidi kirazdir. 0900 Ziraat
¢esidi kiraz, uzun sapli napolyon kirazi olarak bilinir. Anag olarak kus kirazi ve idris (mahleb) kullanilir. Demirci
Kirazinin dikim zamani aralik-subat aylarinda, hasadi ise 15 Haziran-15 Agustos araligindadir.

Demirci Kirazinin agaci, ¢ok kuvvetli ve dik gelisir. Genis tag olusturur. Kendine verimsiz oldugundan
mutlaka tozlayict gerekir. Genellikle Regina, Lambert, Noble, Summit, Sunburst, Bigarreau Gaucher, Octavia,
Metron Late, Visne veya Starks Gold gesitlerinden en az ii¢ aga¢ bahgede tozlayici olarak yer alir.

Demirci ilgesinde toprak yapisi, killi ve tinlt 6zellikte olup su tutma kapasitesi yiiksektir. Yillik yagislar,
%40-50 araliginda kis aylarinda goriiliir. Temmuz ay1 boyunca 396,75 saat giines 15181 vardir. Kasim-nisan aylarinin
soguk gegmesi meyvenin soguklanma ihtiyacinin kargilanmasini saglar. Soguklama gereksinimi 7,2°C’nin altinda
ve 1000 saatten fazladir. Bu kosullar, bitkinin su ihtiyacini karsilar ve ¢igeklenme déneminden sonra genellikle
sulama yapilmaz.

Demirci Kirazinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1- Demirci Kirazina ait bazi ozellikler

Agag oOzellikleri Kuvvetli, dik, yar1 dik bodur, yar1 bodur
Cicek sap1 (mm) 27-32

Tag yaprak boyu (mm) 14,70-17,25
Canak yaprak boyu (mm) 7,20-8,60
Disi organ boyu (mm) 10,00-14,00
Erkek organ boyu (mm) 7,00-11,00
Erkek organ sayisi (adet) 30,00-40,00
Cigek sap1 uzunlugu (mm) 20,00-30,00
Yaprak uzunlugu (cm) 12,00-13,50
Yaprak eni (cm) 6,20-6,80
Yaprak sap1 uzunlugu (cm) 4,20-4,80
Yaprak alani (cm?) 58,00-68,00
Meyve sap1 uzunlugu (mm) 45,00-65,00
Meyve sapi eni (mm) 0,75-0,95
Meyve sap1 agirligi (g) 0,07-0,15
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Meyve boyu (mm) 20,00-22,00
Meyve yanak uzunlugu (mm) 21,50-23,00
Meyve karm uzunlugu (mm) 19,00-22,00
Meyve agirhigi (g) 8,50-11,50
Meyve ¢ekirdek agirligi (g) 3,30-3,80

Meyve yapisi Kalp seklinde-yuvarlak
Meyve kabuk rengi Koyu kirmizi-bordo
Meyve biiyiikliigii Iri

Meyve sertligi Sert

Meyve i¢i Sert, sulu

Meyve eti rengi Pembe

Meyve suyu rengi Pembe

Meyve gorinimii

Piirtizsiiz, parlak, catlama goriilmez

Meyve kabugu Ince, gevrek
Cekirdegin meyve etine bagliligi | Yar1 bagh
Suda ¢oziiniir kuru madde 15,50-16,70
pH 4,20-4,30
Titre edilebilir asitlik degeri 0,80-1,15
Karbonhidrat (g) 14,80-15,00
Protein (g) 0,80-0,90
Yag (g) 0,20-0,30
Enerji (kcal/100 g) 75-85

Demirci Kirazi, Demirci ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin tarimsal ekonomisinde 6nemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu

Demirci Kirazinin tiretim agamalarina asagida yer verilmektedir.

Cogiir Hazirlama

Demirci Kirazinin iiretiminde; kus kirazi ve idris (mahleb) anaci kullanilir. Bu asisiz anaglara ¢ogiir adi
verilir. Cogiirler igin 15 Temmuz- 30 Eyliil tarihlerinde toprak hazirlig1 yapilir ve genellikle tinli kumlu veya kumlu
tinl1 topraklar kullanilir. Topraga en az 50-60 cm derinlikte krizma yapilip kiiltiivator ile 10 cm derinlikte islenir.
Arazi 80 cm genislik ve 5 m uzunlukta tohum tavalarina ayrilir, 4 kg/m? olacak sekilde iyi yanmus ahir giibresi
uygulanir ve toprak bel ile karistirilir. Yiizey tirmiklanarak diizeltilir. Hazirlanan tohum tavalarina, toprak tavinda
iken, sira ya da serpme seklinde tohum ekilir. Siralar arasinda 30-35 cm ve siralar iizerinde 15-20 cm aralik birakilir.
Tohumlar sira gizilerine, tohum kalinliginin 2 kati derinlikte ekilir. Tohumlar ¢imlenmeye baslayinca yabanci otlar
temizlenir. Topragin durumuna goére 3-4 kez sulama yapilir. Her sulamadan sonra tohum tavalar1 ¢apalanir. Tohum
tavalarinda, gerekli oldugu durumda zirai miicadele uygulamalar1 yapulir.

Tohum tavalarinda yetistirilen anaglar, eyliil-ekim aylarinda sokiilerek ¢ap ve uzunluklarina gore
smiflandirilarak hendeklere alinir. Anag gévde ¢ap1 1,5-2 cm araligindadir. Hendeklere alinan ¢ogiirlerin tizeri kum
ile doldurulup toprak ile kapatilir. Dikim zaman1 hendekler agilarak anaglar ¢ikarilir ve as1 parseline dikilir.

Anaclarin Asilanmasi:

Anaglar bekletildikleri alanda kalem asis1 ile asilanir ve asilama temmuz-eyliil aylarinda yapilir. Ast
yapilmadan 1-1,5 ay 6nce anacin bogaz kismindan ve gévdesinin alt kismindan ¢ikan ve uzunlugu 1 m’yi gegen
stirgiinler bahge makasi ile kesilir. Asilamadan 2-3 giin 6nce parselde sulama yapilarak anacin kolay kabuk vermesi
saglanir. Asi gakisi ile ana¢ 50-70 cm yiikseklikte yatay sekilde kesilir. Anacin iist kismindaki yatay yiizeyin tam
ortasindan 4-5 cm uzunlugunda dikey olarak kesilir. Bu kesige, Demirci Kirazinin agacindan alinan kalem
yerlestirilip gdvdeye baglanarak asilama tamamlanir. Demirci Kirazinin agacindan alinan kalemin uzunlugu 10-15
cm olup yiizeyinde 3-4 adet g6z bulunur.
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Bahge Tesisi:

Bahge tesisi icin siddetli riizgarlara agik olmayan, meyilli ve yamag yerler tercih edilir. Toprak derinligi en
az 2 m olmalidir. Toprak analizi yaptirilarak organik madde miktar1 %2,5 degerinden diisiik ise bahgeye dogal giibre
(yanmig giibre) takviyesi yapilir. Toprak, dikimden en az 1-2 ay once siiriiliir ve bahge tesviye edilir. Drenaj
zorunlulugu olan yerlerde drenaj hendekleri acilir. Dikim yerleri isaretlenir.

Demirci Kirazinin agaci kendine verimsiz oldugundan mutlaka tozlayici gerekir. Genellikle Regina, Lambert,
Noble, Summit, Sunburst, Bigarreau Gaucher, Octavia, Metron Late, Visne veya Starks Gold ¢esitlerinden en az {i¢
agac bahgede tozlayict olarak yer alir.

Fidan Dikimi:

Fidan dikimleri aralik-subat aylarinda yapilir. Dikimde sira arasi ve sira iizeri mesafeler en az 6 m’dir.
Dikilecek fideler en az 1 yasinda olmalidir. Dikim tahtasi kullanilarak asi noktasinin dikim tahtasinin {izerine
gelmesine dikkat edilir ve dikimden 6nce kok temizligi yapilir. Kok temizligi fidenin kokiiniin u¢ kisimlariin
traglanmasi ile gergeklestirilir. 5050 cm boyutlarinda agilan ¢ukurlara fideler yerlestirilir ve ¢ukurlar, 1/1 oraninda
giibre karigtirilmig toprak ile doldurulup kapatilir. Cukurlarin {izerine hafif¢e bastirilarak cansuyu verilir.

Sulama:

Demirci Kirazinda damlama sulama yontemi uygulanir. Sulamaya, agacin ¢igcek olusumu dénemi olan nisan
aymda baslanir ve hasat zamanina kadar 3-4 kez tekrarlanir.

Ilaglama:
Olas1 hastaliklara kars1 kiiltiirel, biyoteknik ve entegre miicadele yapilabilir.
Giibreleme:

Demirci Kirazinda, 3 yilda bir dekar basina 2-3 ton yanmis giibre kullanilir ve giibre, kullanilmadan 1 y1l
once arazinin bos bir alanina serilip topragin iizerinde bekletilir.

Budama:

Demirci Kirazinin fidan dikildigi zaman 1 m boyundadir. Dikim yapildiktan hemen sonra fidenin tepesi 70-
80 cm’den kesilir. Ilk 3 sene boyunca budama yapilmayan agac, 3 yildan sonrasi ortadan 1 adet lider dal ve disa
dogru agilan 3 dal birakilacak sekilde budanur. ilk 7 yil lider olarak birakilan siirgiiniin ucu kesilmez. 5 veya 7 yildan
sonra agag¢ seklini alacagindan dolay1 ortada birakilan lider dal kesilir. Agacin igine ve yanlara siiren dallar budama
zamaninda diizenli olarak kesilir. Dallarin biiylime sekline gore ige dogru giden dallar kesilir disa dogru giden dallar
birakilir. Demirci Kirazinin budama zamani aralik ve subat aylar1 arasindadir.

Destekleme:
Kirilma tehlikesi olan dallar, herekle veya kalin urganla desteklenir.

Yabanci otla miicadele:

Yabanci ot ile miicadele i¢in her y1l diizenli olarak agag aralar1 ¢apalanir ve traktor ile siirlim yapilir.
Hasat:

Demirci Kirazinin hasadi, bayrak kirmizisi rengini aldiginda ve sap1 koyu yesil oldugundal5 Haziran-15
Agustos tarihlerinde yapilir.

Hasat islemi; meyve demetinin sap dibinden tutulup biikiilmesi ve yukar1 dogru itilerek koparilmasi suretiyle
gerceklestirilir. Kiraz sapiyla birlikte ve sapina zarar vermeden koparilir. Sapin ortasindan tutulmaz ve gekilerek
koparilmaya ¢alisilmaz. Meyvenin koparildig1 yerde bir sonraki yilin meyve gozleri de bulundugundan, meyve gozii
kopmamasina 6zen gosterilmelidir.

Depolama:

Hasat edilen kirazlar dlgiilerine gore boylanir ve pazar isteklerine gore gida ile temasa uygun sekilde
ambalajlanirlar. Kirazlarin havalanmasina misait olan 12 veya 6 kg’lik kasalara konulur. Kasalama isleminden sonra
2-4°C’ de sogutma islemi yapilarak satis i¢in hazir hale getirilir.
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Muhafaza ve Nakliye:

Demirci Kirazi; 0°C’de %90-95 oransal neme sahip ortamlarda en fazla 10 giin muhafaza edilir. Nakliye
islemi de ayn1 kosullara sahip araglarla yapilir.

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

Demirci Kirazi, Demirci ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin tarim ekonomisinde 6nemli bir
yeri vardir. Bu sebeple cografi sinir ile in bagi bulunan Demirci Kirazinin ana¢ temini digindaki tim iiretim
asamalar1 cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Demirci Ziraat Odasinin koordinasyonunda ve Demirci Ticaret ve Sanayi Odas1, Demirci lce
Tarim ve Orman Miidiirligi ile Demirci Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla ¢ kisiden
olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda iki defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet tizerine ise her
zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tretimde kullanilan kiraz ¢esidi, ana¢ ve tozlayicilarin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk; hasat edilen Demirci Kirazinin renginin uygunlugu ve Demirci Kirazi 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 siire¢leri ytiriitiir.



2023/153 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 17.07.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

10

2. Kiitahya igne Oyasi

Basvuru No : C2022/000072

Basvuru Tarihi : 23.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Kiitahya Igne Oyas1

Uriin / Uriin Grubu : Igne oyas1/ Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati {iriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kiitahya Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Servi Mah. Zafer Meydani No:1 43050 Merkez KUTAHY A

Cografi Simir : Kiitahya ili

Kullanim Bi¢imi : Kiitahya Igne Oyasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Griiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kiitahya Igne Oyasi; ip iizerine igneye takili ipligin kiiciik gdzeneklerden gegirilip sikistirilmast ile meydana
gelen diigiimlerin devam ettirilmesi ve kayik iizerine tutturulmasi suretiyle Kiitahya ilinde iretilen el sanati
tirlintidiir.

Kiitahya Igne Oyasi, genellikle {i¢ boyutlu olarak islenir. Bu oyalar; sik diigiim islenen dali, yaprag, ¢icegi,
tomurcugu ve meyvesi olan igne oyalaridir. Genellikle ipek iplikle 6riiliip 6rgii icinde yiiriitiilen at kil1 ile {i¢ boyutlu
olarak sekillendirilir.

Kiitahya igne Oyas1 soz, nisan ve ozellikle diigiin gibi 6zel giinlerde cografi sinirda “dane” denilen yazma
tiiriiniin kenarina islenerek basortiisii olarak kullanilir. Kiitahya Igne Oyasinda danenin altina hem danenin hem de
dane kenarina isli igne oyasinin diizgiin ve gosterisli durmasi i¢in ‘binofes ya da bino basligi’ denilen kiigiik bir
baglik da takilir.

Kiitahya igne Oyasinda estetik biitiinliik olusturmak amaciyla motifler belirli bir diizende bir araya getirilerek
olusturulur. Siis kompozisyonlar1 kenar, orta, kdse ve serpme olarak dort bolimde toplanir. Motifler bu
kompozisyonlarin gesitlerine gore islenerek meydana getirilir.

Kiitahya Igne Oyas1 motiflerinin, oyalar1 isleyen kisinin duygularini ifade ettigine inamilir ve onlar1 meydana
getiren kompozisyondan yola ¢ikilarak isimlendirilir. Kiitahya Igne Oyasii yapan kisinin daha 6nce gordiigii ve
kendisinde iz birakan nesneleri oyaya yansittigi motifler; ¢ogunlukla dag, tepe, agac, giines, kaya gibi tabiat
unsurlarindan esinlenilerek olusturulmustur.

Kiitahya Igne Oyasi iiretiminde kullanilan motiflere ve gdrsellere asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Kiitahya igne Oyasinda kullanilan motifler, renkler ve gorseller

Motifin adi Kullanilan Motifin gorseli Motifin ad1 Kullantlan Motifin gorseli
renkler renkler
Nohudi, yesil IZuislyz, ‘:)ke ye;Z,il
Yam kuzulu (sadece bu Goniil ¢elen y(tser,ciﬁen ﬁei
oyast renkler oyasi renk
kullanilir) kullanilabilir)
Bordo, nohudi, Kr::rl; k;zr;il;m’
Malak sattiran | yesil (sadece bu Thlamur oyast (sadece bu
oyasi renkler renkler
kullanilir) kullanilir)
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Ferman oyasi

Nohudi (sadece
bu renkler
kullanilir)

Kiipeli oyasi

Pembe, krem,
yesil (sadece bu
renkler
kullanilir)

Beyaz, pembe,
giilkurusu, yesil,

Pasa nisan1

Pembe, yesil
(tercihen her

Tefebasi oyasi swa;}f; r(tferrflihen oyast renk
kullanilabilir) kullanilabilir)
Krem, mavi,
pembe, acik Kirmizi, krem,
Kestane ¢icegi | yesil, koyu yesil incili ovas yesil (sadece bu
oyasi (sadece bu M renkler
renkler kullanilir)
kullanilir)
Kirmizi, krem, bMorZ, sari,k
Zengin takti siyah, yesil Gelin tac1 e i(leylio’ ?19 esil
fakir bakti (tercihen her yestl, 'hy ﬁ' ¥
oyast renk oyast (tercihen her
kullanilabilir) renk
kullanilabilir)
Leylak, krem, Sar1, mavi, yesil
L yesil (tercihen Tomurcuk (tercihen her
Cimik oyast her renk oyasl renk
kullanilabilir) kullanilabilir)
Nohudi, bordo, <
esil, koyu yesil Ya@uagn, mor,
Zerren kadeh | Y31 . yesil (sadece bu
(sadece bu Kandil oyas1
oyasl renkler renkler
kullanilir) kullanilir)
Mor, krem, yesil .
(menekse Ziila stimbiil S;?}?Q;c?{lgn
Menekse oyas1 | ¢igegine uygun y h K
renkler oyasi er ren' '
kullanihr) kullanilabilir)
Krem ve yesil Acik mavi, sar1,
Fasulye ¢icegi (sadece bu Goniil dolab1 yesil (tercihen
oyasi renkler oyast her renk
kullanilir) kullanilabilir)

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Kiitahya igne Oyas1, Kiitahya ilinin kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullanilan renkler, motifler ve iiretim metodu cografi sinira 6zgiidiir. Bu

sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.
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Uretim Metodu:

Kiitahya igne Oyasi iiretiminde dogal ipekten yapilmus ipler kullanilir. Uretimde kullamilan ana malzemeler;
ip, igne, makas; yardime1 malzemeler ise at kili, misina, hamur tohumu ve teldir. Kiitahya igne Oyasinda kullamlan
yardimcr malzemeler yapilacak iiriine uygun olarak secilir. At kili; igne oyas1 motifinin sabitlendigi ziirafa kismi
yapilirken sert durmasi i¢in kullanilan malzemedir. Giliniimiizde at kil1 yerini misinaya birakmigtir. Hamur tohumu;
ciceklerin ortasina tohum goriintiisii vermek i¢in hamurdan yapilmis renk secenekleri bulunan yardimei malzemedir.
Tel; oyay1 toparlamak ve kayiga sabitlemek i¢in tizeri ipek ile sarilarak kullanilan biikebilen ince uzun metaldir.

Diigiim; ipligi kendi iizerine dolandirarak olusturulan bogumdur. [lmek; hafif bir diigiim yaparak baglanan
bogumdur. Pipirik; motifin kenarina tily goriintiisii vermek i¢in ipegin uzatilmasiyla olusan ilmektir.

Kiitahya Igne Oyasi iiretiminde uygulanan teknikler asagida yer almaktadir.

Ziirafa yapimi: Kiitahya igne Oyasinda ilk islemdir. Ziirafa; ipligin igne iizerine dolandirilarak olusturulan
iplik halkasinin i¢inden ¢ekilmesiyle meydana gelen diigiimdiir. 4 kat biikiilmemis ipek ve 2 kat at kil1 hazirlanir.
Igne biikiilmemis ipegin altindan yatay sekilde batirilir. Ignenin ucundaki iki katli ip ignenin sag altindan dolanarak
sabitlenir, igne ¢ekistirilerek sikistirilir. Yapilan diigiimiin igerisinden igne ayni sekilde ipegin altinda yatay sekilde
batirilir. Onceki yapilan diigiimiin tek kat ipi ignenin iistiine atilir. ignenin ucundaki 2 kat ipek ignenin sag altindan
dolanarak igne ¢ekilir ve diiglim sabitlenir. Biikiilmemis ipegin sonuna kadar ayni islem tekrarlanir.

