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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 tirtin adi basvurularint 33 ild 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 gore sonuglandirilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden énce Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamis cografi isaret bagvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikmiine amirdir.

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklar
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 220. Sayida Yayimlanan Basvurularin
Sirah Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru Cografi isaret Sayfa
Numarast1 Numarasi

1. C2022/000469 Karapinar Halisi 8
2. C2023/000116 Nevsehir Uziim Tursusu 16
3. C2024/000120 Osmancik Irgat Boregi 18
4. C2025/000479 Bingol Burma Kadayifi 20
S. C2025/000485 Gazik / Gezik Kaymag 23
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1838

2. 1839

3. 1840

4, 1841

5. 1842
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Osmancik Domates Kavurmast
Erzurum Paga Corbasi

Ordu Cakildak Findig

Iskilip Su Kabag1 Yemegi

Iskilip Tepsisi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

27
29
31
35

37

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

Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. C2019/106 Semdinli Bali
2. C2024/000069 ibradi Enek Pekmezi
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Adi
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 basvurusu
bulunmamaktadir.

Sayfa

39

43

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 262 [zmir Kumrusu 45
2. 268 Izmir Boyozu 46
Geleneksel Uriin Adlar:

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
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. Karapmar Halis1

Basvuru No : C2022/000469

Bagvuru Tarihi 1 28.12.2022

Cografi isaretin Ad1 : Karapmar Halis1

Uriin / Uriin Grubu : Hal1 / Halilar ve kilimler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Karapinar Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Hankap1: Mah. Konya Cad. Yeni Belediye is Han1 No: 4/204 Karapmar
KONYA

Vekil : Hasan ATASEVEN (S6z Patent Ltd. Sti)

Cografi Simir : Konya ili Karapinar ilgesi

Kullanim Bicimi : Karapinar Halis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Karapinar Halis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karapinar Halisi; saf yiin kullanilarak Tiirk diigiim teknigi ile dokunan bir hali tiiriidiir. Anadolu Selguklular
donemine dayanan bu halilar genellikle biiyiik ebatli olup, donemin sanat anlayist ve yaraticilifiyla sekillenmistir.

Karapinar Halisinin 6zelligi kullanilan malzemenin saf yiin olmasidir. Koyun ve kuzularin yiinleri yikanip
temizlendikten sonra taraklardan gegirilerek “siime” haline getirilir. Stimeler “kirman” ve “ig” denen basit aletlerle
egrilir. Egrilen ipler ikiye katlanarak “¢ikrik”larda bikiiliir. Bu sekilde hazirlanan ipler “gelep” yapildiktan sonra
dogal boyalarla renklendirilir. Karapinar ve yoresinde bitkilerden elde edilen boyaya “¢épboya” veya “kokboya”
ad1 verilir. Boyadan ¢ikan iplerden yumaklar yapilir. Daha sonra dokumada kullanilmak tizere yumaklar “melik”ler
seklinde kiiiiltiiliir. Bu islemlerden sonra hazir hale gelen malzeme ile Tiirk diigiimii teknigi kullanilarak halilar
dokunur.

Karapmar Halisinda zeminde bir veya {i¢ adet gobek yer alir. Bu gobeklerin zemine yerlestirilisi, cilt
sanatinda goriilen semse ve salbek diizenlemesini andirir. Halilarda genellikle tarak motifinin islendigi tek bir kusak
bulunur. Kisa kenarlarda ise ev tasvirlerinin yer aldig1 ince seritler mevcuttur. 18. yiizyil halilarinda genel bir sadelik
hakimken; 19. yiizyilda gobek ve kusak kompozisyonlar: yogunlasmis, farkli yorelere ait desenler goriillmeye
baslanmustir.

Beyaz renk tiim Karapinar Halilarinda kullanilir. Beyazin ardindan en sik kirmizi, mavi, kahverengi, sar1 ve
yesil tonlari tercih edilir. Ayrica siyah, ¢ivit mavisi, pembe, krem, mor, turuncu, bordo, visne rengi ve gri tonlar1 da
halilarda yer alir. Karapinar Halilarinda en dikkat ¢eken renkler ¢ivit mavisi ve kirmizidir. Bu iki renk 18. yiizy1l
halilarinda yaygin olarak kullanilmis; 19. yiizyilda ise farkli ton varyasyonlariyla uygulanmaistir.

Cografi sinirda uzun bir gecmise sahip olan Karapmar Halisi, Karapmar ilgesinin kiiltiiriinde ve
ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullanilan renkler, motifler ve iiretim metodu cografi sinira
0zgiidiir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Karapimar Halisinda kullanilan motif érnekleri:

Karapmar Halisinin tarih boyunca dokunan 6rneklerinde en dikkat ¢eken unsur, geometrik diizenin, gébek
ve kusak kompozisyonlariin tekrarlayan bir ahenk i¢inde uygulanmasidir. Halilar tamamen yiin iplikle, Tiirk
diugiim teknigi kullanilarak dokunmustur. Halilarda kullanilan renkler doneme gore degisiklik gosterse de genel
olarak ¢ivit mavisi, kirmizi, beyaz, kahverengi, pembe, sari, yesil, mor, bordo, krem ve siyah tonlari 6ne ¢ikar.
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ik 6rnegi 20. yiizyilin ilk geyregine dayanan ve ydrede “direkli” olarak tanimlanan motifin bir drnegi
Karapinar Sultan Selim Camiinde yer alir. Mavi renkli kiiglik suda, suyolu seklinde bir desen yer alir. Kirmizi renkli
biiyiik suda ise kiiciik madalyonlar siralanir. Orta kompozisyon alaninda ise geometrik halde cami tasviri vardir.

[k 6rnegi 20. yiizy1l ortalarinda goriilen ve ydrede “hatapli mihrapli” olarak adlandirilan kompozisyonun
suyunda i¢ ige gegmis eli belindeler siralanir. Orta kompozisyon alaninda ise {ist {iste siralanmis kademeli mihrap
nisleri siralanir. Dolgularda ise ¢arkifelek seklinde geometrik halde ¢igek yanislari vardir.

Yorede “kalpak” denilen Tiirkmen aynasi yanisinin rapor halde siralanmasi ile kompozisyon olusturulur.
Kalpak yanislarinin igerisinde kus figiirleri vardir.
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I¢ ige gecmis altigen toplarin orta kompozisyon alanina art arda siralanmasiyla olusur. Toplarin kenarlarinda
kalan boliimler yarim baklava seklinde bdliimlere ayrilir. Tiim dolgularda yorede enikizi (kurtagzi) yanisi kullanilir.

Yorede “kalpak” denilen Tiirkmen aynasi yaniginin siralanmasi ile kompozisyon olugur. Dolgularda gz ve
yorede kiipeli denilen yaniglar goriiliir. Bezayagy, ilikli, egri atkili ve iliklerin farkl bir iplikle yok edilir.

Suyun yarist el-parmak-tarak, yarisi ise goz yamislari ile bezenmistir. Kirmizi renkli orta kompozisyon
alaninda ortada madalyon koselerde ise ¥4 madalyon kesiti yer alir. Dolgularda ise kogboynuzu ve geometrik halde
cicek yanislari vardir.

PlSae

Suda zigzag seklinde suyolu nakisi vardir. Orta kompozisyon alani goz yanislari ile sekillendirilir.
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Zeminde dort kollu gobek bulunur. Dort kollu gobegin etrafi ¢cengellerle gevrelenir. Zeminde goriilen ti¢
bliyliik gébek birbirine kiiciik gébeklerle baglanir. Haliy1 tarak motifli tek kusak g¢evreler. Halinin alt ve st
kenarlarinda ki seritlerde ise yan yana siralanmis ev desenleri goriiliir.

Zeminde dort kollu gobek bulunur. Dort kollu gobegin etrafi gengellerle ¢evrelenmistir. Gobegin iki ucunda
birbirine paralel iki kiigiik gdbek bulunur. Bu kiigiik gobekler elibelinde motifi ile sonlanir. Haliy1 tarak motifli tek
kusak ¢evreler. Halinin alt ve {ist kenarlarinda ki seritlerde yan yana siralanmis ev desenleri goriiliir.

Zeminde dort kollu bilyiikge bir gdbek ve gobegin etrafinda geometrik sekiller goriiliir. Haliy1 ¢gicek motifli
genis bir kusak ¢evreler.



