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

6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu kapsaminda yapilan cografi isaret ve
geleneksel tirtin adi bagvurulart Kanunun 40 inc1 maddesi geregince yayimlanmakta
olup ilgili kisilerin {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent
ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirmeleri gerekmektedir.
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2. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 38 inci maddesi kapsaminda yayimlanmig
olup ilgili kisiler bu yayimlara kars1 40 inc1t madde kapsaminda ii¢ ay igerisinde Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak itirazda bulunabilirler.

1. Kasaba Kavunu

Basvuru No : C2022/000405

Bagvuru Tarihi 1 16.11.2022

Cografi isaretin Ad1 : Kasaba Kavunu

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

Basvuru Yapan : Turgutlu Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Turan Mah. Yedieyliil yolu No:23 Turgutlu MANISA

Vekil : Berke Funda (Normpatent Marka Patent Tasarim ve Dan. Tic. Ltd. Sti)
Cografi Simir : Manisa ili Turgutlu ilgesi

Kullanim Bicimi : Kasaba Kavunu ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi triniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kasaba Kavunu (Cucumis melo L.); Manisa ili Turgutlu ilgesinde iiretilen, bol sulu, tath ve aromali bir
kavundur. Turgutlu ilgesi Osmanl zamaninda “Kasaba” olarak adlandirilmistir. Halk arasinda da bu isim kabul
g0rmiis ve hala siklikla kullanilmaktadir. Kasaba Kavununun ismi de buradan gelmistir.

Kasaba Kavununun en 6nemli ayirt edici 6zelligi lifsiz meyve etli, ¢ok tatli ve sulu olmasidir. Gece ve giindiiz
sicaklik farkinin yiiksek olmasi, kavunun seker oranim artirir. Meyvede suda ¢6ziinebilir kuru madde miktar1 (briks
degeri) % 11,6 - 12,0 arasindadir. Erkenci olan bu kavun, hasat edildikten sonra kuru ve serin ortamlarda 3 - 4 hafta
saklanabilir.

Kasaba Kavunu iiretimi, {ireticilerin kendi {irettikleri kavun meyvelerinden aldiklari tohumlar ile
gerceklestirilir. Kasaba Kavunu tohumlari oval-elips sekilli, sar1 ve koyu sar1 renklidir. 30 - 50 adet tohum agirligi
bir gram gelmektedir. Tohum, canliligin1 normal kosullarda 5 - 8 y1l muhafaza eder.

Kasaba Kavunu bitkileri 3 - 4 ana dalli gelisim gostermekte olup kuvvetli bir habitus yapisina sahiptir. Tam
gelismis yapraklar bes pargali, yaprak lizeri parlak yesil, yaprak alti mat yesil ve bol tiyliidiir. Geng siirgiin
yapraklari yesil renkte, siirgiin ucu bol tiiyliidiir. Her bogumda 1 ya da 2 ¢icek bulunur. ilk gicekler hep erkek cicek
olup disi ¢igekler 5 - 7 bogumlardan sonra olusur. Erkek ve disi ¢igekler bol tiiyliidiir. Her bogumda kuvvetli siiliikler
mevcuttur.

Kasaba Kavunu; uzun ve silindirik yapida olup sap baglanti kismu ile ¢icek ucuna dogru sivrilesir ve belirgin
dilimlidir. Olgunlagsmamis meyve yesil zemin renkli ve dilimli yapidayken, olgunlastiginda agik sar1 zemin renk alir;
belirgin dilim gukurlar1 ise yesil rengini korur.

Tablo: Kasaba Kavununun Morfolojik Ozellikleri

Meyve Ozellikleri Degerler

Meyve sekli Uzun ve silindirik

Meyve agirligi 2,0 - 2,5 kg/adet

Meyve kabugu ve rengi | Diiz meyve kabuklu, dilimli, sar
Meyve capi (eni) 13-16cm

Meyve boyu 26 -29cm

Meyve kabuk kalinligi | 0,6 - 0,7 cm
Meyve eti kalinlig1 2,2-3,3cm
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Kasaba Kavunu ile cografi sinir arasinda giiglil bir {in bag1 bulunmakta olup tiim tiretim asamalari belirlenen
cografi sinirda gerceklestirilmektedir.

Uretim Metodu:

Kasaba Kavunu iiretimine dogrudan tohum ekimi ile ya da viyollerde yetistirilen fidelerin esas yerlerine
dikimi ile baglanir.

Toprak Hazirligi: Kasaba kavunu iiretimi bolgede kislik sebze iiretimi arkasindan ya da kis aylarinda bos
birakilan tarlalarda yapilir. Eger tarla kis aylarinda bos birakilacak ise kasim ayinda tarla derin siiriiliir ve bahar
donemine kadar birakilir. Bahar doneminde (mart sonu - nisan bas1) tarlada gelisen yabanci otlarin yok edilmesine
yonelik 20 cm derinliginde yiizeysel igsleme yapilir, taban gilibrelemesi yapilir ve tohum ekim siralar1 olusturulur.
Buna karsilik kislik sebze arkasindan kavun tiretimi yapilacak ise kislik sebzenin son hasadindan sonra yine bahar
aylarinda (nisan bas1) yapilacak toprak isleme ile tohum ekim yeri hazirligi yapilir.

Tohum Ekimi / Fide Dikimi: Tohum Ekimi / Fide Dikimi: Kasaba kavununda tiretim, dogrudan tohum ekimi
veya fide dikimi seklinde yapilir. Tohum ekimi mart ay1 sonu ile nisan ay1 arasinda gerceklestirilir. Fide ile iiretimde
ise tohumlar subat ayinin ikinci yaris1 ile mart ay1 baginda biiyiik hiicreli viyollere veya torbalara ekilir. Yaklasik 40
- 45 giinde yetisen fideler nisan ay1 basinda tarlaya dikilir.

Tohum ekimi, is¢iler tarafindan ¢epin ile agilan ocaklara her ocakta 3 - 4 adet tohum bulunacak sekilde
yapilir. Fide ile iiretimde ise her ocaga genellikle 1 fide dikilir. Tohumlar tavli topraga 5 - 7 cm derinlige ekilir.
Uretim, karik usulii veya damla sulama sistemi kullanilarak gerceklestirilebilir.

Kasaba kavunu iiretiminde sira aras1 mesafe en az 140 cm olup Onerilen sira aras1 mesafe 210 - 280 cm’dir.
Sira tizeri mesafe ise 70 - 100 cm arasinda degisir. Bu dikim araliklarina uyulmasi halinde dekarda yaklasik 400 -
450 kavun bitkisi bulunur.

Bakim: Tohum ekiminden yaklasik 10 giin sonra ¢imlenme ve fide ¢ikisi tamamlanir. Bitkiler iki hakiki
yaprak olusturdugunda ocaklarda seyreltme gapasi yapilir. Her ocakta 2 bitki birakilir. Kol atma baglangicindaki
ikinci capa ile ocakta tek bitki birakilir. Sira arasi ise bu déneme kadar yagis durumuna gore degismekle birlikte iki
ya da ii¢ kez kazayagi ile islenir. Bunda sonra hasat donemine kadar bagka bir islem yapilmaz. Fide dikiminden
sonra ise bir kez sira lizeri ¢apasi yine kol atma dénemine kadar da iki veya {i¢ sira arasi ¢apasi yapilir.

Sulama: Kasaba Kavunu hem sulu hem de susuz kosullarda yetistirilir. Ancak iklim degisikligine bagli
yiiksek sicakliklar goriildiigli durumlarda damla sulama yontemiyle sulama yapilir. Bu sulama uygulamasi yiiksek
sicaklik degerlerine bagl olarak degismekle birlikte meyve tutum doneminde baslayarak meyve tam iriligine kadar
olan siirecte (yaklasik 1,5 - 2,0 ay) devam eder. Deniz seviyesinden yaklasik 600 m ve lizeri rakimh bolgelerde ise
sulama yapilmadan da yetistiricilik yapilabilir.

Giibreleme: Kasaba Kavunu yetistiriciliginde bitki giibre istegi toprak analizine gore belirlenir. Kasaba
Kavunu organik maddece zengin topraklarda yetisir. Toprakta organik madde miktar: diigiik ise ortalama 4 - 5 ton /
da iyi yanmis ¢iftlik giibresi (ahir giibresi) verilir. Ciftlik giibresi tohum ekimi ya da fide dikiminden 6nce toprak
hazirlig1 sirasinda verilir. Toprak analizi sonucuna gore ¢iftlik giibresi ile birlikte toprak islemesi sirasinda temel
giibreleme olarak belirlenen ve kavun iiretimi igin gerekli olan 8 kg / da azot, 10 - 12 kg / da fosfor ve 15 - 20 kg /
da potasyum verilir. Meyvelerin irilesme déneminde de 4 - 6 kg / da azotlu giibre verilir. Ancak bu giibre miktarlari
damla sulama yonteminde sulama ile birlikte yetistirme donemi igerisinde belirli araliklarla boliinerek de
uygulanabilir.

Zirai miicadele: Kavun iiretiminde karsilasilacak hastalik ve zararli etmenlerinin yogunlugu iiretim
ekolojisine, toprak hastalik etmeni bulagiklik orani ve sulu ya da susuz yetistiricilik yontemlerine gore degisiklik
gosterir. Ozellikle susuz yetistiricilikte hastalik ve zararli etmeni sorunu ile daha az karsilasilir. Buna karsilik toprak
kaynakli hastalik etmenleri ile bulagik tarlalarda ise 6zellikle sulu iiretim yonteminde solgunluk hastaligi (Fusarium
oxysporum f. sp. melonis) kavun yetistiriciligini sinirlandiran en 6nemli fungal hastaliklardan biridir. Benzer gekilde
kiilleme ve mildiy6 gibi hastaliklar1 da kavun tiretiminde mutlaka miicadele gerektiren hastaliklardir. Ayrica kavun
sinegi de kasaba kavunu yetistiriciliginde dikkat edilmesi gereken zararlilar arasindadir. Kasaba kavunu iiretiminde
hastalik ve zararlilar ile yerinde ve zamaninda uygun entegre miicadele (hastalik, zararli ve yabanci otlarmn gevre ile
iliskilerini dikkate alarak tiim zirai miicadele metotlarinin birbiriyle uyumlu bir sekilde kullanildig1) yontemler
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uygulanir. Ozellikle toprak kaynakli hastalik etmenleri icin dogru miinavabe planlamasi ve toprak solarizasyonu
yapilmasi iiretimdeki bagarty1 artirir.

Miinavebe (ekim nébeti): Kasaba Kavunu iiretiminde bazi toprak kaynakli patojenler (Fusarium vb.) tiretimi
biiyiik 6lciide sinirlandirir. Ozellikle toprak kaynakl hastalik etmenleri ile basarili bir zirai miicadele igin en az iki
yil ara verilerek ayni tarlada kavun iiretimi yapilmasi gerekir. Miinavebe bitkisi olarak da kislik sebze tiirleri (lahana,
karnabahar, brokoli, 1spanak, pirasa vb.) ile misir, pamuk, bugday gibi tarla bitkileri tiirleri dnerilebilir.

Hasat ve verim: Hasat olgunluguna gelen meyveler el ile koparilarak hasat edilir. Kasaba Kavununda hasat,
iklim kosullar1 ve yetistiricilik yapilan alanin rakimina bagl olarak genellikle Temmuz ayinin ikinci yarisindan
baslayarak Agustos ay1 sonuna kadar devam eder ve ¢ogunlukla 2 seferde tamamlanir. Bitki bagina meyve verim
ortalamasi 7 - 8 kg’dir. Bu durumda dekardan 6,0 - 7,0 ton iiriin elde edilir.

Depolama: Kasaba Kavunu taze tiiketilir. Kavunlarin bir kismi askiya alinarak muhafaza edilebilir. Hasat
sonrasi 12 - 13 °C sicaklik ve % 60 - 70 oransal nemde 2 - 3 ay boyunca saklanabilir.

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

Manisa ili Turgutlu ilgesinde uzun bir ge¢cmise sahip olan Kasaba Kavunu iiretimi; tohum seg¢iminden
yetistirme tekniklerine kadar ustalik, beceri ve bilgi birikimi gerektirir. Bu nedenle, {iriiniin tiim {iretim asamalarinin
belirlenen cografi sinir igerisinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Turgutlu Belediyesi koordinatorliigiinde; Turgutlu Belediyesi, Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Bahge Bitkileri Boliimii, Turgutlu flge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Manisa Ticaret Odas1 ve Turgutlu Ziraat Odas1
Bagkanligindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla olusan 5 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler diizenli olarak yilda iki defa ekim ve hasat doneminde yapilir. Thtiyag duyulmasi ya da sikayet halinde
ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir:

e Ekimin tiretim metoduna uygunlugu,

o Hasat doneminde; meyvelerin Kasaba Kavunu 6zelliklerine uygunlugu,

e Muhafaza kosullarinin uygunlugu,

e Kasaba Kavunu ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2023/000355

Basvuru Tarihi 1 27.12.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Yarimada Hurma Zeytini

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

Basvuru Yapan : Izmir Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Mimar Sinan Mah. 9 Eyliil Meydan1 No:9/1 IZMIiR

Vekil : Hayriye Degirmenci Yadel (Degirmenci M. P. FSM H. Dan. Ltd. $ti)
Cografi Simir : Izmir ili Karaburun, Urla, Seferihisar ve Cesme ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Yarimada Hurma Zeytini ibaresi ve mense adi amblemi, {iriiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Yarimada
Hurma Zeytini ibaresi ve menge ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur. Asagidaki logonun kullanim istege baglidir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yarimada Hurma Zeytini; cografi sinirda yetistirilen Delice zeytin ¢esidi fidanlarinin iizerine erkence, hurma
kaba ve hurma karaca agilanarak yetistirilen ve meyvesi sofralik olmakla birlikte yaglik olarak da degerlendirilen
tirtinddir.

Izmir Yarimadasi olarak bilinen, Izmir’in basta Karaburun olmak iizere Urla, Seferihisar ve Cesme
ilcelerinde bu zeytin agaglar1 ¢ok uzun yillardir yetistirilmekte ve meyveleri Yarimada Hurma Zeytini adiyla
bilinmektedir.

Evliya Celebi’nin Seyahatname adli eserinin izmir boliimiinde Yarimada Hurma Zeytini ile ilgili su bilgiler
bulunur: “Adma bu sehrin zeytini de taze iken diger meyve gibi ekmek ile yenilir. Cesit ¢esit iri ve yagh zeytini olur
ki aglama tabir ederler bir ¢esit mor Rum cevizi kadar iri zeytini var. Olgunlastiginda agacindan silkip vilayet ayani
birbirlerine hediye gonderirler. Yeryiiziinde benzeri yoktur. Belki "Incir ve zeytine and olsun".

Yarimada Hurma Zeytininde olgun meyve taneleri orta bityiikliikte, oval sekilde, kabugu ince, burusuk, puslu
goriintimlii ve cekirdegi eliptiktir. Meyve ucunda kiigiik bir meme ¢ikintist bulunur. Verimi orta diizeyde olup,
kuvvetli periyodisite gosterir.

Yarimada Hurma Zeytinin kabugu ile eti; kahverengi ve siyah arasinda degisen renklere sahip, bazi taneleri
daha siyah ve burusuk ylizeye, bazi taneleri ise kahverengi ve diiz bir yiizeye sahip, kahverengi taneleri daha
yumusak siyah taneleri daha sert olan, kendine 6zgii tuzsuz, yavan tat dzelliklerine sahiptir.

Yarimada Hurma Zeytini, yetistirildigi cografi simirin ekolojik sartlarinin / mikro klimasinin etkisiyle;
zeytinin olgunlagma doneminde sicakliklariin (14 - 15 °C) olmasi, ¢iyli giin sayisinin 20 giiniin altina diigmemesi
ayrica havanin nisbi neminin % 60’1n altinda olmasi ile denizden poyraz riizgarinin esmesiyle zeytin meyvelerinin
agagc lizerinde acilig1 gider, tatlanir ve dogrudan tiiketilebilir hale gelir. Zeytinin bu karakteristik yapiy1 elde etmesi
hurmalasma olarak adlandirilir.

Iklimin ve denizden esen nemli riizgarimin hakim etkisiyle, zeytin meyvelerine tasinan ¢iy tanelerindeki
Phoma Oleae veya Phoma Multirostrata isimli mantar sporlari enzimleriyle, zeytin meyvesindeki fenolik
bilesiklerden oleuropein maddesini pargalar ve bu maddenin zeytin meyvesinde neden oldugu aci tadi azaltip yok
eder. Bu durum Yarimada Hurma Zeytinin yenilebilir hale gelmesini saglar.
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Ayrica Yarimada Hurma Zeytininde sofralik zeytin isleme yontemleri (salamura, kirma, ezme, ¢izme vb.)
uygulanmaz. Bu nedenle Yarimada Hurma Zeytinin fenolik bilesikleri korunur.