Kayik yapimi: Ziirafa yapildiktan sonra, 3 kat biikiilmemis ipek tekrar hazirlanir. Hazirlanan ipek yapilan
ziirafanin iizerine yerlestirilir. ip arada kalacak sekilde igne yatay olarak ziirafanin icine batirilir. ignenin ucundaki
ip iizerine konulur. Ucundaki iki kat ip sag alttan igneye dolanir ve igne ¢ekilir ve diigiim sikilagtirilir. Ziirafadaki
yapilan diigiimlerin i¢ine igne batirilip diigiim yapilir ve bu islem tekrarlanarak devam edilir.

Kayik iistii dag yapimi: Hazirlanan kayiga dag yapmak icin igneye iplik takilir. Ipin alt ucu sol tarafa yatirilir
ve 3 cm igeriye gelen ilmegin iizerine ilk diigiim atilir. Kayigin {izerine 2 ilmek yapildiktan sonra baslangictaki
ilmege 2 kez batirilarak artirilir. Ip bastaki ilmege geri uzatilarak igne ucundaki cift kat ipek cekilir ve sikistirilir.
Yandaki ilmeklerin iizerine ayni islem tekrarlanarak sira tamamlanir. Ayni igleme ilmek sayisi 4’e ¢ikana kadar
devam edilir. Bu isleme kaya denilir. Bu kayalardan, sirasiyla 5, 4, 3, 2 ve 1 tane olacak sekilde dag olusturulur.
Daglarin {izeri pipirik ile siislenir. Oyanin model 6zelligine gore yapilan dagin ilmek sayilarinda degisiklikler
yapilabilir.

Tele ipek sarma: 10 cm uzunlugunda gelik tel kesilir. Uzerine ipek sarilir.

Tele sekil verme: Tel tam ortadan ikiye kivrilir. 2 kere biikiiliir. Ug kisimlari iki yana yatirilir. Telin bir tarafi
3 esit parcaya boliiniir. Ugte biri geriye kivrilir, diger iicte biri ortadan yukar1 dogru ¢ikarilir. Kenarda kalan kisim
biikiiliir. Ayni islem diger taraftaki tele de uygulanir ve iki ugtaki teller birlestirilerek kivrilir ve sabitlenir.

Boru baslangici-boru yapimu: Biikiilen ipek parmaga bir kez dolanir. igne ipin altina yatay sekilde batirilir.
Ignenin arasindaki iki kat ip ignenin sag altindan dolanir igne ¢ekilir ve sikilir. Parmaktan ¢ikarmadan 5 ilmek yapilir
ve parmaktan ¢ikarilir. Bagparmak ve isaret parmag: ile tutulup diger el ile basta kalan ug cekilerek sikistirhr. flk
yapilan ilmege batirilarak ilmek yapilir. Ayni sekilde devam edilerek yuvarlak boru haline getirilir.

Cigeklerin yapimi: Boru yapildiktan sonra, borunun u¢ kismindaki ilmeklerin bir tanesinin igine 2 ilmek
yapilir. Daha sonra ilk yapilan ilmegin icine ip uzatilarak diigiim atilir. ilk yapilan diigiim sagda kalacak sekilde
ikinci diigim atilarak 1 ilmek daha olusturulur. Yandaki ilmeklere 1 kez diigiim atilarak ilmekler olusturularak son
ilmege diigiim atilir. Ayn iglem tekrarlanarak 7’ye kadar artma islemi yapilir. 7. sira bittikten sonra her ilmegin
icine bir kez diigiim atilir eksiltme islemi yapilir. 1 ilmek kaldiginda ¢igegin ilk yapragi olusur. Motife gore yaprak
sayis1 belirlenir. Oyanin model dzelligine gore yapilan gigegin ilmek sayilarinda degisiklikler yapilabilir. Ilmek
sayilarinda degisiklikler yapilarak biiyiik ¢igek, kiigiik ¢igek ve tomurcuk gibi motifler olusturulur.

Misina ile cicek toplama: Yapilan cicek yapragmin en altindan (2. ilmek) igne batirilir. Uzerine misina
konularak diigiim atilir. Misina arada kalacak sekilde yapragin etrafi her ilmege batarak tiim ¢igegin etrafi doniiliir.
[lk baslangi¢ noktasina tekrar batarak ip saglamlastirilip kesilir.
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Ovyanin kayiga dikilmesi: Yapilan ¢igeklerin boru kisimlar1 yorgan ignesi ile genisletilerek hamur tohumu ile
birlikte teller i¢ine gecirilir. Cigekler sekil verilen tele dikilerek saglamlastirilir. Diger ¢iceklerde ayni sekilde dikilir.
Cigekler tellerinden kayiga tirabzan yapilarak dikilir.

Kiitahya igne Oyasinin motiflerinin yapim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Yani kuzulu oyast: 11k olarak ziirafa ve iizerine kayik yapilir. Kayik {izerine 6 ilmek sayisinda (biiyiikliigiinde)
dag yapilir. Dagin alt sag, sol kenarina ve iistiine pipirik yapilir. Borunun iizerine toplamda 5 adet gi¢ek yapragi
yapilir. Yapilan ¢icek yapraginin en altindan (2. ilmek) igne batirilarak misina ile ¢icek toplama iglemi yapilir.
Olusan ¢icegin yanina kiiciik cicek yapilir. 5°1i boru yapilarak 5 adet tomurcuk yapilir. Tele ipek sarilir ve tele sekil
verilerek oya kayiga dikilir.

Malak sattiran oyasi: Ilk olarak ziirafa ve iizerine kayik yapilir. Kayik iizerine 6 ilmek sayisinda
(biiyiikliigiinde) dag yapilir. Hemen iizerine 3+3 ilmekten olusacak iki kiiciik dag yapilir. iki kiigiik dag arasina 2
sira bir adet ilmek yapilir. Boru yapilir. 6 ya kadar artirma islemi yapilarak 1 ¢igek yapragi elde edilir. Bu gicek
yapragindan 4 adet yapilir. Ayni1 islem tekrarlanarak 2 adet ¢igek elde edilir. Misina ile ¢igek toplanarak tiim ¢igegin
etrafina sigandisi yapilir. Tele ipek sarilarak sekil verilir ve oya kayiga dikilir.

Ferman oyast: ilk olarak ziirafa ve iizerine kayik yapilir. Kayik iizerine 6 ya kadar artirma yapilarak ilmek
yapilarak dag yapilir. Tamamlanan dagin iizerine her 3 ilmekte ip uzatilarak ziirafa ile doldurulur. ilmek sayis1 2’e
diisene kadar devam ettirilerek dag olusur. Boru yapilir, 8 ilmege kadar artirma islemi ile 5 adet yaprak yapilir.
Misina ile ¢igek toplanarak ¢icegin i¢i kazayagi teknigi ile siislenir. Tele ipek sarilarak sekil verilir ve oya kayiga
dikilir.

Tefebasi oyasi: 11k olarak ziirafa ve iizerine kayik yapilir. Kayik iizerine 7 ilmek sayisinda (biiyiikliigiinde)
dag yapilir. Dag (kaya) ilk sirada 4, en son sirada 1 tane olacak sekilde olusturulur. Dagin kenari pipirik ile siislenir.
Boru yapilarak ¢igek yapragi yapmak igin, 2 ilmek yapilarak 7’ye kadar artma islemi yapilir. 4 siraya 7 tane ilmek
yapilir. Eksiltme yapilarak, 3 ilmek kaldiginda ¢gi¢egin ilk yapragi olusur. Borunun her ilmegine ayni islem yapilarak
toplamda 5 yaprak elde edilir. Cicek yapildiktan sonra misina ile ¢igek toplanir. Her yapragin {izerine birer pipirik
yapilarak 5 adet tohum elde edilir. Motif olustuktan sonra tele ipek sarilarak sekil verilir ve oya kayiga dikilir.

Kestane cicegi oyast: i1k olarak ziirafa ve iizerine kayik yapilir. Ziirafadaki yapilan ayni islem tekrarlanarak
devam edilir. Kayik iistii dag yapmak i¢in ilmek sayisi 6nce 3’°e gikar. Ayni isleme ilmek sayis1 6’ya ¢ikana kadar
devam edilir. 6’ya ¢ikarilan ilmek tizerinde 3+3 ilmekten olusacak iki kii¢iik dag olusturulur. Boru yapilarak ¢igek
yaprag1 yapimina gegilir. Ilk ilmek yapildiktan sonra 7’ye kadar artma islemi yapilir ve eksiltme islemi yapilir. Son
1 ilmek kaldiginda ¢igegin ilk yapragi olusur. Borunun her ilmegine ayni islem yapilarak toplamda 4 yaprak elde
edilir ve ¢igek tamamlanir. Ayni islem tekrarlanarak toplamda 3 ¢igek olusturulur. Motif olusunca misina ile ¢igek
toplanir. Tele ipek sarilarak sekil verilir ve oya kayiga dikilir.

Zengin takt: fakir bakt1 oyasi: i1k olarak ziirafa ve iizerine kayik yapilir. Kayik iistii dag yapmak icin kayigin
iizerine 4 adet ilmek yapilir. Bu isleme kaya denilir. Bu kayalardan ilk sirada 4, son sirada 1 ilmek olacak sekilde
azaltilarak dag yapilir. Olusan dagin kenari pipirik ile siislenir. Boru yapilarak ¢igek yapragi yapilir. Cigek boru
lizerine 7 sira ilmek yapilir.7 ilmegin ortas1 bulunarak sigandisi yapilir. 5 siradan olusan 2 ilmek karsilikli kapatilarak
ziirafa ile tutturulur. Ust tarafi kazayag seklinde islenerek gigek olusturulur, her ipin iizerine birer pipirik yapilarak
tohum olusturulur. Tele ipek sarilir, tele sekil verilerek oya kayiga dikilir.

Cimcik oyast: i1k olarak ziirafa ve iizerine kayik yapilir. Kayik iistii dag yapmak icin 2. ilmekten baslanip her
4 ilmek atilarak 1 ilmek kalincaya kadar igleme devam edilerek yaprak tamamlanir. Yapraklar pipirikle birbirine
eklenir ve dag tamamlanir ve boru yapilir. Cigcek yapmak i¢in borunun u¢ kismindaki ilmeklerin bir tanesinin i¢ine
2 ilmek yapilir. Ayni islem tekrarlanarak 7’ye kadar artma iglemi yapilir. 7 sira tamamlaninca her ilmegin igine bir
kez diigiim atilir. Bu sekilde eksiltme islemi yapilmis olur. 1 ilmek kaldiginda ¢icegin ilk yaprag: olusur. Borunun
her ilmegine ayn islem yapilarak toplamda 5 yaprak elde edilir. Misina ile ¢igek toplama islemi yapilarak Motif
tamamlanur, tele ipek sarilarak, tele sekil verilir ve oya kayiga dikilir.

Zerren kadeh oyast: I1k olarak ziirafa ve iizerine kayik yapilir. Kayik {istii dag yapmak igin kayigin {izerine 5
ilmek yapildiktan sonra ayni1 islem 5 sira tekrarlanarak kaya elde edilir. Bu kayalardan ilk sirada 3, son sirada 1 adet
ilmek olacak sekilde dag olusturulur. Boru yapilarak ¢igek yapragi yapimina gegilir. Borunun u¢ kismindaki
ilmeklerin bir tanesinin i¢ine 2 ilmek yapilir. Ayni islem tekrarlanarak 6’e kadar artma islemi yapilir. 4 sira 6 tane
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ilmek yapilir. 4 sira bittikten sonra her ilmegin i¢ine bir kez diigiim atilir. Bu sekilde eksiltme islemi yapilmis olur.
2 ilmek kaldiginda ¢icegin ilk yapragi olusur. Borunun her ilmegine ayn1 islem yapilarak toplamda 5 yaprak elde
edilerek ¢igek yapragi tamamlanarak misina ile gicek toplama iglemi yapilarak motif tamamlanir ve tele ipek
sarilarak, tele sekil verilir ve oya kayiga dikilir.

Menekse oyast: i1k olarak ziirafa ve iizerine kayik yapilir. Kayik {istii dag yapmak igin kayigin iizerine 14
tane 3 sira sicandisi yapilir. Boru yapilarak ¢icek yapragi yapimina gegilir. Borunun u¢ kismindaki ilmeklerin bir
tanesinin icine 2 ilmek yapilir. Daha sonra ilk yapilan ilmegin icine ip uzatilarak digiim atilir Ayni iglem
tekrarlanarak 8’e kadar artma islemi yapilir. 8 sira bittikten sonra her ilmegin igine bir kez diigiim atilir. Bu sekilde
eksiltme iglemi yapilmig olur. 1 ilmek kaldiginda ¢icegin ilk yapragi olusur. Borunun her ilmegine ayni islem
yapilarak toplamda 5 yaprak elde edilir. Son olarak misina ile ¢igek toplama islemi yapilarak Motif tamamlanir ve
tele ipek sarilarak, tele sekil verilir ve oya kayiga dikilir.

Fasulye cicegi oyast: i1k olarak ziirafa ve iizerine kayik yapilir. Kayik iistii dag yapmak i¢in hazirlanan kay1ga
dag yapilir. Dagin {izeri sigandisi ile siislenerek boru yapimina gegilir. Borunun u¢ kismindaki ilmeklerin bir
tanesinin igine 2 ilmek yapilarak 3 sira tekrarlanir. {1k ilmegin ici 2 ilmekle doldurularak ayni ilmek sayisi ile 4 sira
devam edilir. Her sirada 1 ilmek eksiltilerek 1 ilmege diisiiriilerek yaprak olusturulur. Ayni islem ikinci ilmege de
uygulanir. Cift yaprak uygulamasi 3 adet olacak sekilde tamamlanarak ¢i¢ek ¢anagi elde edilir. Boru yaptiktan sonra
Borunun u¢ kismindaki ilmeklerin bir tanesinin i¢ine 2 ilmek yapilir. Her sirada 1 ilmek artirilarak 6 ilmek
olusturulur. Bu asamadan sonra her sirada 1 ilmek eksilterek 3 ilmek kalinca yapak tamamlanir. Ayni islem 3 yaprak
olusumu i¢in tekrarlanir. Ciceklerin etrafi ziirafa teknigi ile doniilerek c¢icek yapragi tamamlanir. Motif
tamamlandiktan sonra tele ipek sarilarak, tele sekil verilir ve oya kayiga dikilir.

Goniil ¢elen oyasi: 1k olarak ziirafa ve iizerine kayik yapilir. Kayik iistii dag yapmak igin kayigin 4 ilmek
yapilir. Bu isleme kaya denilir. Bu kayalardan ilk sirada 4 son sirasinda 1 adet ilmek olacak sekilde azaltilarak dag
olusturulur. Olusan dagm 2. siradaki kayanin ortasina 2 ilmek ile baglanarak 5 ilmege kadar artirtlir. 5 ilmegin
tizerine 2 dag olusturulur. 2 dagn ortasina 2. ilmekle baslanarak 2 sirada 3 ilmege ¢ikarilir. Daha sonraki siralar 2-
1 ilmek kalacak sekilde tamamlanir. Dag yapildiktan sonra boru yapilir. Biiyiik ¢icek yapragi i¢in borunun ug
kismindaki ilmeklerin bir tanesinin igine 2 ilmek ile baglanarak 8’e kadar artma islemi yapilarak 5 adet yaprak elde
edilir. Bu yapraklar ziirafa ile birbirine tutturulur. Ziirafanin iizerine 2 ilmekle baslayip her sirada 1 ilmek artirarak
7 ilmege ulasilir. Ayni islem 10 yaprak tamamlanincaya kadar tekrarlanir. Biiyilik yaprak yapildiktan sonra boru
yapilarak iizerine 4 yaprak yapilarak kiiciik ¢igcek elde edilir. Yapraklarin aralari sicandisi ile birlestirilerek i¢ ¢igek
tamamlanir. Tomurcuk yapilarak motif tamamlanir. Tele ipek sarilarak tele sekil verme isleminden sonra oya kayiga
dikilir.

Ihlamur oyast: {1k olarak ziirafa ve iizerine kayik yapilir. Kayik {istii dag yapmak igin kayigin iizerine ilk
ilmek yapildiktan sonra kayigin iizerine 5 tane ziirafa yapilir. Her sirada 1 ilmek kalincaya kadar eksiltme yapilir.
Son yapilan ilmegin icine 4 sira 1-1 ilmek yapilir. Ayni ilmegin icine islem 3 defa tekrarlamir. Uzeri pipirik ile
siislenerek dag tamamlanmis olur. Boru yapilarak dis ¢icek yapimina gegilir. Borunun ug kismina 7’ye kadar artma
islemi ile ilmek yapilir. 7 sira bittikten sonra 1 ilmek kalincaya kadar eksiltme yapilarak ¢igegin ilk yapragi olusur.
Ayni islem yapilarak 5 adet yaprak elde edilir. Borunun u¢ kismindaki ilmeklerin bir tanesinin i¢ine 2 ilmek yapilir.
2. ilmekten baglayarak 5 sira 2-2 ilmek seklinde devam eder ve 5. sirada bitirilir. Ayni islem 5 yaprak oluncaya
kadar tekrarlanarak i¢ gigek yaprag: yapilir. I¢ ¢igekten sonra biiyiik yaprak yapimmna gecilir. Borunun ug kismindaki
ilmeklerin 2 tanesinin igine 2 ilmek yapilir. Ayni islem tekrarlanarak 15’e kadar artma islemi yapilir. Tek sayilarda
eksiltme isleminde 1 ilmek kalincaya kadar yapilir. Tomurcuk yapilir. Ayni islem 5 yaprak igin tekrarlanir.
Tomurcuk tamamlandiktan sonra misina ile ¢igek toplama islemi yapildiktan sonra tohum yapilir. Motif
tamamlandiktan sonra tele ipek sarilarak, tele sekil verilir ve oya kayiga dikilir.

Kiipeli oyasi: 11k olarak ziirafa ve iizerine kayik yapihir. Kayik iistii dag yapmak icin kayigin iizerine 3 adet
ilmek yapilir. Ayni islem 4 kez tekrarlanarak kaya elde edilir. Bu kayalardan ilk sirada 3 tane, son sirada 1 adet
ilmek kalincaya kadar azaltma yapilarak dag olusturulur. Olusan daglarin iizeri pipirikle siislenir. Boru yapilarak dis
¢igek yapilir. Borunun ug kisminda 2 ilmek ile baglanir. 8 sira 3-3 ilmek devam edilir. 8. sirada 1 ilmek eksiltilerek
yaprak tamamlanir. Borunun diger ilmeklerine 5 yaprak yapilir. Borunun iizerine 2 ilmekten baslanip 7 ilmege kadar
her sirada 1 ilmek artirilir. 7 ilmek sabit kalacak sekilde 4 sira yapilir. Ayni islem tekrarlanarak 4 yaprak yapilir.
Yapraklarin iist uclar1 sicandisi ile birlestirilerek i¢ ¢icek yapilarak misina ile ¢icek baglanir, sabitlenen ipler tizerine
pipirik yapilarak tohum yapilir. Motif tamamlandiktan sonra tele ipek sarilarak, tele sekil verilir ve oya kayiga dikilir.
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Pasa nisan1 oyasi: 1k olarak ziirafa ve iizerine kayik yapilir. Kayik iistii dag yapmak i¢in kayigin iizerine 4
ilmek yapilir. Bu isleme kaya denilir. Bu kayalardan ilk sirada 5 tane son sirada 1 ilmek kalana kadar azaltilarak dag
elde edilir. Boru yapilarak gigek yapragi yapimina gegilir. Borunun ug kismina 5 sira ikili ilmek yapilir. Uzerine 6
ilmek olana kadar artirma islemi yapilir. Her sirada bir ilmek eksiltilerek 1adet ilmek kalincaya kadar isleme devam
edildikten sonra misina ile ¢igek toplanir. Cigegin {izerine pipirik yapilarak tohum tamamlanir. Tele ipek sarilarak
tele sekil verme isleminden sonra oya kayiga dikilir.