2026/220 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 04.05.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

12

o -2 P
Zemin iizerinde dort kollu gobek motifi vardir. Gobek gevresi ¢cengel motifleriyle kusatilmistir. Gobegin iki

yaninda paralel bicimde yer alan kii¢ciik gobekler, elibelinde motifiyle sonlanir. Kugak kismi tarak motifleriyle
cevrelenmis olup, halinin kisa kenarlarinda ev desenli bordiirler bulunur.

Zeminde dort kollu gobek bulunur. Dort kollu gobegin etrafi ¢engeller vardir. Zeminde goriilen ti¢ biiyiik
gbbek birbirine kiigiik gdbeklerle baglanir. Haliy: tarak motifli tek kusak ¢evreler. Halinin alt ve {ist kenarlarinda ki
seritlerde ev desenleri goriiliir.

Zeminde dort kollu gobek bulunur. Dort kollu gébegin etrafi ¢engellerle gevrelenir. Zeminde goriilen ii¢
biiylik gobek birbirine kiigiik gobeklerle baglanir. Haliy1 tarak motifli tek kusak c¢evrelenir. Halinin alt ve {ist
kenarlarinda ki seritlerde ev desenleri goriiliir.

Zeminde biiyilikge bir gobek bulunur. Gobegin etrafi, farkli renkler kullanilarak olusturulmus seritlerle
cevrelenir. Haliy1 ¢evreleyen ince kusak, yildiz sekilli ¢cigek motifleri vardir.
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Zeminde dort kollu gobek bulunur. Dort kollu gobegin etrafi ¢cengeller vardir. Zeminde goriilen ii¢ biiyiik
gobek birbirine kiigiik gébeklerle baglanir. Haliy1 tarak motifli tek kusak ¢evreler.
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Zeminde eskenar dortgen bigiminde, dort kollu bir gobek bulunur. Gébegin her iki ucunda birer kiigiik gobek
ile bu gobeklere bitisik birer eskenar dortgen vardir ve eskenar dortgenler elibelinde motifi ile siislenir. Zeminin
koselerinde balik kilgigini andiran siislemeler vardir. Haliy1 tarak motifli tek bir kusak gevreler. Halinin alt ve iist
kenarlarinda ki seritlerde ev desenleri goriiliir.

Zeminde dort kollu goébek bulunur. Dort kollu gdbegin etrafini ¢engeller ¢evreler. Gobegin iki ucunda
birbirine paralel iki kiiciik gobek, elibelinde motifi ile sonlanir. Haliy1 stilize ¢igek motifli tek kusak ¢evreler. Halinin
alt ve iist kenarlarinda ki geritte bozulmus ev desenleri goriiliir.
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birbirine paralel, bozulmus kogbas1 motifi goriiliir. Zeminde goriilen sekizgen sekilli motifin her iki ucunda birer
kiiciik gobek goriiliir. Bu gobekler elibelinde motifi ile sonlanir. Haliy1 tarak motifli tek bir kusak ¢evreler. Halinin

alt ve iist kenarlarinda ki seritte ev desenleri goriiliir.
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Zeminde dort kollu gébek bulunur. Dort kollu gobegin etrafini ¢engeller gevreler. Gobegin iki ucunda
birbirine paralel iki kiigiik gébek, elibelinde motifi ile sonlanir. Haliy1 tarak motifli tek kusak ¢evreler. Halinin alt

ve {ist kenarlarinda ki seritte ev desenleri goriiliir.
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Zeminde dort kollu gébek bulunur. Dort kollu gobegin etrafini ¢engeller gevreler. Gobegin iki ucunda
birbirine paralel iki kiigiik gobek bulunur. Haliy1 tarak motiflerinin islendigi tek bir kusak ¢evreler. Halinin alt ve

iist kenarlarinda ki seritte ev desenleri goriiliir.
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Uretim Metodu:
Karapinar Halis1 dokumasinda kullanilan iplik saf yiinden elde edilir.

Iplik hazirlamimi: Koyun ve kuzularm yiinleri yikanip temizlendikten sonra taraklardan gegirilerek “siime”
haline getirilir. Siimeler “kirman” ve “i§” denen basit aletlerle egrilir. Egrilen ipler ikiye katlanarak ¢ikriklarda
biikiiliir. Bu sekilde hazirlanan ipler “gelep” yapildiktan sonra dogal boyalarla renklendirilir. Karapinar ve yoresinde
bitkilerden elde edilen boyaya “copboya” veya “kokboya” adi verilir. Boyadan ¢ikan iplerden yumaklar yapilir.

Daha sonra dokumada kullanilmak tizere yumaklar melikler seklinde kiigiiltiiliir.

Tezgah: Dokuma tezgéahlari, halinin dokunacagi desen ve tasarima gore ayarlanir. Tezgah, iplikleri belirli bir
diizen i¢inde geg¢irme islevini iistlenir.

Iplik yerlestirme: Dokuma ¢ozgii (dikey iplik) ve atki (yatay iplik) iplerinden olusur. Iplikler tezgaha monte
edilir ve belirli bir diizende yerlestirilir. Bu diizen halinin desenine ve dokuma stiline gore degisiklik gosterir.

Dokuma: Iplikler ¢zgii iplikleri iizerine getirilir, ardindan gevrilerek ¢ozgii iplikleri arasina dolanir. Bu islem
sonucunda iki diigiim olusur. Diigiimler kirkit kullanilarak sikigtirilir. Her ilmek sirasindan sonra makasla kirkim
islemi yapilir. Karapinar Halis1 bagta belirlenen modele gore dokunur.

Sagakli modellerde dokumaya baslamadan 6nce yaklagik 10 cm baslangig ve 10 cm bitis pay1 birakilir; bu
béliimlerde ¢ozgii ipleri kullamlir. Dokuma siirecinde iplikler alt kisma sabitlenir. islem tamamlandiginda ip uclari
hizalanarak kesilir, alt kisimdaki baglantilar ¢oziiliir ve hali tezgahtan ¢ikarilir.

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

Karapmar Halis1 cografi sinirda uzun bir ge¢cmisi olan, geleneksel dokuma &zellikleriyle 6ne gikan bir hali
tiiriidiir. Uretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Karapinar
Halisinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler Karapinar Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatdrliigiinde, Karapiar Ticaret Borsast ve Karapinar
Ziraat Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimryla 2 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterleri asagidaki gibidir.

e Kullanilan malzemelerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriine ait desen ve motif, renk kullanimi ve uygulanan teknigin uygunlugu.

e Karapimar Halisi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2023/000116

Basvuru Tarihi 1 22.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Nevsehir Uziim Tursusu

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Siirhh Sorumlu Ferfene Cat Kadin Girisimi Uretim ve Isletme
Kooperatifi

Basvuru Yapanin Adresi : Cumhuriyet Mah. Képriilii Sk. 2 /2A Merkez 50100 NEVSEHIR

Cografi Simir . Nevsehir ili

Kullanim Bicimi : Nevsehir Uziim Tursusu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin

ambalaj1 tizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj iizerinde kullamlamadiginda,
Nevsehir Uziim Tursusu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nevsehir Uziim Tursusu; 1680 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Nevsehir Parmak Uziimii, beyaz seker,
tursu ilac1 (sodyum benzoat) ve su kullanilarak Nevsehir ilinde iiretilen tursudur. Uretiminde kullanilan Nevsehir
Parmak Uziimiiniin yiiksek seker igerigi ve zengin fenolik bilesen yapisi nedeniyle tatli-eksi tat profiline sahiptir.

Nevsehir Uziim Tursusu, ge¢mis yillarda geleneksel olarak 293 sayi ile cografi isaret olarak tescilli Avanos
Comlegine veya toprak kiiplere kurulurdu. Giiniimiizde ise cam ya da plastik kavanozlar tercih edilmektedir.

Nevsehir Uziim Tursusu Nevsehir ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Cografi sinirm mutfak kiiltiiriinde nemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

5 litrelik kavanozda iiretilecek Nevsehir Uziim Tursusunda kullanilan bilesenlere ve iiretim asamalarina
asagida yer verilmektedir.

3 kg Nevsehir Parmak Uziimii
500 g beyaz seker

2 litre su

10 g tursu ilact (sodyum benzoat)

Sert kabuklu Nevsehir Parmak Uziimleri yikanip ayiklanir ve taneleri saplarindan el ile ayrilir. Kavanoza 1,5
litre su koyulup iiziimler ilave edilir. Uzerine sirasiyla beyaz seker, tursu ilac1 ve 500 ml su koyulur. Kavanozun
kapagi sikica kapatilip kavanoz calkalanir. Tursu kavanozu, 5-10°C sicakliktaki serin ve karanlik bir yerde,
fermantasyon isleminin ger¢eklesmesi i¢in ii¢ ay bekletilir. Bu islem tercihen Nevsehir ilinin kaya nitelikli dogal
soguk hava depolarinda yapilir. Fermantasyon siireci tamamlanan Nevsehir Uziim Tursusu piyasaya arz edilir.