Yarimada Hurma Zeytinin dallar1 saglam yapida oldugundan, sariaga¢ kurduna ve dal kirilmalarina
dayaniklidir. Bu 6zellik hasat sirasinda dal ve siirgiin kirtlmalarini dnemli 6l¢iide azaltir. Aga¢ seklini muhafaza
etmek i¢in bilingli bir budamaya ihtiya¢ duyar. Ayrica bakim kosullari, agacin verim diizeyi ve fizyolojik durumu
da hurmalagma oranini etkiler. Yasli, bakimsiz, uzun yillar budanmamis, verimden diigmiis agaclar ile sert budanmus,
¢ok miktarda siirgiin veren agaglarda hurmalagma daha yiiksek, bakimli ve verimli bahgelerde hurmalagma orani
daha diisiiktiir. Yag oranini arttiran faktorler hurmalagmay arttirirken, verimi arttiran etmenler diistirtir.

Morfolojik Karakterler

Agag; Kuvvetli, habitus yayvan ve orta yogunluktadir.
Cicek Somagi; kisadir ve ¢igek sayist azdir.
Yaprak; sekli eliptik olup, yaprak uzunlugu kisa, genisligi orta, yaprak ayasinin boyuna biikiimii diizdiir.

Meyve; agirlig1 orta, sekli oval, hafif simetrik, en genig noktasinin bulundugu yer ortada olup, meyve ucu
yuvarlaktir. Sap kismi kesik, meme olusumu taslak halinde, lentisellerin mevcudiyeti ¢oktur. Hurma olusumu
esnasinda, meyve sar1 — acik kahverengini alir ve meyve lizerinde pus olusur. Pus meyveyi koruyucu 6zelligidir.

Cekirdek; agirlig1 orta, sekli eliptik, hafif simetrik ve en genis noktasinin bulundugu yeri ortadadir.

Teknolojik Ozellikler

Tane zeytindeki yag veriminin yiiksekligi, kendine has meyve aromasi, antioksidan bilesikler bakimindan
zengin olmasi {irliniin baslica karakteristik 6zelliklerindendir. Meyve sayis1 343 adet / kg, ¢ekirdek oranm % 14, et
orani %86 iken yag orani (> % 33) yiiksektir.

Yarimada Hurma Zeytinin bazi kimyasal 6zellikleri

Yag (%) Protein (%) Total Seker (%) Nisasta (%) Total Fenolikler (mg CAE 100g™)
33,83-42,26 | 0,89-1,45 0,18-1,05 0,44 -2,19 282,23 - 299,35

Yarimada Hurma Zeytinin mineral madde 6zellikleri

Mineraller Madde igerikleri
Azot: N (%) 0,39-0,77
Fosfor: P (%) 0,08 -0,18
Potasyum: K (%) 1,00 - 2,64
Kalsiyum: Ca ( %) 0,06 - 0,15

Magnezyum: Mg (%) 0,03 -0,07
Demir: Fe (mg / kg) 19,68 - 131,14
Mangan: Mn (mg / kg) | 2,99 - 8,20
Cinko: Zn (mg / kg) 4,84 -9,00
Bakir: Cu (mg / kg) 3,65 -10,93
Bor: B (mg/ kg) 12,20 - 37,04

Uretim Metodu:

Fidan iiretimi diger zeytin ¢esitlerine uygulanan yontemlerle aynidir. Delice ¢esidi zeytin fidanlarinin {izerine
erkence, hurma kaba ve hurma karaca asilanarak zeytin fidanlar tiretilir. Koklenme orami diisiik oldugundan gelikle
iiretim tercih edilmez.

Yarimada Hurma Zeytin agaglari iyi bakim sartlarinda oldukg¢a kuvvetli gelisir, siddetli periyodisite gosterir.
Akdeniz tlkelerinde zeytinin en Onemli hastaliklarindan biri olan Verticillium Dahliae ye yiiksek derecede
dayaniklidir. Kurakliga karsi toleransi yiiksektir.
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Yarimada Hurma Zeytin agaglarinda geng dallar dikine ve ugtan biiyiime egilimindedir. Ayni zamanda kalin
dallarda obur siirglin olusumu fazladir. Bu sebeple agac seklini muhafaza etmek i¢in bilin¢li budamaya ihtiyag duyar.

Zeytinlerin timii aynt anda hurmalagsmamaktadir. Bir agag¢ta aym1 anda hem hurmalasmis hem
hurmalagmamis zeytinler olabilir. Zeytinin dalda tatlamp agaglarin altina serili yaygiya diigmesini beklenir ve her
giin ya da en fazla giin asir1 toplanir.

Ekim ve kasim aylarinda agag iizerindeki meyvelerin 6nemli bir kismi olgunlagir ve kig gelmeden hasadi
tamamlanir. Hasat zamani bazen aralik ve sonrasindaki bir iki aylik siirece kadar uzayabilir. Genellikle ekim-aralik
aylar1 arasinda zeytinler agacin dalindayken, i¢erigindeki suyun bir kismini ve aciligini kaybederek yenilebilir hale
gelip yere diiger. Yarimada Hurma Zeytini yerden toplandiktan sonra kisa siirede satiga sunulur.

Uygun sartlarda paketlenir. Genellikle dokme zeytin olarak satilir.
Yarimada Hurma Zeytini tuzsuz oldugundan ve koruyucu madde kullanilmadigindan raf 6émrii kisadir.

Diisiik sicaklikta depolama (1 °C) ve ozellikle % 100 CO, uygulamasi ile zeytinlerin 90 giin muhafaza
edilebilir.

Koruyucu kullanmadan salamurasiz olarak cam kavanozlarda pastorize edilerek depolanip tiiketime
sunulabilir.

Tiirk Gida Kodeksine uygun ambalajlama yapilir. Etiketlemede “tilketmeden Once yikayiniz” bilgisinin
yazilmasi uygundur.

Denetleme:

Denetimler izmir Biiyiiksehir Belediyesi koordinasyonunda; izmir Biiyiiksehir Belediyesinden, Izmir Tarim
i1 ve Orman Miidiirliigiinden ve Ziraat Mithendisleri Odas1 Izmir Subesinden iiriin konusunda uzman birer iiyenin
katilimiyla en az 3 kigiden olugan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde
ve sikayet iizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimin cografi sinirda yapilmast.

e Meyvelere ait pomolojik 6zelliklerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Fenolik ve mineral madde 6zelliklerinin analiz edilmesi (sikdyet halinde).

e Yarimada Hurma Zeytini ibaresi ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Izmir Biiyiiksehir Belediyesi koordinasyonunda iiriin kalitesi ve ayirt edici 6zelligini kazandiran ekolojik ve
kiiltiirel kaynaklarin korunmasini saglayabilmek igin ilgili alanlarda alt ¢caligma komisyonu olusturabilecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Kirikkale Hasandede Uziimii

Basvuru No : C2024/000177

Basvuru Tarihi . 26.06.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Kirikkale Hasandede Uziimii

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

Basvuru Yapan : Kirikkale 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Fabrikalar Mah. Kayseri Yolu Cad. No:111 Merkez KIRIKKALE
Cografi Simir : Kirikkale Merkez ve Keskin, Baligeyh, Sulakyurt ve Delice ilgeleri
Kullanim Bi¢imi : Kirikkale Hasandede Uziimii ibareli logo ve mense adi amblemi, {iriiniin

kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullamlamadiginda, Kirikkale Hasandede Uziimii ibareli logo ve
menge ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kirikkale Hasandede Uziimii; Latince tiir ad1 Vitis vinifera L. olan Hasandede iiziim ¢esidinin belirtilen
cografi sinir igerisinde yetistirilmesiyle elde edilen, sofralik olarak tiiketilmesinin yani1 sira sira, sarap ve pekmez
iretiminde de kullanilan bir {irindiir. Taneleri yesil-sar1 renkli, yuvarlak sekilli, orta biiyiikliikte, ¢ekirdekli, ince
kabuklu ve bol siralidir. Salkimlari iri, omuzlu, konik yapida, sik ve dolgundur. Uriin; tatli, doyumlu ve kendine
0zgli aromatik 6zelliklere sahiptir.

Kirikkale Hasandede Uziimii; kumlu-tinl1 yapida, organik madde icerigi diisiik, hafif alkali karakterli, kirec
oran1 diisiik, az tuzlu ve drenaj sorunu bulunmayan topraklarda yetistirilir. Cografi sinir, ic Anadolu Bolgesi’nin
karasal iklim ozelliklerinin etkisi altinda olmakla birlikte, bolgeden gegen Kizilirmak Nehri iklim iizerinde
diizenleyici bir etki olusturur. Bu etki sayesinde kis aylar1 ¢gevre alanlara gére daha iliman geger, iiziim asmalari asir1
diisiik sicakliklardan ve ilkbahar ge¢ donlarindan daha az etkilenir. Ayrica temmuz, agustos ve eyliil aylarinda yagis
miktarinin diisiik olmasi; ben diisme ve olgunlagma donemlerinde hastalik riskinin azalmasina, tane ¢atlamasinin
onlenmesine ve iiriin kalitesinin yiikselmesine katki saglar.

Kirikkale Hasandede Uziimiiniin cografi smirin dogal kosullarindan kaynaklanan ayirt edici 6zellikleri
asagidaki tabloda ve ilgili agiklamalarda yer almaktadir.

Kirikkale Hasandede Uziimiiniin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger Araligi
Toplam fenolik bilesen (mg / GAL / L) 926 - 1428
Toplam antosiyonin (mg / L) 0,37 -2,53
Toplam asitlik (tartarik asit cinsinden, g /L) | 2,29 - 4,07
pH 3,21-3,68
Briks (%) 23,2-27,3
Dansite (g / L) 1096 - 1116
Oksele (°Oe) 96 - 116
Tane agirhigi (g) 1,948 - 2,813
Tane eni (mm) 13,19 - 15,88
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Tane boyu (mm) 13,05 - 16,49
Tane sertligi (Lbs) 0,55-1,1
Cekirdek sayisi (adet) 3-4
Cekirdek agirligi (g) 0,037 - 0,048
Cekirdek eni (mm) 4,04 -4,77
Cekirdek boyu (mm) 578 -6,31
Cekirdek yiiksekligi (mm) 2,37-321

Uriiniin seker (Briks) oraninin diger sofralik, pekmezlik ve saraplik iiziim cesitlerine gore yiiksek olmasinda,
temmuz ve agustos aylarinda giinliik yaklagik 11 saate ulasan giineslenme siiresi etkili olur. Yogun giineslenme,
asmanin fotosentez faaliyetini artirarak meyvede seker birikimini tegvik eder. Ayrica kumlu - tinl1 yapida ve organik
madde bakimindan nispeten fakir topraklar, asmanin kontrollii diizeyde strese girmesine neden olur; bu durum
bitkinin enerjisini ve besin maddelerini vejetatif gelisim yerine meyve gelisimine yonlendirmesini saglar.

Kirikkale Hasandede Uziimiinde yiiksek seker igerigine ragmen asitlik dengesi korunur ve bu durum iiriine
ferah bir tat kazandirir. Uziimlerin olgunlasma dénemine denk gelen agustos ve eyliil aylarinda cografi siirda
giindiizlerin sicak, gecelerin ise serin ge¢mesi nedeniyle yaklasik 14 - 15 °C’lik gece-giindiiz sicaklik farki olusur.
Bu durum, giindiiz depolanan sekerin korunmasina katki saglarken organik asitlerin par¢calanmasini sinirlar. Bunun
sonucunda tiziimiin asitlik degerinin 2,29 - 4,07 g / L araliginda kalmasi, elde edilen sira ve saraplarda dengeli ve
canli bir tat profilinin olusmasina katki saglar.

Kirikkale Hasandede Uziimiinde fenolik bilesik miktarinin yiiksek olmasi ve kendine &zgii aroma
karakterinin gelismesi de cografi sinirin dogal kosullartyla iligkilidir. Hasat Oncesi donemde bolgede yagis
miktarinin diisiik olmasi ve toprak yapisinin suyu hizli siizdiirmesi nedeniyle asmalar kontrollii bir su stresi yasar.
Bitkinin bu kosullara kars1 gelistirdigi dogal tepki sonucunda tanelerde aroma, renk ve tat olusumunda etkili olan
fenolik bilesiklerin miktari artar ve fenolik madde igerigi 926-1428 mg GAL / L seviyelerine ulasabilir. Bu durum,
Kirikkale Hasandede Uziimiine 6zgii gii¢lii aroma yapisinin olusmasini saglar.

Kirikkale Hasandede Uziimii, cografi smir icerisinde yetistiriciligine 1570’1i yillarda baslanan koklii gecmise
sahip bir iiziimdiir. Uziim yetistiriciliginin, Hasan Dede’nin bdlgeye yerlesmesiyle gelistigi ve Hasan Dede’nin
bagcilik ile bahgecilik faaliyetlerinin bolgedeki {iziim iiretimine &nciiliik ettigi bilinir. Ismini Hasan Dede
Mabhallesinden alan iiriin, uzun yillardir cografi sinir igerisinde yetistirilir ve bolgenin tarimsal ve kiiltlirel mirasiyla
Ozdeslesir. Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olmasi ve bolge tariminda 6nemli bir yer edinmesi sonucunda
Kirikkale Hasandede Uziimii ile cografi simir arasinda giiclii bir {in bag1 olusur.

Uretim Metodu:

Kirikkale Hasandede Uziimii yetistiriciligi genel olarak acik alan bag tesisi seklinde yapilir. Uretimde
geleneksel olarak telli terbiye sistemi ile goble sistemi (yer bagi) kullanilir. Asmalar odun ¢elikleri veya asilama
yontemiyle ¢ogaltilir. Cografi sinirda filoksera zararlisi riski bulunmasi durumunda kdk sistemi Amerikan asma
anaglarindan, govde sistemi ise Hasandede ¢esidinden elde edilir.

Bag yeri se¢iminde giineslenme ve riizgar durumu dikkate alinir. Ozellikle yaz ve sonbahar dénemlerinde
yiiksek giineslenme ihtiyaci nedeniyle giineye veya glineybatiya bakan yamaglar tercih edilir; sert riizgar gecislerinin
yasandig1 alanlardan kagimlir. Kirikkale Hasandede Uziimii genel olarak tinli-kumlu yapida ve gegirgen topraklarda
yetistirilir. Dikim islemi ilkbahar mevsiminde gerceklestirilir. Bag tesisi kurulacak alan tas, aga¢ ve benzeri yabanci
materyallerden temizlenir. Arazinin egimine bagli olarak dogu-bat1 veya kuzey-giiney yoniinde siralar olusturulur.
Dikim amacryla yaklasik 40 - 50 cm derinliginde ve 30 - 40 cm genisliginde gukurlar agilir. Yaklasik 70 cm
uzunlugundaki odun ¢elikleri gukurlara yerlestirilir ve toprak iistiinde kalan kisim 1 - 2 g6z iizerinden budanur.

Asmalara verilecek terbiye seklinin olusturulmasina fidan dikimi veya agilama yilinda baslanir ve bu iglem 3
- 5 yil igerisinde tamamlanir. Uriiniin verim ve kalitesinin artirilmasi amactyla budama yapilir. Kirikkale Hasandede
Uziimii, dip gozleri bakimindan verimli bir gesit oldugundan kisa budama tercih edilir. Kis budamas1 her y1l mart
ayinin sonu ile nisan aymin basi arasinda, goézler uyanmadan dnce gergeklestirilir.
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Yabanci otlarla miicadele, topragin havalandirilmasi, su tutma kapasitesinin artirilmasi ve giibrelerin topraga
karistirilmasi amaciyla kazayagi kullanilarak 10 - 15 cm derinliginde toprak isleme yapilir. Hastalik, zararli ve
yabanci otlarla miicadelede ilgili mevzuata uygun bitki koruma iiriinleri kullanilir.

Kirikkale Hasandede Uziimiinde fenolojik olarak gdzlerin uyanmasi nisan ayinmn birinci ve ikinci
haftalarinda, ¢igeklenme haziran ayinin birinci ve ikinci haftalarinda, ben diisme temmuz ayinin iigiincii ve dordiincii
haftalar1 ile agustos aymun ilk haftasinda gerceklesir. Olgunlasma donemi ise agustos ayinin sonu ile eyliil aymnin
tiglincii ve dordiincii haftalart arasindadir. Olgunlagsma zamani bakimindan orta mevsim ¢esididir.

