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DUYURU

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

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

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
bagvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mnc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 01.11.2022

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 136. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2021/000176
2. C2021/000197
3. C2021/000306
4. C2021/000441
5. C2021/000467
6. C2022/000112
7. C2022/000283

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

Basvuru
Adi

Erzurum Kavut Hasili

Emcelli Biberi

Bolvadin Firin Eti

Yaglilar Basma Helvasi

Erzurum Ayva Yahnisi / Erzurum Ayva Kalyesi
Tortum Eksi Pestili

Bagyayla Karin Kaymagi

Basvuru
Adr

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Sayfa

12
14
16
18

20

Sayfa

4



2022/136 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.11.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

5

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1  Adi

1. 1240 Sal Sepik Kumast 22
2. 1241 Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi 24
3. 1242 Sandikl1 Leblebisi 27
4. 1243 Cankir1 Kiymalis1 / Cankir1 Kapali Pidesi 29
5. 1244 Erzurum Tereyagi 31
6. 1245 Kilis Yorgani 33
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. 264 Antep Katmeri 37
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda kesinlesen degisiklik
bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

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

1. Erzurum Kavut Hasih

Basvuru No : C2021/000176

Bagvuru Tarihi 1 09.04.2021

Cografi isaretin Ad1 : Erzurum Kavut Hagili

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Kazim Karabekir Pasa Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Simir : Erzurumili

Kullanim Bicimi . Erzurum Kavut Hasili ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Kavut Hasili ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

KAVUT HASILI

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Kavut Hasili; kavut, tuz ve sicak suyun karistirtlip bir tepsiye bastirilarak yayilmasi, ortasina bir
gukur acilip igine bal veya dut pekmezi konulduktan sonra {izerine eritilmis tereyagi dokiilmesi suretiyle Erzurum
ilinde iiretilen ve sicak olarak servisi yapilan tatlidir. Tiiketimi; bir kasik kavut hasili alinir, bal veya dut pekmezine
batirilip tatlandirildiktan sonra yeme seklindedir.

Erzurum Kavut Hagilinin kivami yogun, rengi koyu kahverengidir. Istege bagh olarak bir bardak siit ile
birlikte servisi yapilabilir.

Cografi sinirda kavut; kizgin sac iizerinde kavrulan ekmeklik bugdayin, tas degirmenlerde 6giitiiliip un haline
getirilmesiyle elde edilir. Bugday kabuguyla birlikte tas degirmende 6giitiiliir ve hazirlanan kavut, riiseym igerir.
Kavut kullanilarak yapilan tatlilara cografi sinirda “kavut hasili” denir.

Erzurum Kavut Hasilinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Erzurum Kavut Hagili iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

¢ 420 g kavut
© 360 ml su
e 8gtuz
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¢ 30 g tereyagl
¢ 40 g bal veya dut pekmezi
® 250 ml siit (servis asamasinda istege bagl olarak)

Erzurum Kavut Hasilinin hazirlanmasi:

Kavut; ekmeklik bugdaym 50°C’de 30 dakika karigtirilarak kavrulmasi ve tas degirmende 6giitiilerek un
haline getirilmesi suretiyle hazirlanir.

Genis bir kaseye kavut ve tuz konur. Uzerine kaynar su dokiilerek kat1 bir karigim elde edinceye kadar
karigtirilir. Karisim, genis bir tepsiye bastirilarak yayilir, ortasina gukur agilir ve gukurun igine bal veya dut pekmezi
konur. Uzerine eritilmis tereyag: gezdirilerek dokiiliir. Erzurum Kavut Hasiliin servisi, sicak olarak yapilir. Istege
bagli olarak bir bardak siit ile birlikte servisi yapilabilir.

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

Erzurum Kavut Hasilinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Erzurum Kavut Hasilinin
tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasimin koordinatérliigiinde ve katilimiyla, Atatiirk Universitesi Turizm
Fakiiltesinden Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii ile Erzurum il ve Tarim Orman Miidiirliigiinden konuda
uzman birer Kiginin katihmiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Erzurum Kavut Hasili ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/000197

Basvuru Tarihi 1 20.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Emcelli Biberi

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

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

: Mabhreg isareti

. Sarig6l Kaymakamlig:

: Mimar Sinan, Istiklal Cad. No:61 45470 Sarigol MANISA

: Manisa ili Sar1g6l ilgesi Emcelli Mahallesi

: Emcelli Biberi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya
ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Emcelli Biberi ibaresi ve mahrec¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Emcelli Biberi; Manisa ili Sarig6l ilgesinin Emcelli Mahallesinde agik tarla yontemiyle yetistirilen
Solanaceae familyasindan Capsicum annum L. tiirii biberin Yalova Yaglik 28 cesidinden elde edilen kapya biber
olarak bilenen biberdir. Cogaltim materyali, bir 6nceki sezon yetistirilen ve rengi, yesilden kirmiziya dénen tirtinden
elde edilir.

Emcelli Biberinin bitkisi bodur, toplu yapili, algak dalli ve bol yapraklidir. Meyvesi; konik sekilli, iri, tatli ve
kiit u¢ludur. 3,4 - 3,6 mm et kalinligina sahip olup bu nedenle salgalik, k6zleme ve konserve iiretimi i¢in uygundur.

Emcelli Biberi genellikle may1s ayinin ilk haftasinda dikilir. Hasad1, agustos ayiin ortasinda baslar ve kasim
ay1 sonuna kadar devam eder. Mevsim kosullarinin uygun olmasi durumunda bazi yillar aralik ayinda da hasat
yapilabilir. Hasat, genellikle iiriin rengi koyu yesilken yapilir. Tarhana tiretiminde kullanilacak biberlerin, kirmizi
renk almasi beklenir ve bu durumdaki biber, cografi sinirda “tarhana biberi olarak da bilinir.

Cografi simirda Akdeniz iklimi hakim olup 20 - 30 °C sicaklik ve % 60 - 79 nem goriiliir. Bu durum, 6zellikle
yetistirme doneminde soguga maruz kalmamasi gereken Emcelli Biberi yetistiriciligi i¢in idealdir. Toprak yapisi
humuslu, kumlu - tinli ve tinli - hafif killi olup pH degeri 6,2 - 6,8 arasindadir. Ayrica derin, gegirgen, su tutma
kapasitesi yiiksek olan toprak yapisi, lirliniin iyi bir gelisim donemi gecirmesinde ve verimin yiiksek olmasinda
etkilidir.

Emcelli Biberinin baz1 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Emcelli Biberinin Morfolojik, Agronomik ve Fizikokimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger

Renk Tazesi koyu yesil, olgunu kirmizi

Tat Ac1/ tath

Nem (%) 4,15-7,95

Kuru madde (%) 92,05 - 95,85

Bitki yapis1 Bodur, toplu yapili, algak dalli, bol yaprakl
Merve sekli Konik

Meyve yapisi Etli

Olgunlagma siiresi

100 - 110 giin

Tozlagma tipi

Acik tozlanan

Ekilen tohum miktari

220-250¢/da

Ekim derinligi 0,5-1cm
Ideal toprak sicaklig 18-35°C
Sira arasi dikim mesafe 45 - 60 cm
Sira tizeri dikim mesafesi 40 -50 cm

Cimlenme stiresi

5-7gilin



https://tr.wikipedia.org/wiki/Solanaceae
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Emcelli Biberinin geg¢misi eskiye dayanir. Taze olarak tiiketilmesinin yani sira tarhana ile sal¢a, kézleme,
konserve vb. iiriinlerin iiretiminde de kullanildig: i¢in cografi sinirin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir.
Emcelli Biberi; meyve et kalinliginin yiiksek olmasi bakimindan ayirt edici nitelige sahiptir. Bu sebeple cografi sinir
ile arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Emcelli Biberi Capsicum annum L. tiirii Yalova Yaglik 28 c¢esidi biberden agik tarla yetistiriciligiyle
iretilmekte olup iiretim agamalarina asagida yer verilmektedir.

Toprak Hazirligi:

Emcelli Biberi yetistiriciligi yapilacak tarla, 15 Ekim ile 15 Kasim arasinda derince siiriilerek dikime
hazirlanir. Toprak analizi ile belirlenen giibre ihtiyacinin, potasyumlu giibre bakimindan 2/3, azotlu giibre
bakimindan 1/3’i ve fosforlu giibrenin ise tamami, ilkbaharda dikimle birlikte verilir. Potasyumlu giibrenin kalan
miktari ile azotlu giibrenin 1/37{ ilk meyve tutumunda, kalan kismu ise ilk hasattan sonra verilir.

Tohum Hazirlanmasi:

Emcelli Biberinin yetistirilmesinde, bir 6nceki sezon yetistirilen ve rengi, yesilden kirmiziya donen iiriinden
elde edilen tohumlar kullanilir. Tohumluk olarak kullanilacak biberlerin diizgiin, meyve yapisi gelismis, yumru ya
da sekil bozuklugunun olmamasina dikkat edilir. Tohumluk olarak ayrilan Emcelli Biberi; dogrudan giines 15181
almayan, agik ortamda, beton yiizeyler {izerine serilen Ortiiler {izerinde, 30 - 35 °C sicaklikta 4 - 5 giin kurutulur.
Kurutulmus Emcelli Biberi, kirilgan hal aldigindan el ile ovulur ve elenerek tohumluklar ayrilir. Tohumluklar bez
torba ya da kavanoz iginde, 15 - 18 °C sicakliktaki kuru ortamda muhafaza edilir ve kesinlikle yikama iglemi
yapilmaz.

Fide Yetistirme:

Emcelli Biberi tohumlari, fide yetistirilmek iizere mart ayinin 3. ve 4. haftasinda yastiklar iizerine ekilir.
Ekimden 6nce yastik yiizeyi tirmik ile diizeltilir ve tohumlar, 1 m?’ye yaklasik 1000 adet sekilde serpilir. Ekimden
sonra tohumlarin iizerine elekle, inceltilmis toprak serpilir. Iyi bir cimlenme olmasi igin toprak sicakligmin 15°C’nin
iizerinde olmasi gerekir. Can suyu verilip toprak nemlendirildikten sonra yastiklarin iizeri polietilen plastik ortii ile
kapatilir. Toprak yiizeyi kurudukca sulanir ve ¢imlenen tohumlarin biiylimesi takip edilir. Tohumlar 5 - 7 giin iginde
filizlenir ve 2 yaprak (kulak ) olusur. 14 - 15 giin iginde fide boyu 13 - 15 cm uzunluguna erisir. 1 ay i¢inde fidelerin
3 - 4 yaprakli olmasinin ardindan kotiledon yapraklar lekesiz, parlak yesil, saglikli geligsmis ve yere paralel, kok ve
govde uzunlugu birbirine esit, beyaz ve lekesiz koklii ve tek biiylime ucuna sahip olan fideler, biber ekimi igin
hazirdir. Fideler bitki zarar gérmeden kokiiyle ¢ekilir ve dogrudan dikim yapilir.