Nevsehir Uziim Tursusu, giines 1s181ndan uzak serin ve kuru bir ortamda muhafaza edilir. A¢ildiktan sonra 2
ay i¢inde tiiketilmeli ve kapag sikica kapatilarak buzdolabinda saklanmalidir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim isleme ve Diger islemler:

Nevsehir Uziim Tursusu Nevsehir ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Cografi sinirm mutfak kiiltiiriinde énemli
bir yeri vardir. Uretiminde, ayn1 cografi sinirda iiretilen Nevsehir Parmak Uziimii kullanilir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bag1 bulunan Nevsehir Uziim Tursusunun tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sinirli Sorumlu Ferfene Cat Kadi Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifinin koordinasyonunda
ve Smurli Sorumlu Ferfene Cat Kadm Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifi, Nevsehir Il Tarim ve Orman
Miidiirligii ile Cat Belediyesinden {iriin konusunda uzman kisilerin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.
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Ozellikle Nevsehir Parmak Uziimii olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
Uretim metoduna uygunluk.

Uriiniin 6zelliklerinin uygunlugu.

Nevsehir Uziim Tursusu ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin 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.



2026/220 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 04.05.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

18

3. Osmancik Irgat Boregi

Basvuru No : C2024/000120

Basvuru Tarihi : 26.03.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Osmancik Irgat Boregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Osmancik Kaymakamligi

Basvuru Yapanin Adresi : Yeni Mah. Omer Derindere Blv. Hiikiimet Konagi Osmancik
Kaymakamligi 98 /1 Osmancik 19500 CORUM

Cografi Simir : Corum ili Osmancik ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Osmancik Irgat Boregi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Osmancik Irgat Boregi ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Irgat Boregi; ekmeklik veya 6zel amacli bugday unu, su, tuz ile mayasiz olarak hazirlanan
hamurun ince yufkalar halinde agilmasi, ilk yufkanin bir yiiziiniin yaglanarak kizartilmasindan sonra kizaran yilizeyin
tizerine i¢ har¢ konulup diger yufkanin serilmesi ve ters yiiz edilerek tiim yufkalarin kizartilmasi suretiyle 7 ila 10
katli olarak Corum ili Osmancik il¢esinde liretilen borektir.

Osmancik Irgat Boreginin i¢ harci kiymali-soganli, yumurtali-ispanaklt ve cevizli-soganli olmak iizere ii¢
sekilde hazirlanabilir. i¢ hargta yag kullanilmaz ve bu nedenle gevrek yapiya sahiptir.

Osmancik Irgat Boregi, yufkalarin her biri serildikten sonra ¢evrilip kizartildigi igin “cevirme borek™ ve “alt
tist borek” olarak da bilinir. Ayrica eski yillarda cografi sinirdaki baglarda calisan irgatlara verilen yiyeceklerden
olmast nedeniyle “irgat boregi” olarak da anilir.

Osmancik Irgat Boregi koklii bir gegmise sahiptir. Osmancik ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir; giinliik 6gilinler ve bayram giinleri i¢in iiretilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

4 porsiyon Osmancik Irgat Boregi iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim asamalarina agagida yer
verilmektedir.

Hamur Bilesenleri:

800 g ekmeklik veya 6zel amagli bugday unu
200 ml oda sicakliginda su

200 ml 1lik su

20 gtuz

ic Harc Bilesenleri:

- Kiymali-soganli harg: 500 g kiyma, 100 g kuru sogan, 10 g tuz, 5 g karabiber
Istege bagli olarak: 30 g maydanoz ve 5 g pul kirmizibiber

- Yumurtali-ispanakli harg: 500 g 1spanak, 3-4 yumurta, 200 g tereyagi, 10 g tuz, 5 g karabiber
Istege bagh olarak: 5 g pul kirmizibiber

- Cevizli-soganli harg: 500 g ceviz i¢i, 100 g kuru sogan, 10 g tuz
Istege bagli olarak: 5 g karabiber veya pul kirmizibiber

Yufkalara siirmek i¢in:

300 ml s1v1 yag

I¢ Harcin Hazirlanmast:

Kiymali-soganli harg: 15-20 dakika kavrulan kiymaya, tuz ve karabiber ile ovulan ince dogranmis sogan
ilave edilir. Istege bagl olarak ince kiyilmis maydanoz ve pul kirmizibiber eklenebilir.
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Yumurtali-ispanakli har¢: Tereyaginda pisirilen yumurtalara ince dogranmis 1spanak, tuz ve karabiber ile,
istege bagl olarak pul kirmizibiber ilave edilir.

Cevizli-soganli harg: Ince dogranmis sogan, cekilmis ceviz ici ve tuz karistirilir, istege bagli olarak karabiber
veya pul kirmizibiber ilave edilir.

Hamurun Hazirlanmasi ve Pisirilmesi:

Bir kapta un, tuz ve su karigtiritlip homojen, parlak ve elastik bir hamur elde edilinceye kadar yaklasik 15
dakika yogurulur. Yogurulan hamur, fermantasyonun gergeklesmesi i¢in 30 dakika kadar dinlendirilir.

Dinlendirilmis hamur, 7 ila 10 esit hamur bezesine boliiniir ve her bir parga, oklava ile 20-40 cm ¢apinda
daire seklinde acilir.

Yufkalar, tercihen odun atesi kullanilarak pisirilir. Gida ile temasa uygun sac veya tava sivi yag ile yaglanir.
IIk yufkanin bir yiiziiniin yaglanarak kizartilmasindan sonra kizaran yiizeyin iizerine i¢ har¢ konulup diger yufkanin
serilmesi ve ters yliz edilerek diger yiiziiniin de kizartilmasi suretiyle tiim yufkalar yaglanarak kizartilir.

Pigirilen Osmancik Irgat Boregi, biitiin ya da dilimlenmis halde gida ile temasa uygun ambalajlarda tiiketiciye
arz edilir. Osmancik Irgat Boreginin servisi tercihen sicak olarak yapilir.

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

Osmancik Irgat Boregi Corum ili Osmancik ilgesinde koklii bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Osmancik Irgat Boreginin tiim
iiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamliginin koordinasyonunda ve Osmancik Kaymakamlig1 ile Osmancik flge
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden {irin konusunda uzman kisilerin katilimiyla en az ii¢ kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin 6zelliklerinin uygunlugu.

e Osmancik Irgat Boregi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Bingol Burma Kadayifi

Basvuru No : C2025/000479

Basvuru Tarihi 1 12.12.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Bing6l Burma Kadayifi

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

Basvuru Yapan : Bingol Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Simani Mahallesi Bingdl Mus Bulvar1 N0:167 Merkez BINGOL
Cografi Simir : Bingol ili

Kullanim Bi¢imi : Bingdl Burma Kadayufi ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin

kendISI veya ambalaji1 iizerinde yer ahr. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Bingdl Burma Kadayifi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, iiriiniin {iretimi ve/veya satisinin gerceklestirildigi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulmalidir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bing6l Burma Kadayifi, cevizli i¢ hargla hazirlanip burma seklinde sarilan, pekmez katkisiyla pisirilen
serbetli bir kadayif tatlisidir. Bingdl Burma Kadayifi, 6zel amaghi bugday unu ile tam bugday ununun
karigtirtlmasiyla elde edilen karisim undan hazirlanan sivi hamurun, “kiyf” adi verilen hamur dokme aparati veya
hamur dékme teknesi kullanilarak bakir siniler {izerinde pisirilmesiyle elde edilen kadayif tellerinin hazirlanmasiyla
bagslar. Elde edilen kadayif tellerinin igerisine kadayif teli kiriklar1 ve déviilmiis ceviz ile hazirlanan i¢ harg ilave
edilir. Bingdl Burma Kadayifi énce burma seklinde sarilir; ardindan burmaya giil formu verilerek karakteristik
gOriiniimii olugturulur. Sadeyag ve cografi isaret tescilli Sivan Dut Pekmezi katkisi ile hazirlanan tepsilerde pisirilir.
Pigirme isleminin ardindan, seker ve limon suyu veya limon tuzu ile hazirlanan serbetin ilavesiyle tiiketime hazir
hale gelir.

Bingdl Burma Kadayifimin iiretiminde cografi Isaret tescilli Sivan Dut Pekmezi kullanilir. Uretimde cografi
isaretli Sivan Dut Pekmezinin kullanilmasi, iiriine istenen pigme rengi, homojen kizariklik ve karakteristik sertlik
kazandirir.