Hasat genellikle agustos aymin son haftasinda baslayip ekim ayina kadar devam eder. Uziimler, salkim
biitiinliigi korunacak sekilde saplariyla birlikte ve asmalara zarar verilmeden hasat edilir. Hasat edilen tiriinler gida
ile temasa uygun kasa veya kaplara alinir. Uriinler bekletilmeden degerlendirilir; pekmez iiretiminde kullamlacak
iizimler dogrudan islenirken, sofralik olarak degerlendirilecek iirlinler piyasaya arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Kirikkale Il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatorliigiinde ve Kirikkale Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Delice Uziim Yetistiricileri Birliginden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 2 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikayet halinde her zaman yapilabilir.
Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

o Uretimde Hasandede iiziim ¢esidinin kullanilmas.

e Uriiniin tane rengi, biiyiikliigii ve seklinin uygunlugu.

e Uriiniin cekirdekli yapusi ile salkim sekli ve biiyiikliigiiniin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

¢ Kirikkale Hasandede Uziimii ibaresinin ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Basvuru No

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

: C2024/000377
1 17.12.2024

: Bilecik Bali

. Cicek Bali/ Bal
: Mabhreg isareti
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. Bilecik Ticaret ve Sanayi Odast

: Hiirriyet 1. OSB Gazi Bulvar1 No: 2 Merkez BILECIK

. Bilecik ili Merkez ilgesi Kiiplii kdyii ve Vezirhan, Bayirkdy beldeleri,
Bozuyuk ilgesi Camiliyayla ve Erikli kdyleri, Bozilyiik ve Pazaryeri ilgeleri
arasinda yer alan Nanedere mevkii, Inhisar, Yenipazar, Osmaneli ve
Golpazar ilgeleri (Sakarya Havzasi); Bursa ili Yenisehir il¢esi Kiincegiz
mevKkii

: Bilecik Bal1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaj1 iizerinde
yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda,
Bilecik Bali ibaresi ve mahreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Basvuru Yapan
Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bilecik Bali, Bilecik iline 6zgii bir karigik ¢igek balidir. Polen spektrumu genis bir kompozisyona sahiptir.
Bal, Asteraceae, Verbenaceae, Fabaceae, Pinaceae Acanthaceae ve Aceraceae familyalar1 basta olmak {izere
bolgenin dogal bitki ortiisiinde yaygin olarak bulunan bitkilere ait polenleri ihtiva eder. Bilecik Bali iiretiminde,
bolge kosullarina uyum saglamug ve aricilik faaliyetlerinde yaygin olarak kullanilan Apis mellifera anatoliaca, Apis
mellifera caucasica ve bunlarin kontrollii melez kolonilerinden yararlanilir.

Bilecik ili, Marmara ve I¢ Anadolu bolgeleri arasinda bir gegis alaninda yer almasi ve Ege ile Bat1 Karadeniz
iklimlerinin etkilerini de kismen tagimasi nedeniyle mikroklimatik 6zellikler gdsterir. Bu durum, bdlgedeki bitki
cesitliligini artirir. Akdeniz iklimine dzgii otsu ve ¢ali tiirleri ile ¢ Anadolu’ya 6zgii kurakeil bitkiler ve Karadeniz
etkisi altindaki nemli alan floras1 ayni1 bolgede bulunur. Bu iklimsel ve cografi yapi, bal liretiminde kullanilan nektar
ve polen kaynaklarinin ¢esitlenmesini saglar. Bélgenin daglik alanlari, vadileri, su kaynaklari ve toprak yapisi, bitki
ortiisiniin gelisimini destekler. Bu kosullar, nektar ve polen siirekliligi liretim sezonu boyunca korunmasini ve
artlarin yihin farkli donemlerinde ¢esitli polen kaynaklarindan yararlanmasini saglar. Bilecik’e 6zgii bu floristik
cesitlilik, Bilecik Balinin ¢ok kaynakli ¢igek bali niteligini belirler ve balin fiziksel ile kimyasal 6zelliklerinin
olusmasinda temel rol oynar.

Bilecik Balinin rengi, arilarin beslendigi bitki tiirlerine ve hasat donemine bagl olarak agik saridan koyu
kehribar tonlarina kadar degisiklik gosterir. Geven ve korunga gibi agik renkli polen kaynaklari balin daha agik
tonlarda olmasini saglarken, laden ve aycicegi gibi bitkiler daha koyu renk olusumunu destekler. flkbahar ve yaz
basinda iiretilen ballar genellikle daha agik renkte, yaz sonu ve sonbahar déneminde iiretilen ballar ise daha koyu
renktedir. Mevsimsel farkliliklar ve floradaki cesitlilik, balin renk &zelliklerini dogrudan etkiler.

Bilecik Bali orta yogunlukta ¢iceksi bir koku profiline sahiptir. Bu koku profili, bolge florasinin gesitliligi
sayesinde diisiik diizeyde baharatimsi notalarla sekillenir.

Tat kompozisyonu ise giceksi ana aromaya ek olarak ¢ok diisiik siddette baharatimsi alt tonlar igerir. Balin
tatlilig ise dogal seker bilesenlerinden kaynaklanir. Bilecik Bali agizda yapiskan bir his birakmayan dengeli bir yap1
gosterir. Bilecik Bali, orta viskoziteli bir kivama sahiptir. Kristallesme egilimi orta-yavas olup kKivami ortam
sicakligina bagl olarak degisir.

Tablol. Bilecik Balinin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Birim Deger (en az - en ¢ok)
Prolin mg / kg En az 540

Toplam Fenolik Madde mg GAE /100 g 2400 - 24100

Diastaz Sayisi - Enaz 9,70

Nem % En ¢ok 20
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Elektrik iletkenligi mS/cm En ¢ok 0,80
pH pH 3,25-4,30
Serbest Asitlik mmol / kg En ¢ok 43,75
HMF mg / kg En ¢ok 28,00
Fruktoz + Glukoz g/100¢g Enaz 60
Fruktoz / Glukoz - 0,96 -1,34

Bilecik Bali, petek bali ve siizme bal formlarinda piyasaya arz edilir. Petek bali; arilar tarafindan dogal petek
gozlerinde depolanmis, sirlanmis ve siizme ya da baska bir igleme tabi tutulmadan kovandan alindigi sekliyle
tiiketilen baldir. Bu formda bal, balmumu yapisi iginde muhafaza edilir ve petek gozlerinde bulunan polen ve
propolis izlerini i¢erir. Stizme bal, olgunlagmig ve sirlanmis peteklerden mekanik (santrifiij) yontemlerle elde edilir.
Bal, siizme sonrast mum pargalarindan ayrilir ve homojen bir yap1 kazanir. Filtrasyon derecesine bagli olarak polen
igerigi korunur.

Bilecik Baly, iiretim siireci ve nitelikleri itibariyla belirlenen cografi sinir ile giiglii bir baga sahip olup, yoreye
0zgli dogal ve beserl unsurlar sayesinde ayirt edici dzelliklerini ve {inlinii kazanmig bir triindiir. Tiim {iretim
asamalar1 cografi siur icerisinde gerceklestirilir.

Uretim Metodu:

Bilecik Bali, sabit aricilik yontemiyle {iretilir. Bu yontemde ariliklar sabit kovanlarda tutularak dogal
¢igeklenme dongiisii izlenir.

Kovan Tipleri ve Ozellikleri:

Bilecik ilinin nemli iklim kosullar1 dikkate alinarak, kovan iiretiminde kullanilan ahsap malzemelerin tek
parga, dayanikli ve suya karsi direngli hammaddelerden segilmesi gerekmektedir. Bu &6zellikler, kovanin nemden
kaynakli yapisal bozulmalara karsi korunmasini ve zararl organizmalarin barinma riskinin azaltilmasini saglar. Bu
nedenle kovan yapiminda yaygin olarak ¢am agaci tercih edilir. Cam agaci, dayaniklilig ve islenebilirligi sayesinde
kovanlarin kullanim 6mriinii uzatir ve koloni sagliginin korunmasina katki saglar.

Bilecik ilinde aricilik faaliyetlerinde kullanilan kovan tipleri; yap1 6zellikleri, kullanim amaci ve iiretim
yontemlerine bagli olarak farklilik gosterir. Bolgede aricilik faaliyetlerinde, Langstroth tipi kovanlar ile Dede
kovanlar1 olmak tizere baslica iki kovan tipi kullanilir.

Langstroth tipi kovanlar, Bilecik ilinde yaygin olarak kullanilan modern kovan tipidir. Standart 6lgiilere sahip
gergeveli ve modiiler bir yapiya sahiptir. Bu yap1, kovanin koloni gelisimine bagli olarak genisletilmesine veya
daraltilmasina imkan tanir. Cergeveli sistem sayesinde bal hasadi ve kovan bakimi sirasinda gergeveler kolaylikla
cikarilip takilabilir. Kovan i¢i kontroller diizenli ve sistematik sekilde yapilabilir. Bal iiretiminin yan1 sira polen ve
ar1 siitli gibi diger ar1 iirlinlerinin elde edilmesine olanak saglar.

Dede kovani, Bilecik bdlgesinde geleneksel aricilikta kullanilan kovan tipidir. Genellikle ahsap malzemeden
yapilir ve sabit yapiya sahiptir. Modiiler bir yapist bulunmadigindan koloni hacmi degistirilemez. Bal hasadi ve
bakim islemleri dogrudan petekler tizerinden gerceklestirilir. Bu kovan tipi, daha ¢ok kiigiik 6lcekli iiretimlerde
kullanilir.

Bakim Elemleri:

Bilecik Cigek Bali iiretiminde, y1l boyunca arilarin sagligin1 korumak ve bal verimini artirmak igin farkli
mevsimlerde c¢esitli islemler gerceklestirilir. Bu islemler ari kolonilerinin saglikli kalmasini, verimli bir sekilde
caligmasini ve kig sartlarina hazirlanmasini saglar.

Erken ilkbahar (mart-nisan): Bu donemde kovanlar kiglama alanlarindan ¢ikarilir ve genel kontroller yapilir.
Kovan i¢indeki 6lii arilar ve atiklar temizlenir. Ana arinin varligl ve yumurtlama durumu kontrol edilir; gerekli
durumlarda ana ar1 yenilenir. Koloni gelisimini desteklemek amaciyla ihtiyaca gére ek yemleme uygulanir.
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Geg ilkbahar (mayis): Koloni takibi siirdiiriiliir ve arilarin nektar kaynaklarina erisimi i¢in konaklama alanlari
planlanir. Kulugkaliklar kontrol edilerek yumurtlama diizeni izlenir. Bu donem, koloni niifusunun artis1 ve iiretim
stirecinin devami agisindan énem tasir.

Yaz donemi (haziran - temmuz): Bu donemde sabit arilik alanlarindaki koloniler, Bilecik ilinin cografi
siirlari igerisinde gergeklesen dogal ¢igeklenme ve nektar akimindan yararlanir. Kovanlarda havalandirma ve nem
kontrolii saglanir. Bal ¢erceveleri doldukga hasat olgunlugu takip edilir ve ihtiyag¢ halinde ilave balliklar yerlestirilir.

Sonbahar (eyliil - ekim): Bal hasadi tamamlanir ve peteklerde kalan bal artiklari temizlenir Kolonilerin kig
donemine hazirlanmasi1 amaciyla, ihtiyag durumuna gore seker surubu ve/veya ar1 keki ile ek besleme yapilir. Ek
besleme, bal hasadi sonrasinda ve iiriiniin hasat dénemi diginda uygulanir. Besleme uygulamasi koloni giicii, mevcut
bal stoku ve mevsim kosullar1 dikkate alinarak gerceklestirilir. Zararli ve hastaliklara karsi kovanlarda gerekli
miicadele uygulamalar1 gergeklestirilir.

Kis donemi (kasim - subat): Koloniler sabit arilik alanlarinda, riizgardan korunakli, su baskini riski
bulunmayan ve miimkiin oldugunca giines alan noktalarda kislatilir. Kovan girisleri daraltilarak soguk hava, yagis
ve zararli girigine karsi koruma saglanir. Kovan kapaklar1 ve ortii sistemleri kontrol edilerek i¢ ortamda asir1 nem
olusmasi onlenir. Kolonilerin yeterli besin stoku ile kisa girmesi saglanir. Kiglatma siiresince kovan i¢i nem ve
sicaklik durumu izlenir; gerekli goriildiigiinde uygun izolasyon dnlemleri uygulanir.

Bu mevsimsel uygulamalar, Bilecik Bali iiretiminde koloni ydnetiminin siirdiiriilebilirligini saglamak
amaciyla yil boyunca planli sekilde yiiriitiiliir. Aricilik faaliyetleri, koloni dongiisiine uygun olarak diizenlenir ve
uygulanir.

Hasat Zamani ve Hasat Siireci:

Bilecik Cigek Balinin hasadi, iklim kosullar ve bitkisel dongiiye bagli olarak genellikle agustos - eyliil aylart
arasinda gergeklestirilir. Hasat peteklerin en az % 75’1 sirla kapanmig oldugu olgunluk agamasinda yapilir. Hasat
stireci, balin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin korunmasina yonelik kontrollii asamalardan olusur.

Sir Alma (Desirleme): Petek gdzlerini kapatan sir tabakasi, paslanmaz ¢elik sir bicagi veya sir taragi
kullanilarak (50 - 60 °C’de kisa temasl) alinir. Bu islem, balin peteklerden ayrilmasim saglar ve petek dokusunun
biitiinliigii korunur.

Bal Siizme Islemi: Siizme isleminde en az % 75’i sirlanms petekler kullanilir. Hasat edilen petekler, siizme
oncesinde serin, kokusuz ve hijyenik bir ortamda muhafaza edilir. Sir alma islemi paslanmaz ¢elik ekipmanlarla
yapilir. Sirlanmis gergeveler, agirlik dengesi saglanarak santrifiij makinesine yerlestirilir. ilk asamada diisiik devirde,
ardindan kademeli olarak daha yiiksek devirde siizme uygulanir. Ortam sicakligi genellikle 24 - 30 °C araliginda
tutulur. Bu asamada bala dogrudan ek 1sitma uygulanmaz

Siizme sonrasinda bal, dnce kaba siizgecten, ardindan ince elekten (200 - 400 pum) gegirilerek mum ve
propolis pargalarindan ayrilir. Bal, paslanmaz ¢elik dinlendirme tanklarinda 12 - 24 saat bekletilir. Bu asamada
ylizeyde biriken kopiik ve hava kabarciklar1 uzaklastirilir. Nem orani refraktometre ile ol¢iiliir ve % 20’nin altinda
olacak sekilde kontrol edilir.

izlenebilirlik amaciyla parti numarasi, sagim tarihi ve iiretim yeri kayit altina alimir. Kullanilan ekipmanlar
islem sonunda gida giivenligine uygun sekilde temizlenir.

Isil Islem: Bazi durumlarda balin akigkanhigini artirmak amactyla kontrollii ve kisa siireli 1s1l islem
uygulanabilir. Bu islem sirasinda bal sicaklig1 40 °C’yi gegmez.

Dinlendirme: Siizme islemi tamamlanan bal, berraklasmanin saglanmasi amaciyla dinlendirme tanklarinda
bekletilir. Bu siiregte hava kabarciklar1 ve askidaki partikiiller yilizeye ¢ikarilarak uzaklastirilir.

Dolum ve Ambalajlama: Dinlendirilmis bal, hijyenik dolum makineleri ile belirlenen gramajlarda
ambalajlanir. Sizme bal cam kavanozlara, petek bali uygun gida ambalajlar1 igine alinir. Ambalaj iizerinde iiriin adi,
net miktar, liretim yeri, muhafaza kosullar1 ve son tiikketim tarihi yer alir. Etiketleme iglemlerinde Tiirk Gida Kodeksi
Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi hiikiimleri uygulanir.

Muhafaza Kosullart: Bilecik Bali, serin, kuru ve dogrudan giines 1s1gindan uzak ortamlarda muhafaza edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bilecik Bali cografi sinir ile 6zdeslesen ve bdlge ile tin bagi bulunan bir {iriindiir. Bilecik Balinin iiretiminin
tiim asamalar1 cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler, Bilecik Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odast, Bilecik 1
Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Bilecik Ar1 Yetistiricileri Birligi (BAYBIR)’inden birer kisinin katilimiyla en az ii¢
kigiden olusan bir denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler yilda en az bir defa, sikayet iizerine veya
gerekli goriilen hallerde ise her zaman yapilir.

Denetime ait esas kriterler asagidaki gibidir:

Bilecik Balinin fiziksel, kimyasal ve organoleptik 6zelliklerinin uygunlugu,
Uretim metoduna uygunluk,

- Cografi sinir uygunlugu,

Bilecik Bali ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasindaki hukuki siirecleri yiiriitiir.
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5. Resik
Basvuru No : C2025/000148
Basvuru Tarihi : 23.05.2025
Cografi Isaretin Ad1 . Resik
Uriin / Uriin Grubu . Ayakkab1 / Halilar kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati irtinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti
Basvuru Yapan : Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi
Basvuru Yapanin Adresi : Serefiye Mah. Cumbhuriyet Blv. Aydin Talay Yeraltt Carsist No:l
Ipekyolu VAN
Cografi Simir > Vanili
Kullanim Bicimi . Resik ibaresi ve mahreg igareti amblemi, {irliniin kendisi veya ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Resik ibaresi ve mahreg igareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Siyah anlamia gelen “res” kelimesinden tiiretilen Resik; siyah, boz ve gri renklerde dogal keci kilindan
geleneksel yontemlerle iiretilen, farkli motiflerle siislenen ve erkek, kadin ile ¢ocuklarin kullanimina yonelik bir
ayakkabidir. Van iline 6zgii geleneksel bir ayakkabi olan Resik, yiizyillar boyunca Serhat Bolgesinde kullanilmustir.
Uriiniin ana hammaddesini Van ve ¢evre illerde yetistirilen kecilerden elde edilen kildan dokunan kumas olusturur.
Bu kumays iizerine kok boya ile renklendirilmis koyun yiinii iplikler kullanilarak ¢esitli motifler islenir.