Incili oyasi: 1k olarak ziirafa ve iizerine kayik yapilir. Kayik {istii dag yapmak icin kayigin iizerine 17 tane
sicandisi yapilir. Sigandislerinin aralarindaki ipe tekrar 4 sira daha iist iiste gelecek sekilde sigandisi yapilmaya
devam edilir. Boru yapilarak cicek yapragi yapimina gegilir. Cigek yapragi i¢in 8 adet ilmek yapilir. Bu sekilde 3
adet yaprak hazirlanir. 3 yaprak 1 sira misina ile birbirine tutturulur. Uzerine 1 sira sigandisi yapilir. Cigegin etrafini
olusturan sicandisleri 3 ¢igek yapragi olusturulacak sekilde ayrilir. Tk yaprak sigandisinin iizerine her sirada 1
sicandisi eksiltilerek 1 sigandisi kalinca ¢igek yapragi tamamlanir. Ayni islem diger ¢icek yapraklarinda uygulanir
ve iizerine pipirik yapilarak tohum olusturulur. Tele ipek sarilarak tele sekil verilir ve oya kayiga dikilir.

Gelin tac1 oyast: ilk olarak ziirafa ve iizerine kayik yapilir. Kayik {istii dag yapmak icin kayigin iizerine 20
adet ilmek yapilir ve ilmek sayisi eksiltmeden 6 sira devam edilir. Dagin iizeri zikzak teknigi ile siislenir. 5 ilmek
atlayarak 1 ilmek olusturulur 2. sirada pipirikle tamamlanir. Bu 2 defa daha tekrarlanir. Boru yapilarak ilmek sayis1
6’ya kadar artma islemi yapilir. 6. sira bittikten sonra {izerine 3 ilmekten her sirada 1 ilmek eksilterek 1 ilmekte
bitirilir. Yanindaki 3 ilmege ayni islem yapilarak yaprak yapilir. 5 adet daha yaprak yapilir. Borunun ug¢ kismindaki
ilmeklerin bir tanesine 2 ilmek yapilir. 2. sirada eksiltilerek son ilmekte bitirilir. Ayni islem 5 defa tekrarlanarak
canak olusturulur. ¢ ¢igek yapimina gecilir. Bunun i¢in boru iistiine 2 ilmekle baslanir. 2. sirada 2 ilmek yapilir ve
3. Sirada 1 ilmekle tamamlanir. I¢ ¢icek tamamlandiktan sonra tele ipek sarilarak tele sekil verilir ve oya kayiga
dikilir.

Tomurcuk oyast: Ilk olarak ziirafa ve iizerine kayik yapilir. Kayik iistii dag yapmak icin kayigin iizerine 4
adet ilmek yapilir. Bu isleme kaya denilir. iki kayanin arasina ip atlanarak 2 ilmek yapilir. Uzerine 1 ilmekle bitirilir.
Kaya cigegin ana yapisini olusturur. Kaya yapimi tamamlandiktan sonra boru yapilir. Cigek yapragi yapmak igin
Borunun ug¢ kismindaki ilmeklerin bir tanesinin igine 2 ilmek yapilarak ilmek sayis1 9 a ¢ikartilir. 2 ilmek kalincaya
kadar eksiltme yapilir. Kalan 2 ilmek 7 sira tekrar ettirilerek tamamlanir. Bu sekilde 3 yaprak hazirlanir. Yapraklarin
sag ve sol kenarina sigandisi yapilir. 3 yaprak ucu iist noktada birlestirilerek ¢i¢cek tamamlanir. Borunun ug
kismindaki ilmeklerin bir tanesine 2 ilmek yapilir. 2. sirada 1 eksiltilerek 1 ilmekle bitirilir. Ayni islem 5 defa
tekrarlanarak ¢igek ¢anagi olusturulur. Motif olustuktan sonra tele ipek sarilarak sekil verilir ve oya kayiga dikilir.

Kandil oyasi: 1k olarak ziirafa ve iizerine kayik yapilir. Kayik iistii dag yapmak icin kayigin iizerine 5 adet
ilmek atilir. Her defasinda 1 ilmek eksiltilir. Bir ilmegin i¢ine 3 sira bir ilmek olacak sekilde devam ettirilir. Ayni
islem yan yana olacak sekilde devam ettirilerek yaprak elde edilir. Yapragin en iistii pipirik ile siislenir. Boru yapilir.
Motif belirginlestikten sonra, 2,5 cm boyunda 6 ilmekli 4 boru hazirlanir. {lk 2 ilmegin igine 2’ser ilmek atarak 4
ilmege ulagilir. Her sirada bir ilmek eksiltilerek 1 ilmege diigiiriiliir. Her sirada sag tarafta pipirik birakilir. Borunun
diger 2 ucuna da ayni islem uygulanir. 2 ilmek bosta kalir. 4 boru bos kalan ilmeklerden 3cm’lik boruya eklenir.
Orta birlesme yerinden ilk 2 ilmegin i¢ine 2’ser ilmek atarak 4 ilmege ulasilir. Her sirada bir ilmek eksiltilerek 1
ilmege diigiiriiliir. Her sirada sag tarafta pipirik birakilir. Borunun diger kalan ilmeklerinde ayn1 igslem uygulanarak
¢icek deseni tamamlanmis olur. Her ipin lizerine birer pipirik yapilarak tohum elde edilmis olur. Tele ipek sarilarak
sekil verilir ve oya kayiga dikilir.

Ziila siimbiil oyast: 1k olarak ziirafa ve iizerine kayik yapilir. Kayik iistii dag yapmak i¢in kayigin iizerine 8
ilmek yapildiktan sonra her sirada 1 ilmek eksiltilerek 4 ilmek yapilir ve bu sekilde 4 sira devam ettirilerek dag
olusturulur. Dagin sag taraf kayik iizerine 8 sira devam ettirilerek yaprak olusturulur. Yaprak ug noktasi ile dagin ug
noktasi tutturulur. Boru yapilir. Borunun u¢ kismindaki ilmeklerin bir tanesinin i¢ine 2 ilmek yapilir. Her sirada 1
ilmek artirtlarak 7 ilmek olusturulur. Bu asamadan sonra her sirada 1 ilmek eksilterek 1 ilmek kalinca yaprak
tamamlanir. Ayn1 islem 3 yaprak olusumu igin tekrarlanir. Misina ile ¢igek toplanir ve ¢igek yapraginin ug ve
eksiltmeye baslanan noktalarina (3 noktaya) sigandisi yapilir. Her ipin iizerine birer pipirik yapilarak tohum elde
edilir. Tele ipek sarilarak sekil verilir ve oya kayiga dikilir.

Goniil dolabi oyast: 11k olarak ziirafa ve {izerine kayik yapilir. Kayik iistii dag yapmak igin kayigin iizerine
20 ilmekle baglanir. Her 2 sirada bir 3 ilmek eksilterek 1 ilmek kalincaya kadar devam edilerek dag olusturulur. Her
eksiltme koselerine sicandisi yapilir. Boru yapilir. Ilk ilmek yapildiktan sonra her defasinda diigiim atildiktan sonra
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artma islemi yapilarak boru iizerine 7 adet ilmek olusturulur. Bu sekilde islemler tekrarlanarak 7 adet cicek yapragi
olusturulur. Ayni islem tekrarlanarak 5 yaprak daha yapilir. Uzerine 3 sira misina ile dolanir. Misina dolanilan
¢igegin ¢evresindeki ilmeklerin ilk 2’sine 2 ilmek baslanarak 6 sira (her siranin sag kenarinda pipirik birakilir) devam
ettirilerek 1 ilmek kalinca bitirilir. Ayni islem ¢igegin etrafin1 dolduracak sekilde devam edilir ve iizerine pipirik
yapilarak motif tohum olusturularak sonlandirilir. Motif olustuktan sonra tele ipek sarilarak sekil verilir ve oya
kayiga dikilir.

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

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Kiitahya igne Oyasi, Kiitahya ilinin kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Kiitahya Igne Oyasi iiretiminde kullamlan renkler, motifler ve iiretim metodu ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Kiitahya igne Oyasinin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kiitahya Valiliginin koordinatorliigiinde ve Kiitahya Valiliginden, Kiitahya il Milli Egitim
Miidiirliigiinden ve Kiitahya Olgunlagsma Enstitiisiinden {iriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek
goriilmesi ve sikayet halinde her zaman yapilabilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin 6zellikle desen-motif, renk kullanimi ve uygulanan teknik bakimindan &zelliklerinin uygunlugu.
e Kiitahya igne Oyasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Milas Cintar Kavurmasi

Basvuru No : C2022/000128

Basvuru Tarihi 1 15.04.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Milas Cintar Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Milas Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Hayitlim 23 Nisan Bulvar1 No:172 Milas MUGLA

Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bicimi : Milas Cmtar Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Milas Cintar Kavurmasi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Cintar Kavurmasi; mantar, kuru sogan, zeytinyagi, pul kirmizibiber, karabiber ve tuz kullanilarak
Mugla ili Milas ilgesinde iiretilen yemektir. Servisi; porselen tabakta, iizerine ¢eyrek limonun suyu sikilip yanina
bir dilim limon ve birka¢ dal maydanoz ile dereotu konularak yapilir. Gida ile temasa uygun karton veya plastik
ambalajlarda paketlenerek de satiga sunulabilir.

Milas Cintar Kavurmasinin iiretiminde kullanilan mantar, ormanlarda dogal olarak yetisen ve eyliil ayinin
sonlarindan ocak aymnin sonlaria kadar yagan yagmurlardan sonra ¢ikan Lactarius Semisanguifluus tiirii mantar
olup cografi sinirda “gintar” olarak adlandirilir.

Milas Cintar Kavurmasiin ge¢misi eskiye dayanir. Milas ilgesinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Milas Cintar Kavurmasinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen ¢intar mantart kullanilir.

4 porsiyon Milas Cintar Kavurmasi tiretmek i¢in gereken bilesenlere ve iiretim asamalarma asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

15-16 adet ¢intar

1 adet orta boy kuru sogan

100 ml zeytinyag1

10 g pul kirmizibiber (aci, tath veya karisik)
5-6 g karabiber

3-7gtuz

Limon

Maydanoz

Dereotu

Milas Cintar Kavurmasinin Hazirlanmasi:

Ormanlik alanlardan toplanan ¢intar mantarlari, parcalanmamalarina zen gosterilerek bol su ile iyice yikanir
ve suyu siizdiriliir. Bir tencerede kaynamakta olan suya konur ve 15 dakika kaynatilir. Kaynayan ¢intar mantarlari
sudan cikarilarak istenilen biiytikliikte dogranir.

Ince dogranmus soganlar, bir tavada kizdirilmis zeytinyaginda pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine
sirastyla ¢intar mantarlari, tuz, karabiber, pul kirmizibiber eklenip mantarlarin kavurma sirasinda saldigi suyu
¢ekinceye kadar kavurmaya devam edilir. Yemegin suyu tam olarak ¢ekildiginde pisirme islemine son verilir.

Milas Cintar Kavurmasinin servisi; porselen tabakta, lizerine ¢eyrek limonun suyu sikilip yanina bir dilim
limon ve birkag¢ dal maydanoz ile dereotu konularak yapilir. Gida ile temasa uygun karton veya plastik ambalajlarda
paketlenerek de satisa sunulabilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Milas Cimtar Kavurmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Milas il¢esinin mutfak kiltliriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretiminde, cografi smirda yetisen ¢intar mantar1 kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan
Milas Cintar Kavurmasinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Milas Ticaret ve Sanayi Odas1, Milas Ilge
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mugla Sitki Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programu ile
Milas Gida Maddeleri Yapanlar ve Satanlar Odasindan {iriin konusunda uzman 4 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler, Lactarius Semisanguifluus tiirli ¢intarin yorede ¢iktig1 / yetistigi ve hasat edildigi
eylill - ocak aylari i¢inde diizenli olarak yilda bir defa yapilir. Gerek goriilmesi veya sikayet olmasi durumunda yine
ayni donem iginde her zaman denetim yapilabilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

 Ogzellikle ¢intar mantar1 olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinim uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
o Milas Cintar Kavurmasi 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.



2023/153 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 17.07.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

19

4. Unye Izabella Uziim Suyu

Basvuru No : C2022/000263

Basvuru Tarihi : 18.08.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Unye izabella Uziim Suyu

Uriin / Uriin Grubu : Uziim suyu / Alkolsiiz icecekler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Bagvuru Yapan : Unye Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kaledere Mah. Belediye Cad. No:3 Unye ORDU

Cografi Simir : Ordu ili Unye il(;esi

Kullanim Bicimi : Unye izabella Uziim Suyu ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml uriiniin kendisi veya ambalaji tizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji1 iizerinde kullamlamadiginda, Unye izabella Uziim Suyu
ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Unye
Izabella Uzim Suyu

rﬁ,}

/4

Y

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Unye Izabella Uziim Suyu; Vitis labrusca L. tiirii Izabella iiziimiinden geleneksel yontemle iiretilen {iziim
suyudur. Cografi smirda Izabella {iziimii, kokulu kara {iziim olarak da bilinir. Unye izabella Uziim Suyunun
tiretiminde renk ve aroma veren herhangi bir katki maddesi kullanilmaz.

Unye ilgesinde Karadeniz iklimi etkilidir. Her mevsim yagis almasindan dolayi, bulutlu giin sayisi ile yillik
yagis miktar1 fazladir. Kiyidan itibaren yiikselen daglar, Karadeniz tizerinden gelen nemli hava kiitlelerinin daglarin
denize bakan yamaglarinda yagis birakmalarina, i¢ kisimlara da kuru olarak ge¢melerine neden olur. Buna bagh
olarak, yagis miktar1 giineye gidildikce azalir ve Karadeniz iklimi yerini karasal iklime birakir. i¢ kesimlerde giinliik
ve yillik sicaklik farklari kiyiya nazaran daha fazladir. Cografi sinirda her mevsim etkili, soguk karakterli poyraz
kuzeydogudan, karayel ise kuzeybatidan yer yer siddetli olarak eser. Toprak 6zellikleri bakimindan gri kahverengi
podzolik, kahverengi orman ve aliivyal topraklar yaygmlik gosterir. Yerlesme alaninin da i¢inde yer aldigi saha
akarsular tarafindan taginmis olan aliivyon malzemenin iizerine kuruludur. iklim ve topragin etkisiyle cografi sinirda
yetisen Izabella iiziimii tamamen dogal ortamda miidahale edilmeden yani bag, budama, ilaglama, giibreleme
yapmadan agaglara saran iizimlerin toplanmasi ile elde edilir.

Unye Izabella Uziim Suyunun bazi1 kimyasal 6zellikleri

Ozellikler Degerler
Enerji ve besin degeri kcal/L 74,86
Karbonhidrat % 18,71
Yag % 0,002
Ham kil % 0,32
Meyve/Pulp oran1 % <100
Potasyum (K) mg/L 1348,9
Kalsiyum (Ca) mg/L 136,2
Nem/Rutubet % 80,97
Toplam seker % 14,50
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Unye izabella Uziim Suyunun ge¢misi uzun yillara dayanir. Unye ilgesinin mutfak kiiltiirii iginde dnemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag: vardir.

Uretim Metodu:

Unye izabella Uziim Suyunun iiretiminde katki maddesi kullanilmaz. Uretim asamalarma asagida yer
verilmektedir.

Cografi sinirda dogal olarak yetisen Izabella iiziimleri toplanip yaprak ve ¢iiriik meyve ayiklamasi yapilir.
Ayiklama isleminden sonra liziimler tek tek salkimdan koparilip daneler biiyiik kovalara koyulur, kovalarda klorsuz
su ile 6n yikama yapilir. On yikama isleminden sonra makine kullanilmadan el ile sikilarak iiziimiin suyu ¢ikarilir.
Geri kalan posalar bir ¢uvala koyulur ve siiziilmesi saglanir. Arta kalan posalar hayvan yemi veya giibre olarak
kullanilir. Siiziilen tiziim sulari tiilbentten gegirilerek gekirdek ve diger kalintilardan ayrilir. Siiziilen liziim suyu,
gida ile temasa uygun bakir tencerelerde yogun odun atesinde kopiiriinceye kadar yaklagik ii¢ saat kaynatildiktan
sonra kopiik siizgeg ile alinir. Kopiiklenme bitene kadar yiiksek ateste kaynatma islemine devam edilir. Kopiiklenme
bitince diisiik ateste kaynatmaya devam edilir. Uziim suyu tam olarak rengini, kokusunu ve kivami aldiktan sonra
yarim saat dinlenmeye birakilir. Uziim suyu sicakken cam kavanozlara doldurulup kapaklari kapatilarak
vakumlanmasi saglanir. Kavanozlar soguduktan sonra ters ¢evrilip kontrolleri yapilir. Kapagi agilan kavanozlar var
ise ayrilir. Kavanozlar son olarak etiketlenip piyasaya arz edilir. Raf dmrii 2 yildir.

Unye izabella Uziim Suyu yogun kivamda oldugu i¢in, su katilip seyreltilerek tiiketilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Unye izabella Uziim Suyunun geg¢misi uzun yillara dayanir. Unye ilgesinin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulundugundan, tiretim asamalarimin tamam cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Unye Belediyesinin koordinasyonunda, Unye Belediyesi ile Unye Ilge Tarim ve Orman
Midiirligiinden konusunda uzman en az birer kisinin katilimiyla olusacak denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde cografi sinirda yetisen izabella {iziimiiniin kullanilmasini, iiretim metoduna
uygunlugunu ve Unye Izabella Uziim Suyu ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullamminin 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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5. Carsamba Keskegi

Basvuru No : C2022/000361

Basvuru Tarihi 1 01.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Carsamba Keskegi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Carsamba Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Orta Mah. Cumhuriyet Meydan1 Carsamba SAMSUN

Cografi Simir : Samsun ili Carsamba ilgesi

Kullanim Bicimi : Carsamba Keskegi ibareli asagida verilen logo ve mahre¢ isareti

amblem1 {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji1 izerinde kullanilamadiginda, Carsamba Keskegi ibareli logo
ve mahre¢ igareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Carsamba Keskegi; tavuk eti, dogmelik bugday, tereyagi, tavuk suyu, su ve tuz kullanilarak Samsun ili
Carsamba il¢esinde iiretilen yemektir. Keskek yapmak i¢in 6zel olarak tiretilen uzun sapl tahta kepce veya tokmak
ile ezilerek/doviilerek iiretildigi i¢in lapa kivamindadir. Rengi agik olur.