Bingo6l ilinde kadayifeilik, koklii bir gelenek olarak gliniimiizde de varligin stirdiirmektedir. Bing6él Burma
Kadayifinin tarihi 1850°1i yillarimin sonlarina dayanir. Kadayif¢iligin usta-girak gelenegi icerisinde 19. yiizyildan
bu yana kesintisiz sekilde aktarilmasi, {irliiniin yalnizca bir tath degil, kiiltiirel bir miras niteligi tasidigini gosterir.
Bu nedenle Bingdl Burma Kadayifinin cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Yaklagik 4 kg Bing6l Burma Kadayifi iiretimi i¢in gerekli bilegenler ve iiretim siiregleri agagidaki gibidir.
Hamur i¢in gerekli bilesenler:

e 500 g 6zel amagh bugday unu
e 500 g tam bugday unu
e 1000 ml su

I¢ harg icin gerekli bilesenler:

e 500 g kaday:if kirig
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e 500 g ceviz ici
Pisirimi igin gerekli bilesenler:

e 400 g sadeyag (150 g tepsi tabanina, 250 g ise eritilerek pisirme dncesi kaday1f lizerine dokiiliir)
e 30 g Sivan Dut Pekmezi

Serbet i¢in gerekli bilesenler:

e 1250 g toz beyaz seker
e 1000 ml su
e 15 ml limon suyu veya 1 g limon tuzu

Gida ile temasa uygun bir kap icerisinde hazirlanan un karigimina 500 ml su ilave edilerek yogun ve sert
kivamli bir hamur elde edilinceye kadar yogrulur. Ozel amagh bugday unu ile tam bugday ununun birlikte
kullanilmas1 hamurun daha dengeli yapida, yogunlugu ve baglayicilig: yiikksek bir kivam kazanmasini saglar. Elde
edilen sert hamur, derin bir kaba alinarak bulama¢ hamur haline getirilir. Bunun igin kalan su, 100 ml’lik esit
hacimlere boliinerek kontrollii sekilde ilave edilir ve her ilaveden sonra ¢irpma islemi uygulanir. Bu islem, hamur
koyu ayran kivamina ulagincaya ve kesintisiz akiskanlik saglanincaya kadar siirdiiriiliir. Hazirlanan homojen ve
kivamli bulamag hamur, istenilen yap1 olusumu i¢in 4-5 saat dinlendirilir. Kadayif teli dokiimii 6ncesinde, hamurun
homojenligini saglamak amaciyla kepce yardimiyla yeniden karistirlir.

Dinlendirilmis ve homojen kivama ulagmis akiskan hamur, kiyf veya hamur dokiim teknesine alinir. Hamur,
kadayif teli olusturmak amacryla stirekli 1sitilan ve yaklagik 170-200 °C sicakliga ulasan donerli yuvarlak bakir sini
(dik) tizerine, merkezden ¢evreye dogru dairesel hareketlerle ve kesintisiz akis saglayacak sekilde dokiiliir. Kiyftan
veya dokiim teknesinden ince akis halinde dokiilen hamurdaki suyun hizla buharlagmasiyla birlikte, bakir yiizey
tizerinde pisen kadayif telleri hafifce kabararak yiizeyden ayrilma egilimi gosterir. Kaday1f telinin pisme derecesi
ustalik becerisi gerektirmekte olup, telin elastikiyeti, ylizey kurulugu ve renk degisimi dikkate alinarak, elle temas
yoluyla kontrol edilir. Pisen kadayif telleri, bakir sininin dis kismindan i¢e dogru sagli ve sollu hareketlerle
toplanarak serilir ve diizgiin form kazandirilir. Bingdl Burma Kadayifi i¢in hazirlanan teller, burma iglemine
gecilmeden dnce yaklasik 20 cm uzunlugunda kesilerek standardize edilir. Istenen boyuta getirilen tellerden arta
kalan pargalar ise kirilarak i¢ harcta kullanilmak {izere kaday1f kirig1 olarak degerlendirilir.

Istenen uzunlukta kesilerek standardize edilen kadayif tellerinin igerisine konulacak harg, daha énce elde
edilen kadayi1f teli kiriklart ile d6viilmiis ceviz iginin esit miktarda karistirilmasiyla hazirlanir. Sarim islemini ve tel
yapisini bozmayacak 6l¢lide bir burmanin sariminda, yaklasik 20 g kadayif teli kirigr ile 20 g doviilmiis ceviz igi
kullanilir. Hazirlanan i¢ harg, kadayif telinin iizerine dengeli bigimde yerlestirilir ve tel burma formunda sartlir.
Sarim isleminin ardindan, burmanin u¢ kismi merkezde kalacak sekilde giil formu verilerek karakteristik sekli
olusturulur. Sekillendirilen burmalar, 6nceden sadeyag ve Sivan Dut Pekmezi karisimi siiriilmiis tepsiye dizilir ve
hafifce bastirilarak formun sabitlenmesi saglanir. Tepsiye yerlestirilen burmalar 1 saat siireyle dinlendirilir.
Uretimde kullamlan Sivan Dut Pekmezi; pisirme sonrasinda kadayifin citir bir yapt kazanmasina, burma kadayifin
kizarmis goriiniimiiniin kaliciligina, {iriiniin sertlesmemesine ve formunu muhafaza etmesine katki saglar.

Uriiniin her iki yiizeyinin esit ve dengeli sekilde pisirilmesini saglamak amaciyla, sekillendirilmis burmalarin
yerlestirildigi tepsi dairesel ve gozlii pisirme ocagi lizerine alinir. Tepside bulunan burmalarin iizerine, hafif parlaklik
olusturacak miktarda dnceden eritilmis ve sivi hale getirilmis sadeyag esit sekilde dokiiliir. Pisirme islemi orta
seviyede ateste baslatilir ve yaklasik 30-35 dakika siirer. Bu siiregte Bing6l Burma Kadayifinin tepsiye temas eden
ylizeyinin kontrollii bicimde kizarmasi izlenir. Pigirme sirasinda yiizeyde fazla sadeyag birikmesi halinde, fazla yag
siiziilerek uzaklastirilir. Ilk yiizeyin yeterli kizarma seviyesine ulagmasmin ardindan, iiriiniin diger yiizeyinin
pisirilmesi i¢in ates seviyesi hafifletilir ve kontrollii sekilde pisirme islemine devam edilir. Alt yiizeyin de dengeli
kizarma ve istenen ¢itirlik diizeyine ulagmasi saglanarak pisirme tamamlanir.

Bilesenler boliimiinde belirtilen miktardaki seker ve su, gida temasina uygun pisirme kabina alinir. Karigim,
stirekli karigtirilarak diisiik—orta ateste isitilir ve sekerin su icerisinde tamamen ¢oziinmesi saglanir. Coziinme
tamamlandiktan sonra kaynama siireci takip edilir. Kaynama baslamadan hemen &nce, serbetin kristalizasyonunu
Onlemek amaciyla limon suyu veya limon tuzu ilave edilir. Serbet, kaynama basladiktan sonra yaklasik 5-6 dakika
stireyle kontrollii bi¢imde kaynatilir; asir1 koyulasmaya izin verilmez. Serbetin uygun kivama ulasip ulasmadigi
ustalik becerisi gerektiren geleneksel yontemlerle kontrol edilir. Bu amagla serbete bir kagik daldirilir ve kagikta
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kalan serbetin damlama sekli gdzlemlenir; damlanin uzayarak akmasi istenen kivama isaret eder. Ayrica bir damla
serbet bagparmak tirnag: iizerine birakildiginda, damlanin yiizey iizerinde dagilmadan sabit kalmasi uygun kivam
gostergesi olarak kabul edilir. Istenen kivama ulasan serbet ocaktan almir ve pismis kadayifin iizerine dékiilmeden
once oda sicakligina kadar sogutulur.

Pigirme iglemi tamamlanan sicak Bingdl Burma Kadayifinin tizerine, 6nceden hazirlanarak oda sicakliginda
sogutulmus serbet esit ve kontrollii bicimde ddkiiliir. Serbetin iiriin yiizeyine esit sekilde dagilmasi saglanir. Serbet
ilavesinin ardindan, kadayifin serbeti tamamen ve dengeli bigcimde emmesi i¢in yaklasik 40 dakika dinlendirilir.
Serbet emilim siireci tamamlanmadan iiriin servis edilmez; bdylece istenen kivam, tat dengesi ve tekstiirel biitiinliikk
saglanmis olur.