Resik ayakkabisinin taban kisminda geleneksel iiretimde kege ve kendir ipi kullanilir. Giinlimiizde ise kosele
taban ile kauguk, termo ve poli gibi ¢esitli malzemelerden iiretilen hazir tabanlar da tercih edilir. Ayrica ev igi
kullanima uygun ilave dis taban eklenmeden tiretilen modelleri de bulunur,

Yaklasik 600 yillik bir gegmise sahip oldugu kabul edilen Resik, kegi kilindan iiretilmesi nedeniyle yaz
aylarinda serinlik hissi verir ve suya kars1 dayaniklilik gosterir. Bu 6zellikleri sayesinde yogun kis kosullar1 disinda
yilin bityiik béliimiinde kullanilabilir.

Bitkisel kok boya kullanilarak renklendirilen koyun yiinii iplikler; Urartular déneminden esinlenilerek
olusturulan Urartu Giinesi, Urartu Hayat Agaci, Viyan ve Catak gibi motiflerin islenmesinde kullanilir. Bélgenin
tarihini, kiiltiirel birikimini ve geleneksel estetik anlayisini yansitan bu motifler, Resik ayakkabisinin ayirt edici
ozellikleri arasinda yer alir.

Resiklerde kullanilan motiflere ait gorseller ve isimleri asagidaki gibidir.

Urartu giines motifi Urartu motifi
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Van Golii motifi Vian motifi

Resik, Van ilinde uzun yillardir iiretilmis, kullanilmig ve kiiltiirel bir miras olarak korunmustur. Bu nedenle
Van ili ile Resik ayakkabisinin {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Resik ayakkabisinin ana hammaddesi su gegirmeme ozelligi ile bilinen kegi kilidir. Uzerine islenen
motiflerde ise kok boya ile boyanan ipler kullanilir. Uretiminde kullamilan keci kili Van ve cevresindeki illerden
temin edilir. Ke¢i kilindan yapilan kumas, dokuma tezgahinda veya elde sis ve tigla iiretilir.

30 c¢m eninde liretilen bu kumasin top uzunlugu yaklagik 20 metredir. Resik imalatinda bu kumas; 35 cm boy
ve 30 cm en dlgiilerinde kesilerek kullanilir. Uretim siirecinde; sarag ignesi, kesim bigag1, makas, ¢eki¢, musta, ¢ivi
ve falgata gibi yardimer ekipmanlar; kegi kili, kok boyali koyun yiinii ve kendir ipi gibi hammaddeler kullanilir.

Uretim asamalar1 asagida gorsellerle agiklanmistir. Uretim siirecinin sonunda ise Resik ibaresini iceren
etiketler kilgik tabancasi ile Resiklere eklenerek etiketleme yapulir.

RESIK URETIM ASAMALARI

Kaliplama:

Uretimin bu asamasinda, gesitli yorelerden elde edilen ve yikanip kurutulan kegi killar1 dokuma tezgahinda veya
elde sis ve t1g ile kumag haline getirilir. 30-40 cm genisliginde yumak halinde balyalanan bu kumaglardan sabun
yardimiyla bir kalip ¢izilir ve kesilerek bu kalip ¢ikartilir. Kalip boyutlar1 erkek modeli i¢in 30*35, kadin modeli
28*30, ¢ocuk modeli 25*28 cm’dir.
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Nakislama:

Kok boyal1 koyun yiiniinden elde edilen ipler ile kaliba gore kesilen iist ylizeye (saya) yukarida sayilan motifler
sarag igneleri ile elle iglenir.

Erkek modeli Erkek modeli

Saya Astarlamasi:

Ke¢i kilindan yapilan kumaslardan kaliplara gore ¢ikarilan pargalar nakislandiktan sonra ayakkabinin saya
denilen {ist kismini olugturur. Kegi kilinin ayaga temasiyla kasint1 gibi sorunlara yol agmamasi adina saya kismina
pamuktan yapilan tela kumasg astar olarak dikilir.

‘ Saya Astarlama

Filota Tutturma:

Filota tutturma, ayakkabinin arka ug¢ kisimlarini topuk kismindan bilege olan kismina kadar bir kumas parcasiyla
icten ve distan zikzaklar seklinde dikme islemidir.
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Biye Yapistirma:

Ayakkabinin agiz kisminin bir kumas parcasi ile kaplanmasi iglemidir. Agiz kisminin sékiilmesinin engellenmesi
amaciyla 2-3 cm icten ve distan kumas ile ayakkabinin agiz kismu dikilir.

Kaliba alma:

Sayanin ayna kisminin kaliba gecirilmesi islemidir. Bu asamada kaliba gegirilen ayakkabinin alt kisminin yapim
islemine gegilir. Yaklagik 3 cm uzunlugundaki ¢iviler ayakkabinin taban kismina yan yana olacak sekilde ¢akalir.
Falcata ile astar temizligi yapilip fir¢a ile 6zel bir yapistirici kullanilarak alt kisim yapistirilir. Yarist ¢akilan
civilerin {ist kismu keser ile ige dogru gakilir ve yatirilir. Kuruma iglemi tamamlanana kadar c¢iviler kalir, kuruma
islemi sonrasi ¢iviler ¢ikarilir.

Kaliplama Monte ¢ivisi ile monteleme

Falcgata ile astar temizleme Firca ile yapistirma

Civi yatirma Civi sokme
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Taban Yapistirma ve Presleme:

Geleneksel iiretim yonteminde Resik tabani i¢in kendir kullanilmis olsa da; hem ham maddeye erisimde yasanan
zorluklar ve gelisen teknoloji sayesinde cesitli iiriinlerin ortaya ¢ikmasi ile kosele taban ve hazir taban gibi
alternatifler de kullanilmaya baslanmigtir. Hazir tabanli modelde hazir taban yapistirilip, elle fore dikisi dikilir ve
pres makinesinde 30 saniye kadar bekletilir. ikinci bir taban cesidi olan kosele taban yapilisinda ise kosele
(islenmis deri) yumusayincaya kadar (ortalama 2 saat) suda bekletilir. Ardindan hava almayacak sekilde posete
konur ve 1 giin bekletilir. Traglamasi ve torpiilemesi yapildiktan sonra taban yiize yapistirilir.

Kendir tabanin eklenmesi i¢in; suda bekletilen ke¢i kilinin katlanarak elde edilmesiyle olusturulan kece biz ile
delinir, kendir ipi bu deliklerden gegirilerek kege ile islenir ve yiiz ile birlestirilip yine kendir ipi ile kenarlarina
dikis atilir.

M
MU A N R
Vo .

L
. 3
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Astarlama:

Astarlama ve ip gecirme ayakkabinin en son iiretim agamalarini olusturur. Astarlama asamasinda ayakkabinin
dogal yapisina ve numarasina gore yapilmis astarlar ayakkabinin i¢ taban kismina gecirilir. Astar, bazen kegeden
bazen de dogal olarak ayakkabinin dokusuna gore yapilan bezlerden yapilir.

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

Resik ayakkabisinin Van ilinde uzun bir tarihsel ge¢misi vardir ve Van ilinde geleneksel iiretim yontemi s6z
konusudur. Uretimde kullamlan kegi kili Van ili ve gevre illerden temin edilir. Bundan dolayi iiriin ile iin bag
bulunan Resik ayakkabisinin tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi koordinasyonunda, Van Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Van
Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak her yil en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda
her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu; iiriin
ozelliklerinin uygunlugunu ve Resik ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Basvuru No : C2025/000188

Basvuru Tarihi 1 14.07.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Trabzon Dondurmasi

Uriin / Uriin Grubu : Dondurma / Dondurmalar ve yenilebilir buzlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Trabzon Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Pazarkap1 Mah. Orhan Karakulluk¢u Blv. Ortahisar TRABZON
Cografi Simir : Trabzon ili

: Trabzon Dondurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin veya
ambalajmin iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Trabzon Dondurmasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Trabzon Dondurmasi; inek siitli, beyaz seker ve salep karisiminin pastorizasyon ve / veya es deger bir 1s1l
islem sonrasi, teknigine uygun sekilde islenmesi ve dondurulmasiyla elde edilen; yumusak ya da kivamli yapida
hazirlanip bu karigimin sertlestirilmesinin ardindan piyasaya arz edilen bir dondurmadir.

Trabzon Dondurmasi; Tiirk Gida Kodeksine gore; sade olarak ve genellikle yarim yagh veya tam yagl
dondurma sinifinda iiretilir ve piyasaya arz edilir.

Trabzon Dondurmasi; sekerli, nispeten karamel rengine ve karamelimsi tada sahiptir. Trabzon ilinde halk
arasinda “Trabzon Sadesi” olarak da bilinir.

Trabzon Dondurmasinin tarihgesinde; 1800°li yillarda Trabzon ilinin Akgaabat ilgesinde yapilmaya
basladig1 ve halk tarafindan ragbet gérmesiyle meshur olup il genelinde yapilarak giiniimiize geldigi bilinir.

Trabzon Dondurmasi iiretiminde salep i¢in; ¢iceklenmesini tamamlamis Orchidaceae familyasina ait yumru
baglayan farkli cins ve tiirlere ait toprak orkidelerinin yumrularinin teknigine uygun olarak temizlenip suda veya
stitte haglandiktan sonra kurutulup 6giitiilmiis hali kullanilir.

Trabzon Dondurmasi i¢in, uygun bilesenlerin se¢imi, bu bilesenlerin homojen bir sekilde karistirilmasi, 1s1l
islem ve dondurma asamalarinin dogru bir sekilde teknigine uygun olarak yapilmasi asamalari ile ustalik becerisi
gerekir. Bu sebeplerle; Trabzon Dondurmasinin iiretildigi; Trabzon ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 60 kg Trabzon Dondurmasi Uretiminde Kullanilan Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Miktarlar:

e 100 litre inek siti,
e 6-10 kg beyaz seker,
e 450 - 550 g salep.

Yukaridaki miktarlar; yapilacak dondurma miktari, kullanilacak kap veya kazan vb. biiyiikliigiine gore
orantili bir sekilde degisiklik gdsterebilir.

Trabzon Dondurmasi Uretim Asamalart:

Uretimde kullamilacak inek siitii, gida hijyeni gerekliliklerine uygun olarak tercihen Trabzon ilinden temin
edilir. Gida isletmesine alinan siitler, gida ile temasa uygun kazanlara aktarilir; siirekli karistirilarak 1sitilmaya
baglanir ve yaklagik bir saat kadar siirede kaynamaya baglar.

Kaynama isleminin ardindan seker, siitiin igerisine 6zenli bir sekilde azar azar ilave edilir. Sekerin homojen
bir sekilde siitle karismasi saglanir. Istenilen kivam igin sekerin ilave edilmesi bittikten sonra yaklasik 2 saat siire
ile bu karistmin kaynamasina devam edilir. Ustalik becerisine bagli olarak istenilen kivamin yeterli olduguna karar
verilir ve salep ilavesi islemine geg¢ilir.
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Salep ilavesi i¢in ayr1 bir kap icerisine yaklasik 2 kg seker ve salep konulur ve karistirilir. Salep, tek basina
stitiin icerisine eklendiginde topaklanma meydana getirebileceginden, bu sekilde diger bilesenler ile karistirilir. Elde
edilen bu karisim, kaynayan seker ve siit karisimina yavas yavas ilave edilir. Bu asamadan sonra, homojen bir
karisim elde edilebilmesi igin karigtirma islemine dikkatli bir sekilde devam edilir. Yaklasik 5 saat siiren kaynama
sonunda kivamli bir dondurma karisimi elde edilmesi saglanir.

Kazanlardan alinan dondurma karigimi gida hijyeni gerekliliklerine uygun bir sekilde oda sicakligina getirilir.
Temiz ve kapali bir ortamda sogumaya ve dinlenmeye birakilir.

Oda sicakligina gelen ve dinlendirilen dondurma karisimi, teknigine uygun bir sekilde, sogutma alet ve
ekipmanlari kullanilarak dondurulur. Dondurma isleminin etkin ve zamaninda yapilmasinda ustalik becerisi 6nem
arz eder. Genellikle dondurmanin i¢ sicakligi ortalama -6 °C’ye kadar diigiiriiliir. Bu islemin ardindan dondurma, -
40 °C ve altindaki sicakliklarda soklanir. Bdylelikle dondurma depolama ve muhafazaya uygun hale gelmis olur.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Trabzon Dondurmasinin; taginmasi, depolanmasi ve son tiiketiciye arz
edilmesi sirasinda sicaklik en yiiksek -18 °C’de olur. Trabzon Dondurmasinin; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari
ortamlarda ve depolarda muhafaza edilmesi tiriin kalitesinin korunmasi agisindan 6nem arz eder.

Piyasaya Arz: Trabzon Dondurmasi; soguk zincir gerekliliklerine uygun olarak -18 °C’yi ge¢cmeyecek
sekilde, dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile
piyasaya arz edilir.

Trabzon Dondurmasi sunum agamasinda siisleme amacgh ve istege bagh olarak {izerine; 6giitiilmiis ve/veya
pargalanmis findik i¢i konulabilir.

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

Trabzon ilinde uzun bir gegmise sahip olan, Trabzon Dondurmasinin; bilesenlerin se¢imi, bu bilesenlerin
homojen bir sekilde karistirilmasi, 1s1l iglem ve dondurma asamalarinin dogru bir sekilde teknigine uygun olarak
yapilmasi agamalart ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi Trabzon ili ile {in bagt bulunan Trabzon
Dondurmasinin tiim {iretim agsamalar1 Trabzon ilinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Trabzon Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde; Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasi, Trabzon
il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Trabzon Biiyiiksehir Belediyesinin 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.
Denetim raporlari; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca Trabzon Ticaret ve Sanayi Odast tarafindan her yil
diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Trabzon Dondurmasi iiretiminde kullanilan bilegenler listesinin uygunlugu,
- Trabzon Dondurmasi iiretim metodu ve piyasaya arzinin uygunlugu,
- Trabzon Dondurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiritiir.
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3. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda tescil
edilmis olup bu yayimlara kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Adiyaman Tene Helvasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 25.07.2025 tarihinden
itibaren korunmak iizere 05.05.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1853

Tescil Tarihi : 05.05.2026

Basvuru No : C2025/000206

Basvuru Tarihi 1 25.07.2025

Cografi Isaretin Ad : Adiyaman Tene Helvasi

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

Tescil Ettiren : Adiyaman Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi . Altingehir Mah. G6lbasi Yolu Bulvart Merkez ADIYAMAN
Cografi Simir : Adiyaman ili

Kullamim Bi¢imi : Adiyaman Tene Helvasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {irliniin

servisinin yapildigir gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adiyaman Tene Helvasi; tiziim pekmezi, su, nisasta ve yag ile hazirlanan, Adryaman ilinin yemek kiiltiiriinde
onemli bir yere sahip olan bir helvadir.

Adiyaman Tene Helvasi; halk arasinda “tane helvasi ve tene hevlast” olarak da adlandirilir. Adiyaman Tene
Helvast adimni, pisirme agsamasinda pekmezle nigastanin pelteye doniistiiriiliip tane tane bir yapiya gelmesinden
almugtir.

Adiyaman Tene Helvasi giinlitk 6giinlerde tikketiminin yani sira 6zellikle taziye, misafir agirlama, davet,
bayram ve festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Adiyaman Tene Helvasi i¢in, bu helvanin kivaminda hazirlanmasi, bu helvaya tadin1 veren basta lizim
pekmezi ve diger bilesenlerin dengeli bir sekilde kullanimi, homojen bir sekilde karistirilmasi ve pisirme agamalari
ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Adiyaman Tene Helvasinin iiretildigi, Adiyaman ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Adiyaman Tene Helvasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (6 Kisilik):

e 250 ml iizim pekmezi,

e 200 g bugday nisastasi,

e 200 g tereyag: veya sadeyag,

e 200 ml su,

e 100 g ceviz i¢i, fistik i¢i, findik i¢i ve / veya 25 g Hindistan cevizi rendesi (istege bagl).

Adiyaman Tene Helvasinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Birinci Hazirlanma Sekli: Yeteri kadar biiytlikliikte gida ile temasa uygun bir kap veya tencere igerisine
nigasta, pekmez ve su konulur. Elde edilen karisim, suyunu ¢ekene kadar siirekli karigtirllarak kisik ateste 6zenle
kavrulur. Suyunu g¢ektikten sonra, tereyagi veya sadeyag azar azar eklenir ve iyice karigtirilir. Bu asamada,
tenceredeki helva teknigine uygun bir sekilde tane tane bir yap1 kazanana kadar karigtirilir. Helvanin homojen bir
sekilde karistirilmasi ve pisirme asamalarinda ustalik becerisi onemli bir rol oynar. Helva, istenilen taneli yapisini
aldiktan sonra ocaktan alinir. Sicak olarak tabaklara alinip servisi yapilir.
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Ikinci Hazirlanma Sekli: Yeteri kadar biiyiikliikte gida ile temasa uygun bir kap/tencere icerisine nisasta,
pekmez ve su konulur ve iyice karigtirilir. Hazirlanan bu karigim, eritilmis sicak yagin tizerine eklenir. Karigim, yag
icerisinde tane tane bir yap1 kazanana kadar dikkatlice karistirtlir. Helvanin homojen bir sekilde karistirilmasi ve
pisirme agamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar. Helva pisirildikten sonra, sicak olarak tabaklara alinip
servisi yapilir.