Carsamba Kegkeginin geg¢misi uzun yillara dayanir ve Carsamba ilgesinin mutfak kiiltiirii i¢inde ve
geleneklerinde dnemli bir yere sahiptir. Imece usulii ile yapilan keskek, 6zellikle diigiin merasimlerinde damatlarin
ayni ritimde ve uzun siire keskek doverek/glideleyerek bu yemegi yapmasi gelenek haline gelmistir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Carsamba Keskeginin {iretiminde, Carsamba il¢esinde yetisen bugdaylardan elde edilen dogmelik bugday,
tavuk ve tereyagi kullanilir.

Carsamba Keskegi iiretmek i¢in gereken bilegenlere ve iiretim agamalarina asagida yer verilmektedir.

500 g dogmelik bugday
1 biitiin tavuk

400 mlsu

500 ml tavuk suyu

250 g tereyagi

24 g tuz

Bugday, bir gece dnce yikanip bol suda bir tagim kaynatilip sabaha kadar bekletilerek sismesi saglanir.
Tavuk bir tencerede bir gece dnceden haglanip kemikleri ayrilarak tavuk etleri didiklenir.

Bir sonraki giin sabah bugdayin icine, iizerini 5-9 cm gececek kadar haglanmig tavugun suyundan koyulur.
Hazirlanan tavuk etinin {izerine tereyagi ve tuz koyularak pisirilir. Keskek yapmak i¢in 6zel olarak iiretilen uzun
sapli tahta kepge veya tokmak ile tiim bilesenler iyice ezilir. Bu isleme cografi sinirda giidelleme denir. Lapa
kivamina gelinceye kadar giidellenen Carsamba Keskegi, servis tabagina koyulur ve iizerine kizgin tereyagi
dokiilerek servisi yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Carsamba Keskeginin ge¢misi uzun yillara dayanir. Carsamba ilgesinin mutfak kiltiirii i¢inde ve
geleneklerinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan, iretim agamalarinin
tamami cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Carsamba Belediyesinin koordinasyonunda, Carsamba Belediyesi, Carsamba Ticaret ve Sanayi
Odas1, Carsamba Kaymakamligi, Carsamba ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Carsamba Lokantacilar Esnaf
Odasindan tiriin hakkinda bilgi sahibi en az ii¢ kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Carsamba
Keskegi ibaresi, logo ile mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin 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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6. Kirkagac Topalak Yemegi

Basvuru No : C2023/000094

Basvuru Tarihi 1 06.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Kirkagac Topalak Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kirkaga¢ Kaymakamligi

Basvuru Yapanin Adresi : Yeni Mah. 55. Sok. Kirkaga¢ MANISA
Cografi Simir : Manisa ili Kirkagag ilgesi

Kullanim Bicimi

bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

23

: Kirkaga¢ Topalak Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin
servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde

Kirkagag¢ Topalak Yemegi; onceden hazirlanan koftelerin, dana kemiginin kaynatilmasi ile elde edilen kemik
suyu ile bu yemege 6zgii hazirlanan sos ile karistirilip tekrar pisirilmesi suretiyle hazirlanan Manisa ili Kirkagag
ilgesine 6zgii bir yemektir.

Kirkagag Topalak Yemegi igerigindeki kiyma ve kemik suyu nedeniyle kivamli ve yagl bir yapiya sahiptir.
Halk arasinda alisilagelen adiyla Kirkaga¢ Topalak Yemegi olarak bilinen bu yemek Manisa ili Kirkagag ilgesine
0zgli bir ¢esit sulu kdfte yemegidir.

Manisa ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Kirkaga¢ Topalak Yemegi, 6zellikle glinlitk

oglinlerde tiiketilmesinin yani sira; diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Kirkaga¢ Topalak
Yemeginin hazirlanmas1 ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Kirkagag Topalak
Yemeginin; tiretildigi Manisa ili Kirkagag ilcesi ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kirkagac Topalak Yemegi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (20 kisilik)

Koftelerin hazirlanmasi icin bilesenler listesi:

1 kg dana kiyma,

250 g kuru sogan,

200 g bayat ekmek i¢i,

150 g bugday unu,

1 adet yumurta,

1 demet ayiklanmis maydanoz,

20 g tuz,

10 g karbonat,

10 g karabiber,

5 g toz kirmizibiber ve/veya pul kirmizibiber (istege baglr).

Yemegin Sosunun hazirlanmasti i¢in bilesenler listesi:

3 litre su (kemiklerin haslanmasi i¢in),

2 kg eti styirilmig dana kemigi,

2 litre zeytinyag,

500 g domates salgasi,

50 g tuz,

50 ml limon suyu ve/veya sumak eksisi,

10 g karabiber, toz kirmizibiber ve/veya pul kirmizibiber (istege bagli).
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Kirkagac Topalak Yemeginin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi Asamalari:

Kirkagag Topalak Yemeginin hazirlanmasinda; bilegenlerin segimi ve hazirlanmasi, pigirilmesi agamalarinda
ustalik becerisi dnemli bir yer tutar.

Kirkaga¢ Topalak Yemeginin hazirlanmasinda Manisa ilinde yetistirilen danalardan elde edilen etler tercih
edilir. Tercihen az yagh olarak segilen dana etleri kiyma makinesinden 2 kez gegirilerek kiyma haline getirilir.

Yeteri biiytikliikte bir kabin igerisine kofte icin gerekli bilesenler konulur. Bu karisim iyice karigmasi igin
6zenle yogurulur. Istenilen kivamin saglanabilmesi igin azar azar un ilavesi yapilir. Ozellikle yogurma asamasinda
bu bakimdan ustalik becerisi dnemli bir yer tutar. Yogurma sonucunda kdfte hamuru elde edilir.

En az | saat kadar dinlendirilen k6fte hamuru, genellikle 10-20 gram araliginda yuvarlak/oval sekillerde
koftelere ayrilir. Boylelikle topalak kofteleri hazirlanmis olur.

Hazirlanan topalak kofteleri; igerisinde zeytinyagi bulunan tavaya konularak kizartilir. Kizarmasi
tamamlanan topalak kofteleri, yaginin siiziilmesi igin baska bir kaba konulur ve sogumaya birakilir.

Yemegin Sosunun Hazirlanmasi: Yeterli biiylikliikte gida ile temasa uygun bir kabinin igerisine temizlenmis
dana kemigi (genellikle kaval kemigi) parcalar halinde konulur. Uzerini kapatacak kadar su eklenir. Tuz da
konularak, iyice kaynatilir. Kaynatma sirasinda olusabilecek kopiikler kevgir ile alinir.

Elde edilen kemik suyu sogumadan siiziilerek ayr1 bir kaba konulur. Zeytinyagi ile domates salcasi karistirilip
ayr1 bir tavada kavrularak sos elde edilir ve kemik suyuna katilir. Bu salgali sosun bir boliimii de servis sirasinda
kullanilmak tizere ayrilir. Hazirlanan kemik sulu sosa; limon ve/veya sumak eksisi, tercihe gore karabiber, pul
kirmizibiber ve/veya toz kirmizibiber de eklenir. Eklenen bu bilesenlerin; renk ve tadi bu karigima geginceye kadar
pisirilir.

Servis: Kirkaga¢ Topalak Yemeginin hazirlanmasi1 kadar servisinin yapilmasina da 6zen gosterilir.
Hazirlanan topalak kofteleri, sicak sosun i¢ine konularak 5 dakika kadar sicak sos ile karigmasi saglanir. Bir miktar
yumusayan topalak kofteleri kepgeyle alinarak servis tabagina konulur.

Kirkaga¢ Topalak Yemeginin iizerine; istege bagli olarak kemik sulu sos ve/veya zeytinyagh sal¢ali
hazirlanan sos da eklenir. Yine istege bagl olarak iizerine; karabiber ve ince kiyillmig maydanoz eklenerek servisi
yapilir.

Kirkagac¢ Topalak Yemeginin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Manisa ili Kirkagag¢ ilgesinde uzun bir ge¢mise sahip olarak iretilen, Kirkaga¢ Topalak Yemeginin
hazirlanmas1 ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Uriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim
metodu bakimindan farklilasan Kirkaga¢ Topalak Yemeginin; Manisa ili Kirkagag ilgesi ile {in bagi bulunur. Bu
sebeplerle; Kirkagag Topalak Yemeginin tiim {iretim agamalari, Manisa ili Kirkagag ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kirkagag Kaymakamligmin koordinatdrliigiinde; Kirkagag Kaymakamligi ile Kirkagag ilge
Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler diizenli olarak 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 Kirkaga¢ Kaymakamlig: tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir.
- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Kirkagag Topalak Yemeginin hazirlanmasi, pigirilmesi ve servisi asamalarmin uygunlugu,

- Kirkagac¢ Topalak Yemegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.
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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
gercek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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7. Amasya Yanuc¢

Basvuru No : C2023/000159

Basvuru Tarihi 1 17.05.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Amasya Yanug

Uriin / Uriin Grubu : Hamur isi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

Basvuru Yapanin Adresi : Eski 11 Ozel idare Miid. Pasaji No: 3 Merkez AMASYA

Cografi Simir : Amasya ili

Kullanim Bi¢imi : Amasya Yanug ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {irliniin veya

ambalajmin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Amasya Yanug ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Yanug; bugday unu, su, tuz, maya ile hazirlanan hamurun igerisine i¢ harcinin konularak pisirilmesi
ile hazirlanan Amasya iline 6zgii hamur islerinden birisidir.

Uriiniin hazirlanmasinda ig harci olarak; peynir, kiyma, 1spanak, patates, maydanoz, yesil sogan, kuru sogan,
tuz, karabiber ve pul kirmizibiber kullanilir. Amasya Yanug kullanilacak i¢ harcina gore; peynirli, peynirli-
maydanozlu, peynirli-yesil soganli, kiymali, patatesli ve 1spanakli olarak iiretilip tiiketiciye arz edilir.

Amasya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Amasya Yanug o6zellikle kahvaltilarda olmak
tizere giinliik 6giinlerde tiikketimin yam sira; diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve {iretim metodu bakimindan farklilasan Amasya Yanug hazirlanmasi
ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Ozellikle iiriiniin iki yiiziiniin de esit olarak pisirilmesi ve ic
harcimin hazirlanmasinda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar. Bu sebeplerle; tretildigi Amasya ili ile iin bagi
bulunur.

Amasya Yanug; tercihen odun atesinde 1sitilan gida ile temasa uygun sac ve/veya tavalarda pisirilir. Bu durum
tirliniin lezzetini ve homojen olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Uretim Metodu:

Amasya Yanug Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 ya da 12 adet):

1- Hamur hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

o 1 kg ekmeklik bugday unu/6zel amagli bugday unu,
e 0,6 litre su,

o 209 tuz,

e 10 g ekmek mayasi.

2- I¢ harci hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

o Peynirli, peynirli-maydanozlu, peynirli-yesil soganli i¢ harci: 500 g peynir, 15 g tereyagi ve istege bagh
olarak; 30 g maydanoz, 30 g yesil sogan ve 5 g pul kirmizibiber.

e Kiymali i¢ harci: 350 g kiyma, 100 g kuru sogan, 50 gr tereyagi, 10 g tuz, istege baglh olarak; 30 g
maydanoz ve 5 g karabiber/pul kirmizibiber.

o Patatesli i¢ harci: 500 g haglanmig patates, 100 g kuru sogan, 10 g tuz, istege bagli olarak; 30 g maydanoz
ve 5 g karabiber/pul kirmizibiber.

e Ispanakli i¢ harci: 500 g ayiklanmis 1spanak,100 g kuru sogan, 10 g tuz, istege bagl olarak; 5 g pul
kirmizibiber.

3- Uzerine siiriilmek iizere istege bagh olarak; 30 g tereyag1.

Amasya Yanug¢ Hazirlanmasi:
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Yeteri biiyiikliikte bir kabin igerisinde un, tuz, maya ve su konularak hamur homojen sekilde ortalama 15
dakika iyice yogurulur. Yogurma islemi sonucunda hamurunun parlak goriiniislii, yumusak, piiriizsiiz, kaygan,
yapigkan olmayan, elastik dzellikte olmasi istenir. Yogurulan hamur en az 1 saat kadar hamur fermantasyonu i¢in
dinlenmeye birakilir. Dinlendirilmis kitle halindeki hamurdan 6 esit parca kesilerek hamur bezeleri yapilir. Daha
kiigiik Amasya Yanug elde etmek i¢in 12 esit pargaya bolinerek de hamur bezeleri yapilabilir. Elle yuvarlanan
bezeler tekrar 20 dakika kadar daha hamur fermantasyonu i¢in dinlendirmeye birakilir.

Peynirli, peynirli-maydanozlu, peynirli-yesil soganli i¢ harci igin gerekli bilesenler sirasiyla iyice
karistirilarak i¢ harci elde edilir.

Krymali i¢ harci igin gerekli bilesenler karistirilarak ortalama 15 dakika kavrulur ve kiymali i¢ harci elde

edilir.

Patatesli i¢ harci i¢in gerekli bilesenler karigtirtlarak ortalama 10 dakika kavrulur ve patatesli i¢ harci elde
edilir.

Ispanakli i¢ harct igin gerekli bilesenler karistirilarak ortalama 15 dakika kavrulur ve 1spanakli i¢ harci elde
edilir.

Daha sonra dinlendirilen hamurlar ince sekilde ve bezelerin biiyiikliigiine gore 25-50 cm ¢apinda dairesel
sekilde oklava ile agilir. A¢ilan hamurun yarisina i¢ harci konulur. Hamurun diger yarisi iizerine yarim ay seklinde
kapatilir.

Pisirme ve Servis:

Pisirmede gida ile temasa uygun sac ve/veya tavalar kullanilir ve {irliniin lezzeti i¢in odun atesinde pisirilmesi
tavsiye edilir. Uriiniin iki yiiziiniin de esit sekilde pisirilmesi igin araliklarla ters-diiz edilmesi gerekir. Pisirilmesi
tamamlanan; Amasya Yanug i¢in istege bagli olarak iizerine tereyagi siiriiliir.

Amasya Yanug; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dékme olarak ya da gida ile temasa uygun
ambalajlar igerisinde ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Amasya Yanug; biitlin olarak ya da dilimlenmis olarak tiiketiciye sunulur. Sicak olarak servisinin yapilmasi
ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Amasya ilinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi gerektiren,
iirtin hazirlamada kullanilan bilegenler ve tiretim metodu bakimindan farklilasan Amasya Yanucun; Amasya ili ile
in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Amasya Yanucunun tiim iiretim agamalari, Amasya ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzast Kalkinma Birliginin koordinatdrliigiinde; Yesilirmak Havzasi Kalkinma
Birligi ile Amasya il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarica raporlanarak her yil diizenli olarak Yesilirmak
Havzas1 Kalkinma Birligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir.

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Amasya Yanug hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi agamalarinin uygunlugu,

- Amasya Yanug ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullanim bi¢giminin uygunlugu.

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 gérevli uzman
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gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4 Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Kozagag Ikitelli Curasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 20.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1392

Tescil Tarihi : 20.06.2023

Basvuru No : C2022/000075

Basvuru Tarihi : 23.02.2022

Cografi Isaretin Ad : Kozagag Ikitelli Curasi

Uriin / Uriin Grubu . Cura / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati tiriinleri
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kozagag Sosyal Yardimlagma ve Dayanigma Dernegi

Tescil Ettirenin Adresi : Hizir ilyas Mah. Dorum Dede Sok. No:48 BURDUR

Cografi Simir : Burdur ili Cavdir ilgesi Kozagag kdyii

Kullanim Bi¢imi : Kozagac Ikitelli Curas1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi

veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kozagag Ikitelli Curasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

Kozagac Ikitelli Curasimn iiretiminde baslica hammaddeler kizilardic ve dut agaclanidir. Kizilardig
agacindan yapilan baglamalarda; tath kirilgan gevrek bir ses vardir. Oncelikle kizilardi¢ tercih edilmesi bu
yiizdendir. Bu ses 6zelligi dut agacindan yapilan baglamalarda da mevcuttur. Bu iki agacin temin edilemedigi
durumlarda ise ceviz gibi sert agaglar kullamlir. Kizilardi¢ ve dut agacimin disindaki agaglardan yapilan
baglamalarda bu 6zellikler ¢ok zayif olur. Hammadde olarak Kozagag kdyii sinirlari i¢inde yetismis agaglar tercih
edilmesine karsin bu bir zorunluluk degildir. Bati Akdeniz ya da Ege bolgelerinde yetismis agaclar da kesildikten
sonra en az bes yil bekletilmek ve budaksiz olmak kosuluyla kullanilabilir.

Kozagag iki telli curasinda iki tist ve iki de alt olmak {izere iki grupta toplam dort adet tel bulunur. Saz ¢alma

diizeninde tutuldugunda, alttan g teli “la” sesine alttan dordiinci tel, “la” sesinin dort ses pesi (kalint) “re” sesine
ayarlanmasi ile bos teller taraninca iki ses duyuldugundan cografi sinirda iki telli olarak adlandirilir.

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

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

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

Orta esikten 3 cm uzakta her tel grubunun altina bir tane gelecek sekilde ve ¢alma eyleminin gerceklestigi
yerde bir tane olmak iizere {i¢ tane kapakta; bir tane de sazin yan yiiziinde delinmis olmak {izere dort tane 7 mm
capinda delik vardir. Bu delikler, sesi olgunlastirip uzak mesafelere iletmesi igindir.
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Kozagag Ikitelli Cura teknesinin kapag1 yanlardan 0,5 mm diisiiktiir, dis biikeydir. Bu da baglama caliirken
ozellikle mizrap (tezene) kullanmadan el ile ¢alinirken kapaga takilmamasi ve istenmeyen seslerin ¢ikmamasi
i¢indir. Kozagag ikitelli Curasmin sapimin (klavyesi) kenarlar1 0,3 mm diisiiriiliir ve dis biikey hale getirilir. El ile
¢alma (tarama teknigi, teli itme, teli cekme, teli tokatlama ve teli dovme) teknigi uygulanirken el sazin sapina
degerek sesi bozmamasi i¢in 6nemli bir unsurdur. (Curanin kapagina ya da sapina (klavyesine) elin degerek sesin
bozulmasini, melodinin bozuk ¢ikmasii engellemek icin cura kapaginin ve sapinin dig biitkey olarak yapilmasi
gerekir. Dis biikey olarak yapmakla teller kapak ve saptan uzaklastirilmis olur.)