Fidelerin Dikimi:

Emcelli Biberinin tiretiminde, fide dikimi i¢in topragin 1sinmasi beklenir. Fideler genellikle may1s aymin ilk
haftasinda dikilir. Emcelli Biberi i¢in en uygun fide biiyiikliigi, ilk ¢icek tomurcuklarinin goriilmeye basladigi
devredir. Dikim yapilacak toprak; kazayagi ile inceltilir, damlama sulama borular yerlestirilir ve 1 saat kadar
topraga su verilerek 1slatilir. Toprak, baski (¢ivi) ile 4 - 5 cm derinlikte delindikten sonra fideler 25 - 30 cm arayla
dikilip etrafi toprakla sikigtirilir. Dikim yapildiktan sonra 30 dakika boyunca toprak sulanarak “demleme suyu”
verilir.

Sulama:

Emcelli Biberi yetistiriciliginde, damlama sulama yontemi kullanilir. Toprak yiizeyi kurudugunda az
miktarda su verilerek topragin su ihtiyaci, kontrollii ve yeterli diizeyde karsilanmis olur. ilk meyve gériiliinceye
kadar sulama yapilmaz. ilk meyve goriildiikten sonra birer hafta araliklarla sulamalara devam edilir ve eyliil ay1
sonunda sulama Kesilir. Her sulamadan 1 - 2 giin 6nce ¢apalama yapilir.

Ilaglama:

Hastalik ve zararlilarla miicadele i¢in kiiltiirel nlemler alinir ve ihtiya¢ duyulursa ilagla miicadeleye baslanir.
Bitkiler gelisim donemi boyunca yakindan izlenir.

Budama:

Emcelli Biberinde budama, filiz ve yaprak alma seklinde yapilir. Haziran ayinda ana dallar olusuncaya dek
govde ilizerinde ¢ikan filizler elle kopartilir veya makas ile kesilir. 2 ya da 3 ana dal birakilarak sekil verilir. Zayif,
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ice bakan, havalanmayi ve 1siklanmay1 engelleyen yan siirgiinler temizlenir. Iyi bir havalanma ve hastalik
miicadelesi igin alttan itibaren yasli yapraklar temizlenir. Emcelli Biberi genellikle agikta yetistirildigi igin,
tozlanmasinda problemle karsilagilmaz ve ayrica bir islem uygulanmaz.

Yabanci Otla Miicadele:

Emcelli Biberinde yabanc1 otlarla miicadelede capalama yapilir. Ik capalama, fidelerinin tarlaya dikimden
iki hafta sonra ot alma ve siralar arasindaki topragi gevsetme seklinde yapilir. Birinci ¢apadan 2 hafta sonra bogaz
doldurma ile birlikte ikinci ¢apa yapilir. Haziran ayinin ilk haftasinda iigiincii capa yapilir. Her ¢apalamadan 1 - 2
giin sonra sulama yapilir.

Hasat ve Depolama:

Hasat zamani agustos ayinin ortasinda baslayip kasim ay1 sonuna kadar devam eder ve her hafta yapilir.
Mevsim kosullarinin uygun olmasi durumunda bazi yillar aralik ayinda da hasat yapilabilir. Uriin 8 - 10 cm
uzunluguna geldiginde gelisimini tamamlamis olur. Hasadin, iiriin sapinin govdeye birlestigi yerdeki dogal kirik
¢izgiden yapilmasina dikkat edilir. Meyve sap1 mutlaka meyve {izerinde kalmalidir. Hasat, meyve rengi yesilken
sabah erken saatlerde yapilir ve piyasaya yesil halde arz edilir. Ancak tarhana imalatinda kullanilacak Emcelli
Biberinin hasadi, agustos ay1 sonunda ve meyve tam olarak kirmizi rengini alinca yapilir.

Emcelli Biberi, 7 - 10 °C sicaklikta % 90 - 95 oransal nemde 3 - 4 hafta tazeligini korur.
Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Emcelli Biberinin ge¢misi eskiye dayanir. Emcelli Mahallesinin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde kullanilan tohumlar, bir nceki sezon yetistirilen iiriinden elde edilir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin
bag1 bulunan Emcelli Biberinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sarigdl Kaymakamliginin koordinasyonunda; Sarigdl flce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Sarigdl
Belediyesi ile Sarigél Kaymakamligindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak en az yilda bir kez, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her
zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

+  Uretimde, bir 6nceki sezon yetistirilen iiriinden elde edilen tohumluk materyalin kullanilmas.

+  Ogzellikle ekim, hasat ve depolama sartlarinin uygunlugu olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
* Hasat edilen triiniin 6zelliklerinin uygunlugu.

* Emcelli Biberi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan 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 yiirtitiir.
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3. Bolvadin Firin Eti

Basvuru No : C2021/000306

Basvuru Tarihi 1 09.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Bolvadin Firm Eti

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Bolvadin Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapamin Adresi : Sazi Mah. Eski Demircilerici Sok. Bolvadin AFYONKARAHISAR
Cografi Simir . Afyonkarahisar ili Bolvadin ilgesi

Kullanim Bicimi : Bolvadin Firin Eti ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolvadin Firin Eti; kugbagi dogranmis dana veya diive eti, sogan, sivri biber, sarimsak ve domates
kullanilarak giive¢ kap icinde ve mese odunu ile yakilan 280-300°C sicakliktaki tag firinda pisirilerek {iretilen
yemektir. Pigirme sirasinda su ilave edilmez. 5-6 saat pisirilen yemegin eti, yumusak kivamdadir.

Bolvadin Firin Eti iiretiminde kullanilan et, dana ve diive etlerinin gerdan ve kaburga bdlgelerinden elde
edilir. Az yaglh olup sinirleri tamamen temizlenir. Bolvadin Firm Eti iiretiminde sivri biber yerine; aci, yuvarlak,
kurutulmus ve cografi sinirda kokurdak biber olarak bilinen ac1 biber (Capsicum annuum) de kullanilabilir.

Bolvadin Firin Etinin pisirildigi tas firinlar, ates tuglasindan yapilir ve zemini izole edilir. Firmn yiiksekligi 1-
1,5 metre olup yarim daire seklindedir. Mese odunu kozleri, firnin i¢ hacminin yaklasik % 50’sini olusturan bir
alanda toplanir. Kalan kisma, birbirine temas etmeyecek sekilde giiveg kaplar yerlestirilir.

Bolvadin Firin Etinin gegmisi eskiye dayanir. Bolvadin il¢esinin mutfak kiiltiirinde ve geleneklerinde 6nemli
bir yere sahiptir. Ozellikle 6zel giinlerde ve ramazan aylarinda iiretilir. Cografi sinir halki, evlerinde hazirladiklar:
bilesenleri firinlara gotiirerek, Bolvadin Firm Etinin giivecte ve tas firinda pisirilmesini saglarlar. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bolvadin Firin Etinin iiretiminde kullanilan et, tercihen cografi sinirda yetisen dana ve diive etlerinin gerdan
ve kaburga bolgelerinden elde edilir. Az yagli olup sinirleri tamamen temizlenir.

Bolvadin Firin Etinin iiretiminde sivri biber yerine, cografi sinirda kokurdak biber olarak bilinen, aci,
yuvarlak ve kurutulmus biber de kullanilabilir.

5 kisilik Bolvadin Firin Eti iretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

e 2 kg dana veya diive eti

e 2 adet domates

e 2 adet sogan

e 7-8 adet sivri biber veya kokurdak biber
e 8-10 dis sarimsak

o 20-25gtuz

Bolvadin Firin Etinin hazirlanmasi:

Az yagl ve sinirleri temizlenmis etler, 1,5-2 cm biiylikliigiinde kusbasi dogranip giive¢ kaplara konur.
Uzerlerine, kusbas1 et biiyiikliigiinde dogrannis sogan ve sarimsak, iri dogranmis sivri biber veya kokurdak biber
ile tuz ilave edilir. Gliveg kaplar, birbirine temas etmeyecek sekilde, mese odunu ile yakilan 280-300°C sicakliktaki
tas firinda 4-5 saat pisirilir. Uzerlerine iri dogranmis domates yerlestirilir ve 1 saat daha pisirilir. Yemegin etinin
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yumusak olmasina dikkat edilir. Firindan ¢ikarilan Bolvadin Firin Etinin sevisi, 30 dakika kadar dinlendirildikten
sonra pisirildigi kapta ve sicak olarak yapilir.

Bolvadin Firin Eti, 4-6°C’de buzdolabinda 7 giin muhafaza edilip 1sitilarak tiiketilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bolvadin Firin Etinin gegmisi eskiye dayanir. Bolvadin il¢esinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Bolvadin Firin Etinin tiim iiretim asamalari, cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bolvadin Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda ve Bolvadin Ticaret ve Sanayi Odasi,
Bolvadin Ticaret Borsast ve Bolvadin Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Ozellikle kullanilan firnin uygunlugu olmak iizere, iiretim metoduna uygunluk.
e Bolvadin Firin Eti ibaresinin ve mahre¢ igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Yaghlar Basma Helvasi

Basvuru No : C2021/000441

Basvuru Tarihi 1 11.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Yaglilar Basma Helvasi

Uriin / Uriin Grubu : Helva / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Ivrindi Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Hiikiimet Cad. No:68, 10770 Ivrindi/BALIKESIR

Cografi Simir : Balikesir ili Ivrindi ilgesi

Kullanim Bicimi > Yaglilar Basma Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullamlamadiginda,
Yaglilar Basma Helvasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yaglilar Basma Helvasi; yagh siit ve bugday unu ile pisirilerek hazirlanan hamurun 3-4 mm’lik kalburdan
gecirilmesi, kurutulmasi, kavrulmasi ve serbetlenmesi suretiyle Ivrindi ilgesinde iiretilen helvadir. Uriiniin aromast,
hamurun kavrulmasi asamasinda olusur. Serbetlenmeden Onceki hali, cografi simirda “kuru helva” olarak
adlandirilir. Yaglilar Basma Helvasi serbetli ya da serbeti sonradan ilave edilecek sekilde tiiketilebilir.