Servis: Adiyaman Tene Helvasinin, sicak veya 1lik olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Siisleme amagli tizerine genellikle ceviz i¢i konulmakla beraber istege bagh olarak fistik i¢i, findik i¢i ya da
Hindistan cevizi rendesi konularak da servisi yapilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Adiyaman ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan, Adiyaman Tene Helvasinin; hazirlanmasi ve pisirilmesi
asamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi Adiyaman ili ile iin bag1 bulunan Adiyaman Tene
Helvasinin tiim iiretim agamalar1 Adiyaman ilinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Adiyaman Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatdrliigiinde; Adiyaman Ticaret ve Sanayi Odast ile
Adiyaman Il 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.
Denetim raporlart; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca Adiyaman Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan her
yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir:

- Adiyaman Tene Helvasi iiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Adiyaman Tene Helvasi tiretim metodunun uygunlugu,
- Adiyaman Tene Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Beytiissebap Sehleber Kebabi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 16.05.2024 tarihinden
itibaren korunmak tizere 05.05.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1854

Tescil Tarihi : 05.05.2026

Basvuru No : C2024/000150

Basvuru Tarihi 1 16.05.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Beytiissebap Sehleber Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Beytiigsebap lge Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Elki Mahallesi 5. Cadde No: 29 Beytiissebap SIRNAK
Cografi Simir . Sirnak ili Beytiissebap ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Beytiigsebap Schleber Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Beytiissebap Sehleber Kebabi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Beytiigsebap Sehleber Kebabi, cografi sinir icinde bulunan 1siya dayanikli, yassi bereziv (sparitik kiregtasi)
taglar1 arasinda kemiksiz kiigiikbas etinin pisirilmesiyle hazirlanan geleneksel bir kebap ¢esididir. “Sehleber”
kelimesi, yorede “tastan yapilan sac” anlaminda kullanilan ve sehl/sel (ekmek pisirme sac1) ile ber (tas) kelimelerinin
birlesmesinden olusan bir addir.

Beytiigsebap Sehleber Kebabi, atesle temasta ve ¢ok yiiksek sicakliklarda dahi ¢atlamayan, oldukca sert ve
dayanikli bereziv taglarinin kullanilmasiyla hazirlanir. Dogada yassi halde bulunan veya yassi hale getirilen yaklasik
2040 cm yiiksekligindeki li¢ adet bereziv tasi ocak seklinde diizenlenir; alt kisminda ates yakilir ve iizerine
yerlestirilen iki adet yassi bereziv tas tabakasi arasinda pisirme gerceklestirilir. Bu tasglarin 1s1y1 homojen bigimde
yayma 06zelligi sayesinde et dengeli sekilde piser ve aroma kaybi en aza iner.

Beytiigsebap Sehleber Kebabi iiretiminde kiigiikbag hayvan eti (tercihen kemiksiz) ve kaya tuzu kullanilir.
Yapiminda herhangi bir baharat, sos veya sebze kullanilmaz. Yalnizca tag uygun sicakliga ulastiginda etin yapismasi
engellenmesi i¢in kuyruk yagi kullanilir. Isinmig tasa siiriilen kuyruk yagmin hemen erimesi, taslarin istenilen
sicakliga ulastigini gosterir. Etler tasin {izerine yerlestirildikten sonra, ocak atesinin dniinde bekletilerek 1sitilmig
baska bir bereziv tasi etin {izerine kapatilir ve pisirme islemi bu sekilde gergeklestirilir.

Beytiigsebap il¢esinde uzun bir gegmise sahip olan Beytiigsebap Sehleber Kebabi, cografi sinirin kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Her yil diizenlenen “Kuzu Kirkma Festivali” kapsaminda 6ne ¢ikan etkinliklerden biri
olarak hazirlanmakta ve sunulmaktadir. Bu nedenlerle iiriin ile cografi sinir arasinda {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Beytiissebap Sehleber Kebabi icin gerekli bilesen listesi (1 porsiyon):

e 150-200 g kiigtikbas eti
e 6-10 g kaya tuzu
e 50-60 g kuyruk yag

Sehleber ocaginin olusturulmasi:

Sehleber ocagi, 20 - 40 cm kalinligindaki ii¢ adet tagin U harfi formunda dizilmesiyle olusturulur. Ocagin
ortasina odunlar yerlestirilir. Uzerine, dogada bulundugu haliyle veya diizeltilerek hazirlanmis, 2 - 6 cm kalinliginda,
25 - 40 cm en ve boy dlgiilerine sahip, temizlenmis iki adet bereziv tas1 diiz tabaka halinde konulur. Ocagin altinda
yakilan odunlar sayesinde taslar yaklasik 10 - 15 dakika i¢inde istenen sicakliga ulasir.
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Etin hazirlanmasi:

150 - 200 g kiigiikbas hayvanin eti 1 - 3 kalinliginda 10 - 15 cm biiyiikliigiinde parcalar seklinde kesilir. Etler
6 - 10 g kaya tuzu ile tuzlanir. Beytiissebap Sehleber Kebabi iiretiminde kullanilan etlerin gercek tadinin
bastirmamasi i¢in herhangi bir sos veya baharat eklenmez.

Beytiissebap Sehleber Kebabinin yapilisi:

Ocagn lizerindeki bereziv tasi uygun sicakliga ulagtiginda, etin yapismasini dnlemek amaciyla yaklagik 30—
40 g kuyruk yagi siiriiliir. Yagin tas lizerinde hizlica erimesi taslarin istenen sicakliga ulastigini gosterir. Etler tag
tizerine porsiyonlar halinde yerlestirilir. Atesin oniinde 1sitilmis ikinci bereziv tagmn isli yiizeyi ters ¢evrilerek,
temiz yiizeyi etlerin iizerini kapatacak sekilde konulur. Yaklasik 30 - 40 saniye sonra iistteki tas kaldirilir, etler ters
cevrilerek miihiirleme iglemi uygulanir. Etler 3 - 5 dakikalik araliklarla gevrilerek toplam 12 - 15 dakika boyunca
pisirilir. Pigirilen etler tabaga alinir ve Beytiissebap Sehleber Kebabinin servisi genellikle ekmek ve sogan esliginde
sicak olarak yapilir.

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

Beytiigsebap il¢esinde uzun bir ge¢mise sahip olan Beytiissebap Sehleber Kebabinin, cografi sinirin mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir. Uriinii pisirmek amaciyla kullanilan bereziv tas1 yalmzca Beytiissebap ilcesinden
¢ikarilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Beytiissebap Sehleber Kebabinin biitiin {iretim asamalari,
belirtilen cografi sinir i¢erisinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Beytiissebap Kaymakamliginin koordinatorliigiinde, Beytiissebap Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Beytiissebap Ozel Idare Miidiirliigii ve Beytiissebap Halk Egitim Miidiirliigiinden konuda uzman birer
kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir
defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

o Beytiligsebap Sehleber Kebabinin {iretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Ocak yapimi1 ve pisirmede kullanilan taglarin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

o Beytiissebap Sehleber Kebabi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 14.01.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.05.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1855

Tescil Tarihi : 07.05.2026

Basvuru No : C2022/000014

Basvuru Tarihi 1 14.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Gokova Susami

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

Tescil Ettiren : Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Muslihittin Mah. Sehit Yrb. Alim Yilmaz Cad. No: 3 Mentese MUGLA
Cografi Simir > Mugla ili Ula ilgesi Asagi Gokova Havzasi olarak bilinen Akyaka,

Gokova Yesilova, Atakdy, Akcapmar, Sirinkdy, Citlik, Gokge, Elmali,
Portakallik, Karabértlen ve Ornekkoy Koyleri

Kullanim Bicimi : Gokova Susamu ibareli asagida belirtilen logo ve mense adi amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Gokova Susami ibareli asagida
belirtilen logo ve menge ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

GOKOVA SUSAM!

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gokova Susami; latince ismi Sesamum Indicum olan tiirde, i¢erdigi yag bakimindan zengin, dik biiyiiyen tek
yillik bir bitkidir. Diger susamlarla karsilastirildiginda ham halinde bile kavrulmus susam rengi olan sar1 rengi
dolayisiyla bolgede Gokova Sarisi olarak da anilmasina neden olur. Gokova Susami genellikle tahin, tahin helvasi
ve simit gibi liriinlerin {iretiminde bilesen olarak kullanilir.

Gokova Susami tanesi eliptik yapidadir. Ug tarafina dogru bir ¢ikintisi, arka tarafinda da bir ¢ukurlugu
bulunur. Ust ve alt taraflar1 diizdiir. Diger kenarlar1 ¢ok ince ve egilimlidir.

Gokova Havzasinda yetistirilen Gokova Susamu cografi sinirda yetisme donemi olan mayis-eyliil aylari
arasinda bolgenin gece-giindiiz sicaklik farkinin az olmasi sayesinde iiretimdeki verimlilik oldukca yiiksektir.
Gokova Korfezinin iyotlu riizgarinin etkisiyle yogun bir susam aromasina sahiptir. Sulama ve giibreleme yapilmadan
yetistirilir.

1910 yilina ait salnamelerde, yorede yetistirilen susamlarin ihrag edildigi bilgisine ulasilabilmektedir. Uzun

yillar boyunca iiretilen Gokova Susami yore halkinin tarim faaliyetleri arasinda dnemli yer tutar.

Gokova Susaminin toplam yag orani ve kiil oran1 diisiiktiir. Toplam yag orani diisiik olmasina ragmen yiiksek
omega-3, omega-6 ve omega-9 yag asitleri oranlarina sahiptir. Ayrica Gokova Susaminin doymus yag asitlerin orani
da % 19 - 20 ile oldukga yiiksektir. Ayrica protein orani da yiiksektir.
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Tablo 1. Gékova Susaminin Bazi Ozellikleri

Ozellik Deger
Dane uzunlugu (mm) 3,1-3,38
Dane genisligi (mm) 16-1,88
Dane rengi Sar1

Nem miktar1 (%) 2,30 - 4,03
Yag miktar1 (%) 41,4 -44,2

Toplam doymus yag asidi (%) 19,08 - 19,95
Toplam doymamus yag asidi (%) | 80,3 - 80,8

Protein miktar1 (%) 15,5- 16,2
Toplam karbonhidrat (%) 5,10-5,35
Kiil orani (%) 3,2-3,6

Uretim Metodu:

Gokova Susamu yetistirilirken siki killi topraklar hari¢ diger topraklarda sorunsuz yetigir. Ayrica toprakta su
gbllenmemesi gerekir, yani tarlanin drenaji iyi olmalidir. Gokova Susami tohumlar1 dekar bagina 150 - 500 g olarak
elle serpme veya makine ile ekilebilir. Tohumlar aras1 mesafeye yaklagik 10x10 cm veya 15x15 cm olabilir.
Ekildikten sonra sulama yapilmaz. Sadece yabani otlarla miicadele i¢in ara ¢apa yapilir.

Ekim:

Toprak sonbahar ve kis aylarinda siiriiliir. Mayis ayinda veya haziranin ilk haftasinda ekim yapilir. Bir 6nceki
yil tohumluk olarak ayrilan susam ekim yontemine gore tarlaya serpilir. Toprak iizeri slirimlenerek tohumlarin
toprakla ortiilmesi saglanir. Ekilen tohumlar 7 - 10 giin i¢inde ¢imlenir. Ekimden yaklagik 30 giin sonra bitki boyu
yaklasik 5 - 10 cm uzunluga eristiginde yabani ot ¢apast yapilir. Bitki gelisme doneminde dallanir boylanir ve ¢igek
acarak kapsiilleri olusmaya basglar. Arazinin durumuna gore yetiskin bitki boyu 60 - 150 cm araliginda olur.

Hasat ve Harman:

Gokova Susami agustos-eyliil aylarinda hasat edilir. Bitkilerin yaprak ve kapsiillerinin sararmasi,
yapraklarmin kismen dokilmesi, ciceklenmenin durmasi, alt kapsiller elle kirilabildigi zaman renklerinin
kahverengiye dénmesi bitkinin skiim zamaninin geldigini gosterir. Sokiim elle yapilir. Ekim ile s6kiim arasi en az
90 giin olmalidir. Sokiilen bitkiler, bas kisimlar1 yukar1 gelecek sekilde, halk dilinde giimiil olarak adlandirilan
piramit seklinde kiimelemeler halinde toplanir. Hava durumuna gore 18 - 21 giin bu sekilde bekletilir. Yere serilen
ortii iizerinde giimiiller elle silkilerek susamlar aciga cikartilir. Ortii iizerinde biriken susam taneleri uygun elekle
dogal esintiden de yararlanarak halk dilinde savrulma olarak bilinen yontemle bitki yaprak ve kapsiilleri ayrilir. Elde
edilen susamlar guvallanarak satis i¢in serin ve rutubetsiz bir ortamda depolanir. Giimiiller kuruduktan sonra ters
gevrildiginde kendiliginden dokiilen ve daha iri taneli olan susam taneleri bir sonraki yilin ekimi i¢in tohumluk
olarak ayrilir.

Denetleme:

Denetim, Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatdrliigiinde Ula flge Tarim Miidiirliigii, Ula Ziraat Odast,
Ula Belediye Baskanlig1 ve Mugla Sitki Kogman Universitesinden iiriin konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan yilda iki defa yapilir, ihtiya¢ duyuldugunda ve/veya sikayet iizerine her
zaman yapilabilir.

1. denetim tohumluk ve arazi se¢imi i¢in ekim donemi olarak bilinen mayis-haziran aylarinda yapilir.
2. denetim ise hasat sonrasi eyliil-ekim aylarinda yapilir.

Denetime esas kriterlere asagidaki gibidir.

e Uriiniin yetistirildigi cografi alan uygunlugu
o Kullamlan tohumluk, yetistirilme sekli, ekimi ya da hasat seklinin uygunlugu
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o Gerekli goriilen hallerde ayirt edici 6zelliklerde belirtilen yag, protein, kill ve enerji oraninin analiz
edilmesi
o Gokova Susamu ibareli logonun ve menge ad1 amblemi kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 16.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 12.05.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1856

Tescil Tarihi 1 12.05.2026

Basvuru No : C2023/000302

Basvuru Tarihi 1 16.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Canakkale Mese Bali

Uriin / Uriin Grubu : Mese bal1 / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren . Canakkale Art Yetistiricileri Birligi

Tescil Ettirenin Adresi . Cevatpasa Mabhallesi Ziveriye Sokak No:16 Merkez CANAKKALE
Cografi Simir . Canakkale ili Yenice, Bayramig, Can ve Ayvacik ilgeleri

. Canakkale Mese Bali ibareli asagida yer alan logo ve menge ad1 amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda Canakkale Mese Bali ibareli logo ve
menge ad1 amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Canakkale Mese Bali; sagli mese (Quercus cerris), macar mesesi (Quercus frainetto) ve sapsiz mese
(Quercus petraea) agag tiirlerinin meyve (palamut) veya yapraklarinda bulunan koyu renkli salginin ar1 tarafindan
toplanarak bala doniistiiriilmesiyle elde edilir. Mese agacinda gozlenen bu salgi, temmuz ve agustos aylarinda
giindiiz sicakligin 30 - 35 derece olmasi ve yere ¢ig diigmesi ile olugur.

Canakkale Mese Balinin ayirt edici 6zelliklerinden birisi renginin siyaha yakin olmasidir ve aydinhk /
karanlik degeri olan L* degeri 25,07 + 3,7°dir. Canakkale Mese Balinin a” degeri (yesillik / kirmizilik) 5,02 = 3,53
ve b” degeri (mavilik / sarilik) -0,1 £ 5,90°dir. Canakkale Mese Balmin daha koyu olmasimin sebebi yiiksek kiil,
seker ve diisiik nem igerikleriyle birlikte cografi sinira 6zgii botanik farkliliktir. Bu farkliliklar; Kaz Daglarinin,
yiiksek oksijen igerikli kirletilmemis dogal ortami, Kaz Daglarimin yiiksek rakimlarinda yetisen mese agaglari, Kaz
Daglarinin, Akdeniz ve Karadeniz ikliminin kesistigi yer olmasi ve Kaz Daglar1 endemik bitki ortiisii farkliliklar
olarak gosterilebilir.

Canakkale Mese Balinin serbest asitlik degeri ortalama 34,82 + 9,76 meq / kg, pH degeri ise ortalama 4,51 +
0,28 degerindedir. Canakkale Mese Balinin ortalama elektriksel iletkenlik degeri 1,17 + 0,27 mS/cm olarak
belirlenmistir. Canakkale Mese Balinin elektriksel iletkenlik degerinin bal tebliginde belirtilen degerden yiiksek
olmasinin sebebi serbest asitlik degeri ve dolayisiyla pH degeri ve de sahip oldugu mineral madde igerigiyle
iligkilidir ve ayirt edici bir bagka 6zelliktir.

Balda bulunan proteinler ve amino asitler genel olarak polen ve bal arisindan gelmekte ve bal igerisindeki
aminoasitlerin biiyiik ¢ogunlugunu (% 50 ile % 85 aras1) prolin aminoasidi olugturmasindan dolay1, prolin miktari
balin dogallik ve olgunluk diizeyi agisindan 6nemlidir. Prolin degerinin yiiksek olmasi ballarda ayirt edici 6zellik
olarak goriiliir. Canakkale Mese Balinin prolin miktar1 ortalama 807,96 + 92,0 mg/kg olarak belirlenmistir. Bu
degerin benzer ballara gore yliksek olmas1 Canakkale Mese Balinin yiiksek kalite bir bal oldugunun gostergesidir.