Uretim Metodu:

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

Calginin teknesi i¢in agag¢ segilir. Segilen agacin oyulmasi planlanan tarafi diizgiin bir sekilde temizlenir,
diizeltilir ve curanin dis hatlar1 agac iizerine ¢izilir ayrica 0,5 cm icten i¢ hatlar1 da cizilir. I¢ cizgilere dokunmadan
sazin teknesi oygu keseri (diilger keserinin kesen kismi sazin i¢i oyulurken tabanina ulagacak sekilde uzatilarak ucu
yarim daire sekline getirilip, kolay oymak igin tasarlanir) ve oymak i¢in 6zel olarak yaptirilmis olan oygu demiri
(cubuk celik demir) bir ucu kesecek sekilde inceltilerek oyma isleminde kolaylik saglayacak sekilde egilerek kesici
kisim keserdeki gibi oluklu yapilir ve diizgiin olarak oyulur. Teknenin dis1 keser yardimiyla dis kalibin disindan
yontularak kesilir. Torpiilerle inceltilir. Sazin sapini takmak i¢in “V” gegmesi hazirlanarak tekne ve sap birbiriyle
uyumlu hale getirilir ve sap yerine agac tutkali ile yapistirilarak takilir. Tekne ile sap degisik disli torpiiler yardimiyla
birbirine uydurulur. Ince disli torpiiler ve ince disli zimparalarla ince isciligi yapilir. Dis1 piiriizsiiz ve diizgiin bir
goriiniim alincaya kadar islenir. Teknenin agz1 dis biikey egimi verecek sekilde torpli ve zimpara yardimiyla
ayarlanir. Eger Saz sapimin (klavyenin) tel takilan tist kismi stislemek istenirse ardi¢ agacinin renkli bélgeleri 3 mm
kalinliginda ve 18 mm eninde bigilerek sazin sapina uzunlamasina agac tutkali ile yapistirilir, bu parganin
(klavyenin) dis iki yanina yine ¢itlik agacindan ayni kalinlikta 0,5 mm eninde bigilerek hazirlanan pargalar agac
tutkalr ile yapistirilarak klavyeye siisleme yapilir. Ince torpii ve zimparalar ile siirtiilerek sazin sapma uydurulur.
Kapak yapistirilirken yapistirict (agag tutkali) siiriiliir, saz ve kapak yapistirma diizenegine yerlestirilir, yanlara
iicgen seklinde kesilmis agaglar ¢akilarak dis biikeylik saglanarak yapistirilmig olur. Yapismasi igin yeterince
diizenekte kaldiktan sonra gikarilir ve ince torpiiler yardimiyla yerine uydurulur. Ince zimpara ile sazin her yani
tekrar tesviye yapilir. Tellerin takilacagi alt esik hazirlanarak yerine agag tutkali ile yapistirihir. Daha ince zimpara
ile saz tekrar tesviye yapilir. Sapimn (klavye) bitim yerine kanal acilip iist esik hazirlanarak agilan kanala yetistirilir.
Alt esige tel gegme delikleri delinir, akort burgular1 hazirlanir, tel delikleri her burguya delinir. Saz, hazirlanan
gomalak cilast ile cilalanir, igine pamuk konulan bez ile yeterince siirtiilerek parlatilir. Orta esik hazirlanir. Orta esik
ve Ust esige tel kanallart agilir. Orta esik yerine konularak teller takilir, akordu yapilir.

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

Kozagac ikitelli Curasinin gecmisi eskiye dayanir. Cografi simrin el sanatlari igerisinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bag1 bulunan Kozagag Ikitelli Curasmin tiim iiretim asamalar1 cografi
sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

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

Denetim mercii tarafindan; Kozagag Ikitelli Curasi iiretiminde kullamlan hammaddenin (agaglarim)
uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Kozaga¢ Ikitelli Curasi ibaresinin ve mahrec 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 yiirtitiir.
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2. Mus Eski Kasar

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.02.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 22.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1393

Tescil Tarihi 1 22.06.2023

Basvuru No 1 C2020/054

Basvuru Tarihi 1 11.02.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Mus Eski Kasar1

Uriin / Uriin Grubu : Kasar / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Mus Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Sunay Mah. Bitlis Yolu Otogar Yan1 No:4 49100 Merkez MUS
Cografi Simir : Mus ili

Kullanim Bi¢imi : Mus Eski Kasari ibaresi ve mahreg isareti amblemi Uriintin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mus Eski Kasari; cografi sinirdaki endemik bitki tiirleriyle beslenen koyunlarin siitiinden imal edilen, tat ve
koku bakimindan dengeleyici olarak keci ve inek siitii ilave edilen, olgunlastirilmasi ve rehasinin olusmasi igin
gereken bekleme siiresinden dolay1 patojen bakteri ya da hastalik riski tasimayan kremsi renkli ve raf démrii uzun bir

peynirdir.

Fizikokimyasal Ozellikler

Mus Eski Kasar1 toplam kiitlesindeki kimyasal kompozisyonu

Ozellikler Minimum Maksimum
Kuru madde % 60,00 62,47

Yag % 24,50 27,50

Tuz % 2,93 4,00
Asitlik % 0,86 1,30
Protein % 24,60 29,79

pH % 5,13 5,59

Kiil % 4,40 5,47

Tekstiir ve Renk Ozellikleri

L*siyah (0), beyaz (100); a*: yesil (-), kirmiz1 (+); b*:mavi (-), sar1 (+).

Parametre *QOrtalama+SD Minimum Maksimum

Tekstiir 6zellikleri | Sertlik 2845,28 £ 1481,29 | 1548,73 5727,04
Yapiskanlik -0,24 +-0,11 -0,24 -0,16
Esneklik 0,74 £ 0,09 0,62 0,88
Yapisiklik 0,44 + 0,06 0,36 0,52
Sakizlik 1306,19 + 845,65 745,75 2993,57
Cignenebilirlik 1016,91 + 807,13 469,10 2634,25
Esneklik 0,17 £0,05 0,11 0,23

Renk L* (dis) 56,21 3,21 51,07 61,53
L* (i¢) 65,42 + 1,87 62,69 68,49
a* (dis) -3,45+£0,27 -3,80 -3,08
a* (i) -3,26 £ 0,35 -3,81 -2,69
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b* (i¢) 10,83 + 1,33 8,42

12,69

b* (dis) 12,23 + 1,09 10,34

13,79

Not: Dis renk degerleri kabuktan 2 cm'ye kadar 6l¢iilmiistiir.

Fiziksel Ozellikler

Kabuk: Kaliptan ¢iktig1 giin beyazimsi bir renktedir. Bir hafta icerisinde kabuk baglar ve sarimsi bir renk
alir. Kabugun kesit yiizeyi sarimsi krem rengindedir. Olgunlagma siiresi uzadik¢a yapis1 sertlesir ve kabuk rengi
koyulagir. Kabugun duyusal 6zellikleri peynirin i¢ kismindan farkli olup, daha siki ve serttir.

Sekil: Yuvarlaktir. Kullanilan yuvarlak kaliplarin ¢aplar standart degildir ve isletmelere gore degisir. 8-12
kg’lik kasar peynirler elde edilecek sekildeki yuvarlak kaliplardir. Bu kaliplarin 6n yiiziinde iiretici firmanin isaretini

tastyan markalar bulunur.

Yapist: Striiktiir olarak kesit ylizeyi diiz ve piiriizsiizdiir. Kivam olarak hafif sert¢e tanimlanir.

Duyusal 6zellikler:

Oran olarak daha fazla koyun siitii igerdiginden; yogun bir koyun siitii aromasi vardir. Lezzeti hafif tuzludur.

Agizda kolayca dagilir.
Uretim Metodu:

MUS ESKi KASARI URETIM SEMASI

Siite Uygulanan On islemler
Temizleme

$
Standardizasyon
$

Isil islem

$
Mayalama

Pihtinin Elde Edilmesi

4

Piht1 Kirma

Telemenin Fermantasyonu

4

Peynir Alt1 Suyunun Ayrilmasi
Telemeyi Baskiya Alma (Presleme) 1.
Do%ma
Telemeyi Baskiya Alma 2.
Uzatma ve Yaprak A¢gma Kontrolleri

Kontrolii Yapilmis Peynirlerin Sepetlere Konmasi

Sulu Haslama

4
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Dirsek Atma

4

Tuzlama
2

On olgunlastirma 1.
Olgunlastirma 2.
Yagh Kagitlara Sarim Islemi

Ambalajlama ve Depolama

1. Temizleme: 1 mm kalinliginda siinger ve 4 kat tiilbent bezden siiziilen siit, temizleme seperatorlerine
aliir ve boylece siit gdzle goriiniir toz ve bakterilerden temizlenir.

2. Standardisasyon: Koyun siitiiniin oran1 %45-50 olup, kalan kisim %30-35 inek, %15-20 keci siitii olmak
lizere oranlanir.

3. Isil Islem: Siit mayalama kazanina nakledilir. Burada siite sicak buhar verilerek siitiin 1s1s1 32°C’ye
getirilir.

4. Mayalama: 32°C’ye kadar 1sitilan siit tamamen dogal peynir mayasi (Buzag: veya kuzu sirdeni) ile % 8-
%10 oraninda mayalanir. Siit 45 -60 dakika kadar mayalanma siireci gegirir.

5. Pihtinin Elde Edilmesi: Mayalama kazaninda 45-60 dakika mayalanan siitten piht1 elde edilir.

6. Piht1 Kirma: 45-60 dakika sonunda elde edilen piht1 tekrar sicak buhar verilerek piht1 kirma iglemi yapilir.
Bu iglem esnasinda siitiin 1sisinin diigmemesi ve suyunu daha iyi vermesi i¢in piht1 kirma aninda pihtinin
1s1s1 38° C’ye kadar arttirilir. Bu islem ortalama 20 dakika kadar devam ettirilerek pihti tam olarak kirilir.

7. Telemenin Fermantasyonu: Kirma igleminden sonra elde edilen 6bekler siizme tamburundan gegirilir. Bu
arada elde edilen teleme kisa siireli olarak fermantasyona birakilir.

8. Peynir Alt1 Suyunun Ayrilmast: Mayalama kazaninda kirilan pihtt meveut diizenek yardimiyla teknelere
nakledilirken alt kisimda bulunan tahliye sistemi araciligi ile peynir alt1 suyu ayrilir. Boylelikle teknelere
peynir alti suyundan ayristirilmis peynir pihtisi nakledilir.

9. Telemeyi Baskiya Alma (Presleme) (1): Kirilma sonucu olusan &bekler siizme tamburundan gegirildikten
sonra elde edilen teleme tekne cendere bezlerine alinir. Daha sonra suyunun iyice ¢ekilmesi amaciyla
tizerlerine agirlik konularak baskiya alinir. Bu islem ortalama olarak 25-30 dakika siirer.

10. Dograma: Suyu cekilen peynirler bir bigak yardimiyla biiyiik kaliplar halinde dogranir. ilk dograma
gerceklestirilmis olur.

11. Telemeyi Baskiya Alma (2): Dogranan peynirler baska bir tekneye alinir. Burada kisa bir siire suyunu
vermesi i¢in dinlendirilir. Daha sonra 6zel bir peynir kirma cihazi ile peynir kaliplar1 dogranir. Dogranan
peynir pargalart peynir teknesi iizerinde cendere bezlerine konulur ve iizeri bu bezle kapatilir. Bu
dogranmig teleme peynirin {izerine ac1 suyunu ¢ekmesi amaciyla, iginde 45-50 kilogram su bulunan
bidonlar agirlik yapmasi i¢in konulur. Boylelikle teleme baskiya alinmig olur. Bu islem 2-3 saat kadar
stirer. Boylece teleme dinlendirilmis olur.

12. Uzatma ve Yaprak A¢ma Kontrolleri: Telemenin teknelerde dinlendirilmesinden sonra aci suyunu tam
olarak verdigini kontrol etmek amaciyla uzatma ve yaprak agma islemleri yapilir. Burada amag telemenin
haslanmasindan once suyunu tam olarak ¢ekmis olmasinin kontroliidiir.

13. Kontrolii Yapilmis Peynirlerin Sepetlere Konmasi: Dogranmig olan peynirler kontrol edilerek 12 kg’lik
paslanmaz celikten yapilmig delikli sepetlere konulur.

14. Sulu Haslama: Baskiya alinmis teleme 2-3 saat sonra, 12 kg agirhiginda paslanmaz gelikten yapilmis
delikli sepetlere konulur. Bu sepetlere alinan teleme, igi yarisina kadar 62- 67 °C dereceye kadar 1sitilmig
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sicak su bulunan kazanlara konulur. Burada teleme 2-3 dakika kadar bir sopa yardimiyla karistirilir ve
kazandan ¢ikarilir.

15. Dirsek Atma: Kazandan ¢ikarilan teleme daha sonra tezgah tizerine konur. Burada dirsek hareketleri ile
yogrulur.

16. Tuzlama: Dirsek hareketleri ile yogrulan peynir bu arada kat hesabi ile tuzlanir. Bu tuzlama islemi kuru
tuzlama adi ile bilinir ve 4 kez yapilir. Tuzlama yapilan peynirler demir kasnaklara konulur. Daha sonra
tezgéh lizerine birakilir. Bu islem 6n olgunlastirma islemi olarak bilinir ve 24 saat siirer.

17. On Olgunlastirma (1): Peynir 24 saat 6n olgunlastirma islemine tabi tutulur.

18. Olgunlastirma (2): 24 saat 6n olgunlastirma (1) islemine tabi tutulan peynirler daha sonra olgunlagtirma
(2) islemine alinir ve demir kasnaklarda bulunan peynirler ters ¢evrilerek tahta tezgahlar iizerine konulur.
Bu iglem ortalama 35- 40 giin kadar siirer. Riizgarsiz ve yagmursuz giinlerde tiim pencereler agilarak hava
sirkiilasyonu saglanarak 2. olgunlastirma islemi gerceklestirilir. 2. olgunlagtirma isleminde tahta
tezgahlarda bulunan ve tekerlek seklindeki peynir kaliplar1 ikigerli olarak {ist iiste konulur. Daha sonra 2
giin araliklarla bu peynir kaliplar1 ters gevirilerek daha iyi olgunlagsmasi saglanir.

19. Yagh Kagitlara Sarim Islemi: Olgunlastirma (2) islemi sonunda peynir kaliplar1 yagh kagitlara sarilir ve
telis denilen torbalara beserli kaliplar halinde konulup agizlar1 dikilir. Agizlar1 dikilen torbalar daha sonra
soguk hava deposuna gonderilerek burada 0-4° C derecede ve % 85 nem oraninda dinlendirmeye ve
fermantasyona birakilir. 2 giinde bir alt iist edilerek her yerinin esit tuzlanmasi ve kurumasi saglanir. Bu
slire 4 - 6 ay kadar devam eder. % 85 neme maruz kalmasinin amaci peynirin fire vermesini 6nlemek,
daha iyi fermente olmasini saglamak ve 6zellikle igeriginde bulunan koyun siitiiniin aromasini ve tadin
peynire daha iyi vermesini saglayarak kasar peynirine karakteristik lezzetini ve aromasini
kazandirmaktdir.

20. Ambalajlama ve Depolama: 4-6 aylik dinlendirme isleminden sonra kiloluk olarak veya tekerlek halinde
son tiiketiciye sunulur.

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

Mus Eski Kasarmin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle Mus Eski Kasarinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler Mus Il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinasyonunda; Mus il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mus
Ticaret i1 Miidiirliigi, Mus Alparslan Universitesi Uygulamali Bilimler Fakiiltesi ve Mus Ticaret ve Sanayi
Odasindan konun uzmani en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez ayrica sikayet
veya gerekli goriilen hallerde ise her zaman denetim yapilir.

Denetim mercii; Mus Eski Kasarinin bilesenlerinin ve oranlarinin uygunlugunu, iiretim asamalarinin
uygunlugunu, ambalajlama ve depolamanin uygunlugunu, Mus Eski Kasar ibaresi ile mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren haklarin korunmasinda
hukuki siirecleri yiiriitiir.
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3. Keles Kirazi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.10.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 22.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1394

Tescil Tarihi 1 22.06.2023

Basvuru No : C2022/000339

Basvuru Tarihi 1 10.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Keles Kirazi

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

Tescil Ettiren : Bursa Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Zafer Mah. Ankara Yolu Cad. Osmangazi BURSA

Cografi Simir . Bursa ili Keles ilgesi

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

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Keles Kirazi; Latince tiir ismi Prunus avium L. olan ‘0900 Ziraat”’ kiraz ¢esidi kullanilarak cografi sinirdaki
meyve bahgelerinde iiretilir. Keles Kirazi bahgelerinin cografi sinirda kurulumu, tiriiniin yetistirilmesi ve giiniimiize
kadar gelen kiraz festivallerine konu olmas1 1950°1i yillara dayanir.

Keles Kirazinin; karakteristik renk, tat, meyve iriligi ve meyve eti sertligi gibi ayirt edici 6zellikleri temelde
Keles ilgesinin cografi konumu ve bu kirazin iiretim metodu ile ilgili ortaya ¢ikan dzelliklerdir. Keles ilgesinde;
Marmara Denizine yakinlik olmasina ragmen Uludag basta olmak tizere bolgedeki yeryiizii sekilleri sonucu olugan
yiikselti, deniz etkisinin i¢ bolgelere girmesini 6nler. Bunun sonucu olarak cografi sinirda 1liman iklim ile karasal
iklim arasinda gecis kusagi iklim 6zellikleri ve nispeten nemli hava kosullar1 goriiliir. Cografi sinirda kis aylar sert
ve soguk, ilkbahar aylar1 ise genellikle haziran ayina kadar yagmurlu ve iliman geger. Bu iklim kosullar1 hem Keles
Kirazinin soguklanma ihtiyacini karsilar, hem de meyvenin ilkbahar ge¢ donlarindan zarar gérmemesine yardimet
olur.

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

Keles ilgesinde kiraz bahgelerinin konumlar1 genel itibariyle rakim olarak 600-1300 m arasinda yer alir.
Bahgelerin bu yiikselti farkliliklari iireticiler i¢in avantaj olarak kabul edilen; {iriiniin hasat doneminin Haziran ayinin
basindan Agustos ayini da icine alan yaklagik 3 aylik bir ddneme yayilmasini saglar. Yetistiriciligin yapildig: rakim
aralig1 ayn1 zamanda kiraz agac¢larin nem ihtiyacina da katkida bulunarak meyvelerin iri olmasina katki saglar.

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

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

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

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

e Meyve agirhigi:10-18 g

e Meyve eni: 20-35 mm

e Meyve boyu: 18-30 mm
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e Meyve sap uzunlugu: 5 cm’ye kadardir

e Meyve eti: Sert ve sulu

e Meyve kabuk rengi: Kirmizi ve tonlarinda

e Meyve suyu rengi: Pembe ve tonlari

e Meyve tat durumu: Tath

e Meyve eti rengi: Pembe ve tonlari

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

e Hasat zamani: Haziran-agustos aylar1

Uretim Metodu:

Keles Kirazi Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

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

[lkbaharda (genellikle mart-nisan ay1) uygun asilama (kalem asis1, g6z asis1, yarma as1, bindirme gibi uygun
asilama teknikleri) ile kiraz agaglarinin asilar1 yapilir. Plantasyonda tozlayici gesitlere yer verilmesi tavsiye edilir.
Keles Kirazi, igin potansiyel olarak kullanilabilecek baslica tozlayicilar; Starks Gold, Lambert, Noble, Regina,
Lapins, Bigarreau Gaucher ve Jubilee kiraz ¢esitleridir.

Yetistiricilik yapilacak alanin/bahgenin durumuna gore uygun anag/gesit kombinasyonu belirlenir. Temin
edilecek fidanlarin sertifikali olmalarina 6zen gosterilir. Dikimi yapilacak alanin iklim ve toprak kosullar1 da dikkate
alinarak uygun anaglar se¢ilir ve uygun asilama yontemleri kullanilir.