Yaglilar Basma Helvasinin iiretiminde yagl siit kullanmildig1 igin ayrica yag ilave edilmez. Siit, tercihen koyun
stitiidiir ancak koyun siitliniin bulunmadig1 déonemlerde inek siitii de kullanilabilir.

Yaglilar Basma Helvasi ads; helva iiretiminin baglangicimin Ivrindi ilgesinin Yaglilar Mahallesine dayanmasi
ile hamurun kalbura basilarak iiretilmesinden ileri gelir. Yaglilar Basma Helvasimin gecmisi eskiye dayanir. Ivrindi
ilcesinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde dnemli bir yere sahiptir. Ivrindi ilgesinin geleneklerine gore; diigiin,
nisan, siinnet vb. 6zel giinler icin, davetten bir hafta dnce imece usulii ile kuru helva hazirlanir ve davet giinii
serbetlenir. Uretimi; 6zellikle {iretimde yag kullanilmamasi ve kuru helva hazirlanmasi bakimindan cografi sinira
0zgii nitelik tagir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaglilar Basma Helvasinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen hayvanlardan elde edilen siit kullanilmakta
olup bilesenlerine ve iiretim agamalarina asagida yer verilmektedir.

Bilesen listesi (100 kisilik):

19 - 20 kg bugday unu

19 - 20 litre yagh koyun siitii veya inek siitii
36 - 38 kg beyaz seker

36 - 38 litre su

Hamurun Hazirlanmasi:

Yaglilar Basma Helvasinin tiretiminde, koyun siitii bulunmadig1 donemlerde inek siitii kullanilir. Siit, tercihen
bakir olan biiyiik kazanlarda ve odun atesinde kaynatilmaya baglanir. 2-3 dakika araliklarla karistirilan siite,
kaynama baslayinca azar azar bugday unu ilave edilir ve gida ile temasa uygun tahta kiireklerle karistirmaya devam
edilir. Unun topaklanmamasina 6zen gosterilerek homojen ve yogun kivamli bir karigim elde edinceye kadar
yaklagik 1 saat pisirilen karigim (4-5 cm kalinlikta), temiz bezlere serilir ve yaklasik 30-60 dakika dinlendirilir.

Hamurun Sekillendirilmesi ve Kavrulmasi

Dinlendirilmis hamur, 3-4 mm’lik kalburdan gegcirilir. Olusan hamur tanecikleri, temiz bir bezin iizerinde 30
dakika kadar giineste kurutulup tekrar ayni kalburdan gegirilir. Kurutma ve eleme islemi sadece bir kez tekrarlanir.

Pisirme i¢in kullanilacak odunlar énceden yakilir. Alevli hali gegip orta hararete gecginceye kadar yanmaya
devam eder. Kor, kiirekle ezilerek kavurma isleminde kullanilan ve cografi sinirda “kara kazan” olarak adlandirilan
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kazanlarin alt kismina konur. 100 kisilik helva i¢in yaklasik 10 kazan kullanilir. Kurutulmus hamur taneleri, her bir
kazana yaklagik 3- 4 kg olacak sekilde konur ve tahta kiirekle siirekli karistirilarak kizarincaya kadar 30-45 dakika
kavurulur. Bu agamada helvanin aromasi olusur.

Serbetleme

Kavrulan hamur tanecikleri, “kuru helva” olarak adlandirilir. Kavrulma islemi tamamlaninca tepsilerin
tizerine yayilir ve helvanin buharini absorbe etmesi igin temiz bir bez ya da kagit havlu ile iizerleri kapatilarak 5-10
dakika kadar dinlenmeye birakilir.

Yaglilar Basma Helvasinin serbeti, her 1 kg kuru helva i¢in 1 kg sekerin 1000 litre suyla kaynatilmasi
suretiyle hazirlanir.

Dinlenen kuru helva, tahta kasik ile karistirilip tizerine 1lik serbet dokdiliir. 1-2 saat bekletilerek serbeti iyice
cektikten sonra servis yapilir.

Yaglilar Basma Helvasi; gida ile temasa uygun ambalajlarda paketlenen serbetsiz kuru formu -16 ila -20
°C derecede 1 y1l muhafaza edilir. Serbetli olarak ise taze olarak tabaklarda servis edilir, beklemesi durumunda oda
sicakliginda gida ile temasa uygun paketlerde 4 - 5 giin muhafaza edilebilir.

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

Yaglilar Basma Helvasmin geg¢misi eskiye dayanir. ivrindi ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde
dnemli bir yere sahiptir. Uretimi, cografi simira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi smir ile {in bag1 bulunan
Yaglilar Basma Helvasinin tiim tiretim agsamalari, cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ivrindi Belediyesinin koordinatérliigiinde, Ivrindi Belediyesi, Ivrindi Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Ivrindi Halk Egitim Merkezi ve Yaglilar Mahallesi Muhtarligindan iiriin konusunda uzman birer kisinin
katilimi ile 4 Kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir
ve sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetim mercii tarafindan; tretimde kullanilan bilesen ve miktarlarinin uygunlugu; tretim metoduna
uygunluk ve Yaghlar Basma Helvasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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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5. Erzurum Ayva Yahnisi / Erzurum Ayva Kalyesi

Basvuru No : C2021/000467

Basvuru Tarihi 1 08.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Erzurum Ayva Yahnisi / Erzurum Ayva Kalyesi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsas1

Basvuru Yapanin Adresi : Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bicimi > Erzurum Ayva Yahnisi / Erzurum Ayva Kalyesi ibareli asagida verilen

Iogo ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Ayva Yahnisi / Erzurum
Ayva Kalyesi ibareli logo ve mahrec isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

AYVA YAHNISI
AYVA KALYESI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Ayva Yahnisi / Erzurum Ayva Kalyesi; ayva, ¢ekirdeksiz beyaz kuru iiziim, tereyagi, beyaz seker
ve kavrulmus kusbasi et kullanilarak Erzurum ilinde iiretilen yemektir.

Erzurum Ayva Yahnisinin / Erzurum Ayva Kalyesinin i¢eriginde beyaz kuru iiziim ve beyaz seker bulunmasi
nedeniyle yogun tath bir tada sahiptir. Uretimde kullanilan ayvalarim kabuklar1 soyulmaz.

Erzurum Ayva Yahnisinin / Erzurum Ayva Kalyesinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Diigiinlerde, bayramlarda ve 6zel davet yemeklerinde yer alir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Erzurum Ayva Yahnisi / Erzurum Ayva Kalyesi iiretmek icin gerekli olan bilegenlere ve tiretim
metoduna asagida yer verilmektedir.

Bilesenler:

e 3-4 adet ayva

e 150 g dana kugbasi et

e 35 gtoz beyaz seker

e 200 g cekirdeksiz beyaz kuru iiziim
o 25 gtereyagi

e 240 mlsu

Erzurum Ayva Yahnisi / Erzurum Ayva Kalyesi hazirlanmasi:

Ayvalarin ¢ekirdek kismi1 temizlenir ve kabugu soyulmadan 4 esit parcaya boliiniir. Et, yag kullanilmadan 45
dakika kisik ateste kavrulur. Igine ayva ve tereyag: eklenerek 45 dakika pisirilir. Uzerine dnce seker sonra sicak su
koyulup kisik ateste 10 dakika pisirilir. Ayvalar yumusadiktan sonra liziimler eklenip 5 dakika daha pisirilir.
Erzurum Ayva Yahnisinin / Erzurum Ayva Kalyesinin servisi, sicak olarak yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Erzurum Ayva Yahnisinin / Erzurum Ayva Kalyesinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Erzurum Ayva Yahnisinin /
Erzurum Ayva Kalyesinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasmin koordinatorliigiinde ve katilimiyla, Atatiirk Universitesi Turizm
Fakiiltesinden Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ile Erzurum Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliigiinden
konuda uzman birer kisinin katitlimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Erzurum Ayva Yahnisi / Erzurum Ayva Kalyesi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2022/000112

Basvuru Tarihi : 25.03.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Tortum Eksi Pestili

Uriin / Uriin Grubu . Pestil / Cikolata, sekerleme ve tiirevi iiriinler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Tortum Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Yesildere Mh. Erzurum Cd. Tortum ERZURUM

Cografi Simir : Erzurum ili Tortum ilgesi

Kullanim Bicimi : Tortum Eksi Pestili ibaresi ve mahreg igareti amblemi, {iriiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Tortum
Eksi Pestili ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tortum Eksi Pestili; dogal olarak yetisen kizilcik meyvesi (Cornus mas L.) ve igme suyu kullanilarak Tortum
ilgesinde tretilen pestildir. Tad1 eksi, rengi parlak kirmizidir. Endiistriyel ve geleneksel olmak lizere iki sekilde
tiretilir.

Tortum Eksi Pestilinin tiretiminde, genel pestil {iretimlerinden farkli olarak, nisasta, un, seker, findik veya
ceviz kullanilmaz. Seker ilavesi yapilmadigi i¢in de kizilcik meyvesinin verdigi eksi tada sahip olup cografi sinirda
“eksi pestili” olarak adlandirilir.

Tortum Eksi Pestilinin gegmisi eskiye dayanir. Tortum ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ilave bilesen icermeyip sadece kizilcik meyvesi kullamlarak iiretilmesi cografi simra 6zgiidiir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Tortum Eksi Pestilinin liretiminde, cografi sinirda yetisen kizilcik meyvesi kullanilir.