Canakkale Mese Balinin % DPPH antioksidan kapasite degerleri en diisiik 41,50 + 1,75 olarak ve en yiiksek
ise 78,98 + 0,41 olarak belirlenmistir. Canakkale Mese Balmin fenolik bilesenler arasinda; protokatequik asit,
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kaffeik asit, rutin, resveratrol, krisin ve CAPE gibi antioksidan 6zellik gosteren bilesenlerin miktarlarinin ytiksektir.
Bu nedenle, antioksidan 6zellik gdsteren s6z konusu bu fenolik bilesenlerin Canakkale Mese Balinin antioksidan
kapasite degerlerine pozitif katki saglar. Canakkale Mese Bali iiretim yerlerinde arilara nektar ve polen saglayan
¢esitli endemik bitki tiirleri ve mese agaclarindaki salgt bu antioksidan bilesenlerin bala gegmesini saglar. Canakkale
Mese Balinin bir diger ayirt edici 6zelligi de bu antioksidan degeridir.

Tablo 1: Canakkale Mese Bal1 Kalite Ozellikleri

Genel Kalite Ozellikleri Deger

Nem (en diisiik - en yiiksek ) %15,10 - %18,25
Glukoz (en diisiik - en yiiksek ) %20,37 - %31,55
Fruktoz (en diisiik - en yiiksek ) %25,10 - %32,11
Fruktoz / Glukoz (en diisiik - en yiiksek ) 1,02-1,23

Serbest Asitlik 34,82 + 9,76 meq/kg bal
pH 4,51+0,28

Diastaz sayisi 26,68 + 6,84

Toplam Kiil %0,58 + 0,12

Potasyum (K) (en diisiik - en yiiksek ) 1773 - 4013 mg/kg
Magnezyum (Mg) (en diisiik - en yiiksek ) 39,30 - 184,02 mg/kg
Fosfor (P) (en diisiik - en yiiksek ) 93,09 - 411,91 mg/kg
Ayirt Edici Kalite Ozellikleri Deger

L" renk parametresi (-karanlik, +aydinlik veya -koyuluk, +agiklik) | 25,07 + 3,78

a" renk parametresi (-yesillik, +kirmzilik) 5,02 + 3,53

b” renk parametresi (-mavilik, +sarilik) -0,1+ 5,90

Elektriksel iletkenlik 1,17+ 0,27 mS/cm
Prolin 807,6 +£ 92 mg / kg bal
% DPPH Antioksidan Kapasite Degeri (en diisiik - en yiiksek ) 4150+ 1,75-78,98 £ 0,41
Uretim Metodu:

Canakkale Mese Bali, kovanlardaki tarlaci ar1 popiilasyonunun temmuz-agustos aylarinda artmasindan dolay1
bu donemlerde en yiiksek oranlarda tiretilir. Genelde iki katli langstrot tipi kovanlarda hasat yapilir. Kovanlarin
ballik boliimiine ana armin yumurta atmamasi i¢in ana ari 1zgarasi kullanilir ve kovandaki art mevcudunun 80.000
adet olmasina 6zen gosterilir. Kovanlar bal toplama alanina getirilmeden 1 ay 6nce kapali yavrulu petekler iiretim
kovanlarina, iiretim kovanlarindaki agik larvali petekler diger peteklere aktarilir. Bu sayede iiretim aninda tarlaci ar1
popiilasyonu yiikseltilmis olur. Canakkale Mese Bal1 iiretimi kislatma, sagim, depolama ve ambalajlama olarak dort
asamadan olusur.

Kislatma: Canakkale Mese Bali lireten kovanlar; sonbaharda direk agan piirenlik alanlara gotiiriiliir. Piirenlik
alanlarda arilar bal ve polen toplarlar. Arilar bali kigin besin ihtiyaci i¢in stoklar, poleni de son baharda geng
yavrularin beslenmesinde kullanirlar. Kasim ayimda kovanlar yoredeki poyraz riizgar olmayan giiney yamaclara
yerlestirilir. Kovanlardan bos petekler alinarak ar1 sikistirilir ve son ¢ergeveden sonra bolme tahtasi kullanilarak
arilarin kovandaki bos alandan olumsuz etkilenmemesi saglanir. Birer hafta ara ile kovanlarda 1 kilogramlik ball1
kek verilir. Kovanlarin iizeri su gegirmeyen malzeme ile ortiiliir ve kapaklar sikica kapatilir. Kovanlarin 1slanmamasi
icin iizerleri ortiiliir. Kovanlarin ugma delikleri 2 cm kalacak kadar daraltilir. Aralik sonu ocak basinda kovanlara
varroaya kars1 birer hafta ara ile oksalik asit uygulamasi yapilir.

Sagim: Canakkale Mese Bali iiretilen bolgedeki kovanlarin igindeki peteklerin 2 / 3’si sirlandig1 zaman hasata
baslanir. Ariligin kenarina sagim cadir1 kurulur. Sabahtan 6gleye kadar kovanlardan petekler alinir. Bir taraftan
sagim islemi yapilir. Giinliik sagilan petekler ikindi iizeri kovanlara tekrar verilir. Kovanlardan gelen peteklerin sirli
gozleri sir bicagl veya sir taragi ile agilir. Paslanmaz krom bal siizme makinalarinda merkezkac kuvveti ile ballar
¢ikarilir. Stizme kazaninda akan ballar kaba akarak siiziilir. Daha sonra dinlendirme tanklarinda bir gece
dinlendirilir. Dinlendirme kazanindan ballar yeni lakli tenekelere alinir.
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Depolama ve Ambalajlama: Canakkale Mese Bali tenekeye koyulduktan sonra giines gérmeyen serin
depolara alinir. Serin depolarda paketleme yapilincaya ve toptan satilana kadar bekletilir. Toplanan mese ballari
Canakkale Ar Yetistiricileri Birligi’ne ait paketleme tesisinde paketlenir. Ar1 Yetistiricileri Birligi’ne gelen ballar
once 6n kabule alinir. Orada her tenekeden esit miktarda bal alinarak ortak bir kapta toplanir. Bal karistirilarak
homojen hale getirilir. Alinan numune ikiye boliiniir. Bir bolimii akredite laboratuvara analiz i¢cin gonderilir. Bir
boliimii de sahit numune olarak saklanir. Analiz sonucu uygun gelen ballar homojen hale getirilir, 1s1l islem
uygulanmadan sadece filtre edilerek gramaja gére uygun cam veya teneke ambalajlara paketlenir.

Denetleme:

Canakkale Mese Bali iiretimi denetimi, Canakkale Ari Yetistiricileri Birligi’nin koordinatorligiinde;
Canakkale Ar1 Yetistiricileri Birligi, Canakkale i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii, Canakkale Ticaret Borsasi,
Bayrami¢ Ziraat Odasi ve Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
boliimiinden konusunda uzman birer iiye olmak {izere 5 kigiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Canakkale Mese Balinin denetiminde; iiretim metoduna uygunluk, Canakkale Mese Bali ibaresi ve logosu
ile mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu ve Canakkale Mese Balina 6zgii kalite 6zelliklerinin (L*, a* ve
b* renk parametreleri, elektriksel iletkenlik degeri, prolin degeri, % DPPH antioksidan kapasite degeri,
antimikrobiyal aktivite ve duyusal lezzet 6zellikleri) uygunlugu denetlenir.

Canakkale Mese Bali iiretim alanindaki kovanlar denetim mercii tarafindan yerinde goriiliir. Canakkale Ar1
Yetistiricileri Birligi tarafindan kovanlarin konakladig1 yer ve kovanlarin sayisi kayit altina alinir.

Canakkale Mese Bali iiretim alaninda iiretilen ballardan ortak numune alinir. Akredite bir laboratuvarda
analiz yaptirilir. Mese bali cografi isaret icin belirlenen kriterler goriildiikten sonra balin i¢inde bulundugu
tenekelerin agizlar1 agildiginda bozulabilecek etiket ile kapatilir.

Uretici kendi balim eger kendisi pazarlamak istiyor ise perakende satis icin kavanozun gramajina gore etiket
hazirlanir ve {ireticinin tirettigi bal miktarina gore etiketler Canakkale Ar1 Yetistiricileri Birligi tarafindan iireticiye
teslim edilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Kahta Patlicanhi Ayran Corbasi / Kahta Balcan1 Dev Corbasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 17.02.2025 tarihinden
itibaren korunmak {izere 13.05.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1857

Tescil Tarihi : 13.05.2026

Basvuru No : C2025/000049

Basvuru Tarihi 1 17.02.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Kahta Patlicanli Ayran Corbasi / Kahta Balcan1 Dev Corbasi
Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kahta Kaymakamlig1

Tescil Ettirenin Adresi . Hiirriyet Mah. Mustafa Kemal Cad. Kahta ADIYAMAN
Cografi Simir : Adiyaman ili

Kullanim Bi¢imi : Kahta Patlicanli Ayran Corbasi / Kahta Balcan1 Dev Corbasi ibaresi ve

mahre(; isareti amblemi iiriiniin servisinin yapildig1 gida isletmelerinde
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kahta Patlicanlt Ayran Corbasi / Kahta Balcan1 Dev Corbasi; ayran, bulgur, patlican, bugday unu, tereyagi,
sogan, yumurta, biber ve tuz Kullanilarak hazirlanan Adiyaman iline 6zgii bir ¢orbadir.

Kahta Patlicanli Ayran Corbasi / Kahta Balcan1t Dev Corbasinin hazirlanmasinda patlican ve ayranin birlikte
kullanilmasiyla tiretim metodu bakimindan farklilagir.

Adiyaman ilinde patlican halk arasinda balcan, balcani, balcani, balcane isimleriyle de bilinmekte olup Kahta
Balcani1 Dev Corbasinin ismi buradan gelir.

Adiyaman ili ve 6zellikle Kahta il¢esinin mutfak kiiltiiriinde 6dnemli bir yere sahip olan, Kahta Patlicanli
Ayran Corbasi / Kahta Balcan1 Dev Corbasi; giinliitk 6giinlerde tiikketimin yani sira; diigiin, bayram, festival, misafir
agirlama gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Kahta Patlicanli Ayran Corbasi / Kahta Balcan1 Dev Corbasi igin, bu ¢orbanin kivaminda hazirlanmasi, bu
gorbaya tadini veren ayran ve patlicanin dengeli bir sekilde kullanimi ve pisirme agamalari ile ustalik becerisi
gerekir. Bu sebeplerle; Kahta Patlicanli Ayran Corbasi / Kahta Balcan1 Dev Corbasinin iiretildigi; Adiyaman ili ile
iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kahta Patlicanli Ayran Corbasi / Kahta Balcan1 Dev Corbasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama
Miktarlar (12 Kisilik):

o 2 litre ayran,

e 1,5 kg patlican,

e 0,5 kg yesilbiber (istege baglr),
e 350 g bulgur,

e 100 gsogan,

e 100 gtereyag,

o 1 adet yumurta,

e 15gtuz,

e 10 g bugday unu.

Kahta Patlicanli Ayran Corbasi / Kahta Balcan1 Dev Corbasinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiylikliikte bir kabin veya tencerenin igerisine ayran, bugday unu ve ¢irpilmis yumurta konulur.
Tencere ocagin lizerine alinir ve ayranin kesilmemesi i¢in siirekli karistirilarak kaynatilir. Elde edilen karisimin
homojen olarak karigsmasi 6nem arz eder. Bu karigima 6nce bulgur, sonrasinda temizlenmis, kabuklari soyulmus ve
dogranmis patlican, biber ve tuz konur.



2026/223 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.06.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

39

Patlican ve biberlerin iyice pismesi ve yumusamasindan sonra bunlar tencereden alinarak ayri bir kap
icerisinde birlikte ezilir ve piire haline getirilir. Hazirlanan piire tekrar sicak haldeki ¢orbanin igerisine alinarak
kivamli bir yap1 kazanana kadar ocakta kaynatilir ve pisirilir.

Ayri bir kap igerisinde dogranmis kuru soganlar ve tereyag yeterince kavrulur. Kavrulan soganlar pisirilmesi
tamamlanan ¢orbanin iizerine konularak servisi yapilir.

Kahta Patlicanli Ayran Corbasi / Kahta Balcan1 Dev Corbasinin, soguk ya da 1lik olarak servisinin yapilmasi
ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

Siisleme amagli istege bagl olarak {izerine maydanoz, nane, pul kirmizibiber vb. konulabilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Adiyaman ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan, Kahta Patlicanli Ayran Corbasi/ Kahta Balcan1 Dev Corbast;
hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi Adiyaman ili iin bagt
bulunan Kahta Patlicanli Ayran Corbasi / Kahta Balcan1 Dev Corbasinin iiretim asamalar1 Adiyaman ilinde
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kahta Kaymakamligi koordinatérliigiinde; Kahta Kaymakamlig ile Kahta ilge Tarim ve Orman
Midiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlart; 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca Kahta Kaymakamlig1 tarafindan her yil diizenli
olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir:

— Kahta Patlicanli Ayran Corbast / Kahta Balcan1 Dev Corbasinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler
listesinin uygunlugu,

— Kahta Patlicanli Ayran Corbas1 / Kahta Balcant Dev Corbasinin iiretim metodunun uygunlugu,

— Kahta Patlicanli Ayran Corbasi / Kahta Balcan1 Dev Corbasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin
kullanim bigiminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Hatay Miisebbek Tathis1

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 03.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 14.05.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1858

Tescil Tarihi : 14.05.2026

Basvuru No : C2023/000283

Basvuru Tarihi 1 03.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Miisebbek Tatlis1

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kigla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. Il Ozel idare Miidiirliigii 17 1
Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Hatay Miisebbek Tatlis1 ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Hatay Miisebbek Tatlisi
ibaresi, logosu ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur. Logo kullanimi istege bagli olup renk ve yazi
karakteri 6zellikleri asagida verilmektedir.

HATAY
Miisebbek Taths

Logo ozellikleri
Renk B C:10 m:60 Y:100 K:47 | I C:100 M:77 Y:0 K20
Yazi karakteri Hatay: Beatless Heavy Miisebbek Tatlisi: Cg Gothicno Three

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Miisebbek Tatlisi; bugday unu, 6zel amaglh bugday unu, yas veya kuru maya, amonyum karbonat ve
su kullanilarak hazirlanan hamurun 6zel bir kaliptan sikilarak kizgin yagda kizartilmasi ve serbetlenmesi suretiyle
Hatay ilinde iiretilen halka seklindeki tathidir. Tatlinin serbeti beyaz seker ve su kullanilarak hazirlanir. Giinlitk
olarak iiretilir, kuru ve serin bir ortamda en fazla 4 saat muhafaza edilir. Sicak veya soguk olarak tiiketilebilir.

Hatay Miisebbek Tatlisimin halka ¢apt 10-13 cm, kalinlig1 1,5-2 cm ve agirhigi 120-130 g’dir. Karamelize
kahverengi - sar1 karisimi renge sahiptir. Kizartma iglemi 3 dakika siirdiigii i¢i dis1 gevrek olup yag ¢ekmez. Bu
sebeple i¢i yumusaktir.

Hatay Miisebbek Tatlisinin hamuru, ortasinda 8 uglu yildizli bir sekil bulunan krom veya bakir dolum haznesi
olan ve cografi sinirda tulumba adi verilen 6zel bir kaliptan sikilir. Tatlinin iizerinde sarmal kanallar olugur. Bu
kanallarin 6rgiilii bir kafesi andirmasi nedeniyle de, Arapga “orgli ag” vb. bir anlama gelen miisebbek kelimesi,
Hatay Miisebbek Tatlist adinda yer alir.
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Sekil 1: Hatay Miisebbek Tatlisinin kalib1

Hatay Miisebbek Tatlisi cografi sinirda ziingiil olarak da bilinir.

Hatay Miisebbek Tatlisinin Hatay ilinde koklii bir gegmisi vardir. Cografi sinirda her pastane, tatlici ve seyyar
saticida satilir. Bayramlarda, Meryem Ana Giiniinde, davetlerde ve 6zel giinlerde ikram edilir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

100 adet Hatay Miisebbek Tatlist iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

2 kg 6zel amagli bugday unu
500 g bugday unu

20 g yas veya kuru maya

10 g amonyum karbonat

2,5 litre su

Kizartma yagi:
5 litre aygigek yag1

Serbet bilesenleri:

1 litre su
2 kg beyaz seker

Serbetin Hazirlanmasi: Serbet, tatli iiretiminden bir giin dnce yapilir. Bir tencereye su koyulur, ocakta
kaynamaya birakilir. Su kaynamaya baglayinca beyaz seker ilave edilip homojen bir karisim elde edilinceye kadar
karigtirilir. Kaynama baslayinca 3 - 4 dakika daha kaynatilip ocaktan indirilir ve oda sicakliginda sogumaya birakilir.