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

Toprak ve Iklim Istekleri: Kiraz bahgelerinin kurulmasinda su tutma zelliginin iyi olmasindan dolay1 kuru
taban araziler segilir. Keles Kirazi yetistiriciliginin yapildigi topraklar genel itibariyle kumlu-tinli yapidadar.

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

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

Giibreleme: Giibre uygulamalarinda hayvan/ciftlik giibresi ve/veya ticari giibreler de kullanilir. Bahgelerin
giibre ihtiyacinin (giibre tiirii ve miktar1) belirlenebilmesi i¢in toprak ve yaprak analizlerinin yapilmasi tavsiye edilir.
Bahgelerin giibre ihtiyaci belirlendikten sonra giibrenin agaglarin govde ve koklerine temas etmeden, agaglarin tag
iz diistimii igerisine giibreleme yapilmasi uygun olur.

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

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

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

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

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

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

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

Denetleme:

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

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

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

Denetim merci; 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 yiiriitir.
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4. Siirt Kuru Ekmegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.11.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 03.07.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1398

Tescil Tarihi : 03.07.2023

Basvuru No : C2021/000496

Basvuru Tarihi 1 29.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Siirt Kuru Ekmegi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Siirt {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Bahgelievler Mah. Gaffar Okan Caddesi No:9 Siirt Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii Merkez SIIRT

Cografi Simir : Siirtili

Kullanim Bicimi : Siirt Kuru Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

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

Siirt Kuru Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Siirt ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinirla {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

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

® 50 g zeytinyag1 (yogurma kabinin tiim yiiziinii yaglamak i¢in kullanilir.)
¢ 5 kg tam bugday unu

¢ 200 g kaya tuzu

e 42 g yas maya

® 200 g eritilmig margarin

e 4 kg ilik su

Ekmegin lizeri i¢in:
e 11 g tam bugday unu

e 3 yumurta
* 60 g susam

Hazirlanisi:

flk 6nce yogurma kabinin tiim yiizii 50 g zeytinyagi ile yaglamr. Hamur yogrulduktan sonra hamurda
pliriizsiiz bir goriintiiniin olugsmasini saglamak amacryla yaglanmasi gerekir. Kabin igerisine ilk dnce elenmis 5 kg
tam bugday unu eklenir. Daha sonra unun iizerine 200 g’lik kaya tuzu eklenir. Tuz ekledikten sonra 100 g 1lik suda
eritilip sulandirilmig yas maya da karigima eklenir. Ardindan 200 g eritilmis margarin eklenir. Karigima yavas yavas



2023/153 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 17.07.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

39

1lik su dokiiliir ve karistirilir. Karigimin tamami yeterli miktarda islandiktan sonra asil yogurma iglemine gegilir.
Yaklasik olarak 1 saat boyunca karigim istenilen kivamini alincaya kadar yogrulur. Siirt Kuru Ekmeginin hamuru
diger ekmek hamurlarina gore biraz daha sert bir yapidadir ve yogurma islemi daha zorludur. Yazin hava sicakligi
yorede oldukga yiiksek oldugu i¢in hamurun civik bir kivamda olmasi istenmez, hamura sert yani kalin bir kivam
verilir. Kigin ise hava daha serin oldugu i¢in kigin yogrulan hamurun sertliginin kulak memesi kivaminda olmasi
gerekir.

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

Hamurun kabardigi gozlendiginde mayalanma islemi tamamlanmigtir. Mayalanma tamamlandiktan sonra
hamur 200 gramlik bezeler haline getirilir, bezelerin iistii de bez ile ortiiliir bdylece bezelerde de kabuklanma olmasi
engellenir. Agilan hamur bezden yapilmig bir 6rtliniin iizerine konur. Yuvarlak, ortast delik simit sekli verildikten
sonra 3 yumurta ve 60 gram susamdan yapilan karigim tizerlerine siiriiliir.

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

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

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

Denetleme:

Denetimler; Siirt {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatérliigiinde; Siirt Ziraat Odasi, Siirt Firincilar ve
Lokantacilar Odas1 ve Siirt Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriillmesi ve
sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk ile Siirt
Kuru Ekmegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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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 04.07.2023 tarihinde tescil edilmistir.

1 1399

: 04.07.2023

: C2020/452

: 30.12.2020

: Cankin Biitiin Et

. Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

: Mabhreg isareti

. Cankir1 Belediyesi

. Atatiirk Bulvari No:19 Merkez CANKIRI
: Cankari ili

: Cankir1 Biitiin Et ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Cankirt Biitiin Et ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cankir1 Biitiin Et; erkec (kegi) veya kuzu etinin kuru sogan, kimyon, pul biber, domates salcasi ve tuz ile
hazirlanan sosla kaplanip tereyaginda kizartilmasi ve su ile pisirilmesi suretiyle Cankiri ilinde iiretilen yemektir.
Servisi sicak olarak ve piring pilavi ile birlikte yapilir.

Cankir1 Biitiin Etin tiretiminde kullanilan erke¢ veya kuzu eti; kuzularin kol, incik, kaski, gerdan ve kaburga
kisimlarindan elde edilir.

Cankin ilinde eski yillarda yapilan kig hazirliklari kapsaminda, Cankiri Biitiin Etin {iretiminde kullanilan
etler, genellikle erke¢ etinden iiretilirdi. Cografi sinirda tuz yataklarinin ¢oklugu nedeniyle daglarda tuz yalayip
kekik ile beslenen erkeglerin etleri kiyma haline getirilip kavurulur ve tenekelere basilarak saklanirdi. Kuzu eti ise
sadece, erke¢ bulunamadig1 zaman kullanilird.

Cankin Biitiin Etin gegmisi eskiye dayanir. Cankirt ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde dnemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Cankir1 Biitiin Et yemeginin iiretiminde kullanilan bilegenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

2 kg erkeg (kegi) veya kuzu eti (kol, incik, kaski, gerdan ve kaburga kisimlarindan elde edilen)
2 adet orta boy kuru sogan

12 g kimyon

6 g pul biber

16 g domates salcasi

16 g tuz

40 g tereyagt

600 ml su

Hayvanlarin kol, incik, kaski, gerdan ve kaburga kisimlarindan elde edilen etler, 8-10 parcaya bdliiniir.
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Ince dogranmus kuru sogan, tuz, pul biber, kimyon ve sal¢a bir kapta karistirlarak hazirlanan sos, etlerin
tizerine siiriilir. Etler bir tencereye {ist {iste yerlestirilir ve tencerenin agzi kapatilarak buzdolabinda 8-9 saat
dinlendirilir.

Baska bir tencerede eritilen tereyaginin iizerine etler konularak suyunu gekinceye kadar kizartilir. Uzerine
sicak su eklenip yumusayincaya kadar pisirilir. Cankir1 Biitiin Etin servisi, sicak olarak ve piring pilavi ile birlikte
yapilir.

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

Cankir1 Biitiin Etin gecmisi eskiye dayanir. Cankir ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde dnemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Cankiri Biitiin Etin tiim tiretim agamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinasyonunda ve Cankir1 Belediyesinden, Cankir1 Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden ve Cankiri Kahve ve Lokantacilar Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan toplam
3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilir.
Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Cankir Biitiin Et ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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6. Tonus Koftesi
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 04.07.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: 1400

: 04.07.2023

: C2021/000515

1 14.12.2021

. Tonus Koftesi

. Kofte / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

. Altinyayla Belediyesi

: Rifat Ogten Mahallesi Cumhuriyet Caddesi No/48 Altinyayla SIVAS

. Sivas ili Altinyayla ilgesi

: Tonus Koftesi ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Tonus Koftesi ibaresi, logosu ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

'KOFTESI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tonus Koftesi; bulgur, kiyma, kuru sogan, tuz, pul biber, karabiber, toz kirmizibiber, ekmeklik bugday unu,
su ve yumurta ile hazirlanan kéfte hamurunun i¢ine i¢ har¢ konup tuzlu suda haslanmasi suretiyle Sivas ili Altinyayla
ilgesinde iretilen koftedir. I¢ harg bobrek yagi, tuz, karabiber ve pul biber kullanilarak hazirlanir.

Tonus Koéftesinin servisi sicak olarak, bakir kaplarda ve genellikle kayis1 hosafi ile birlikte yapilir.

Tonus Koéftesinin tliretiminde; Zeron ¢esidi bugdaydan elde edilen bulgur ile dana sirt etinden elde edilen
yagsiz kiyma kullanilir.

) Tonus Koéftesinin gegmisi eskiye dayanir. Altinyayla ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ozellikle 6zel giin ve davetlerde ikram edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Tonus Koftesinin tiretiminde kullanilan Zeron ¢esidi bugdayin bulguru ile bobrek yagi, cografi sinirdan temin

12 porsiyon Tonus Koéftesi liretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Kofte hamuru bilesenleri:

1 kg bulgur

1 kg yagsiz dana kiyma (sirt bolgesinden)

150 g rendelenmis kuru sogan

48 g tuz

28 g pul biber

12 g karabiber

14 g toz kirmizibiber

40 g ekmeklik bugday unu

400 ml su
2 adet yumurta
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I¢ harg bilesenleri:

500 g ¢ekilmis bobrek yagi
24 g tuz

12 g karabiber

14 g pul biber

Koftelerin pisirilmesi i¢in bilesenler:

4 litre su
15-20 g tuz

I¢ harcin hazirlanmasi:

Cekilmis bobrek yag1 yikanip yogrulur. Uzerine sirasiyla pul biber, karabiber ve tuz ilave edilip karistirilarak
yogrulur. 4°C sicakliktaki buzdolabinda 1 saat dinlendirilir.

Koftelerin hazirlanmasi:

Gida ile temasa uygun bakir bir kapta bulgur ve kiyma karistirilip {izerine kuru sogan, tuz, pul biber,
karabiber, toz kirmizibiber ve su ilave edilerek bulgurlar sisinceye kadar yogrulur. Un ve yumurta eklenip homojen
bir kéfte hamuru elde edinceye kadar karistirilarak yogrulur. Koéfte hamurundan 3-4 cm’lik bezeler alinir ve
yuvarlandiktan sonra orta kisimlarina bagparmakla bastirilir. Olusan gukurlara i¢ har¢ konup yuvarlanarak kofteler
kapatilir.

Bir tencerede kaynatilan suya tuz ve kofteler eklenir. Yaklagik 10-15 dakika pisirilen kéfteler sudan ¢ikarilip
gida ile temasa uygun bakir kaplara konur. Tonus Koftesinin servisi sicak olarak ve genellikle kayisi hosafi ile
birlikte yapilir.

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

) Tonus Koftesinin gegmisi eskiye dayanir. Altinyayla ilgesinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde kullanilan Zeron ¢esidi bugdayin bulguru ile bobrek yagi, cografi simirdan temin edilir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunan Tonus Koftesinin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Altinyayla Belediyesinin koordinatdrliigiinde ve Altinyayla Belediyesi, Altinyayla Ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Altinyayla Ziraat Odasindan konuda uzman 4 kisinin katilimiyla olugan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikdyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde, cografi sinirdan temin edilen Zeron gesidi bugdayin bulgurunun ve bobrek yaginin
kullanilmast.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Tonus Koftesi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda
hukuki siirecleri yiiriitiir.
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7. Manyas Kazak Fasulyesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.01.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.07.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1401

Tescil Tarihi : 05.07.2023

Basvuru No : C2022/000023

Basvuru Tarihi 1 20.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Manyas Kazak Fasulyesi

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

Tescil Ettiren : Bandirma Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Pasabayir Mah. M. Akif Ersoy Cad. No: 29/2 Bandirma BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili Manyas ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Manyas Kazak Fasulyesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Manyas Kazak Fasulyesi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Manyas Kazak Fasulyesi; Balikesir ili Manyas il¢esinde yetistirilen Phaseolus vulgaris L. tiirii fasulyedir.
Baklalari taze olarak veya kurutularak kuru fasulye seklinde tiiketilebilir. Taneleri iri, iki tarafi siskin ve parlaktir.
Ince kabuklu oldugundan kolay piser ve pisirilince kabuk atmayan yapiya sahiptir.

Manyas Kazak Fasulyesinin taze hali, cografi sinirda sar1 koza olarak da adlandirilir. Taze olmasi sebebiyle
hizli pisme 6zelligine sahiptir. Taze baklalar kabugundan ayrildiktan hemen sonra tiiketilebilir veya -18 “C’de
dondurularak vakumlu posetlerde 6 aya kadar saklanabilir.

Manyas Kazak Fasulyesinin ekimi, nisan ayinin son haftasinda baglar. Hasat ise eyliil ayinin ikinci yarisinda
baslayip ekim ayinin ikinci yarisina kadar devam eder. Taze hali i¢in ise hasat 10-15 giin 6ncesinden baslayabilir.
Uretimi, cografi sinirda bir dnceki hasat doneminden elde edilen tohumluklar kullanilarak yapilir.

Manyas Kazak Fasulyesi ve bitkisinin bazi 6zellikleri asagidaki gibidir.

Tablo 1. Manyas Kazak Fasulyesi bitkisinin 6zellikleri

Ozellik Deger
Tohum sekli Bobrek
Yaprak rengi Yesil
Biiylime tipi Bodur
Ciceklenme siiresi 40-45 giin
Vejetasyon siiresi 70-80 giin
Bitki boyu 40-45 cm
[lk bakla yiiksekligi 20-30 cm
Olgun baklanin rengi Ayva saris1
Bakla boyu 10-15cm
Bakla genisligi 1-15cm
Bitkide bakla say1s1 20-25 adet
Bitkide tane sayist 4-5 adet
Bitkide tane verimi 100-150 g
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Tablo 2. Manyas Kazak Fasulyesinin baz1 6zellikleri

Ozellik Deger
Kuru agirlik 55-65 g
Yas agirlik 110-130g
Su alma kapasitesi 0,50-0,75 g/tane
Pisme siiresi 30-40 dk

Manyas Kazak Fasulyesinin ge¢cmisi, 1740 yilinda Rusya’dan gelerek Manyas Golii kenarindaki Kocagol
Mabhallesine yerlesen ve beraberinde getirdikleri tohumlarla fasulye tarimina baslayan Don Kazaklarina dayanir.
Uretiminde, cografi siirda bir énceki hasat déneminden elde edilen tohumluklar kullanilir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Manyas Kazak Fasulyesinin yetistigi topraklar, killi-tinli yapida oldugundan kolay islenir. Temmuz ay1
icinde toprak siiriiliip keseksiz ve ufalanmis hale getirilerek iyi bir tohum yatagi hazirlanir.

Manyas Kazak Fasulyesinin tiretiminde, Phaseolus vulgaris L. tiirii fasulyenin Manyas ilgesinde yetisen ve
bir 6nceki hasattan elde edilen tohumluklar saklanarak, bir sonraki yetistirme déneminde kullanilir. Tohumluklarin
¢imlenme giicliniin yiiksek olmasina, biitlin ve saglam olmasina (hastalikl, kirik, ¢iiriik, ¢atlak vb. olmamasina),
ekilebilecek biiyiikliikte olmasina ve yabanct maddelerden ayrilmis olmasina dikkat edilir. Tohumluklar se¢ildikten
sonra genellikle 30-40 kg cuvallara doldurularak giines gormeyen, serin ve kuru bir ortamda (genellikle kerpig
evlerin bir odasinda) bir sonraki ekim zamanina kadar saklanir.

Cografi sinirda ekim islemi havali mibzer ile gergeklestirilir. Ekimler nisan aymin son haftasinda baglar ve
mayis aymin son haftasina kadar kademeli olarak siirer. Sulama sayisi ve aralig1 sezona gore degismekle birlikte
hasada kadar her hafta damlama sulama ile en az 6 kez sulama yapilir. Yabanci otla miicadele i¢in capalama yapilir.
Hasat, bitki ve baklalar sararmaya baslayip tane sertlestigi donemde baglar ve iklim kosullarina bagl olarak eyliil
aymin ikinci yarisindan itibaren ekim ayinin ikinci yarisina kadar devam eder. Hasat edilen iiriinler, harmana serilip
kurutulduktan sonra yigin yapilir. 1 hafta sonra fasulye ¢ikartma makinesinde ayrilan taneler 3-4 giin giines altinda
kurutulup ayiklandiktan sonra gida ile temasa uygun cuvallara doldurularak dékme olarak piyasaya arz edilir.
Manyas Kazak Fasulyesi serin ortamda muhafaza edilir. Bir sonraki yilin tohumluklart da bu agamada ayrilir.

Manyas Kazak Fasulyesinin taze hali i¢in hasat 10-15 giin 6ncesinden baglayabilir. Hasat edildikten sonra
glineste kurutulmaksizin piyasaya sunulur. Cografi sinirda sar1 koza olarak da adlandirilir. Taze baklalar kabugundan
ayrildiktan hemen sonra tiiketilebilir veya -18 “C’de dondurularak vakumlu posetlerde 6 aya kadar saklanabilir.

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

Manyas Kazak Fasulyesinin gegmisi eskiye dayamir. Uretimi, cografi simrda bir 6nceki yetistirme
doneminden elde edilen tohumluklar kullanilarak yapilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Manyas
Kazak Fasulyesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bandirma Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde, Bandirma Ticaret Odasi, Manyas Ziraat Odasi
ile Manyas Ilgesi Kocagél ve Hamamli Mahalle Muhtarliklarindan konuda uzman birer kisinin katilimi ile
olusturulacak en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kez yapilir. Ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca Bandirma Ticaret Odasi tarafindan
raporlanarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi
gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.



2023/153 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 17.07.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

16

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uriin 6zelliklerinin uygunlugu.

o Bitki 6zelliklerinin uygunlugu.

e Ozellikle bir dnceki yetistirme déneminden elde edilen tohumluklarin kullanilmasi olmak iizere iiretim
metoduna uygunluk.

e Manyas Kazak Fasulyesi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 siire¢leri yiiriitiir.
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8. Biga Pirinci

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 04.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.07.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1402

Tescil Tarihi : 05.07.2023

Basvuru No : C2022/000045

Basvuru Tarihi 1 04.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Biga Pirinci

Uriin / Uriin Grubu . Piring / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Biga Ziraat Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Istiklal Mah. Inénii Cad. No:37 Biga CANAKKALE
Cografi Simir . Canakkale ili

Kullanim Bi¢imi : Biga Pirinci ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin veya ambalajinin

uzerlnde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde kullanilamadiginda,
Biga Pirinci ibaresi ve mahreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Biga Pirinci; Latince tiir adi Oryza sativa L. olan kiiltiir bitkilerinin tanesi olan ¢eltiklerin teknigine uygun
olarak kavuzlarmin soyulduktan sonra, gesitli degirmenleme islemleri uygulanarak embriyo, kabuk ile aléron
kisimlariin kismen veya tamamen alinmasi suretiyle elde edilen bir piringtir.

Cografi sinirda ilkbahar mevsiminin nemli ve yagmurlu, kig mevsiminin Soguk olmasi, Marmara Denizine
komsu olmasi, yazlarin sicak ve kurak ge¢mesi ile Akdeniz iklim 6zelliklerini gostermesi, cografi sinirda geltik
yetistiriciligi i¢in uygun iklim kosullarin saglar.