Endiistrivel Uretim Metodu:

Bilesenler:

30 kg kizileik
10 L igme suyu

Kizilciklar birkag defa yikanir ve bozuk meyveler ayiklanir. Bir kazanda igme suyu ile 1-2 saat kaynatilip
iizerinde ince elek bulunan baska bir kazana aktarilarak kizilcik suyu elde edilir. Elek iizerinde kalan kizilciklar,
¢ekirdek ayirma makinasina aktarilir, kabuk soyma ve ¢ekirdek ayiklama islemi gergeklestirilerek kizilcik ezmesi
elde edilir. Kizilcik ezmesi helezonlu pres makinesinde yaklasik 30 dakika ezilip akigkan hale getirilerek 1/3’,
daha sonra kullanilmak iizere ¢elik kazanlarda muhafaza edilir. Kalan 2/3’1i kizilcik suyu kazanina yavas yavas ilave
edilerek karigtirtlir. Kizileik suyu ve kizileik ezmesi karigimi, kisik ateste araliklarla karistirilarak 10-15 dakika
kaynatilir ve pulp elde edilir. Kaynatma islemi bitince pulpun, yaklasik 70°C sicakliga kadar sogumasi beklenir.
Soguyan pulp, 90 cm enindeki temiz beyaz bezlerin iizerine mala ile 0,5-1 cm kalinliginda yayilir ve 25-55°C
sicakliktaki kurutma odasinda 8-10 saat bekletilir. Pestil kuruyunca presleme isleminde elde edilen akigkan kizilcik
ezmesinin 1/3’ii mala ile kuruyan pestil {izerine bir kat siiriiliir. Kurutma odasinda 25-55°C sicaklikta 1-2 saat daha
bekletilerek ikinci kurutma islemi yapilir. Ikinci kurutma isleminden sonra bezler nemlendirilerek {iriin bezin
iizerinden ¢ikarilir. Tortum Eksi Pestili, gida ile temasa uygun kagida sarilarak hava almayacak sekilde paketlenir
ve tiiketime sunulur. Rutubetsiz, glines 15181 almayan ve serin ortamda 6 ay muhafaza edilebilir.

Geleneksel Uretim Metodu:

Bilesenler:

5 kg kizileik
1-1,5 L igme suyu
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Kizilciklar birkag defa yikanir ve bozuk meyveler ayiklanir. Bir kazanda igme suyu ile 1-2 saat kaynatilip
iizerinde ince elek bulunan bagka bir kazana aktarilarak kizileik suyu elde edilir. Elek iizerinde kalan kizilciklar,
15-20 dakika sogumaya birakildiktan sonra elek iizerinde el ile ovularak elegin deliklerinden gegirilir. Elde edilen
kizilcik ezmesinin 1/3°{i, daha sonra kullanilmak {izere bagka bir kazanda muhafaza edilir. Kalan 2/3’{, kizilcik suyu
kazanina yavas yavas ilave edilerek karigtirtlir ve in iizerine mala ile 0,5-1 cm kalinliginda yayilir ve kurumasi igin
1-2 giin giineste bekletilir. Pestil kuruyunca, elekten alinan kizilcik ezmesinin 1/3’i mala ile kuruyan pestil iizerine
bir kat siiriiliir. Giineste 1 giin daha bekletilerek ikinci kurutma islemi yapalir. ikinci kurutma isleminden sonra bezler
nemlendirilerek iirlin bezin iizerinden ¢ikarilir. Tortum Eksi Pestili, gida ile temasa uygun kagida sarilarak hava

almayacak sekilde paketlenir ve tiiketime sunulur. Rutubetsiz, giines 15181 almayan ve serin ortamda 6 ay muhafaza
edilebilir.

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

Tortum Eksi Pestilinin ge¢misi eskiye dayanir. Tortum ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimde kullamlan kizilcik meyvesi cografi simrdan temin edilir ve iiretim, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Tortum Eksi Pestilinin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Tortum Belediyesi koordinatdrliigiinde ve Tortum Belediyesi, Tortum Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi ile Tortum Kaymakamhgindan konuda uzman birer iiyenin
katilimiyla olusan 4 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tretimde kullanilan kizilciklarin Tortum ilgesinden temin edilmesi; itiretim metoduna
uygunluk ve Tortum Eksi Pestili ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugunu denetler.

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

Basvuru No : C2022/000283

Basvuru Tarihi 1 02.09.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Bagyayla Karin Kaymagi

Uriin / Uriin Grubu : Karin kaymagi / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit {irtinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Basyayla Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Cumbhuriyet Cad. Hiikiimet Konag1 Bagyayla KARAMAN
Cografi Simir : Karaman ili Bagyayla ilgesi

Kullanim Bicimi : Bagyayla Karin Kaymagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi tiriiniin veya

ambalajmin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Bagyayla Karin Kaymag: ibaresi ve mahrec isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bagyayla Karin Kaymagi; cografi sinirda karin olarak da adlandirilan iskembeye kaymagin basilmasiyla
tiretilen, halk arasinda alisilagelen adiyla Bagyayla Karin Kaymagi olarak bilinen bir siit tirtiniidiir.

Bagyayla Karin Kaymagi; cografi sinirda daha ¢ok kegi siitiinden ya da tercihen koyun ve/veya inek
siitlerinden elde edilen kaymagin tuzlanmasi, yogurulmasi ve sonrasinda bu kaymagin tercihen keci igkembesine
basilip olgunlastirilmastyla tiiketime hazir hale getirilen bir siit irtiniidiir.

Yaklasik 1 kg Bagyayla Karin Kaymagi tiretimi i¢in ortalama 25 litre ¢ig siit kullanilir.

Bagsyayla Karin Kaymaginda, kuru madde orani en az %50 ve bilesimindeki siit yag1 oran1 agirlik¢a en az %
60’dir.

Uriiniin hazirlanmasinda; gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri kullanilmaz.

Uretimde muhafaza ve olgunlastirma amacl kullanilan iskembe, tiiketim sirasinda atilarak igerisindeki
Bagyayla Karin Kaymagi kullanilir.

Bagyayla Karin Kaymagy; iiretiminde kullanilan bilegenler bakimindan farklilasan, iiriine 6zgii iiretim metodu
ve ustalik becerisi ile hazirlanan bir Tirlindiir.

Bagyayla Karin Kaymaginin; {iretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.
Uretim Metodu:

Basyayla Karin Kaymagi Bilesenler Listesi

10 kg kaymak, en ¢ok 200 g tuz.

Basyayla Karin Kaymagi Uretim Asamalari

Sagim: Sagilan ¢ig siit en kisa siirede 1s1l isleme tabi tutularak kaymagi alinir. Hemen kaymaga islenmeyecek
ise 0-4 °C olacak sekilde soguk ortama alinmalidir. Uretimde 6zellikle keci siitii olmak iizere, tercihen inek ve/veya
koyun siitii de kullanilabilir. Yaklasik 1 kg kaymak {iretimi i¢in ortalama 25 litre ¢ig siit kullanilir. Burada sagim
yapilan hayvanin irki, beslenmesi, laktasyonun hangi periyodunda oldugu ayrica mevsim kosullar1 ve ortam sicakligi
elde edilecek siit ve dolayisiyla kaymak miktari igin en 6nemli degisken faktorlerdir.

Siizme: Cig siit, temiz bir bez siizekten gegirilerek gida ile temasa uygun kazanlara/kaplara alinr.

Kaymak Olusumu: Kaymak esas itibariyle siitiin yagca zengin kismudir. Siitte kiirecikler halinde bulunan siit
yagiin 6zgiil agirlig siitiin plazma kisminin 6zgiil agirligindan daha diistiktiir. Siit bekletildiginde 6zgiil agirlig
degisir, 6zgiil agirligr daha az olan yag kismi yavas yavas yag kiireciklerinin yukar1 ¢ikmasiyla siitiin yiizeyinde
toplanir. Yag kiirecikleri kismen birleserek biiyiik kitleler olustururlar. Siitlin ylizeyinde toplanan bu tabaka giderek
yagca zenginlesir ve boylece kaymak tabakasi olusur. Olusan kaymak tabakasinin biiyiik boliimiini siit yagi
olusturur.
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Uretimde kazanlara alinan ¢ig siit ocakta kaynatilarak yaklasik 90 °C sicakliga ulastiktan sonra ortalama 20
dakika karigtirilarak siitiin yiizeyinde kaymak tabakasinin meydana gelmesi saglanir. Kaymak olusumunu arttirmak
icin gida ile temasa uygun sapl bir alet/ekipman ile kazanin i¢inden bir miktar siit alimp tekrar kazanin igine
bosaltilarak karistirma islemi yapilir. Kaynatilmasi tamamlanan siit en az 3 Saat siireyle sogumaya birakilir.

Kaymak Alimi ve Islenmesi: Siit iizerinde olusan kaymak tabakas1 delikli kepgelerle almir ve siitii siiziilerek
gida ile temasa uygun temiz kaplara konulur. Alinan kaymaga en ¢ok %2 oraninda tuz katilip yogrularak ve soguk
bir ortamda bekletilir. Bekletilen bu kaymak kitlesi koyulagir. Ayni sekilde her giin sagilan siitler kaymak yapilip
yogrulur. Iskembeye basmaya yeter miktara ulasan kaymak-tuz karisimi her giin yogrularak iskembeye basilmaya
hazir hale getirilir.

Iskembenin Hazirlanmasi: Uretimde kullanilacak kiigiikbas iskembesi basta Hayvansal Gidalar i¢in Ozel
Hijyen Kurallar1 mevzuati olmak iizere ilgili gida mevzuatina uygun olarak secilir ve temizlenir. Kaymagin
basilacag kiigiikbas iskembesi aylar dncesinden temizlenir, igerisindeki emici istenmeyen yapilar siyirilarak zarimsi
bir yapiya doniistiiriiliir. Asgari teknik ve hijyenik sartlara uygun olarak dzenle temizlenir. Sonrasinda sisirilerek
kurutulur. Kaymagin basim zamanindan 2-3 giin kadar 6nce kurutulmus igkembe %5°lik tuzlu su ile 1slatilir, bol su
ile yikanir ve siiziiliir. Boylelikle iskembe basima hazir hale getirilir. Basimin yapilacagi iskembe biitiin olabilecegi
gibi uygun yerlerinden ufaltilarak daha kiigiik ebatlarda iskembe pargalari da elde edilebilir.

Kaymak-Tuz Karisiminin Iskembeye Basilmasi: Yogurularak hazirlanan bu karisim bosluk kalmayacak
sekilde iskembeye basilir. Basim islemi tamamlanmig olan karin kaymagi i¢in iskembenin agiz kismu siki bir sekilde
baglanir ya da gida ile temasa uygun ip ile dikilir. En az 2 ay siire ve 10 °C altindaki sicaklik degerlerinde serin bir
ortamda olgunlagmaya birakilir.