Hamurun Hazirlanmas: ve Pisirilmesi: Unlar elenir, maya ve amonyum karbonat ilave edilip karistirilir.
Karigimin {izerine, 70 - 80 'C sicakliktaki su azar azar dokiiliip orta sertlikte bir hamur elde edilinceye kadar yogrulur.
Hamur, 15 - 20 dakika dinlendirildikten sonra kaliba doldurulur.

Aygigek yagi bir tencerede kizdirilir. Kizdirilmig yagin i¢ine kaliptan, ¢apt yaklasik 10 - 13 cm olan halka
seklinde hamurlar sikilir. Hamurlarin her iki tarafi da karamelize kahverengi - sar1 karigimi renge sahip oluncaya
kadar cevrilerek kizartilir. 3 dakika kizartilan hamurlar yagdan cikarilir, bir giin 6nceden hazirlanan oda
sicakligindaki serbete batirilip 5 - 10 saniye sonra ¢ikarilir, tepsiye yerlestirilir ve satisa sunulur.

Tiiketime sunulan Hatay Miisebbek Tatlisinin agirligi 120-130 g’dir. Giinliik olarak {iretilir, kuru ve serin bir
ortamda en fazla 4 saat muhafaza edilir. Sicak veya soguk olarak tiiketilebilir.
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Cografi Isaretin Tiirii Mahreg isareti ise Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim,
Isleme ve Diger islemler:

Hatay Miisebbek Tatlis1 Hatay ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin ekonomisinde ve kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Hatay Miisebbek Tatlisinin tiim iretim
asamalar1 cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinasyonunda ve Hatay Valiligi ile Hatay il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden tiriin konusunda uzman kisilerin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve hamur dékme kalibinin uygunlugu.

e Ozellikle hamurun hazirlanmasi ve pisirilmesi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin boyutlar1, agirligi, rengi, sekli ve yapisi bakimindan fiziksel 6zelliklerinin uygunlugu.
e Hatay Miigsebbek Tatlis1 ibaresi, logosu ve mahre¢ isareti ambleminin kullanimimin 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 yiiriitiir.
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7. Hatay Arap Kebabi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 27.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 14.05.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1859

Tescil Tarihi : 14.05.2026

Basvuru No : C2023/000305

Basvuru Tarihi 1 27.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Arap Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kigla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. Il Ozel idare Miidiirliigii 17 1
Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Arap Kebab1 ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Hatay Arap Kebabi ibaresi,
logosu ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur. Logo kullanimi istege bagli olup renk ve yazi karakteri
Ozellikleri asagida verilmektedir.

HATAY

Arap Kebabi

Logo dzellikleri
Renk B C:10 M:60 Y:100 K:47 B c:100 M:77 Y:0K:0
Yazi karakteri Hatay: Beatless Heavy Arap Kebabi: Cg Gothicno Three

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Arap Kebabi; orta yagli dana veya kuzu kiyma, zeytinyagi, kuru sogan, yesil biber, domates, karabiber
ve tuz kullanilarak Hatay ilinde iiretilen yemektir. Uzerine, istege bagh olarak ince kiyilmis maydanoz koyulduktan
sonra sicak olarak servisi yapilir.

Hatay Arap Kebabi, kapali kapta ve buzdolabinda 1 giin muhafaza edilebilir.

Hatay Arap Kebab1 Hatay ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yeri
vardir. Giinliik 6giinler ve 6zellikle ramazan ayinda iftar sofralari, davetler vb. 6zel giinler i¢in {retilir. Tiiketimi
genellikle patatesli kofte ve lavas veya pide ile yapilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Hatay Arap Kebabi iiretiminde kullanilan bilesenler, tercihen cografi sinirdan elde edilir.

4 porsiyon Hatay Arap Kebabi iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

500 g orta yagli dana veya kuzu kiyma
40 ml zeytinyag1
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200 g kuru sogan

60 g yesil biber

500 g domates

4 g karabiber

6 gtuz

Maydanoz (istege bagli)

Bir tencereye zeytinyagi, kiyma ve kiip seklinde dogranmis kuru sogan koyulup kiyma suyunu ¢ekinceye
kadar kavrulur. Uzerine, kabuklar1 soyulup kiip seklinde dogranmis domates ve kiigiik dogranmus biber ilave edilip
pisirilir. Domates suyunu ¢ekince tuz ve karabiber eklenip karistirilir ve pigirme islemine son verilir.

Hatay Arap Kebabi servis tabagina koyulur, lizerine istege bagli olarak ince kiyilmis maydanoz serpilip sicak
olarak servisi yapilir. Kapali kapta ve buzdolabinda 1 giin muhafaza edilebilir.

Cografi Isaretin Tiirii Mahrec Isareti Ise Cografi Simr icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim,
Isleme ve Diger islemler:

Hatay Arap Kebab1 Hatay ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Uretiminde kullanilan bilesenler, tercihen cografi smirdan elde edilir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bag1
bulunan Hatay Arap Kebabinin tiim {iretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinasyonunda ve Hatay Valiligi ile Hatay il Tarim ve Orman
Midiirligiinden {iirtin konusunda uzman kisilerin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

Uretim metoduna uygunluk.

Uriiniin 6zelliklerinin uygunlugu.

Hatay Arap Kebabi ibaresi, logosu 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 ylirtitiir.
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8. Eminoni Balik Ekmek

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 04.06.2025 tarihinden
itibaren korunmak {izere 20.05.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1860

Tescil Tarihi : 20.05.2026

Basvuru No : C2025/000155

Basvuru Tarihi 1 04.06.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Emindnii Balik Ekmek

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Istanbul Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Hobyar Mah. Zahire Borsas1 Sok. No:3 Fatih ISTANBUL
Cografi Simir : Istanbul ili Fatih ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Eminonii Balik Ekmek ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi iiriiniin

servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Emindnii Balik Ekmek tarihcesinde; yerli ve yabanci bircok ziyaretci tarafindan ziyaret edilen Istanbul ili
Fatih ilgesinin Eminénii olarak bilinen yerlesim boélgesinde yaygin olarak yapilmasiyla ve tiiketilmesiyle meshur
olmustur.

Giiniimiizde Fatih il¢esinin 6zellikle kiy1 seridi ve gevresinde, gida satis ve toplu tiikketim yerlerinde, muhtelif
tekne ve gemilerdeki gida isletmelerinde piyasaya arz edilir. Genellikle ekmek arasi seklinde piyasaya arz
edilmesinin yaninda tabaklarda vb. porsiyon olarak da piyasaya arz edilir. Emindnii Balik Ekmek hazirlanmasinda,
ekmek ve baligin yaninda istege bagli olarak; marul, kivircik, sogan, taze nane, maydanoz, limon, tuz ve baharat
kullanilir.

Istanbul ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahip olan Eminénii Balik Ekmek giinliik 6giinlerde pratik
olarak hazirlanmasi ve tiiketilmesi, 6zellikle deniz kenarinda balik yemek isteyen tiiketiciler i¢in ragbet goren bir
tirin haline gelmistir.

Emindnii Balik Ekmek hazirlanmasinda yaygin olarak uskumru kullanilmakla birlikte mevsimine gore; liifer,
levrek, mezgit, palamut, hamsi vb. kullamlabilir. Ozellikle bu baliklarin segimi ve hazirlanmasi iiretim metodu
bakimindan 6nem arz eder.

Istanbul ili Fatih ilcesinde uzun bir ge¢mise sahip olan Emindnii Balik Ekmek, hazirlanmasi ve pisirme
asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Eminonii Balik Ekmegin iiretildigi; Istanbul ili Fatih ilgesi ile {in
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Eminénii Balik Ekmek icin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (1 Porsiyon):

e 120 g ekmek,
e 100 g balik.

Eminoénii Balik Ekmek Hazirlanmasi ve Servisi:

Emindni Balik Ekmek icin kullanilacak baliklar; gida hijyeni gerekliliklerine gore temizlenmis, taze ya da
dondurulmus olarak soguk zincir kosullarinda gida isletmecileri tarafindan tedarik edilir. Genel kullanim sekli
dondurulmus baliklarin kullanilmas1 seklinde olup bu baliklarin teknigine uygun sekilde ¢oziindiiriilmesi ve
dinlendirilmesi ile pisirme islemine gegilir. Uretimde kullanilacak dondurulmus baliklar, ¢6ziindiiriildiikten sonra
tekrar dondurulmaz.

Pigirme isleminden dnce baliklar asgari teknik ve hijyenik sartlarda temizlenir ve genellikle fileto seklinde
hazirlanarak pisirmeye hazir hale getirilir.
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Baliklarin 1zgarada ya da tavada ara sira cevrilerek iki yliziiniin de yeterince pisirilmesi ve kizartilmasi
saglanir.

Servise hazir hale gelen Emindnii Balik Ekmegin, sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye
edilir.

Emindni Balik Ekmek; genellikle ekmek arasina ya da tabak vb. igerisine konularak porsiyon seklinde
piyasaya arz edilir.

Eminonii Balik Ekmek; istege bagl olarak marul, kivircik, sogan, taze nane, maydanoz, limon, tuz ve baharat
ile beraber tiiketilebilir.

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

Istanbul ili Fatih ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan, Emindnii semtinin ismiyle 6zdeslesen Eminonii Balik
Ekmek; hazirlanmast ve pisirilmesi asamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi istanbul ili Fatih
ilgesi ile {in bagi bulunan Eminonii Balik Ekmegin tiim iiretim asamalari, Istanbul ili Fatih ilgesinde
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Istanbul Ticaret Borsas1 koordinatérliigiinde; Istanbul Ticaret Borsasi, Istanbul Balik Saticilari
Esnafi Odasi ile istanbul il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katithmiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler, 6769 say1li Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Istanbul Ticaret
Borsasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir:

— Emino6nii Balik Ekmek hazirlamada kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Eminonii Balik Ekmek iiretim metodunun uygunlugu,
— Eminonii Balik Ekmek ibaresi ve mahreg igareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 19.11.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 20.05.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1861

Tescil Tarihi : 20.05.2026

Basvuru No : C2024/000328

Basvuru Tarihi 0 19.11.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Zivzik Nar1

Uriin / Uriin Grubu : Nar / islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Siirt {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Bahgelievler Mah. Gaffar Okan Cad. No: 9 Merkez SIIRT
Cografi Simir : Siirt ili Sirvan ve Pervari ilgeleri

Kullamim Bi¢imi : Zivzik Nar ibaresi ve menge adi {irliniin ambalaji iizerinde yer alir.

Urunun kendisi veya ambalaji tizerinde kullanilmadiginda, Zivzik Nari
ibaresi ve mense adi amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Zivzik Nari, Punica granatum L. tiiriine ait cografi sinirda yetistirilen yerel bir nar ¢esididir. Zivzik Nar1
adini Siirt ilinin Sirvan ilgesine bagli Zivzik (Dislinar) koyiinden alir. Siirt ili sinirlar1 iginde Botan ¢ayinin kiyisinda
Sirvan ve Pervari ilgeleri ve bagli kdylerinde iiretimi yapilir.

Zivzik Narmn ayirt edici 6zellikleri iri taneli, bol sulu, tathh ve ince kabuklu olmasi ile diisiik asitlik
seviyesidir. Zivzik Narinin linoleik, oleik, pulmik asit igerigi de yiiksektir.

Siirt’in Sirvan ve Pervari ilgeleri, karasal iklimle Akdeniz iklimi arasinda gegis kusaginda, 900 — 1400 m
rakim araliginda bulunan vadilerde yer alir ve belirgin bir mikroklimaya sahiptir. Botan Cay1 havzasinda sekillenen
bu mikroklima; giindiiz ve gece sicaklik farklarimin artmasim saglar. Bu durum renk olusumunu hizlandirir ve
aromatik bilesiklerin gelisimini destekler. Bu iklimsel dzellikler, Zivzik Narmn tatli, diisiik asitli ve aromatik
yapisinin olusmasinda etkilidir.

Zivzik Nari; kire¢ orani yiiksek, orta derinlikte, tinli-killi yapiya sahip ve pH degeri 6.5-8.0 arasindaki
topraklarda yetistirilir. Topragin yiiksek kire¢ orani, meyve i¢ zarinin beyaz renkte olusmasini destekler ve tanen
miktarinin diisiik olmasini saglar. Bu sayede nar, tatli ve burukluk igermeyen bir tada sahip olur. Beyaz i¢ zar yapist,
Zivzik Narimnin ayurt edici dzelliklerinden biridir. Ayrica, bolgenin toprak yapisi ve mineral icerigi, Zivzik Narinda
sitrik asit ve malik asit oranlarinin dengeli olmasini saglar. Bu durum meyveye tatli ve ferah bir aroma kazandirir.

Tablo 1. Zivzik Narmin Genel Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger

Tane Cap1 (mm) 7,83-7,95

Tane Boyu (mm) 58,83 - 79,65
Kabuk Rengi Acik Kirmizi — Sar1
Dane Rengi Agik Kirmizi — Pembe
Renk Yogunlugu (Abs) 4,498 - 4,921
Toplam Asit % 0,957 - 1,027

pH 3,55-3,72

L- Askorbik Asit (C vitamini) (mg/100ml) 14,91 - 15,58
Toplam Seker (%) 12,82 - 13,13
Toplam Fenolik Madde (mg gallik A/L nar suyu) | 935,28 - 1019,14
Antioksidan Aktivitesi (DPPH%) 87,97 - 90,01
Kabuk Kalinlig1 (mm) 2.63-4,15
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Tablo 2. Zivzik Narinda en ¢ok bulunan organik asit ve fenolik bilesikler

Organik Asitler Fenolik Bilesikler

Sitrik asit (g / L) 3,10-3,50 |Kuarsetin(mg/L) |[50-60
L-Malik asit (g /L) |1,40-3,50 [Katesin(mg/L) 9-12
Tartarik asit (g /L) |0,08-0,15 |Kafeikasit(mg/L) |50-60

Uretim Metodu:

Zivzik Narinin aga¢ yapist orta kuvvetli, tek govdeli ve govde kalinligi agacin yasia gore degiskenlik
gostermekle birlikte ortalama 35 cm civarindadir. Dip siirgiinii olusturma 6zelligi, ana gévdede ¢ogunlukla obur
dallar olugsmaktadir.

Zivzik Nari ¢igek yapist bakimindan erselik olup, koyu kirmizi renktedir. Dikimden itibaren {igiincii y1ldan
itibaren meyve vermeye baslar. Bir agactan en yiiksek verimin dort ve besinci yillarda alinir.

Toprak Istegi:

Zivzik Nar1 genellikle %10°nun iizerinde egimli olan arazilerde teraslama yaparak ya da dogal olarak yetisir.
Toprak 6zellikleri bakimindan ise ¢akilly, killi ve kiregli toprakta yetistiriciligi yapilir.

Fidan Uretimi - Cogaltma Ydntemleri:

Zivzik Nari gelikle ¢cogaltildigindan nar agaclarindan 25 - 30 cm uzunlugunda gelikler kasim — aralik ayinda
alinir ve ici toprakla doldurulmus bir plastik torba ya da kabm igine dikilir. lkbahar aylarinda koklenen fidanlar
vejatatif siiresini tamamladiktan sonra sonbahar aylarinda yapraklarini doktiikten sonra toprak ile bulusturulur.

Bahce Kurulmasi ve Dikim:

Yaz aylarinda pulluk tabanimi kirmak i¢in dip kazan gekilir ve ardindan pullukla siiriiliir. Sonbahar
doneminde ise 40 - 60 cm derinlik ve ¢apta dikim gukurlar1 agilir. Cukurlar st toprak ve yanmus ¢iftlik giibresi
karisimiyla doldurulur ve yabanct otlar temizlenir. Dikim araliklar1 2 m ile 6 m arasinda olmalidir. Siralar kuzey -
giiney dogrultusunda olursa giines ve havalanma daha iyi olur. Nar fidanlar1 sonbaharda yaprak dokiimiinden
baglayarak kis aylar1 boyunca ve erken ilkbaharda dikilebilir.

Sulama Peryodu:

Zivzik Nar1 genellikle karik sulama ve ya damla sulama yontemleri ile sulama yapilabilir. Karik sulamalarda
ozellikle 7 giinde bir mutlaka sulama yapilir. Zivzik Narinda {iretiminde nar ¢atlamasi olay: siklikla karsilagilir.
Cografi siirda yaz sicaklik ortalamasi 38 - 39 °C’ye ulagsmasi nedeniyle sulama islemlerinin diizenli, dengeli ve
kontrollii sekilde yapilmasi biiyiik 6nem tasir.

Giibreleme:
Zivzik Nar1 iiretiminde sadece yanmis hayvan giibresi kullanilir.
Budama:

Zivzik Narinda budama iglemi, tek govdeli ve ¢ok govdeli terbiye sistemlerine gore yapilir. Genellikle ¢ok
govdeli gelisim gosteren nar agaclarinda, ana govdeden c¢ikan siirgiinler arasindan saglikli kuvvetli olanlar
birakilarak zayif, ige dogru biiyliyen ve verimi diisen dallar budanir.

Budama islemleri; agacin hava ve 151k almasini saglamak, hastalik ve zararli riskini azaltmak ve meyve
kalitesini arttirmak amactyla kis doneminde yapilir. Asir1 budamadan kaginilarak agacin dogal gelisim formu
korunur.