Biga Pirinci iiretiminde kullanilan celtik bitkisi yaklasik 1 m kadar boylanabilen, yapraklar: yar1 diigiik ve
acik yesil renkli bir bitkidir. Salkimlar1 diigiik yapidadir. Celtik taneleri, sar1 renkli ve uzundur.

Celtikler olgunlagsmasini 3-4 aylik bir siire zarfinda tamamlar. Dekar basina verim uygun yetistiricilik, iklim
vb. kosullara bagl olarak ortalama 800 kg/da kadardir. Piring randiman orani ise %50-60 arasindadir.

Biga Pirinci; uzun taneli piring (Tip A) simifinda; dokme ya da ambalajli olarak ilgili gida mevzuatina uygun
etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

Biga Pirinci, cams1 ve mat bir goriiniime sahiptir.
Biga Pirincinin iiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Biga Pirinci Uretim Asamalari

Tarla Tesisi: Taban arazilerde ¢eltigin toprak hazirliginda en 6nemli husus, tarlanimn iyi tesviye edilmesidir.
Toprak tesviyesinin uygun bir sekilde yapilmasi ile daha genis geltik tavalari/tarlalar1 olarak hazirlanabilir.
Boylelikle sulama ve sulama kontrolii kolaylasir, zirai miicadele ve giibreleme uygulamalarindan daha iyi sonuglar
almabilir ve dolayisiyla iiriin kalitesi ve verimi artar. Genellikle lazer kontrollii tarla tesviye makinalar ile
diizeltilmis geltik tavalari/geltik tarlalart seklinde tarla tesisi yapilir.

Toprak ve iklim fstekleri: Celtik ekilecek topraklar sonbahar aylarinda pulluk, diskaro vb. tarim
alet/ekipmanlar ile siiriim yapilarak hazirlanmaya baslanir. Celtik ekilecek topraklarmn; killi/tinlt ve aliivyonca
zengin bir yapida olmasi, gecirgenliginin az, drenajinin geltik yetistiriciligine uygun ve tuzluluk oraninin az olmasi
vb. 6zelliklere sahip olmasi istenir.

flkbahar mevsiminin nemli ve yagmurlu, kislarin soguk olmasi, yazlarm sicak ve kurak gegmesi, Akdeniz
iklim &zelliklerinin bulunmasi geltik yetistiriciligi i¢in istenilen iklim 6zellikleridir.
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Ekim: Uriiniin ekimi ile hasat zamam arasindaki siire ortalama 4 aydir. Uygun yetistiricilik ve iklim
kosullarina bagli olarak cografi sinirda haziran ayinin ortalarina kadar geg celtik ekiminin yapilabilir. Celtik ekimi,
tesviye edilmis/diizeltilmis celtik tavalarina/tarlalarina serpme yontemiyle gerceklestirilir. Ekimi yapilacak
tohumlarin; bitki hastalik ve zararlilarindan ari, yabanci ot ve kirmizi geltik tohumlar: ile karigmamis, sertifikali
tohumluklardan segilmesine 6zen gosterilir.

Sulama: Ekimden hemen sonra geltik tavalari/tarlalari sulanir. Boylece tohumlarin ¢imlenmesi saglanir.
Celtik tavalarma/tarlalarina, sulama suyu siireklilik arz edecek sekilde verilmelidir. Tklim ve diger yetistiricilik
kosullarina bagli olarak; iireticiler tarafindan yeterince sulama yapilmasi gerekir. Tarlada siirekli su bulunmasi
yabanci ot gelismesini engeller ve celtigin daha iyi gelismesine yardimet1 olur.

Giibreleme ve Zirai Miicadele: Ozellikle gelisme déneminde iire ve amonyum siilfat iceren giibreler ile
giibreleme uygulamasi yapilmasi uygun olur. Giibreleme icin toprak analizlerine gore hareket edilmesi tavsiye edilir.

Ilgili mevzuata uygun bitki koruma iiriinleri ile yabanci ot ve zararli miicadelesi yapilir.

Celtik Hasad1 ve islenmesi: Uygun yetistiricilik ve iklim kosullarina bagh olarak takriben yilin agustos ay1
sonu ve eyliil ay1 baginda yeterli hasat olgunluguna gelen ¢eltiklerin hasat edilmesine baslanir ve kasim ayinin
ortalarina kadar hasat devam eder.

Hasat edilen geltikler iklim kosullarina da bagl olarak; agik havada giines altinda 3-5 giin ya da tahil kurutma
makinelerinde kurutulur. Kurutulan ¢eltikler; yine teknigine uygun olarak ¢esitli degirmenleme, eleme islemleri,
kavuzlarindan ve yabanci maddelerinden ayrilma islemleri ile ilgili gida mevzuatina uygun sekilde son {iriin olarak
piring olarak {iretilir. Ayrica kirik piring, kirinti, istenmeyen taneler vb. unsurlar da bu islemler sirasinda tasnif
edilerek tiriinden uzaklagtirlir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Uriin; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda/depolarda muhafaza
edilir. Hava sirkiilasyonuna olanak tanryan ortamlarda muhafaza ve depolama yapilir. Genellikle guvallama geklinde
iist Giste ¢uvallar seklinde piringler depolanir. Ayrica depolamalarda zararli miicadelesi ve nem kontrolii yapilir.
Uriiniin depolanmasinda hububat zararlilarina kars1 miicadeleye ve yeterli hava sirkiilasyonuna izin verecek sekilde
uygun istifleme yapilmalidir.

Piyasaya Arz: Biga Pirinci; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili gida mevzuatin
uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

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

Canakkale ilinde uzun yillardir iiretilen, iiretildigi cografi sinira 6zgii {iretim metodu bulunan ve iiretilmesi
emek isteyen Biga Pirincinin cografi sinir ile iin bagi bulunur. Biga Pirincinin tiim {iretim agsamalari, cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Biga Ziraat Odasinin koordinatorliigiinde; Biga Ziraat Odasi, Biga Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Biga Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin 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 Biga Ziraat
Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Biga Pirinci cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, geltik hasadi ve islenmesi,
iirliniin depolama ve muhafaza kosullari ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip
yapilmadigim denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen ilgili
kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.12.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.07.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

: 1403

: 06.07.2023

: C2020/467

: 31.12.2020

: Sidirgt Kornigsonu

: Kornison / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
. Mense ad1

Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

. Sindirg: Belediyesi

: Camicedit Mh. Cumhuriyet Meydam N:1 Sindirgt BALIKESIR

: Balikesir ili Sindirgi ilgesi

: Sindirgt Kornison ibareli ibaresi asagida verilen logo ve mense adi
ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Sindirgi Kornigson ibareli
ibaresi logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sindirg1 Kornisonu; cografi sinirda yetisen ve tursu iiretiminde kullanilan kornisondur. Uretimde sertel ve
vertina tohumlari kullanilir. Yapisi sert olup biyiikliigiine gore 3 kalite olarak siniflandirilir.

o 1. Kalite: 0-6 cm boy, en fazla 2 cm
o 2. Kalite: 6-9 cm boy, 2 — 3cm
o 3. Kalite: 9-12 cm boy ve 3 cm’den biiyiik

Sindirg1 Kornigonu; drenaji iyi, kumlu-tinli veya tinli-kumlu organik maddesi zengin topraklarda ve yiiksek
rakimli yerlerde yetisir. Agir topraklarda ¢igek tesekkiilii gecikir. Kok kok hastaliklari gelisir ve ¢lirimeler meydana
gelir. Hafif topraklarin 6zellikleri organik madde ile diizeltilerek, uygun ticari giibreleme yapilirsa, yetistiricilikte
kullanilabilir. Erkencilik i¢in kumlu ve kumlu-tinli topraklar, bunun yaninda bol iiriin almak i¢in tinli topraklar tercih
edilir. Iyi bir yetistiricilik i¢in topragin pH degeri 5,5- 6,7 arasinda olmalidr.

Sindirgi Kornisonunun tiretiminde, sicakligin mayis ve agustos aylarinda 35 °C’nin altinda olmasi, triin
ozelliklerini dogrudan etki eder. Sindirgi Kornison {iretiminde iklim kadar bol sulama yapilabilmesi de oldukca
onemlidir.

50 yilt agkin siiredir yetistirilmekte olan Sindirgi Kornisonunun bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo: Sindirgt Kornisonunun bazi 6zellikleri

Ozellik
Nem 93-95,16 g/100g

Mg (Magnezyum) 382-383,9 mg/kg

Toplam asitlik 0,11-0,13 g/100g (sitrik asit)
Kiil 0,89-0,92 g/100g

Fe (Demir) 10-11,73 mg/kg

Deger

Uretim Metodu:

Sertel ve vertina tohumlarindan olan Sindirgr Kornisonunun yetistirilmesinde, mayis aymin son haftasinda
seralarda fideleme islemi yapilir, yani tohumlar viyollere ekilir. Ekilen tohumlar 2 giinde bir ya da hava sicakligi 35
°C’nin iizerindeyse her giin sulanir.

Ekimden oOnce tarla 25-30 cm derinlikte siiriiliir ve kariklar acilir. Ekimde hasadin verimini arttirmak i¢in
kariklara, tizerlerinde 30 cm araliginda delikleri bulunan siyah posetler uzunlamasina serilir.
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Viyollere ekilen tohumlar, 15 iginde filizlenir ve ekimi takip eden bir ayin sonunda, tarladaki kariklarin igine
serilen posetlerde bulunan deliklere ekim yapilir. Fidelerin gévde kisminin yaklasik yarisi toprakla kapatilacagi igin,
ekim dncesi fidenin boyunun 25-30 cm iizerinde olmasi gerekir. Burada amag, dikimden sonra riizgar ve diger dis
faktorler nedeniyle bitkinin sarsilip kdkiin olumsuz etkilenmemesidir. Kisaca riizgar gibi etkenlerden koruma amagh
bitkinin mukavemetinin arttirilmasi gerekir. Bu boylarda bitki ¢igeklenmeye baslar.

Sebzenin olgunlagma siireci boyunca haftada bir mantar ve bdceklenme riskine karsi ilaglama yapilir.
Bununla birlikte yine ayni siire iginde dogal giibreler, verimi arttirmak igin kullanilir. Bu giibrelerin yillanmis olmasi,
iirtin 6zellikleri bakimindan 6nemlidir.

Fidelere ilk can suyu verildikten sonra giin asir1 sulama yapilir. En uygun sulama sekli damla sulamadir.
Ciftcini damla sulama imkani yoksa masuralarin yanina agilacak kariklara su verilerek salma sulama sistemi
kullanilir. Sulama sabah ya da aksam yapilir. Hava sisli ise sabah sulama yapilmadan aksamlari sulama yapilabilir.
Ayrica hava sicakligi 35 °C’nin iizerinde ise her giin damla sulama yapilabilir. Sulama isleminin baska yontem ve
zamanlarda olmasi bitkinin kiiflenmesine ve ¢iirlimesine neden olur.

Sulamalardan sonra toprak tavinda iken bitkinin kdk bolgesinin havalandirilmasi, kaymak tabakasinin
kirilmas1 ve ot miicadelesi i¢in ¢apa yapilir. Bitkiler sira aralarini 6rtmeye baslayinca, yani tarlaya yayildiginda
¢apalama iglemine son verilir. Bahsi gegen yayilma siiresi tarlaya bitkinin ekildigi tarihten itibaren 1 ay igerisinde
gerceklesir. Bitki topraga yayildiktan sonra ¢apalama yapilmaz.

Hava sicakligi ortalama 35 °C olmast halinde ilk hasat, fidelerin dikiminden itibaren 25-30 giin sonra yapilir.
Devam eden siire iginde tarla takip edilerek hasat islemi devam ettirilir. Hava sicakliginin ortalama 35 °C olmasi
durumunda hasat 1,5 ay siirer. Ancak 35 °C’nin altinda ise hasat siiresi 2 aya kadar uzar, Hasat edilen Sindirgt
Kornigonlari, boyutlama makinelerinde bityiikliikklerine gore siniflandirilir. 1. Kalite: 0-6 cm boy, 2 cm en; 2. Kalite:
6-9 cm boy, 3 cm en ve 3. Kalite ise 9-12 cm boy ve 3 cm’den kalin olanlardir. Kok bagi ha 8-15 arasinda meyve
alinir. Tursuluk kornisonlar hasat edilir edilmez ¢ok soguk su ile hemen sogutulup 2 giin siire ile 7-10 °C sicaklikta
saklanabilir. Ancak en ideali, ayni giin iginde ve soguk hava tertibati olan araglarla tursu fabrikalarina
gonderilmeleridir.

Denetleme:

Denetimler; Sindirgi Belediyesinin koordinasyonunda ve Sindirgi Belediyesinden, Sindirg: flge Tarim ve
Orman Midirliigiinden ve S.S Yaylabayir Koyii Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden konuda uzman birer kiginin
katilimiyla olusan toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan, yilda bir kez diizenli olarak ayrica sikayet olmasi ve
gerek goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim merecii; tiretimde kullanilan gesitlerin uygunlugunu; tiretim metoduna uygunlugu; {iriiniin, nem,
magnezyum, toplam asitlik, kiil ve demir miktarlar1 bakimindan uygunlugunu ve Sindirgt Kornison ibaresi ile mense
ad1 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 ytiriitiir.
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10. iscehisar Mermer Kebabi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 07.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 07.07.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1404

Tescil Tarihi : 07.07.2023

Basvuru No : C2022/000381

Basvuru Tarihi - 07.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Iscehisar Mermer Kebab1

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Iscehisar Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Fatih Mah. Dere Sok. Iscehisar AFYONKARAHISAR
Cografi Simir . Afyonkarahisar ili Iscehisar ilcesi

Kullamim Bi¢imi : Iscehisar Mermer Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin servis

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

Iscehisar Mermer Kebabi; dana kiyma ve/veya kuzu kiyma, baharat ve diger bilesenler kullamlarak kofte seklinde
hazirlanarak pisirilir. Pisirilmesinde mermer kullanilmasi ile diger pisirme tekniklerinden ayrilir.

Iscehisar Mermer Kebab; 1stya dayamkli gida ile temasa uygun mermerin 1sitilmasi ve iizerinin i¢ yagi ile
yaglanarak sicak mermer iizerinde pisirilip servisinin yapildig: bir yemektir.

Iscehisar Mermer Kebabi; Iscehisar ilgesinin mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisi olup
tarih¢esinde 6zellikle piknik ve misafir agirlamalarinda ikram edildigi bilinir.

Iscehisar Mermer Kebabinin hazirlanmasinda; cografi sinira zgii olarak 1sitilan mermer {izerinde pisirme
seklinde tliretim metodu bulunur. Mermer kullanilmasinin baslica avantaji; mermerin ¢abuk 1sinip ge¢ sogumast ile
mermerin i¢ yag1 ile yaglanmasi ve pisirilecek etin kendi yagi ile mermer iizerinde pisirilmesini saglamasidir. Bu
durum kebabin lezzetli olmasini ve homojen olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Iscehisar Mermer Kebab1
{iretimi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple Iscehisar Mermer Kebabinin; iiretildigi Iscehisar ilgesi ile
bilinirliligi ve tinii bulunur.

Uretim Metodu:

Iscehisar Mermer Kebab1 Bilesenler Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlari (6 Kisilik):

Kofte hazirlanmasi i¢in kullanilacak bilesenler:

1 kg dana kiyma ya da 0,5 kg dana kiyma ve 0,5 kg kuzu kiyma,
400 g kuru sogan,

70 g galeta unu ya da ekmek igi,

50 ml dogal mineralli su ya da 5 g karbonat,

1 adet yumurta,

4 dis sarimsak,

10 g tuz,

5’er g kirmizibiber, karabiber, kimyon.

Mermerin yaglanmasinda kullanilan bilesenler:

e 150 gic yag1 ve/veya istege bagli 100 ml s1v1 yag (ay¢igegi yagl/zeytinyagi).
Serviste istege bagli bulunabilecek bilesenler:

1 kg sucuk (dilimlenmis veya boyuna kesilmis),

1 kg tavuk eti (ince sekilde acilmig veya dogranmis tavukgdgsii, kanat, pirzola),
1 kg kirmuzi et (ince sekilde agilmis veya dogranmig dana ya da kuzu eti),

300 g patates kizartmast,
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300 g yogurt,

250 g kuru sogan, yesilbiber, domates,

Yarim demet maydanoz,

10 g tuz,

5’er g kirmizibiber, karabiber, kimyon, kekik.
Pide veya ekmek.

Iscehisar Mermer Kebabinin Hazirlanmasi:

Kofte i¢in verilen bilesenler verilen sirayla karistirilarak iyice karigincaya kadar 6zenle yogurulur. Daha sonra
iizeri kapatilarak ortalama 1 saat kadar dinlendirilir. Dinlendirilen karisim et elle kdfte haline getirilir.

Iscehisar Mermer Kebabinin dengeli ve iyice pisirilebilmesi icin sicak mermer kullamlir. Isitilan sicak
mermerin tizeri i¢ yagi ile yaglanir. Pisirilecek gidalar mermer iizerine birbirine degmeyecek sekilde siralanarak i¢
yagi ile iki tarafi esit sekilde pisirilir. Mermer tizerine kofteler, istege baglh sucuk, tavuk eti, kirmizi et, sogan,
yesilbiber, domatesler yerlestirilir. Pisme durumuna gore araliklarla ¢evrilir. Bu islemi kolaylastirmak i¢in bu
gidalara ¢op siste takilabilir. Istenilen pisme ve kizarma durumuna gelenler servis tabagima alinir.

Servis: Servis tabaklar1 igerisine dnce kofteler alinir. Istege bagl olarak yanminda sucuk, tavuk eti, kirmizi et,
kuru sogan, yesilbiber, domates, patates kizartmasi, yogurt, maydanoz, tuz, baharat, pide veya ekmek verilebilir.

Iscehisar Mermer Kebabinin; sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Iscehisar Mermer Kebab iiretiminde &zellikle
kofte ve diger bilesenlerin hazirlanmasi, sicak mermerin tizerinde pisirilmesi asamalari ile ustalik becerisi gerektirir.
Uretildigi Iscehisar ilgesi ile iin bagi bulunan Iscehisar Mermer Kebabimin tiim iiretim asamalar1 cografi sinr
icerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Iscehisar Belediyesinin koordinatérliigiinde; Iscehisar Belediyesi ile Iscehisar Tlge Tarim ve
Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci; Iscehisar Mermer Kebabi cografi isareti kullanim big¢iminin uygunlugunu, iiretimde
kullanilan bilesenler listesinin uygunlugunu ve “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim
yapilip yapilmadigimni 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 stiregleri yiiriitiir.
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11. Savastepe Mihali¢ Kelle Peyniri

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 10.07.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1405

Tescil Tarihi : 10.07.2023

Basvuru No 1 C2022/000424

Basvuru Tarihi 1 29.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Savastepe Mihali¢ Kelle Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

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

Kullanim Bi¢imi : Savagtepe Mihali¢ Kelle Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Savastepe Mihali¢ Kelle Peyniri ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Savastepe Mihali¢ Kelle Peyniri; koyun ve inek siitii karisimi ya da sadece inek siitii kullanilarak Balikesir
ili Savastepe ilgesinde iiretilir. Sert kabuklu, rengi saridan beyaza kadar olabilen, yariksiz ve gozenekli yapida,
sertlik derecesine gore ise agirlikli olarak sert ve az da olsa yari-sert peynir sinifina giren, salamurada
olgunlastirilmig peynirdir.