Muhafaza Kosullari ve Piyasaya Arz: Bagyayla Karin Kaymaginin; muhafaza edilmesi, taginmasi ve piyasaya
arz edilmesi agamalar;; 10 °C altindaki sicaklik degerlerinde serin, kokulardan ari, rutubetsiz ortamlarda
gerceklestirilir.

Bagyayla Karin Kaymagi; gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile
tiketiciye arz edilir.

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

Bagyayla ilgesinde uzun yillardir iiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi ve emek isteyen Bagyayla Karin
Kaymaginin iretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur. Basyayla Karin Kaymaginin tiim {iretim agamalari, cografi
smirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Basyayla flge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatdrliigiinde; Basyayla Belediyesi ile
Basyayla flge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katithmiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

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

Denetim merci; Basyayla Karin Kaymagi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, {iriiniin bilesenler
listesi, {iriiniin muhafaza kosullari, piyasaya arz ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim
yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi1 gerekli tedbirler
denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiritiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Sal Sepik Kumasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.08.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 14.10.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1240

Tescil Tarihi 1 14.10.2022

Basvuru No : C2021/000324

Basvuru Tarihi : 24.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Sal Sepik Kumas1

Uriin / Uriin Grubu : Kumas / Dokumalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Eruh Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Eruh Belediyesi 15 Temmuz Demokrasi Meydam Eruh SIiRT

: Agri, Batman, Bitlis, Diyarbakir, Hakkari, Mardin, Mus, Siirt, Sirnak,
Tunceli ve Van illeri

Kullanim Bi¢imi . Sal Sepik Kumasgi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, tirliniin kendisi veya
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Sal Sepik Kumasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Cografi Simir

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sal sepik; alta giyilen pantolon seklindeki kiyafeti ifade eden “sal” ve {iste giyilen kiyafeti ifade eden “sepik”
kelimeleri ile anilan cografi sinirin yoresel kiyafetidir. Bu yoresel kiyafetlerin imalatinda kullanilan Sal Sepik
Kumas1 ise tamamen kegi tiftiginden tretilir. Keci tiftigi, ¢iris otu kokleri ile kolalanir ve dogal kok boyalar ile
renklendirilir. Sal Sepik Kumasinin iiretiminde herhangi bir kimyasal madde kullanilmaz. Sal Sepik Kumasinin eni
33 cm ve boyu 130 - 1300 cm’dir.

Kisin sicak ve yazin serin tutma 6zelligi olan bu kumaslarin ge¢misi, yaklasik 600 yillik bir gelenege dayanir.
Kegi tiftiginin egrilerek ip haline getirilmesi ve Sal Sepik Kumasinin dokunmasi, yaklasik bir aylik siirede
gerceklesir. Uretimde kullanilan keci tiftiginden ip elde edilmesi, kumasin dokunmasi, ¢irislenmesi, boyanmasi ve
tiitsilenmesi islemleri cografi sinira 6zgi nitelikte olup ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Kegilerden kirkilan ve Sal Sepik Kumaginin iiretiminde kullanilmak iizere 6zenle segilen kaliteli tiftik, bol
su ile yikanir. Kuruduktan sonra iyice didiklenerek yiin taragi ile taranir. Topaklar haline gelen tiftikler, ip egirme
aletleri ile ince bir sekilde egrilir. Elde edilen ipler, ¢ile haline getirildikten sonra ¢irisleme islemi uygulanir. Ciris
otunun kokii, temmuz ayinda toplanip iizerindeki topraktan su kullanilmadan arindirilir. Giineste kurutulur ve
kabuklarmin kolay soyulabilmesi i¢in doviiliir. Kabuklar1 soyulan kokler degirmende ogitiiliir ve elekten
gegirildikten sonra kullanima hazir hale gelir. Ogiitiilmiis ¢iris otu koklerinden 50 g alinip 5 1 su ile karistirilarak
crvik kivamda bir sivi elde edilir. Cileler bu siviya batirilip ¢ikarildiktan sonra iyice sikilir. Ciriglenen ¢ile halindeki
ipler, ¢ikrik ile biiyiik masuralara sarilir.

1 m uzunlugundaki 14 - 16 adet kazik, acik alanda yaklagik 80 - 90 cm araliklarla arka arkaya diiz bir hat
halinde dikilir. Masuralara sarilmis ipler, ¢ag ad1 verilen aparata takilip kaziklar arasinda ¢apraz gezdirilerek ¢6zgii
hazirlanir. Cozgiiler, ipin kalinligina gére 960 - 1440 sira ip ile hazirlanir. Cozgii ipleri, her kazigin oldugu yerden
caprazlarin karismamasi amaciyla baglandiktan sonra kaziklardan ¢ikarilarak zincir seklinde toplanir.
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Sekil 1. Kaziklar arasinda hazirlanan ¢6zgii ipi (solda) ve zincir halinde toplanan ¢6zgii ipi (sagda).

Cozgii iplerine zincir haldeki yapilar1 bozulmadan tekrar ¢irigleme islemi uygulanir. Bu amagla yine 5 | suya
50 g ¢iris maddesi eklenerek giris sivisi hazirlanir. Ciris sivisi, ot kokleri ile hazirlanan ve ovgir olarak adlandirilan
bir ¢esit firca ile iplere siiriilerek iplerin siviy1 iyice gekmesi saglanir.

Dokumaya hazir hale gelmis ¢6zgii, 6nce giiciiden daha sonra taraktan gegirilerek dokunmak iizere tezgaha
alinir. 90 x 90 ebatlarinda ve 70 cm derinliginde agilan ¢ukur iizerine tezgah kurulur. Dokuma ustasi, ¢ukura
ayaklarimi koyarak ve tezgahin karsi kenarina oturarak dokuma islemini yapar. Dokuma tezgahinda, dokunacak
kumasin ipleriyle ayni kalinlikta ve ayni renkteki ipten olusan yaklagik 100 m ip, kii¢iikk masuralara sarilir ve bu
kiiciik masuralar 1slatilarak mekige takilir. Dokuma tezgahina kurulan iplerin arasindan mekik gecirilmesi i¢in ayak
pedallar1 kullanilir. Pedallar bir sag bir sol ayak vurusuyla c¢apraz olarak calistirilarak iplerin arasindan mekik
gecirilmesi suretiyle dokuma yapilir.

Dokunan kumas tezgahtan ¢ikarilir ve ¢iris maddesinden armmasi igin 111k ve deterjansiz su ile yikamr. Iyice
temizlenen kumas, kimyasal boya kullanilmadan kok boyalarla boyanir. 60 1’lik kazana 30 | su konularak ocakta
kaynatilir. Su kaynamaya bagladigindan i¢ine 200 g tuz ile 50 g limon tuzu eklenip karistirthir. Tuz ve limon tuzu
suya iyice karigtiktan sonra kumagsin boyanacagi renge gore belirlenen miktarda kok boya eklenerek karigtirilir. Boya
tamamen eritildikten sonra, dnceden 1slatilmig kumas, suyun igine konularak boyay: iyice emmesi amaciyla siirekli
karigtirtlir. 45 dakika karistirilarak kaynatilan kumas, suyun i¢inden ¢ikarilarak yikanir.

Kumas kaliplanmadan 6nce kapali bir odanin ortasinda kéz haline getirilmis ateste 10 g kiikiirt yakilarak 15
dakika siireyle tiitsiilenir. Tiitsiilenen kumas, 13 cm eninde ve 40 cm uzunlugundaki iki adet tahtaya gerdirilip
diizeltilerek her iki ucundan baglayacak sekilde karsilikli olarak sarilir. En az 35 - 40 cm derinliginde bir kazan suyla
doldurulup kaynatilir. Kaynayan suyun igine kaliplanmis kumas konularak 30 - 45 dakika kaynatilir. Kaynar sudan
¢ikarilan kumas, sogumadan mengene ile sikistirilarak bu sekilde bekletilir. Mengeneden ¢ikarilan Sal Sepik
Kumasi, kullanima hazir hale gelir.

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

Sal Sepik Kumasinin gegmisi eskiye dayanir. Uretimde kullanilan kegi tiftiginden ip elde edilmesi, kumasin
dokunmasi, ¢iriglenmesi, boyanmasi ve tiitsiilenmesi islemleri cografi sinira 6zgii nitelikte olup ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile tin bagi bulunan Sal Sepik Kumaginin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Eruh Belediyesinin koordinasyonunda ve Eruh Ilge Halk Egitim Merkezi Miidiirliigii, Eruh
Kaymakamligi ile Eruh Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii
tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Sal Sepik Kumasinin iiretiminde kullanilan malzemelerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk; dokunan kumaslarin boyutlart ve Sal Sepik Kumasgi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki stiregleri ytirtitiir.
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2. Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.01.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 17.10.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11241

Tescil Tarihi : 17.10.2022

Basvuru No : C2022/000022

Basvuru Tarihi 1 20.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi

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

Tescil Ettiren : Cihanbeyli Kaymakamlig

Tescil Ettirenin Adresi . Atceken Mahallesi Konya Caddesi No:5 Cihanbeyli KONYA
Cografi Simir : Konya ili Cihanbeyli ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi
ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi; bugday unu, eksi maya, kaya tuzu ve su ile hazirlanan hamurun, ayakli kara sac
tizerinde ve kara firinda pisirilmesi suretiyle iiretilen ekmektir. Herhangi bir katki maddesi igermez. Pismemis hali
200 g olup daire seklindedir.

Cihanbeyli Gome¢ Ekmeginin iiretiminde kullanilan un, tercihen Gerek-79 c¢esidi bugdaydan elde edilir.
Ayrica karabugday ya da tam bugday unlari da kullanilabilir.

Cihanbeyli Gome¢ Ekmeginin tiretiminde kullanilan eksi maya, un ve su kullanilarak ekmegin yapimindan
3-5 giin 6nce hazirlanir.

Cihanbeyli Gome¢ Ekmeginin pisirildigi kara firin, keveke olarak adlandirilan tastan yapilir. Keveke tasi,
cografi sinirda ¢ikarilan bir tas olup hafif, yumusak, gozenekli ve i¢i delikli yapisal 6zelligi sayesinde 1s1y1 yavas
yayar ve uzun siire muhafaza eder. Kara firin1 1sitmak i¢in, i¢eriginde kimyon tozu, hizar tozu, saman ile kiigiikbas
hayvan giibresi tozu bulunan ve cografi simirda sagki adi verilen 6zel bir toz karisimi kullanilir.