Zararlilar ile Miicadele:

Zivzik Narinda iiretiminde dogal yetistiricilik yapilir. Hastalik ve zararlilar ile miicadelede kimyasal tiirevi
ilaglar kullanilmaz. Sineklerden kaynakli hastalik ve zararlinin Oniine gecebilmek i¢in feromon tuzaklardan
faydalanilir.
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Toprak fsleme:

Zivzik Narmin yetistirildigi araziler genellikle pargali, egimli ve dar olmasi hasebi ile yabanci ot ile
miicadelede genellikle agag dipleri ve etrafi el capasi ile temizlenir ve bogaz agilma islemi yapilir.

Hasat ve Depolama:

Zivzik Nar1 hasat donemi, meyve ucundaki kalikslerin acilarak meyve kabuk renginin acik yesilden sar1 ve
acik pembe renge dogru donmeye basladigi ekim ayinin ilk haftasi ve kasim aymnin ikinci haftasina kadar devam
eder. Hasat isleminde mutlaka meyve makasi kullanilarak nar meyvesinin kalikslerine zarar vermeden hasat islemi
yapilir.

Zivzik Narimnimn kabugu kalin oldugundan muhafazasi da kolaydir. Meyveler hasattan hemen sonra pazara
sunulur. Merkeze uzak koylerde yetistiricilik yapan iireticiler ise genellikle iiriinleri tavanlara asarak serin yerlerde
muhafaza eder.

Denetleme:

Denetimler; Siirt il Tarim Miidiirliigii koordinatorliigiinde, Siirt Il Tarim Miidiirliigii, Siirt Ticaret ve Sanayi
Odasi ve Pervari Ziraat Odasindan konuda uzman 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda 1
defa ve gerek duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

— Kabuk kalinlig

— Hasat déneminde meyve olgunlugunun olusup olusmadigi

—  Uriiniin kimyasal ve pomolojik &zelliklerinin uygunlugu

— Zivzik Nart ibaresi ile menge adi 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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10. Bafra Pirinci

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 11.10.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 22.05.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1862

Tescil Tarihi 1 22.05.2026

Basvuru No : C2022/000341

Basvuru Tarihi 1 11.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Bafra Pirinci

Uriin / Uriin Grubu : Piring / Diger iirtinler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bafra Kaymakamlig:

Tescil Ettirenin Adresi . Biiyiikcami Mah. Cumhuriyet 2 Meydan Bafra SAMSUN
Cografi Simir : Samsun ili Bafra Ovast

Kullanim Bi¢imi : Bafra Pirinci ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bafra Pirinci, Bafra Ovasi’nda asagida tanimlanan bolgelerde uzun tane c tipi olarak tanimlanan tohumlar
kullanilarak yetistirilen geltiklerden, yine cografi sinirda kavuzlari soyulup parlatilarak elde edilen piringlerdir. Bafra
Ovasi, Kizilirmak Deltasi’nin olusturdugu aliivyal bir arazi olarak tanimlanir. Bafra ilgesi, Kizilirmak Nehri’nin
tasidigl zengin aliivyonlu topraklarin meydana getirdigi genis delta iizerinde kuruludur. Ova, yaklasik 40 km
uzunluga ve yer yer 20 km derinlige sahip olup Karadeniz Bolgesi’nin en biiylik ova diizliigii niteligindedir.

Bafra Pirinci iiretimi amaciyla geltik bitkileri Kizilirmak Nehri’nin Karadeniz’e dokiildiigii yerden baslayarak
yaklagik 30 km’lik hat boyunca, nehrin her iki yakasinda yer alan ve ortalama 14 km genislige ulagan alanda 0 - 20
metre yiikselti araliginda tiretilir. Cografi sinir igerisinde ¢eltik tarimu iki veya ti¢ yillik miinavebe sistemi ile yapilir.

Celtik bitkisi, erken ilkbahar donemindeki ekim ve vejetatif gelisme sathasinda serin iklim kosullarinda, dane
dolum ve olgunlagsma donemlerinde ise sicak kosullarda gelisir. Bafra Ovasi’nda kislar 1lik, yazlar ¢ok sicak ve
kurak geger. Ovanin Akdeniz iklimine 6zgli mikroklima 6zellik géstermesi, ¢eltik tanelerinin boyutlari, dolgunlugu
ve seffaf goriiniimii tizerinde etkili olur. Sicaklik kogullarinin etkisiyle celtikte dekara verim 765 - 852 kg arasinda
gerceklesir.

Giinliik glineslenme siiresi haritalar1 incelendiginde, Bafra Ovasi 6,01 - 6,25 saat/giin ortalama giineslenme
siiresi ile Karadeniz Bolgesi’nde en yiiksek degerlere sahip oldugu goriiliir. Ozellikle generatif gelisme ve tane
dolum dénemlerinde 1g1klanma siiresinin; geltik tane eni, uzunlugu, genisligi ve bin tane agirligi izerinde olumlu
etkileri bulunur. Ovanin az yagis almasi ve giineslenme siiresinin uzun olmasi, ¢eltigin tane boyunu ve tane agirligini
artirir.

Bafra Ovasi’nin topraklari killi-tinl1 yapida aliivyal 6zellik gosterir ve hafif'ile orta dereceler arasinda degisen
tuzluluk igerir. Tuzlu toprak kosullarinda yetistirilen geltik taneleri daha camsi ve mat bir goriiniim kazanir, tanelerde
beyaz gobekli veya tebesirli alan olusumu azalir.

Bafra Pirincinin cografi sinirda uzun bir gegmisi bulunur ve Bafra Ovasi’nin tarim ekonomisinde énemli bir
yer tutar. Cografi sinirin toprak yapist ve iklim 6zelliklerinin geltik yetistiriciligine elverisli olmasi, bolgede uzun
yillardir geltik tarimi yapilmasi sonucu ireticilerin bilgi ve tecrilbe kazanmasi ile iiriiniin kalite 6zelliklerinin
stireklilik gostermesinin yani sira cografi sinir ile Bafra Pirinci arasinda tin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Celtik bitkisinin hasad1 ve harmanindan sonra elde edilen kavuzlu iirline ¢eltik, kavuzlar1 soyulmus fakat
parlatma islemi yapilmamis daneye kargo, kavuzlar1 soyulmus ve parlatilmis iiriine piring adi verilir. Asagida
belirtilen sekilde cografi sinirda yetistirilen geltiklerden yine cografi sinirda kavuzlar1 soyulup parlatilarak elde
edilen piringler Bafra Pirinci olarak adlandirilir.
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Toprak hazirlig

Uretim igin celtik tarim1 % 4’e kadar egime sahip arazilerde yapilir. Toprak hazirligi amaciyla tavalar saban
yardimryla siiriilerek ilk siiriim iglemi yapilir. Arazide daha 6nce Bafra Pirinci tiretimi yapilmigsa ilk siiriim iglemi
hasadin ardindan 1 ay iginde yapilmalidir. Mart ayinda hava sartlar1 miisait olunca ikinci siirim goble disk
yardimiyla yapilir. Ardindan dik kiiltivator yardimryla toprak inceltilerek lazerli tesviye yapilir. Daha sonra toprak
giibrelemesi yapilarak diskora ve tirmik yardimiyla giibrenin toprak icerisine karismasi saglanir. Tir pullugu
kullanilarak toprak seddeler olusturulmak suretiyle tavalar hazirlanir. Arazinin topografik 6zelliklerine bagl olarak
tavalarin her biri en az 40 - 50 metre ebatlarinda olusturulur.

Tavalar olusturulduktan sonra kesanlama yapilarak toprak hazirligi tamamlanir. Kesanlama iglemi i¢in kesan
aleti kullanilir. Kesan aleti traktor arkasina ti¢ kollu aski sistemiyle takilan 4 veya 5 metre boyunda diiz bir boru
seklinde tarim aletidir. Kesanlama isleminde tavalar 5 - 10 cm su ile doldurularak tavalarin igleri diizlenir. Bu islemle
ayni zamanda topragin iist kisminda yumusak biinyeli bir tabaka olusturulur.

Ekim zamam ve siklig1

Bolgede Bafra Pirinci {iretimi i¢in tohum ekimi, toprak sicakliginin 12 - 15 °C iistiine ¢iktig1 zaman takip
edilerek mayis ayi1 iginde yapilir. Tohumluk olarak uzun tane c tipi olarak tanimlanan tohumlar kullanilir. Ekim
islemi, tohumlara &n ¢cimlendirme uygulamasindan sonra yapilir. On ¢cimlendirme islemi icin guvallar icerisinde yer
alan celtik tohumlar1 36 - 48 saat su icerisinde bekletildikten sonra sudan ¢ikartilip, 12 - 24 saat ¢uval igerisinde
kuru ortamda bekletilir. Ekim islemi; elle, traktor arkasina asili giibre sagici ya da drone ile su igerisine serpme
seklinde yapilir. Dekara 18 - 22 kg tohum atilir.

Sulama

Tavalar olusturulduktan sonra topragin su sizdirma durumuna gore her giin ya da gilin asir1 tavalara su
doldurma islemi yapilir. Su arklarindan gelen suyla tavalar doldurulur. Ekimden hasada kadar olan dénemde tarla
ylizeyi suyla kapli tutulur.

Su yiiksekligi, bitkilerin gelismesine bagli olarak agagida belirtildigi sekilde artirilir.

— Cimlenme, fide gelismesi, erken kardeslenme (1 mayis - 30 haziran) déneminde su yiiksekligi 3 - 5 cm.
Kardeslenme devresi sonunda (1 temmuz - 15 agustos) su yiiksekligi 5 - 10 cm.

Salkim olugum déneminde su yiiksekligi 15 cm. (16 agustos - 30 agustos)

— Ciceklenme doneminde (16 agustos - 30 agustos) su yiiksekligi 15 cm.

Hasattan 10 giin Oncesine kadar tavalara su verilmesi durdurulmamalidir. Giibreleme ve ilaglama
uygulamalarinda tava i¢indeki sular, drenaj kanallarina verilerek tavalar tamamen bosaltilmalidir.

Gilbreleme

Celtik bitkisinin yetismesi igin toprakta azot, fosfor ve potasyuma daha fazla ihtiya¢ duyulur. Mevcut
topragin analiz sonuglarina gore bu elementleri iceren gerekli giibre cinsleri topraga verilir.

Toprak hazirhk asamasinda sonra birinci {ist giibreleme ekimden 25 - 30 giin sonra yapilir. Ikinci iist
giibreleme ekimden 50 - 60 giin sonra yapilir. Glibreleme tavalardaki sular drene edildikten sonra uygulanir. Giibre
serpildikten 1 - 2 giin sonra tekrar tavalara su doldurma yontemi ile su verilir.

Hastalik ve yabanci otlarla miicadele

Celtik su i¢inde yetisen, sicak ve nemli iklim kosullarina uyum gostermis bir bitki oldugundan, diger kiiltiir
bitkilerine gore hastaliklarin ortaya ¢ikist ve yayilmasi daha fazla olmaktadir. Bu hastaliklarin kontrolii ilagh
miicadele ile yapilir. ilaglama sabah erken veya aksam serinliginde, riizgarsiz havada yapilir.

Bolgede en 6nemli olan ¢eltik yaniklig1 hastaligina kurt bogazi, sam vurmasi ve pas gibi isimler verilir. Bu
hastalik mantar1 kaynakli bir hastaliktir ve geltigin yaprak ayasinda, kininda, sap ve salkim kisimlarinda goriilir.
Hastalik % 80 - 98 orantili nem, 26 - 28 °C sicaklik ve bulutlu havada baslar. Yaprak lekeleri temmuz ayindan
itibaren, ig veya baklava dilimi seklinde, iki ucu sivri, ortast gri bej veya saman saris1 lekeler seklinde goriiliir.
Baslangicta kiigiik olan lekeler biiyiir, birlesir ve yapragin kurumasina neden olabilir.
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Celtik yaniklig1 ile kiiltiirel miicadele i¢in temiz tohum kullanmali, hastaliga dayanikli cesitler ekilmeli, hasat
sonrasl aniz bozulmali, fazla azotlu giibre vermekten kacinmali ve sulama suyunun soguk olmamasina 6zen
gosterilmelidir. Kimyasal miicadele icin ise yesil aksam ilaglamas1 seklinde kimyasal miicadele yapilir. Ilaglama
hastalik etmeninin belirtilerinin gériilmesini takiben yapilmali, ilaglar dozunda ve zamaninda uygulanmalidir.

Hasat zamani ve yontemi

Hasat, eyliil ve ekim aylarinda yapilir. Celtikler, salkim ¢ikardiktan 42 giin sonra hasat edilir. Hasat ve
harmanlama islemi kombine paletli bigcerdoverlerle yapilir. Celtik hasat edildikten sonra 12 saat icerisinde
kurutulmalidir. Kurutma islemi giines altinda sergenlerde 4 - 5 giin tutularak ya da mekanik kurutma tesislerinde 4
- 8 saat igerisinde yapilir. Kavuzdan ayirma ve parlatma iglemi piring fabrikalarinda bulunan 6zel makineler
vasitastyla yapilir.

Depolama ve ambalajlama

Uriin depolanmadan &nce, ¢iplak tane, kirik tane, bos kavuz, sap-saman parcalar1 ve diger yabanci maddelerden
temizlenir. Depolama islemi, ambarlarda tane nemi %14’e diisiiriildiigiinde bez veya keten guvallar igerisinde
uygulanir. Cuvallar, agagtan yapilmis platformlar lizerine yigilarak depolanir. Depolarin yagmur ve kardan
korunmasi ve yeterli hava almasi yeterlidir. Bafra Pirinci 2,5 ve 5 kg paketler halinde ambalajlanarak piyasaya
sunulur.

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

Bafra Pirincinin cografi sinirda uzun bir gegmisi bulunur ve Bafra Ovasinin tarim ekonomisinde 6nemli bir
yer tutar. Cografi sinirin toprak yapisi ve iklim dzelliklerinin ¢eltik yetistiriciligine elverisli olmasi, bdlgede uzun
yillardir geltik tarimi yapilmasi sonucu ireticilerin bilgi ve tecrilbe kazanmasi ile iiriiniin kalite 6zelliklerinin
stireklilik gostermesinin yam sira cografi sinir ile arasinda iin bagi bulunan Bafra Pirincinin tiim {iretim asamalari,
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bafra Kaymakamligimin koordinatérliigiinde ve Bafra Kaymakamligi, Bafra Ticaret ve Sanayi
Odas1, Bafra lce Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Bafra Ziraat Odasindan konuda uzman 1’er kisinin katilimiyla 4
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde her zaman yapilabilir.
Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

—  Uretimin cografi smirda yapilmast,
—  Uretim metoduna uygunluk
— Bafra Pirinci ibaresinin 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 ytirtitiir.
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4. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanununun 42 nci maddesi kapsaminda
yayimlanmakta olup ilgili kisiler bu yayimlara karst 40 inct madde kapsaminda ii¢ ay igerisinde Tiirk Patent ve
Marka Kurumuna usuliine uygun olarak itirazda bulunabilirler.

1. Trabzon Kazaziyesi

231 tescil sayili Trabzon Kazaziyesi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Trabzon Kazaziyesinin, iiretim yonteminde agiklanan Ozelliklere uygun olarak imal edilmesine dair
kontroller, Trabzon Kuyumcular ve Saatgiler Esnaf ve Sanatkarlar Odasi koordinatérliigiinde; T.C. Ortahisar
Kaymakamligi Halk Egitim Merkezi, T.C. Ortahisar Kaymakamlig1 Ziibeyde Hanim Mesleki Teknik Anadolu Lisesi
Miidiirliigii ve T.C. Milli Egitim Bakanlig1 Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii Trabzon Olgunlasma Enstitiisii
Midiirliigii yetkilileri tarafindan olusturulacak denetim mercii tarafindan gergeklestirilecektir. Denetim mercii;
Trabzon Kuyumcular ve Saatciler Esnaf ve Sanatkarlar Odasi yetkilisi dahil toplam dért uzmandan olusacak olup,
denetim mercii tarafindan liretim, pazarlama ve satig dahil olmak iizere siirecin tim evrelerine yonelik yilda 1 defa
diizenli olarak ve ihtiya¢ duyuldugunda veya sikdyet halinde her zaman yapilacaktir. Denetime iliskin raporlar
Trabzon Kuyumcular ve Saatgiler Esnaf ve Sanatkarlar Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her y1l
gonderilir.”

ifadesi,

“Denetimler, Trabzon Kuyumcular ve Saat¢iler Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 koordinatérliigiinde; Trabzon
Kuyumcular ve Saatciler Esnaf ve Sanatkarlar Odasi, T.C. Ortahisar Kaymakamligi Halk Egitimi Merkezi, T.C.
Ortahisar Kaymakamligi Mesleki Egitim Merkezi Miidiirliigii, T.C. Milli Egitim Bakanhig1 Hayat Boyu Ogrenme
Genel Mudiirliigii ve Trabzon Olgunlasma Enstitiisii Mudiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 5
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilecektir. Denetimler, diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerek
goriilmesi ve sikayet halinde her zaman yapilabilir.”

seklinde degistirilmistir.