Serbetini tamamen g¢eken ve yeterli siire dinlendirilen Bing6l Burma Kadayifinin tizerine doviilmiis ceviz igi
serpilir. Uriin, tercihen porselen tabaklarda servis edilerek sunuma hazirlanir. Paketleme yapilmasi durumunda ise
irlin, gida ile temasa uygun ambalaj materyalleri kullanilarak hijyen kurallarina uygun sekilde paketlenir ve
tiiketiciye sunulur.

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

Bingdl Burma Kadayifi cografi sinirin 6nemli kiiltiirel miraslarindan biri olup yore ile 6zdeslesmis bir tathidir.
Uretimde 660 say1 ile tescilli Sivan Dut Pekmezi kullanilmalidir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bag1 bulunan
Bingdl Burma Kadayifi tiim iiretim asamalari cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bingdl Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda, Bingdl Ticaret ve Sanayi Odas1, Bingél il
Tarim ve Orman Midiirliigii ve Bing6l Esnaf ve Sanatkarlar Odasi’ndan iiriin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla olusan ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin, iiretim metodunun, Sivan Dut
Pekmezi kullaniminin ve Bingdl Burma Kadayifi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Gazik / Gezik Kaymag
Basvuru No : C2025/000485
Basvuru Tarihi 1 19.12.2025
Cografi Isaretin Ad1 . Gazik / Gezik Kaymagi
Uriin / Uriin Grubu : Kaymak / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit iirtinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : 1- Bingél il Tarim ve Orman Miidiirliigii

2- Bingol Ticaret ve Sanayi Odast
Basvuru Yapanin Adresi . 1- Saray Mahallesi Bingdl-Mus Karayolu Uzeri No:26 BINGOL

2- Simani Mah. Bing6l Mus Bulvari No:167 Merkez BINGOL
Cografi Simir : Bingol ili Merkez il¢esi Kuruca Koyl
Kullanim Bi¢imi . Gazik / Gezik Kaymag: ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Gazik / Gezik Kaymag: ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gazik / Gezik Kaymag, Bingdl ili Kuruca Koyiinde ineklerin siitiinden, bolgeye 6zgii geleneksel iiretim
metoduna uygun olarak yaprak seklinde iiretilen bir siit tiriintidiir. Bing6l kahvalti sofralarinda cografi isaret tescilli
Bingdl Bali ile birlikte tiiketilir. Bingdl ilinde katik¢1 olarak bilinen sarkiiterilerde satilan iirtinler i¢erisinde 6zel bir
yere sahiptir. Bingél’de kaymak denince akla Gazik / Gezik Kaymagmin gelmesi nedeniyle Kuruca Koyii, bolgede
"Kaymakli K&y" olarak iin kazanmustir. Gazik / Gezik Kaymaginda ad1 gecen “Gazik / Gezik” ibaresi s6z konusu
kaymagin tiretiminin yapildigi Kuruca Kdyiiniin eski ismi olup, liretimine baglandigi tarihten beri bu sekilde bilinir.

1960’11 y1llardan itibaren Gazik / Gezik Kaymaginin tanimirliginin artmasiyla birlikte, Kuruca Koyii yerlesim
alaninin i¢inden gegen Bingdl-Elazig kara yolu giizergdhi iizerinde "bal-kaymak evleri" adiyla kiigiik isletmeler
kurulmaya baglanmigtir. Bu isletmeler, giizergdh iizerinde yolculuk yapanlar tarafindan siklikla tercih edilerek,
ozellikle tandir veya sac ekmegi esliginde Bingol Bali ve Gazik / Gezik Kaymag: tiiketimiyle kahvalt1 yapilan
dinlenme noktalar1 haline gelmistir. Bu sayede Gazik / Gezik Kaymaginin iinii bolge disinda da yayilmistir. Zamanla
bu isletmeler, meniilerini 6zellikle Bingdl Bali ve Gazik / Gezik Kaymag temast iizerine sekillendirerek Bingol iline
gelen ziyaretcilerin ugrak noktas: haline gelmistir.

Gazik / Gezik Kaymagi, orta sertlikte ve esneklikte olup, orta kurulukta bir yapiya sahiptir. Bu dokusu
sayesinde, diger yogurt tipi kaymaklara kiyasla bozulma veya pargalanma riski daha diisiiktiir. Kaymagin yiizeyi
ince gbzenekli, piiriizsiiz ve homojen bir dokuya sahiptir. Dis kismi hafif sarimtirak renkte, i¢ kismi ise parlak beyaz
tonlardadir. Tat profili itibariyla hafif eksimsi olup, taze siit aromasini barindirir ve agizda kolayca dagilarak
yumusak bir yaglilik hissi birakir.

Uriinii diger kaymaklardan ayiran en belirgin fiziksel dzellik, ince katmanli ve yaprak seklinde olmasidir. Bu
karakteristik yapi, kusaktan kusaga aktarilan geleneksel iiretim tekniginden kaynaklanir. Ince katmanli olan
kaymagin dilimlenen her bir parcasinin iki ucu bir araya getirilerek licgen veya kare seklinde elle ters gevrilip
katlanarak yaprak sekli verilir. Celik tepsilerin {izerine yerlestirilen kaymak; nemini ¢ekmesi, birbirine yapisip
dagilmamasi ve akigkanhigmin disiiriilmesi amaciyla 4°C’de 30 dakika dinlendirildikten sonra tiiketime hazir hale
gelir. Bir kilogram Gazik / Gezik Kaymag: iiretimi icin ortalama 60 litre ¢ig siit kullanilir. Uretimde Tiirk Gida
Kodeksi’nin izin verdigi bilesenler disinda; gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri kesinlikle
kullanilmaz.

Gazik / Gezik Kaymagi, en az % 61 siit yagi igerir, en az % 75,5 oraninda kuru madde, % 10,1 oraninda
protein, % 1,64 oraninda kiil, % 61,64 oraninda yag ve % 0,028 oraninda laktik asit iceren bir siit iiriini olup, pH
degeri en az 5,52°dir.
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Tablo 1. Gazik / Gezik Kaymagimin Bazi Fizikokimyasal Ozellikleri

Ozellik En Az|En Cok

Kuru Madde (g/100 g) 75,50 | 77,47

Toplam Asitlik (9/100 g) (Laktik Asit Cinsinden) [ 0,022 |0,044

Protein (g/100 g) 10,10 |17,62
Yag (/100 g) 61,64 |62,71
Kiil (g/100 g) 164 (1,71
pH 550 |5,55

Kuruca Kdyiiniin topraklar1 daglar ve ormanlarla kapli olup, yeryiizii sekillerindeki egim nedeniyle dogal
kaynak sular1 agisindan zengindir. Koylin florasinda yer alan mese, geven, kekik, siitlegen ve kar dikeni gibi bitkiler
hayvancilik agisindan biiyiik 6neme sahiptir. Bolgedeki 2.265 metre yiiksekligindeki Kuruca Dagi ve 1.999 metre
yiiksekligindeki Kavak Dag1, zengin bir bitki Ortiisiine sahip olup, 6zellikle mese, geven (Astragalus sp.), kekik
(Thymus sp.), siitlegen (Euphorbia sp.), kar dikenleri (Acantholimon sp.) gibi tiirlere oldukga sik rastlanir. Siitii
kullanilan inekler, ilkbahardan sonbahar sonuna kadar bu meralarda, kis aylarinda ise bu otlaklardan elde edilen
kurutulmus otlarla beslenirler. Bu sayede iiretim yil boyunca dogal besleme dongiisiiyle devam eder.

Bolgenin topografik yapisi bir mikro klima 6zelligi olusturur. Uretimde siitiin mese odunu atesinde
kaynatilmasi, kaymaga hafif bir tiitsii aromasi kazandirarak lezzetini yogunlastirir. Kuruca Koyiinde aktif
sanayilesmenin olmayisi, ¢cevresel kirliligi onleyerek daha sagliklt bir tiretim yapilmasini saglar ve dogal dengeyi
korur. Ayrica bilingsiz kimyevi ilag ve giibre kullaniminin olmayisi ile hayvan sulama ihtiyacinin dogal kaynak
sularindan karsilanmas1 Gazik / Gezik Kaymaginin Kalitesini yiikseltir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Gazik / Gezik Kaymag, Bingdl ili Merkez ilgesi Kuruca Koyii
kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Taze ¢ig siit, toz gecirmeyen beyaz ve ince tiilbentten gegirilerek filtre edilir ve hacimce yaklasik 10 litre
olan taban kismi genis celik tencerelere bosaltilir. Celik tencerelerde bulunan siit, mese bitkisinden elde edilen kuru
odun atesinde en az 92°C’de yaklasik 10-12 dakika kaynatilir. Kaynamaya birakilan siit, dibinin tutmamasi ve
suyunun buharlastirilmasi i¢in ¢elik kepgeler yardimiyla devamli bir sekilde karistirilarak gobek baglama olarak da
adlandirilan siitiin kabarmasi iglemi gergeklestirilir.