Koyun siitii, gogunlukla Kivircik, Kivircik Merinos melezi irklarindan elde edilir ve bu irklarin siitleri, nisan,
mayis ve haziran aylarinda artig gosterdiginden, bu donemde iiretilen peynirlerde koyun siitii kullanilabilir. Koyun
siitli Giretiminin az oldugu zamanlarda ise sadece inek siitii kullanilir. Koyun siitii ve inek siiti karigim halinde
kullanilacaksa koyun siitiiniin orani en az % 40 olmalidir.

Savastepe Mihali¢ Kelle Peynirinde telemeye sekil verilmesi, geleneksel yontemlerle yapilir ve cografi sinira
0zgii nitelik tasir. Teleme, siizek bezlerine toplanarak askidaki ¢engellere asilir ve sisler ile delikler agilarak peynir
alt1 suyu uzaklastirilir. Bu agsamada teleme, “kelle” seklini alir. Kalan peynir alti suyunun uzaklagtirilmasi delikli
kaliplarda 12-16 saat baskilanarak gergeklestirilir. Kuru dinlendirme asamasinda baskilama isleminden kalan su
uzaklastirilip renk olusumu saglanir. Parcalara boliindiikten sonra salamurada bekletilerek ¢aplart en fazla 10 mm
olan gozenekler olusturulur.

Savastepe Mihali¢ Kelle Peynirinin baz1 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Savastepe Mihali¢ Kelle Peynirinin Ozellikleri

Ozellik Deger

Renk Saridan agik sariya kadar ve beyaz renk
Kabuk yapisi Sert

Sertlik derecesi Sert veya yari-sert

Olgunlasma siiresi En az 120 giin

Nem icerigi En ¢ok % 60

Kuru maddede tuz (NaCl) En fazla % 7,5

Tam yagli: 45 <siit yagi

Yaglilik sinifi (kuru maddede siit yagi, %) Yarm yagh: 25 < siit yag1 < 45

Son tiriinde olusan gozeneklerin ¢api en fazla 10
Gozenek yapist mm’dir. Gozenekler farkli boyutlarda olup homojen
dagilim gosterir.
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Savastepe Mihali¢ Kelle Peynirinin ge¢misi eskiye dayanir. Savastepe ilgesinin mutfak kiiltiirii ile
ekonomisinde 6nemli yere sahiptir. Uretimi, telemeye sekil verilmesi bakimindan cografi sinira 6zgii nitelik tasir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Savastepe Mihali¢ Kelle Peynirinin iretiminde kullanilan siitler cografi sinirda yetisen hayvanlardan temin
edilir. Nisan-haziran aylar1 arasinda koyun siitiiniin bulundugu dénemde bu siitler ile ayn1 dénemde tretilen inek
stitii karistirilarak kullanilabilir. Koyun siitiiniin bulunmadig1 donemlerde ise sadece inek siitii kullanilir.

Kiigiikbas hayvanlarin beslenmesi, yaklagik %80-90’1 mera otlamasiyla yapilir. %10-20’si yonca, arpa-yulaf
ezmesi (pelet yem), kiispe ve musir silaji ile beslenir. Biiyiikbas hayvanlarin beslenmesi, %701 kaba yem ile yapulir.
Kaba yemin % 50’si silaj ve seker pancar kiispesi, geri kalani ise yonca, yulaf ve samandan olusur. Pelet yem
beslenmenin % 30’unu olusturur.

Savastepe Mihali¢ Kelle Peynirinin iiretiminde kullanilan siitler, asitlik gelisimini engelleyici / nétrleyici
maddeler igermez. Yag alma veya su ilave etme gibi siitiin bilesimini degistirecek islemler yapilmaz.

Toplanan ¢ig siit siiziiliir ve i¢cinde bulunabilecek yabanci maddeler uzaklastirilir. Siiziilen ¢ig siit pisirme
kazanlarina aktarilarak 50-65 °C sicaklikta en fazla 15 dakika 1s1l igleme tabi tutulur. Isil islemden sonra mevsimine
gore 30-35 °C araliginda degisen mayalama sicakligina kadar sogutulur. Mayalama sicakligt piht1 olusumu igin
onemli olup, mayalama isleminde pihti elde etmek esastir. Bu islemde peynir mayasi olarak sirdan mayas1 kullanilir.
Maya miktar1 100 litre siit i¢in 10-20 g’dir. Mayalama siiresi genellikle 1-1,5 saat araligindadir.

Mayalama islemiyle olusan piht1 piring tanesi biiyiikliigiine ulasinca, haslama asamasina gegilir. Pihti, 80-95
°C’deki sicak su uygulanarak haslanir. Peynir alti suyunun sicakligi, genellikle 38-45 °C araliginda seyreder.

Haslama islemi tamamlandiginda teleme, peynir alti suyundan ayristirilir. Telemeye sekil verilmesinde,
geleneksel yontemler kullanilir. Teleme, siizek bezine alinarak askidaki ¢engellere asilir. Gida ile temasa uygun
metal sisler kullanilarak alttan iiste dogru hizli sekilde delikler agilir ve peynir alt1 suyunun bir kisminin uzaklagmast
saglanir. Bu uygulamayla birlikte teleme, “kelle” seklini alir. Bu uygulama ile suyun siiziilmesi yaninda telemenin
sogumasi da ayrica saglanir. Daha sonra kalan peynir alti suyunun uzaklagmasi igin siizme niteligine sahip delikli
kaliplarda en az 1 saat baskilama islemiyle peynir alt1 suyundan ayristirilir. Bu sekilde 1 gece bekletilen peynirler,
3 parcaya boliiniir ve kuru dinlendirmeye alinir. Kuru dinlendirmede 10-12 °C sicakliktaki odalarda en az 1 hafta
dinlendirme yapilarak sar1 renk olusumu ve peynir kitlesinin kesilmesine istinaden fazla su ayrilir. Oda kosullarinda
14-16 bome araligina sahip salamurada 5-10 giin araliginda dinlendirilerek g6z agim asamas1 gergeklesir. Daha sonra
4 °C sicakligindaki odalarda en az 120 giin siire ile salamurada olgunlastirilir.

Savastepe Mihali¢ Kelle Peyniri, olgunlastirma isleminden sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili
mevzuata uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye sunulur. Uriiniin muhafaza edilmesi, tasmmas1 ve piyasaya arz
edilmesi 8 °C’nin altindaki sicakliklarda gergeklestirilir.

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

Savagtepe Mihali¢ Kelle Peynirinin ge¢misi eskiye dayanir. Savastepe ilcesinin mutfak kiiltiirii ve
ekonomisinde dnemli yere sahiptir. Uretimi, telemeye sekil verilmesi bakimindan cografi siira dzgii nitelik tasir.
Uretimde kullamilan siit, cografi smirda yetistirilen koyun ve ineklerden elde edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
iin bag1 bulunan Savastepe Mihali¢ Kelle Peynirinin tiim iiretim agsamalari, cografi sinirda gergeklegmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde, Savastepe Belediyesi ile Savastepe ilge
Tarim ve Orman Midiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az 3 kisilik denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak
Balikesir Biiyliksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.
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Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

Uretimde kullanilan ¢ig siitiin cografi sinirdan temin edilmesi

Ozellikle telemeye sekil verilmesi ve olgunlagma siiresi olmak iizere {iretim metoduna uygunluk
Uriiniin renk, sertlik, gdzenekli yap1 dzelliklerinin uygunlugu

Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu

Savastepe Mihali¢ Kelle Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

agkrwdE

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 siire¢leri yiiriitiir.
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12. Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci / Balikesir Kuzu Kokoreci

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.12.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 10.07.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1406

Tescil Tarihi : 10.07.2023

Basvuru No : C2022/000445

Basvuru Tarihi 1 14.12.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci / Balikesir Kuzu Kokoreci
Uriin / Uriin Grubu : Kokoreg / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

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

Kullanim Bi¢imi : Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci ibaresi ve

mahrec isareti amblemi, {iriniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin
ambalaji  lizerinde kullanilamadiginda, Balikesir Gdobel Kuzu
Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci; Balikesir mutfak kiiltiiriine 6zgii tirtinlerden
birisidir. Uriiniin tarihsel gegmisinde 6zellikle Susurluk ilgesinin Gébel Mahallesinde yaygin olarak iiretilmesi ile
aligilagelen adiyla tiiketicileri arasinda Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci olarak bilinir. Bu
nedenle tiretildigi Balikesir ili ile iin bag: bulunur.

Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci; kesimi yapilan kuzularin karkas ¢ikarma
islemlerinden sonra halk arasinda ¢6z yag1 ve/veya gomlek yagi olarak bilinen kuzu bagirsagi ¢evresinden elde
edilen ve/veya kuzunun iskembesi tizerinden elde edilen i¢ yaglar ile temizlenmis ve 1s1l isleme tabi tutulmus, halk
arasinda bumbar olarak da bilinen kalin bagirsak ile iistiine ince bagirsagin sarilmasi ile hazirlanan ve sonrasinda
dondurma islemi yapilan bir iirtindiir. Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci; dondurulmus olarak
ya da pisirilerek piyasaya arz edilen bir {iriindiir.

Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci; genellikle rulo sarma seklinde piyasaya arz
edilmekle birlikte istege bagh olarak dilimlenmis sekilde tiiketime sunulur. Dondurulmus ya da hizli dondurulmus
olarak tiretilen Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci; asgari teknik sartlar ve gida hijyeni
kurallarina uygun olarak hazirlanir ve pisirilerek tiiketilir.

Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci; iiretiminde kullanilan bilesenler bakimindan
farklilagan ve iiriine 6zgii tiretim metodu ile ustalik becerisi gerektiren bir tirtindiir.

Uretim Metodu:

Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci Bilesenler Listesi (Ortalama 3 kg icin):

e 1-1,5 kg ince bagirsak,
e 1 kg kalin bagirsak,
e 0,5-1 kg ¢6z yag1 ya da 0,5 kg ¢6z yag1+0,5 kg gdmlek yagi.

Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci Uretim Asamalari ve Dondurulmasi:

Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci; cografi sinir igerisinde yetistirilen kuzularin kalin
bagirsak, ince bagirsak, ¢6z ve gomlek yaglarindan asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak tiretilir.

Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci; genellikle ortalama 3 kg agirliga sahip olacak
sekilde 1 adet sise rulo seklinde sarilarak tretilir. Ancak gida isletmecileri tarafindan bilesenler listesine uygun
sekilde hazirlanacak tiriinlerde kullanilacak bilesenlerin miktarlari orantili olarak azaltilip, gogaltilabilir.
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Uretimde kullanilacak olan bagirsaklar ve i¢ yaglar, basta Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen Kurallari
mevzuati ve ilgili gida mevzuatina uygun olarak segilir ve 6zenle temizlenir.

11k islem olarak gida ile temasa uygun sisler iizerine; ¢6z yag1 ve/veya gdmlek yag1 ve kalin bagirsak birlikte
sartlir. Rulo seklinde sarilan bu kisim, kokorecin i¢ kismini merkezini olugturur. Dig kisim i¢in ayri bir sarim islemi
ile yaklagik iki adet ince bagirsak kullanilarak bu rulonun {istiine sarim yapilir. Bu sarim igleminde kokorecin i¢
kismin tamamen sarilmasi ve Ortiilmesi saglanir.

Sarim islemi tamamlandiktan sonra {irliniiniin sarildig1 sisler birbirine temas etmeyecek sekilde askilara
asilarak 250-260°C sicaklik araliginda teknigine uygun olarak 30 dakika kadar 1sil isleme tabi tutulur. Isil islem
goren kokorecler, oda kosullarinda yaklagik 1 saat kadar sogumaya birakilir. Kokoreclere takilan sisler ¢ikarilir ve
istege bagli olarak kokoregler dilimlenebilir. Hazirlanan tiriinler daha sonrasinda gida igletmesinin sartlarina gore -
5°C ila 0°C sicaklik araliginda 2-3 saat kadar dinlendirilir. Dinlendirilen iiriinler genellikle -40°C ila -45°C sicaklik
araliginda teknigine uygun olarak dondurma/hizli dondurma islemi yapilarak dondurulur.

Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci Ambalajlanmasi, Tasinmasi, Muhafazasi,
Depolanmasi ve Piyasaya Arzi:

Dondurulmus ya da hizli dondurulmug Balikesir Gébel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci ilgili gida
mevzuatina uygun etiket bilgileri ile gida ile temasa uygun sekilde ambalajlanir.

Uriiniin; dondurulmus olarak iiretiminden piyasaya arzina kadarki tiim asamalarinda (dondurulmasi,
taginmasi, muhafazasi, depolanmasi ve piyasaya arzi) -18°C’yi asmayacak sekilde soguk zincir gereklilikleri
saglanir.

Dondurulmus ya da hizli dondurulmus Balikesir Gébel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci i¢in satin
alan tarafindan muhafazasi i¢in gerekli sicaklik ve/veya ekipman iiriin etiketinde belirtilir. Ayrica dondurulmus
Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokorecinin etiketinde ve/veya ambalajinda,; tiiketicinin kolaylikla
gorebilecegi sekilde ‘Coziildiikten sonra tekrar dondurmayin.’” ifadesi yer alir.

Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci Pisirilmesi ve Servisi:

Pisirilecek olan tiriiniin soguk zincir kosullarindan alinarak tercihen oda sicakliginda ve gida hijyeni
gerekliliklerine riayet edilerek ¢oziilmesi saglanir.

Cozilmesi tamamlanan iriin; tekrar siglere takilarak rulo halinde ya da dilimlenmis olarak; kokoreg
pisirmeye uygun ocaklarda/izgaralarda, tercihen odun veya komiir atesi tizerinde pisirilir.

Servisi yapilacak olan kokoreg istenilen bilyiikliikte dilimlenir ve bu dilimlerin i¢ kisimlar1 1zgarada/tavada
yaklasik 5 dakika kadar pisirilerek miihiirlenir. Servis asamasinda kokorecin tizerine; tiiketici istegine bagh olarak
baharat olarak biber, kimyon, kekik ve tuz ilave edilebilir.

Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokorecinin; sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi
tavsiye edilir.

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

Uretim metodu bakimindan farklilasan Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokorecinin
hazirlanmasinda; kuzu bagirsaklarinin se¢imi, 6zenle temizlenmesi, dondurulmasi asamalar1 ustalik becerisi
gerektirir. Uretildigi Balikesir ili ile {in bag1 bulunan Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokorecinin
pisirilmesi ve servis edilmesi asamalart hari¢ olmak Tizere diger {iretim agamalari, cografi siirda
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiliksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Balikesir Bilyiiksehir Belediyesi ile
Balikesir il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katihmiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.
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Denetimler yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Denetim raporlari;; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca her yil diizenli olarak Balikesir
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci; Balikesir Gobel Kuzu Kokoreci/Balikesir Kuzu Kokoreci cografi igareti kullanim bi¢iminin
uygunlugunu, iiretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen diger
hususlara uygun tiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmast
gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gdrevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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13. Karamiirsel Simit Dolmasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 07.09.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 10.07.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1407

Tescil Tarihi : 10.07.2023

Basvuru No : C2022/000289

Bagvuru Tarihi : 07.09.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Karamiirsel Simit Dolmas1

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

Tescil Ettiren : Karamiirsel Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : 4 Temmuz Mah. Cumhuriyet Cad. No:2 Karamiirsel KOCAELI
Cografi Simir . Kocaeli ili Karamiirsel ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Karamiirsel Simit Dolmasi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, Uriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1
iizerinde kullanilamadiginda, Karamiirsel Simit Dolmasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karamiirsel Simit Dolmasi; bugday unu, su, tuz ve maya ile hazirlanan hamura uzun simit sekli verilmesi,
tas firinda rengi kizarmadan pisirilmesi, arasina i¢ har¢ koyulmasi, sirasiyla siit-su ve yumurta-siit karisimlarina
batirildiktan sonra tereyaginda kizartilmasi suretiyle Karamiirsel il¢esinde iretilen firincilik mamuliidiir. Cografi
siirda “dolmalik pide” adiyla da bilinir.

Karamiirsel Simit Dolmasinin hamuru tas firinda pisirilmeden 6nce {izerine bugday unu ve kepek karigimi
siiriiliir. Uzeri kizarmadan acik renkteyken firmndan cikarilir.

Karamiirsel Simit Dolmasmin ge¢misi eskiye dayanir. Karamiirsel ilgesinin mutfak kiiltiirinde ve
geleneklerinde énemli bir yere sahiptir. Ozellikle sahur ve iftar sofralarinda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Karamiirsel Simit Dolmasi igin bir kaba 50 kg bugday unu, 40 litre su, 600 g tuz ve 500 g maya konularak
25 dakika boyunca yogrulur ve 30 dakika dinlendirilerek hamurun mayalanmasi beklenir. Mayalanan hamur 400
g’lik bezelere ayrilir, 30 dakika daha dinlendirildikten sonra yuvarlanarak ¢api 50-60 cm olan uzun simit gekli verilir.
Pisirilirken firina konulmadan evvel bugday unu ve kepek karigimina bulanarak firina verilir. Tag firinda, 320°C’de
4-5 dakika pisirilir. Kizarmasi beklenmez, rengi beyaz bir sekilde ¢ikarilir (Sekil 1).

Firindan ¢ikarilan uzun simitler, istenilen biiyiikliikte parcalara ayrilir ve her bir parca, uzunlamasina kesilir.
I¢ harg; tercihen peynirli, eksimek-maydanozlu, kiymali, kasarli, sucuklu vb. sekilde hazirlanabilir.

Peynirli harg: Cografi simirda “kirtk peynir” olarak adlandirilan inek siitinden firetilen yagl peynir
pargasindan 300 g kullanilir.

Eksimek-maydanozlu harg: Cografi sinirda inek siitiine limon ya da sirke damlatilarak elde edilen ve
“eksimek” olarak adlandirilan malzemeden 300 g ve 35 g maydanoz karigtirilarak kullanilir.
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Bir kapta 200 ml siit ve 200 ml su karistirilir. i¢i doldurulan simit pargalar1 bu karisima batirilip ¢ikarilir ve
acilmamalari i¢in elle sikilir. Baska bir kapta yumurta, yarim bardak siit ile ¢irpilir. Doldurulan simit parcalari
daha sonra bu karigima batirilip tavada kizdirilmis tereyaginda 6nlii arkal kizartilir.

Servisi; sade ya da salata, maydanoz, domates vb. iiriinler ile yapilabilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Karamiirsel Simit Dolmasinin gecmisi eskiye dayanir. Karamiirsel ilgesinin mutfak kiiltiirlinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Karamiirsel Simit
Dolmasinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Karamiirsel Belediyesinin koordinasyonunda; Karamiirsel Belediyesi, Kocaeli Firincilar Esnaf
ve Sanatkarlar Odas1 ve Karamiirsel {lge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimu ile
olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Karamiirsel Simit Dolmasi
ibaresi 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 yiirtitiir.