Cihanbeyli Gome¢ Ekmeginin ge¢cmisi eskiye dayanir ve Cihanbeyli ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Cihanbeyli’de, genellikle her evin bahgesinde, ekmek pisirmede kullanilan kara firin bulunur. Uretimi,
ozellikle eksi mayanin hazirlanmasi ve ekmegin kara firinda pisirilmesi bakimindan cografi sinira 6zgii niteliktedir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Cihanbeyli Gome¢ Ekmeginin iiretiminde tercihen, Konya ilinden temin edilen ve Gerek-79 c¢esidi
bugdaydan iiretilen un kullanir. Ayrica karabugday ya da tam bugday unlar1 da kullanilabilir. Ekmek hamurunda ve
eksi mayada ayni1 ¢esit un kullanilir.



2022/136 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.11.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

25

Cihanbeyli Gome¢ Ekmeginin Bilesenleri (200 adet):

e 25 kg bugday unu
e 200 g eksi maya
e 20 g kayatuzu

e 20 1sicak su

Cihanbeyli G6me¢ Ekmeginin Hazirlanmasi:

Eksi mayanin hazirlanmasi:

Maya, ekmegin yapimindan 3-5 giin 6nce hazirlanir. Cam kavanozun igine, 250 g un ve 250 g su
konulduktan sonra kavanozun agzi ince bir bezle kapatilir ve oda sicakliginda mayalanmaya birakilir. Ortalama
mayalanma siiresi 1-3 giindiir. Mayada kabarciklar olugsmaya basladiginda, yarist alinir ve ekmek hamurunu
mayalamak i¢in kullanilir. Kavanozda igerisinde kalan maya daha sonraki hamurlarda kullanilmak iizere saklanir ve
stirekli olarak un ve su ile beslenir.

Hamurun hazirlanmasi:

Genis bir bakir kapta un, maya, su ve tuz karigtirilip 30-45 dk yogurulur. Hamurun daha kisa siirede
mayalanmasi ve kivam almasi i¢in hamurun igine sicak su dolu kavanozlar konulur. Yogurulan hamurun isti
kapatilir ve yaklagik 60-90 dk mayalanmaya birakilir.

Firmin hazirlanmasi:

Keveke ad1 verilen tagtan yapilan kara firin, sacki ad1 verilen ve kimyon tozu, hizar tozu, saman ile kiigiikbag
hayvan giibresi tozu ile hazirlanan 6zel toz karisimu ile 1sitilir.

Ekmegin pisirilmesi:

Mayali hamurdan, 200 g agirhginda daire seklinde bezeler hazirlanir ve tizerleri ortii ile kapatilip 10 dk
dinlendirilir. Dinlendirilen hamur bezeleri, ayakli kara sac iizerine daire seklinde yayilarak konulur ve 6nceden
wsitilan Kara firinda yaklasik 10 dk pisirildikten sonra firindan ¢ikarilip sogumaya birakilir.

Ambalajlama:

Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi, gida ile temasa uygun hava ge¢irmeyen ambalajlarda 0-25 °C sicaklikta en fazla
72 saat muhafaza edilir.

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

Cihanbeyli Gome¢ Ekmeginin ge¢cmisi eskiye dayanir. Cihanbeyli ilgesinin mutfak kiiltiirinde dnemli bir
yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle eksi mayanin hazirlanmasi ve ekmegin kara firinda pisirilmesi bakimindan cografi
smira 6zgl niteliktedir. Bu sebeplerle cografi siir ile {in bagi bulunan Cihanbeyli Gomeg¢ Ekmeginin tiim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Cihanbeyli Kaymakamhgmin koordinatérliigiinde, Cihanbeyli Kaymakamligi, Cihanbeyli ilge
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Cihanbeyli Ziraat Odas1 ile Cihanbeyli Ilge Saglik Miidiirliigiinden iiriin konusunda
uzman birer kisinin katilimiyla en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler diizenli olarak alt1 ayda bir yapilir. Ayrica sikayet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her zaman
yapilir. Denetimlerin sonucu, Cihanbeyli Kaymakamlig: tarafindan 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca
raporlanarak her yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Ozellikle eksi maya olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
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1 adet Cihanbeyli Gome¢ Ekmegi hamur bezesinin 200 g olmasi.

Uriiniin, sack1 tozu ile 1sitilan kara firinda pisirilmesi.

Ambalajlama ve muhafaza kogullarinin uygunlugu.

Cihanbeyli Gomeg¢ Ekmegi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.03.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 20.10.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1242

: 20.10.2022

: C2021/000118

1 11.03.2021

: Sandikli Leblebisi

: Leblebi / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
: Mabhreg isareti

: Sandikli Belediyesi

: Ece Mah. Konak Sk. 1 Sandikli AFYONKARAHISAR

: Afyonkarahisar ili Sandikli ilgesi

. Sandikli Leblebisi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Sandikli Leblebisi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sandikli Leblebisi; Sari 98 ¢esidi nohutlarin iki kere tavlanmasi (kavrulmasi), dinlendirilmesi,
nemlendirilmesi, tiglincii kere tavlanmasi ve kabuklari ¢ikarildiktan sonra tekrar tavlanmast suretiyle iiretilen gifte
kavrulmus leblebidir. iri taneli olup sar1 {izeri siyah benekli goriiniime sahiptir. Tuzsuzdur ve agizda kolayca dagilir.

Sandikli Leblebisinin iiretiminde, tavlama isglemi sirasinda 1siy1 esit olarak dagitmak amaciyla bakir
malzemeden yapilmig ekipmanlar kullanilir.

Sandikli Leblebisinin baz1 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.

Enerji ve Besin Ogeleri (100 g icin) Deger
Enerji 350-380 kcal
Yag 3-5¢
Doymus yag 0,2-05¢
Karbonhidrat 35-45¢g
Sekerler 8-12¢g
Protein 15-25¢g
Lif 20-25¢g

Sandikl1 Leblebisinin ge¢misi eskiye dayanir. Sandikli ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde énemli
bir yere sahiptir. Nohutlarin kabuklarinin ¢ikarilmasi agamasi, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Sandikli Leblebisinin iiretiminde Sar1 98 ¢esidi nohut kullanilir. Tavlama (kavurma) isleminde kullanilan
ekipman, bakir malzemeden yapilir.



2022/136 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.11.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

28

Leblebi imalathanesine getirilen nohutlar 8 mm, 9 mm ve 10 mm’lik eleklerle elenerek boyutlarina gore
tasniflenir ve 120° C sicaklikta 20 dakika siireyle ilk tavlama islemine tabi tutulur. Tasnifleme, tavlama isleminde
yaniklarin olusmamasi amaciyla yapilir.

Kendir ¢uvallara konularak 1 hafta dinlendirilen nohutlar, 120°C sicakliktaki tavlama makinesinde 15-20
dakika ikinci kere tavlanir. Sergi adi verilen kuru beton zemine serilip 1 ay dinlendirilir. Sergide dinlendirme
isleminin sonunda nohutlar kismen kabuklarmi birakirlar. Sergiden kaldirilan nohutlara, kabuk soyma islemi
sirasinda kirilmalarini dnlemek amaciyla %10’luk nem igerigi olacak sekilde su verilerek nemlendirilir ve 1 giin
dinlendirilir. Nemlendirme isleminin sonunda nohutlarin biyiikliigii yaklasik 13-14 mm’ye ulasir. Boyutlari degisen
nohutlar, tekrar tavlama islemine tabi tutulacagi i¢in yanmalarim énlemek amaciyla elenir. Elenen nohutlar, 120° C
sicaklikta 20 dakika siireyle tigiincii kez tavlanirken mafrak denen topuz ile vurularak kabuklarinin ¢ikmasi saglanir.
Mafrak, nohutlar1 kirmamasi igin, yumusak olan kavak agacindan yapilir. Mafrak kullanilarak nohutlarin
kabuklarinin ¢ikarilmasi, ustalik becerisi gerektirir.

Kabuklar1 ¢ikarilan nohutlar, dérdiincii kere tekrar tavlanir. Uzerinde sar1 benekler olusan Sandikli Leblebisi,
cifte kavrulmus leblebi olarak gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulur. Serin ve rutubetsiz ortamda
muhafaza edilir.

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

Sandikli Leblebisinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Sandikli ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli
bir yere sahiptir. Nohutlarin kabuklarinin ¢ikarilmasi agsamasi, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile {in bag1 bulundugundan, Sandikli Leblebisinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sandikli Belediyesinin koordinasyonunda, Sandikli Belediyesi, Sandikli Kaymakamligi,
Sandikli Sebzeciler ve Meyveciler Esnaf Odasi ile Sandikli ilge tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer kisi olmak
iizere konuda uzman toplam 4 temsilcinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilmesi halinde her zaman
yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan nohut gesidinin ve ekipmanlarin uygunlugu

Uretim metoduna uygunluk.

Gerekli goriilen durumlarda yapilacak analizlerle tespit edilecek iiriin 6zelliklerinin uygunlugu.
Sandikli Leblebisi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Cankir1 Kiymalisi / Cankir1 Kapah Pidesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.11.2020 tarihinden

itibaren korunmak {izere 21.10.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11243

Tescil Tarihi 1 21.10.2022

Basvuru No : C2020/415

Bagvuru Tarihi 1 24.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Cankir1 Krymalis1 / Cankir1 Kapali Pidesi

Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii

: Pide / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
: Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Cankin Belediyesi
Tescil Ettirenin Adresi : Cumbhuriyet Mah. Atatiirk Bulvar1 No:15 Merkez CANKIRI
Cografi Simir : Cankari ili

Kullanim Bi¢imi : Cankir1 Kiymalisi / Cankir1 Kapali Pidesi ibareli agagida verilen logo ve
mahre(; isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Cankiri
Kiymalis1 / Cankir1 Kapali Pidesi ibareli logo ve mahreg igareti amblemi,

isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cankir1 Kiymalisi / Cankirt Kapali Pidesi; bugday unu, su, tuz ve maya ile hazirlanan hamura i¢ harg konulup
tas firinda pisirilerek iiretilir. I¢ harcinda; kegi ya da inek etinden elde edilen kavrulmus kurutulmus kiyma, kuru
sogan, maydanoz (kisin kurutulmus maydanoz), pul biber, karabiber, kimyon, yenibahar ve 907 say1 ile cografi igaret
olarak tescilli Cankir1 Kiipecik Peyniri bulunur.