Kaynatma iglemi bittikten sonra siit genis ve yayvan ¢elik legenlere bosaltilarak celik kepgeler yardimiyla
kopiirtme islemi yapilarak kopiigiin siitiin yiizeyine ¢ikmasi saglanir. Yiizeye ¢ikan kopiik, siitiin tiim yiizeyine esit
bir sekilde dagitilarak ¢elik legenin iizeri once siizge¢ ve onun iizeri de beyaz tiilbent ile kapatilir. Bu sirada legenin
dis kenarlar1 da kalin ortiilerle sarilarak siitiin ge¢ sogumasi ve mayalama isleminden sonra olusacak kaymagin daha
kalin bir tabaka haline getirilmesi desteklenir.

Daha sonra siit 1liyincaya kadar (30-35 °C) beklenir. Siit ilidiktan sonra bir énceki giiniin yogurdundan 1-2
yemek kasig1 yogurt mayasi ilave edilerek mayalama islemi yapilir. Mayalama islemi bittikten sonra iizeri siizge¢
ve toz gegirmeyen beyaz ve ince tiilbent ile kapali olan tavadaki siit, 13-16 saat siire ile giines 151g1 almayan oda
sicakliginda olgunlasma i¢in dinlendirilir.

Yogurt olusumu i¢in gecen siire sonunda yogurdun iistiindeki siizgec ve tiilbent alinir ve yogurt tavasinin
etrafi celik bir bigak yardimiyla ¢izilerek kaymagin serbest hale gegmesi saglanir. Daha sonra Gazik / Gezik
Kaymagimin en belirgin 6zelliklerinden biri olan yaprak haline getirmek i¢in yogurdun iistiinde olusan kaymak
tabakasi yine ¢elik bigak yardimiyla 4-6 esit pargaya ayrilarak dilimlenir. Dilimlenen kaymagin her bir pargasinin
her iki ucu bir araya gelecek sekilde liggen veya kare seklinde elle ters gevrilip yas tarafi i¢ kisma gelecek sekilde
katlanarak ¢elik tepsilerin iizerine yerlestirilir. Ardindan 30 dakika boyunca 4°C’lik buzdolabinda kaymak
katmanlarinin birbirine yapisip dagilmamasi ve akigkanliginin azaltilmasi i¢in dinlenmeye birakilir.
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Dinlenme asamasinin ardindan servis veya paketlemeye hazir hale gelen Gazik / Gezik Kaymag, servis
edilecekse sekli bozulmadan, tercihen porselen tabaga alinarak sunulur. Paketlenecek ise; Tiirk Gida Kodeksi Gida
ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi’ne uygun hava gegirmeyen plastikten iiretilmis ambalajlarla
paketlenir ve 4°C’de depo edilir.

Gazik / Gezik Kaymag: iiretiminde herhangi bir endiistriyel yontem kullanilmaz ve bu nedenle raf émrii
kisadir. Raf dmriinii uzatmak i¢in iiriiniin hava ile temasint kesecek sekilde uygun ambalajlarda paketlenmesi ve
kapali kaplar icerisinde satisa sunulmasi gerekir. Gazik / Gezik Kaymag1 4°C’de 4-5 giin, kis aylarinda ise 6-7 giin
kadar muhafaza edilebilir.

Gazik / Gezik Kaymag: iiretim akis semas1 asagidaki gibidir.
Sagim
v
Cig Siit
v
Stizme
v
Kaynatma (en az 92°C’de 8-12 dk.)
v
Koplirtme
v
Mayalama Sicakligina Sogutma
v
Siitiin Mayalanmasi (1-2 Yemek Kasig1 Yogurt Mayasi [lavesi)
v
Yogurt ve Yogurdun Uzerinde Kaymak Olusumu I¢in Dinlendirme
v
Yogurt ve Yogurdun Uzerinde Kaymak Olusumu
v
Kaymak Alimi
v
Dinlendirme (4°C’de 30 Dakika)
v
Depolama ve Piyasaya Arz (4°C)
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Gazik / Gezik Kaymagimin cografi sinir igerisinde iiretimi uzun bir gegmise dayanir. Hazirlanmasi ustalik
becerisi ve emek isteyen Gazik / Gezik Kaymaginin iiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur. Bu sebeple Gazik /
Gezik Kaymaginin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinir icerisinde gerceklestirilmelidir.
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Denetleme:

Gazik / Gezik Kaymaginin denetimi, Bingél 1l Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatérliigiinde, Bingél 11
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Bingdl Ticaret ve Sanayi Odas1, Bingdl Universitesi ve Bing6l Ziraat Odasindan birer
kisinin katilimiyla olusturulan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir
kere yapilir. Ayrica, sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde her zaman denetim yapilabilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan siitiin yorede yetistirilen ineklerden elde edilip edilmediginin kontrolii,
e Uriiniin iiretim metoduna uygunlugu,

e Uriiniin yag oraninin uygunlugu,

e Uriiniin servis ve paketleme agsamalarinin uygunlugu,

e Uriiniin depolama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu,

e Gazik / Gezik Kaymag: ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.02.2025 tarihinden
itibaren korunmak iizere 03.04.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1838

Tescil Tarihi : 03.04.2026

Basvuru No : C2025/000030

Basvuru Tarihi 1 03.02.2025

Cografi Isaretin Ad : Osmancik Domates Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek/Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Osmancik Kaymakamligi

Tescil Ettirenin Adresi . Yeni Mah. Omer Derindere Blv. Hiikiimet Konagi Osmancik CORUM
Cografi Simir : Corum ili Osmancik ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Osmancik Domates Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin

servisinin yapildig1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Domates Kavurmasi; domates, piring, bulgur, sogan, sarimsak, biber, sal¢a, baharat, siv1 yag,
tereyag1 ve maydanoz kullanilarak hazirlanan Corum ili Osmancik ilgesine 6zgii bir yemektir.

Ozellikle sonbahar ve yaz aylarinda taze yesil domates kullanilarak yapilan ve yaygin olarak tiiketilen bir
yemektir. Osmancik Domates Kavurmasinin; hazirlanmasinda kullanilan yesil domates, yemege eksi-mayhos tat
ozelligini kazandirir. Domatesin kendi suyuyla yemegin/eklenen piringlerin pisirilmesi, yemege ilave su
konulmamasi ve yemegin az sulu olarak hazirlanmas1 Osmancik Domates Kavurmasinin baslica 6zellikleridir.

Corum ili Osmancik ilgesinin yemek kiiltiiriinde dnemli bir yere sahip olan Osmancik Domates Kavurmasi
giinliik 6giinlerde tiiketiminin yani sira dzellikle diigiin, davet, bayram ve festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Halk arasinda domates kavurmasi yemegi olarak da bilinen Osmancik Domates Kavurmasi ge¢cmisten
giinimiize kadar Corum ili mutfaginda yesil domates ile pirincin birlikte kullanilmasi ile hazirlanan, bu bakimdan
farklilagan iiretim metodu ile bilinir.

Osmancik Domates Kavurmast hazirlanmasi ve iiretim asamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle;
Osmancik Domates Kavurmasi iiretildigi Corum ili Osmancik ilgesi ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Osmancik Domates Kavurmasi 1§in Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e 500 g yesil domates,

e 100 g kirmizi domates,

e 100 g kuru sogan,

e 100 g kavrulmus kiyma (istege bagl),

e 50 g piring,

e 50 g bulgur (istege bagh),

e 50 g biber (istege bagh),

e 50 ml s1v1 yag (aycigegi yag1 ve/veya zeytinyagi),
e 50 gsalca (domates salcas1 ve/veya biber salcast),
e 25 gtereyagl,

e 20 g ayiklanmis sarimsak (istege bagl),
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e 10 g ayiklanmis maydanoz (istege bagl),
e 10 g pul kirmizibiber,

e 109 tuz,

e 5 karabiber.

Osmancik Domates Kavurmasinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiyiikliikteki bir tencere igerisine; sivi yag, tereyagi, dogranmis kuru sogan, biber ve sarimsak
konularak kavrulur. Sirastyla; dogranmis kirmizi domatesler, salga, kiyma da eklenerek ortalama 5 dakika kavurulur.
Elma dilimi seklinde kesilmis ve soyulmus taze yesil domatesler de tencereye konulur.