Cankir1 Krymalisinin / Cankirt Kapali Pidesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cankiri ilinin mutfak kiiltiiriinde
dnemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullamlan bilesenlerin se¢imi, cografi smira dzgii niteliktedir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bag: vardir.

Uretim Metodu:
20 adet Cankir1 Kiymalist / Cankir1 Kapali Pidesi igin bilesenler asagidaki gibidir.
Hamuru i¢in:

4 kg bugday unu
21su

40 g tuz

20 g maya

I¢ harci icin:

1 kg yaglh kiyma (kegi ya da inek eti)

1 kg kuru sogan

1 bag maydanoz (Kisin kurusu kullanilir.)
1/2 kg Cankir1 Kiipecik Peyniri

10 g pul biber

6 g karabiber



2022/136 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.11.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

30

6 g kimyon

3 g yenibahar

250 g i¢ yag (istege bagli)

Pidelerin tizerine stirmek i¢in margarin

Yapilisi:

Cankir1 Kiymalisinin / Cankir1 Kapali Pidesinin iiretiminde, Cankir1’da yetistirilen hayvanlarin etleri kullanir.

Un, su, tuz ve maya karistirilir, yogrulur ve elde edilen hamur 1 saat dinlendirildikten sonra 160-170 g’lik
bezelere ayrilir. Bezeler 1saat dinlenmeye birakilir.

I¢ harcin hazirlanmasinda kullanilacak kiyma, dnceden kavrulup kurutulur. Kavrulmus kurutulmus kiyma,
derin bir kabin igine ince ince dogranir. Kiymanin {izerine ince dogranmis kuru sogan ve maydanoz, Cankir1 Kiipecik
Peyniri, pul biber, karabiber, kimyon, yenibahar ve yagl bir i¢ harg istenmesi halinde dondurulmus i¢ yag eklenip
karigtirtlir. Dinlendirilen bezeler agilir, tizerine i¢ har¢ konur ve hamur, harcin {istiinii kapatacak sekilde parmak
uglari ile birlestirilir. Kapatilan pideler, yaklasik olarak 5 cm eninde, 50 cm boyundadir. Uzerleri margarin ile
yaglanarak 400-450°C sicakligindaki tas firinin atese en uzak kisminda 3-4 dakika pisirilir. Cankir1 Kiymalisinin /
Cankir1 Kapali Pidesinin servisi sicak olarak yapilir.

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

Cankir1 Krymalisinin / Cankir1 Kapali Pidesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cankirt ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullanilan bilesenlerin se¢imi, cografi simira 6zgii nitelikte olup et, cografi
siirda beslenen hayvanlardan elde edilir. Bu sebeplerle Cankiri Kiymalisinin / Cankirt Kapali Pidesinin tiim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Cankir1 Belediyesi, Cankir1 Ticaret Il Miidiirliigii,
Cankir1 Kahveciler ve Lokantacilar Esnaf Odasi ile Cankir1 Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda
uzman birer {iye olmak {izere en az 4 kisiden olugan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan etin cografi siirdan temin edilmesi.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Cankinn Kiymalisi / Cankirt Kapali Pidesi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin
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 korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.03.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi

itibaren korunmak {izere 23.10.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1244

: 23.10.2022

: C2021/000134

: 23.03.2021

: Erzurum Tereyagi

: Tereyagi / Tereyagi dahil kat1 ve siv1 yaglar

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

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

ERZURUM

: Erzurumiili

. Erzurum Tereyagi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,
iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Tereyagi ibareli logo ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Tereyag inek siitlerinden elde edilen krema kullanilarak iiretilen tereyagidir. Uretimde kullamilan
kremanin siit yag1 en az % 82-83’tiir. Istege bagl olarak % 2 oranim gegmeyecek sekilde tuzlama yapilabilir.

Tablo 1. Erzurum Tereyaginin Kimyasal Bilesim Tablosu

Bilesen Deger
Tuz, % (m/m, en ¢ok) 2
Rutubet, % (m/m, en ¢ok) 16
Yagsiz siit kuru maddesi, % (m/m, en ¢ok) 2
Peroksidaz Negatif
Tuz hari¢ kuru maddede siit yag1 (en az) 2/3

Erzurum Tereyaginin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Erzurum Tereyaginin liretiminde kullanilan siitler, Erzurum meralarinda beslenen ineklerden elde edilir.

Toplanan siitler, kalite kontrol analizleri yapildiktan sonra seperatorlere aktarilarak krema ve yagsiz siit
olarak ayrilir. Elde edilen krema en az % 82-83 siit yagina sahip olmalidir.

Krema, en az 20-30 giin 0-4 °C’de bekletilerek asitliginin 7-8 °SH olmas1 ve olgunlagmasi saglanir.

Olgunlasan krema, tamburlara aktarilarak dondiriiliir. Déndiirme sirasinda 14-16 °C’deki igme suyu ile
yikanan kremada tereyagi olusumu baglar. Olusan yayik alti suyu uzaklastirilip berrak su elde edilinceye kadar
yikanir. Yikama islemi sirasinda tanecikler halinde ayrilan tereyagi, malakse denilen yogurma iglemi ile bir araya
toplanir. Istege bagli olarak ve % 2 oranmi ge¢meyecek sekilde tuzlama islemi yapilabilir.
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Erzurum Tereyagi, gida ile temasa uygun ambalajlarda istenilen miktarlarda (0,5 kg, 1 kg, 2,5 kg, 5 kg vb.)
paketlenir. Buzdolabinda 0-4 °C’de ve hava almayacak sekilde 1 ay muhafaza edilebilir. Ayrica soklanarak da - 18
°C ‘de 6 ay muhafaza edilebilir.

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

Erzurum Tereyaginin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde, cografi siirda beslenen hayvanlardan elde edilen siit kullanilir. Bu sebeplerle cografi smnir ile iin bagi
bulunan Erzurum Tereyaginin tiim {iretim asamalar1, cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

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

Denetim mercii tarafindan; Erzurum Tereyagi iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim
metoduna uygunluk ile Erzurum Tereyagi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.09.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.10.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11245

Tescil Tarihi 1 26.10.2022

Basvuru No : C2021/000332

Basvuru Tarihi 1 02.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kilis Yorgam

Uriin / Uriin Grubu : Yorgan/ Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanatlar {irinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kilis Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yavuz Sultan Selim Mah. {lhami Toprak Cad. Yeni Belediye Binas1
Merkez KiLIS

Cografi Simir : Kilis il

Kullanim Bicimi : Kilis Yorgani ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Kilis Yorgani ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

KilisYorgant

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kilis Yorgani; Kilis ilinde yiizii saten kumas, astar1 ise genellikle mermersahi olmak tizere pamuklu kumas
kullanilarak iiretilen yorgandir. 160 x 220 cm?, 180 x 220 cm? ve 90 x 140 cm? boyutlarinda iiretilirken yorgan
Olciistine gore dolgu malzemesinin miktart ayarlanir. Dolgu malzemesi olarak yiin, pamuk veya elyaf malzeme
kullanilir.

Kilis Yorgani islemeli veya islemesiz olarak iiretilebilir. Islemeli Kilis Yorganinda kabak giilii, tavus kusu,
hurma agaci, yildiz ve ay gibi gokyiizii cisimleri, geometrik sekiller ile semsiye, yelpaze ve gerceve gibi esyalarin
motifleri ile nakis ¢esitleri kullanilir. Motif ve kompozisyonlar, insanlarin fikir ve diigiincelerini ¢evreye ifade etmek
icin kullanilan bir iletisim araci olarak goriilmektedir.

Kilis Yorganinda islemeler, eskiden sadece elle sirima yorganlarda kullanilirdi. Ancak zamanla ¢in ignesi,
sarma igi gibi teknikler de kullanilarak, cogu makinede islenir hale gelmistir.

Kilis Yorganinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirda g¢eyizlerde yer alir ve cografi siirin kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kilis Yorganinin iiretiminde kullanilan malzemelere ve ekipmana asagida yer verilmektedir. Hallag
makinesi: Dolgu olarak kullanilan malzemenin havalandirilmasi ve daha yumusak hale getirilmesinde kullanilir.

Dikis makinesi: Kumaslar1 birlestirmek i¢in kullanilir.
Dolgu: Kilis Yorganinin i¢ kismina doldurulmak amaciyla kullanilan elyaf, pamuk veya yiin malzemedir.

Kumas: Kilis Yorganinin iiretiminde iki farkli kumas kullanilir. Yorganin yiiziinde saten kumas, astarlik
olarak da genellikle mermersahi olmak iizere pamuklu kumas kullanilir.



2022/136 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.11.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

34

Motif kaliplar1: Karton ve mukavvadan yapilan ve yorgan desenlendirme isleminde kullanilan kaliplardir.
Ip: Merserize, pamuklu veya sentetik iplik kullanilir.

Igne: Dikilecek yorganin cinsi, kumasin kalitesine gore igne numarasi 0,1°den baslayarak 0,2, 0,3 vb. sekilde
kiigiilerek degisir. 0,1 numara igne daha biiyiik ve daha kalin, 0,2 numara igne ise daha kiiciik ve daha incedir. ¢
dolgu azaldik¢a igne boyutu kiigiiliir ve incelir boylelikle ignenin hareket alant genisler.

Yiiksiik: Igne batmasin1 6nlemek ve igneyi itmek igin kullanilir.

Makas: Kumaglarin kesim isleminde kullanilir.

Tebesir / Sabun: Belirlenmis olan desenin kumas iizerine ¢izilmesi isleminde kullanilir.
Cetvel / Mezura: Kumaslarin 6l¢timii i¢in kullanilir.

Yorgan sopast: Yiizligii ve astar1 dikilen yorganin i¢indeki dolgu malzemesini esit olarak dagitmak amaciyla
kullanilan ahsap ¢ubuktur.