Hazirlanan karisima yikanmis piring, tuz, pul kirmizibiber, karabiber ve istege bagh diger bilesenler de
eklenerek ortalama 15 dakika kadar kisik atesteki ocakta pisirilir. Osmancik Domates Kavurmasinin az sulu
olmasina, piringlerin domates suyunda yeteri kadar pismesine dikkat edilir.

Osmancik Domates Kavurmasinin hazirlanmasindaki bu iiretim agsamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir rol
oynar. Osmancik Domates Kavurmasinin hazirlanmasinda kullanilacak domatesler ve piringler tercihen Corum
ilinden temin edilir.

Servis:

Osmancik Domates Kavurmasinin; pisirildikten sonra ortalama 10 dakika dinlendirilerek, istege bagli soguk
ya da sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

Ayrica Osmancik Domates Kavurmasinin {izerine istege bagli olarak siisleme amagli maydanoz da konularak
servisi yapilabilir.

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

Corum ili Osmancik ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan, liretimde kullanilan bilesenlerinin segimi,
hazirlanmasi ve servisi asamalari ile ustalik becerisi gerektiren Osmancik Domates Kavurmasinin; iiretildigi Corum
ili Osmancik ilgesi ile {in bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Osmancik Domates Kavurmasinin tiim tiretim asamalari,
Corum ili Osmancik ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamhigi koordinatérliigiinde; Osmancik Kaymakamligi ile Osmancik Ilge
Tarim ve Orman Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii 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 Osmancik
Kaymakamligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Osmancik Domates Kavurmasinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Osmancik Domates Kavurmasinin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
— Osmancik Domates Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.02.2025 tarihinden
itibaren korunmak {izere 03.04.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: 1839

: 03.04.2026

: C2025/000048

1 17.02.2025

. Erzurum Paca Corbast

: Corba/Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

. Erzurum Biiyiiksehir Belediyesi

: Murat Paga Mah. Merkezi Yonetim Cad. ERZURUM

: Erzurum ili

: Erzurum Paca Corbasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {iriiniin
servisinin yapildig1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Paga Corbasi; su, paca, tuz, sarimsak, sirke, limon suyu, baharat, nohut ve piring kullanilarak
hazirlanan Erzurum iline 6zgii bir ¢orbadir.

Erzurum Paca Corbasinin tarihgesinde; halk arasinda yaygin olarak yapilmasiyla alisilagelmis adiyla “ayak

paca ¢orbasi” olarak da bilinir.

Erzurum ilinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip olan Erzurum Paga Corbasi 6zellikle kis aylarinda
olmak tizere giinliik 6giinlerde tiiketimin yani sira 6zel giinlerde de ikram edilir ve tiiketilir.

Erzurum Paca Corbasinin iiretiminde koyun ve/veya sigir pagasi kullanilir. Ozellikle bu bilesenlerin segimi
ve hazirlanmasi iiretim metodu bakimindan 6nem arz eder. Erzurum Paga Corbasinin kivaminda hazirlanmasi ve
pisirme agamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Erzurum Paga Corbasinin iiretildigi; Erzurum ili ile in

bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Paca Corbasinin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (10 Kisilik):

e 3 litre su,

e 1,5kg koyun ve/veya sigir pagasi,
e 250 g haslanmis nohut ve/veya piring (istege bagl),

e 209 tuz,

o 10 ml sirke ve/veya limon suyu (istege bagh),

e 10 g sarimsak,

e 5 g defneyapragi (istege bagl),
e 5 gpul kirmizibiber (istege bagl),

e 5 gnane (istege bagl),
e 2 g karabiber (istege bagl).

Erzurum Paga Corbasinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Uretimde kullanilacak koyun ve/veya sigir pagalart basta Hayvansal Gidalar I¢in Ozel Hijyen Kurallari
mevzuati olmak iizere ilgili gida mevzuatina uygun olarak secilir ve temizlenir.

Erzurum Paca Corbasiin hazirlanmasinda 6zellikle pacalarin se¢imi, islenmesi ve pisirilmesi asamalarinda

ustalik becerisi dnem bir rol oynar.

Yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin veya tencerenin igerisine su, paga ve tuz konulur. Tencere ocagin iizerine
alinir ve pacalar iyice kaynatilir, kemik ve tizerindeki kisimlarin birbirinden ayrilmasi ve pisirilmesi saglanir.
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Pigirilmesi tamamlanan pagalar kemiklerinden ayrilir. Tencerede kalan su siiziiliir. Kemiklerinden ayrilan et,
yag, kolajen bag doku vb. kisimlar ufak pargalar halinde dogranir. Bunlar ayr1 bir kap icerisine konulur, istege bagl
olarak diger bilesenlerde ilave edilir. Hazirlanan karigim kivamli bir yapi kazanana kadar ocakta kaynatilir ve
pisirilir.

Pisirilmesi tamamlanan Erzurum Paga Corbasi servis tabaklarina alinir. Uzerine istege bagh olarak sirke,
limon suyu, nane, pul kirmizibiber vb. konularak servisi yapilir.

Erzurum Paga Corbasinin, sicak ya da 1lik olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Erzurum ilinde uzun bir gegmise sahip olan, Erzurum Paga Corbasi; hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalari ile
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; tiretildigi Erzurum ili iin bagi bulunan Erzurum Paga Corbasinin tiretim
asamalari, Erzurum ilinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorligiinde; Erzurum Biiyiiksehir Belediyesi ile
Erzurum Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir.

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

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir:

— Erzurum Paga Corbasi hazirlamada kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
—  Uretim metodunun uygunlugu,
— Erzurum Paga Corbasi ibaresinin ve mahreg igareti amblemi kullanim bigiminin 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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3. Ordu Cakildak Findig1

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.04.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.04.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1840

Tescil Tarihi : 07.04.2026

Basvuru No : C2024/000129

Basvuru Tarihi 1 03.04.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Ordu Cakildak Findig:

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

Tescil Ettiren : Ordu Biiytiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Sarkiye Mah. Atatiirk Bulvar1 111 Altinordu ORDU

Cografi Simir : Orduili

Kullanim Bi¢imi : Ordu Cakildak Findigi ibaresi ve mense adi amblemi, {irliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Ordu Cakildak Findig: ibaresi ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Cakildak Findig1 Latince tiir adi Corylus avellana L.-Corylus maxima Mill. olan Ordu ilinde yaygin
olarak yetistirilen findiktir.

Genellikle 4°lii ¢otanak olusturur ve zuruflari meyve boyunun 1,5 kati biiyiikliiktedir. Meyve kabugu agik
kahverengi renkte olup kolay kirilir. Tabla kismi genis, diiz ve disa nispeten bombe yapmustir. I¢ meyve, kabuk
icerisini iyice doldurur. Meyve etine yapisik, damarli ve kalinca zarlar1 bulunur. Meyve eti fildisi renkte, gevrek ve
gbbek boslugu orta derecede biiyiiktiir.

Ordu, Karadeniz’e paralel uzanan daglar1 ve kendine 6zgii cografi yapisiyla Karadeniz ikliminin tipik
Ozelliklerini gosterir. Bu sayede Ordu ili, asin1 yiiksek ve diigiik sicakliklarin nadiren goriildiigii mutedil bir iklim
yapisina sahiptir. Her mevsim yagis almasi, nem oraninin yiiksek olmasi ve sicaklik dalgalanmalarinin az olmasi
Ordu Cakildak Findiginin stres yasamadan biiyiimesini saglar. Ordu Cakildak Findig1 genellikle orta ve yiiksek
rakimlarda yetistirilir; bu rakimlar meyvenin gelisim siiresini uzatir ve daha fazla besin birikimini saglar, daha iri ve
dolgun i¢ olusumunu destekler. Bu sartlar Ordu Cakildak Findigina uzun ve stressiz bir beslenme donemi sunarak
fiziksel 6zellik bakiminda kabugunun ince ve i¢ dolgunlugunun yiiksek; kimyasal 6zellik bakimindan ise protein ve
antioksidan iceriginin yiiksek olmasi iizerinde dogrudan etki eder. Ordu Cakildak Findigi, ge¢ uyandigindan
ilkbaharin ge¢ donlarindan az zarar goriir, iklim ve toprak kosullarina kolaylikla uyum saglar ve verimi yiiksektir.
Randimani %45-60 ve yag oran1 %50-65tiir.