Kilis Yorgani iiretiminde; tek kisilik, ¢ift kisilik veya ¢ocuk yorgani icin sirastyla 160 x 220 cm?, 180 x 220
cm? ve 90 x 140 cm? dlgiilerinde kumas kesilir. Nakish bir yorgan yapilacaksa dolgu isleminden dnce saten kumas
nakisciya gonderilerek islemesi yaptirilir. Islemesi biten kumasin alt kisnuna kilif dikilir. Bu islem islemeli ya da
islemesiz kumas ve astarin (mermersahi kumas) yorgan boyutuna gore kesilmesinin ardindan kumas ve astarin
birlestirilmesi seklindedir. Boylelikle kumasin parlak tarafi disa gelir ve kenar birlestirirken olusan dikisler i¢
kisimda kalir. Ardindan kilifin, kisa kenarindan 30 - 40 cm agiklik kalacak sekilde dort kenari dikilir ve yorganin
nakish yiizli ice gelecek sekilde ters ¢evrilir. Hallag makinesinde havalandirilarak yumusak hale getirilen dolgu
malzemesi, kilifin agik birakilan kismindan doldurulur. Hallag makinesinde havalandirilarak yumusak hale getirilen
dolgu malzemesi, kilifin agik birakilan kismindan doldurulur ve yorgan dikim iglemi tamamlanur.

Cift kisilik yorgan i¢in dolgu malzemesi yaklagik 3 kg yiin ve 1 kg pamuk karisimindan olusur. Sadece
pamuktan yapilacaksa 4 kg, sadece elyaftan yapilacaksa 3 kg dolgu malzemesi kullanilir. Tek kisilik yorgan igin
dolgu malzemesi yaklasik 2 kg yiin ve 1 kg pamuk karisimindan olusurken ¢ocuk yorgani i¢in ise yaklasik 1 kg yiin
ve 0,5 kg pamuk karisimindan olusur. Miisteri istegi ve dolgu malzemesine gore kg degisebilir.

Doldurulan yorganin dort tarafi diizgiin bir sekilde toplanarak ters ¢evrilir. Yorganin dort kdsesinden diizgiin
bir sekilde tutularak yorganin hazirlanacag: genis yere serilir. Yorgan sopasi ile malzemenin yorgan igerisinde esit
bir sekilde dagilmasi saglanir. Yorganda birakilan agiklik elle dikilip sopa ile diizeltilir. Kilis Yorgam iizerine
desenlendirme islemi yapilmadan 6nce, yorganin ana kenar dikisi yapilir. Ana dikis, uzun kenardan baslamak iizere
yorganin kenarindan 10 - 11 cm igerden yorganin dort kenaria uygulandiktan sonra yorganin kenari ile ana dikis
arasina bir dikis daha yapilir. Bu islemden sonra yorgan ¢evrilir ve yeniden sopalanir. Bu isleme “yorgan diizlemek”
ad1 verilir.

Yorgan diizlendikten sonra desenleme islemi yapilir. Yorganin yiizeyine, motif kaliplar1 ve tebesir ile
desenler ¢izilir. Desenler, agirlikli olarak kullanilan motiflerin adlartyla anilir.

Kilis Yorgan iizerinde olusturulmus desenlerin dikisine gecilmeden once dolgu malzemesinin kaymamasi
icin cografi sinirda siriglamak veya civilemek olarak adlandirilan teyel dikisi yapilir. Dikis aralii, yorgan ebadina
bagli olarak degismekte olup yaklasik 40 cm’dir. Civilenen yorganin desenine gore dnce ana hatlar dikilir. Bu isleme
bask1 denir. Baski islemi yapilirken bir elin yorganin iistiinde diger elin ise yorganin altinda olmasi gerekir.

Baski igsleminden sonra Kilis Yorganinin ince dikisi yapilir. Ayrintili kisimlar sik igne ile yapilir. Dikis islemi
tamamlanan Kilis Yorganinin siri¢ denen teyelleri sokiiliir. Yorganin kenarlar1 yeniden sopalanir. Son asama olarak
karsilikl1 olarak duran iki kisi yorgani kendilerine dogru ¢ekerek dikislerin yerine oturmasini saglar.
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Tablo 1. Kilis Yorganinda kullanilan bazi motifler ve adlar

Motifin gorseli Motifin adi Motifin gdrseli Motifin adi
Yelpaze Papatya iglemeli
Nakislt gébek Izmir meneksesi
Kabak ¢icegi Tavus kusu
Gobekli Tavus kusu
Dértlii zambak Kabak giilii
Ordek Ag:m1§ liabak

giil
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Hurma agac1 Yildiz

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

Kilis Yorganinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bagi bulunan Kilis Yorganinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kilis Belediyesinin koordinasyonunda, Kilis il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Kilis Esnaf ve
Sanatkarlar Odasi ile Kilis Belediyesinden konuda uzman 4 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan
yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Kilis Yorgani ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki stiregleri yiiriitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

Asagida yer alan tescillere iligkin 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesinin ikinci fikrasi
kapsaminda yayimlanan degisiklikler kesinlesmis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.
Degisiklikler, ilgililer tarafindan yayim tarihinden itibaren en geg bir yil i¢inde uygulanir.

1. Antep Katmeri

123 sayili ve 15.04.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
264 tescil numarali Antep Katmeri ibareli cografi isarete iligkin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Kullamim Bicimi:
“Cografi isaret ibaresini tastyan logo iiriin ambalajinda yer alir.”
ifadesi,

“Antep Katmeri ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, Griiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Antep Katmeri ibareli logo ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Antep Katmerinin hamuru igin 1 kg bugday unu, 550 ml klorsuz su, 20 g tuz bir kapta karistirilarak
yogurulur. 160 ila 180 g hamur yumaklar1 hazirlanir ve pistiginde kokusunu vermeyecek bitkisel sivi yag ile
hamurun {ist kismi yaglanarak 8 ila 10 saat aras1 buzdolabinda bekletilir. ilk olarak bitkisel s1v1 yag ile yaglanmig
tezgéh iizerinde elle diizlestirilir ve merdane ile 25-30 cm ebadinda acilir. Daha sonra elle gerdirilip savrularak
ortalama 140 cm capinda bir daire ebadina getirilir. Hamurlarin kenar kisimlar1 alinarak ortalama 100-110 g’lik
kismi kullanilir ve igine 70-90 g Antep Fistig1, 15-20 g sadeyag (%99,9 oraninda siit yag1 igeren tereyagi), 60-80 g
pancar sekeri, yaklagik 130-150 g sahan kaymagi (siitiin kaynatilip sogumasi sirasinda iist katmaninda olusan
kaymak) katilir. Hamur kare mektup zarfi seklinde 20x20 ila 25x25 cm ebatta katlanarak hazirlanir. 200 °C’de
onceden 1sitilmig firinda yaklagik 7-8 dakika iizeri kizarincaya kadar pisirilir. Firindan ¢ikarildiktan sonra tizeri
istege gore kokusunu vermeyecek bitkisel sivi yag ile hafif¢e yaglanir. Servis kolayligi agisindan pisirilen Antep
Katmeri 3-5 ¢cm kenar uzunlugunda kare ya da mekik seklinde pargalar halinde kesilerek servis edilebilir veya
ambalajlanir. Pismeden dnceki agirlik yaklasik 450 (+- 50) g, pistikten sonraki agirlik 400 (+- 30) g’dir”

ifadesi,

“Antep Katmerinin hamuru i¢in 1 kg bugday unu, 550 ml klorsuz su, 20 g tuz bir kapta karistirilarak
yogurulur. 160 ila 180 g’lik hamur yumaklart hazirlanir ve pistiginde kokusunu vermeyecek bitkisel sivi yag ile
hamurun {ist kism1 yaglanarak 8 il 10 saat aras1 buzdolabinda bekletilir. Bitkisel sivi yag ile yaglanmis tezgah
tizerinde elle diizlestirilir ve merdane ile 25-30 cm ebadinda agilir. Elle gerdirilip savrularak yaklagik olarak 140 cm
capinda bir daire sekline getirilir. Hamurlarin kenar kisimlar1 kesilip alinarak ortalama 100-110 g’lik kismi1 kullanilir
ve igine 70-90 g Antep Fistig1, 15-20 g sadeyag (%99 oraninda siit yagi iceren tereyagi), 60-80 g beyaz seker,
yaklasik 130-150 g sahan kaymag (siitlin kaynatilip sogumasi sirasinda {ist katmaninda olusan kaymak) katilir.
Hamur, 20x20 ila 25x25 cm ebatta kare mektup zarfi seklinde katlanir. Donuk olarak pazarlanacak Antep Katmeri
bu asamada -40°C’de 1,5 saat soklanarak dondurulur. Donuk {iriinler ambalajlanir ve -18°C’de depolanir. Antep
Katmeri, 200 °C’de onceden 1sitilmig firinda iizeri kizarincaya kadar yaklagik 7-10 dakika pisirilir. Firindan
¢ikarildiktan sonra iizeri, istege bagli olarak kokusunu vermeyecek bitkisel sivi yag ile hafifce yaglanir. Servis
kolaylig1 agisindan 3-5 cm kenar uzunlugunda kare ya da mekik seklinde parcalar halinde kesilerek servis yapilir
veya ambalajlanir. Pigmeden 6nceki agirlik yaklagik 450 (£50) g, pistikten sonraki agirlik ise 400 (£30) g’dir.”

seklinde degistirilmistir.
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e Cografi Siir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

“Antep Katmeri 1400°lii yillardan bugiine kadar Gaziantep’te iiretilmektedir. Uretimi zor olan ve ustalik
gerektiren Antep Katmeri; Antepli ustalar sayesinde babadan ogula ve ustadan g¢iraga aktarilarak giliniimiize
ulagmustir.

ifadesi,

“Antep Katmeri, 1400°1ii yillardan itibaren Gaziantep’te iiretilmektedir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde
6nemli bir yere sahiptir. Uretimi, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Antep
Katmerinin tiim {iretim agsamalar1 cografi sinirda gergeklesir.”

seklinde degistirilmistir.
* Denetleme:

“Antep Katmeri, Gaziantep Sanayi Odasi koordinatdrliigiinde olusturulan denetim mercii tarafindan
denetlenir.”

ifadesi,

“Antep Katmeri, Gaziantep’i Gelistirme Vakfi koordinatorliigiinde olusturulan denetim mercii tarafindan
denetlenir.”

seklinde degistirilmistir.