Tablo. Ordu Cakildak Findiginin fenolik, morfolojik, pomolojik ve kimyasal 6zellikleri

Meyve 6zellikleri Enaz | En¢ok
Kabuk kalinligi (mm) 0,66 1,15
Kabuklu meyve uzunlugu (mm) | 12,09 | 20,05
Kabuklu meyve genisligi (mm) | 13,8 20

I¢ biiyiikliigi (mm) 8,02 | 183
Meyve agirligi (g) 1,32 2,12
f¢ agirligi () 059 | 1,25
Gobek boslugu (mm) 0,9 4,36
I¢ orami (randiman) (%) 45 60

Bos meyve orani (%) 3 6,37
Burusuk i¢ orani (%) 3,25 6,08
Cift i¢ oran 0,13 0,53

Yag orani (%) 50 65
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Liflilik Az lifli

Uretim Metodu:
Ordu Cakildak Findig1 {iretim asamalarina asagida yer verilmistir:

Tarla/Bahce Tesisi:

Ordu Cakildak Findig1 her arazide ekonomik olarak yetismez. Findik bahgesi kurulurken dncelikle bahg¢enin
kurulacag yerin iklim ve toprak 6zelliklerinin bilinmesi gerekir.

iklim ve Toprak Istegi:

Ordu Cakildak Findig1 en uygun yillik ortalama sicakligin 13-16 °C oldugu yorelerde yetisir. Ayrica bu
yorelerde en diisiik sicakligin -8, -10 °C’yi ve en yiiksek sicakligin ise 36-37 °C’yi gegmemesi gerekir. Yillik yagis
toplaminin 700 mm'nin iistiinde olmasi ve yagisin aylara dagiliminin dengeli olmasi gerekir. Ordu Cakildak Findig1
en iyi besin maddelerince zengin, tinli-humuslu ve derin topraklarda gelisme gosterir.

Dikim:

Dikim i¢in en uygun olan zaman Sonbahar aylaridir. Kis1 sert gegen yorelerde ve dikime ge¢ kalinmasi
halinde subat-mart aylarinda da dikim yapilabilir. Ordu Cakildak Findig1 kok siirgiinii olusturan bir bitkidir. Belli
kurallar déhilinde tiretimi bu siirgiinlerle yapilmaktadir. Dikimde kullanilacak olan kok siirglinlerinde su 6zellikler
aranmalidir:

— Ocaklarin giines goren, piskin, hastaliksiz ve 1-2 yasinda olmalari,

— lyi tesekkiil etmis tomurcuklara sahip olmalari,

— Kok tesekkiilii iyi olan ve ocak icerisine yakin olmayan yerlerde gelisme gosteren kok siirgiinlerinin
olmast.

Bu 6zelliklere sahip kok siirgiinleri segildikten sonra kdklere zarar vermeden ¢epin ile ¢ikarilmalidir.

Alman bu kok siirgiinlerinde dikimden 6nce "Dikim Budamasi" yapilmalidir. Dikim budamasinda yarali ve
zedelenmis olan kokler saglam doku noktasindan kesilmeli, uzun olan kokler kisaltilmalidir. Fidanlar yaklagik 35-
40 cm uzunlugunda ve bir goz ilizerinden tirnak birakilmadan, gbziin ters istikametinden budama makasi ile
kesilmelidir. Hazirlanan bu fidanlar bekletilmeden daha dnce hazirlanan dikim ¢ukurlarina dikilmelidir.

Ordu Cakildak Findig1 i¢in kullanilan dikim sistemleri ocak dikim sistemi, ¢ift dikim sistemi ve tek gdvde
dikim sistemi olarak siralanabilir.

Sulama:

Findik bitkisi, genellikle yaz aylarinda daha fazla suya ihtiya¢ duyar. Fakat meyve olusumu déneminde suya
olan talebi artar. Ortalama olarak ise bir sulama islemi sirasinda findik bitkisine 10 ila 20 litre su verilir. Findik
fidanlar dikildikten sonra koklerin yerlesmesi ve gelismesi i¢in diizenli sulanmalidir. Bundan dolay1 ilk 1-2 yil
boyunca sik sulama yapilmalidir. Ancak ilk siirecte toprak nemli tutulmali ama asir1 sulamadan da kaginilmalidir.
Hasat ve dinlenme dénemlerinde ise sulama miktar1 aylara gére degisebilir. ilk yillarda diizenli ve yeterli sulama
gerektirir. Meyvenin olustugu ve hasat donemde ise daha fazla suya ihtiya¢ duyar. Buna ragmen yaz aylarinda
sulama siklig1 artar. Bunun i¢in bitkiler haftada bir veya 7-10 giinde bir sulanmalidir. Dinlenme déneminde daha az
suya ihtiya¢ duyar.

Ordu Cakildak Findig1 icin kullanilan sulama ydntemleri damlama sulama yontemi, yagmurlama sulama
yontemi ve ¢izgi sulama yontemidir.

Glibreleme:
Ordu Cakildak Findig: iiretiminde belirtilen aylara gore dikkat edilmesi gereken hususlar sunlardir:

e Kireg kasim-aralik aylarinda kullanilabilir.
o Aralik, ocak, subat aylarinda, ahir giibresi, fosforlu ve potasyumlu giibreler kullanilabilir.
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e Arzotlu giibrelerin tavsiye edilen miktarinin yarisi bu ay i¢inde kullanilir.
e Mayis ayinin ortasindan itibaren onerilen azotlu giibrenin ikinci yarisi kullanilabilir.
o Kok siirgiinii (15kin) temizligi yapilabilir.

Zirai Miicadele:

Ocak ve subat aylarinda kozalak akarlarinin olusturdugu kozalaklar toplanip bahge i¢inde yiginlar halinde
birakilabilir; diger zararlilarla bulasik dallar kesilip yakilabilir. Virgiil kabuklu bitine karsi ilagli miicadele
yapilabilir. Findik zararlilarina kars1 mekanik miicadele yapilir.

Mart ve nisan aylarinda tomurcuklar patlamadan once olmak sartiyla virgiil kabuklu biti miicadelesi
yapilabilir (6nceki aylarda yapilmamis ise). Tomurcuklar patlamaya baslarken bakteriyel yaniklik hastaligina karst
ilaglama yapilabilir. Ay sonuna dogru findik gal sinegine karsi (ilk ilaglamadan 20 giin sonra ikinci ilaglama
yapilmali) ve findik yaprak delenine karsi ilaglama yapilabilir. Bu ayda hava sicakligi 18—20 °C'ye ulastiginda
bahgelerde yeni dalkiran galerileri tespit edilirse bu zararliya kars1 bir ilaglama yapilmalidir. Bu siiregte yabanci ot
miicadelesine baglanabilir.

Mayis ayinda meyveler mercimek iriligini (3-4 mm) alinca findik kurduna kars1 ilaglama (bahgede findik
yesil kokarcasi da varsa her iki zararliya karsi etkili ilaglar kullanilmali) yapilabilir. Yabanci ot miicadelesine devam
edilebilir. Bu ayin ortasindan itibaren Onerilen azotlu giibrenin ikinci yarist kullanilabilir. Kok siirgiinii (15kin)
temizligi yapilabilir. Findik teke bocegi (ugkurutan)'ne karst miicadele yapilabilir.

Haziran ayinda Amerikan beyaz kelebegine kars1 miicadele yapilabilir. Ay sonunda findik kosnillerine karsi
ilaglama yapilabilir. Dalkiran miicadelesi i¢in bahgelere kitlesel tuzaklari asilmali; haftalik tuzak kontrolleri
yapilarak tuzaklardaki ¢ekiciler yenilenmelidir; yakalanan ergin sayisinda ani bir yiikselis goriildiigiinde bir ilaglama
yapilmali (bu donem yaklagik haziran sonu temmuz basina denk gelir); ilacin etki siiresine bagli olarak ikinci
ilaglama gerekebilir. Yabanci ot miicadelesi yapilabilir.

Temmuz ayinda bahgelerdeki yogunluk durumuna goére findik yesil kokarcasina kars1 bir ilaglama yapilabilir.
Dalkirana kars1 yapilan ilaglamanin etki siiresi dikkate alinarak ikinci bir ilaglama yapilabilir. Kitlesel tuzaklarin
kontroliine devam edilir. Yabanci ot miicadelesine devam edilir. Analiz i¢in yaprak 6rneklerinin bu ayn ikinci
yarisinda alinmasi gerekir. Toprak drnekleri ise bu donemden aralik ay1 sonuna kadar olan déonemde alinabilir.

Hasat:

Agustos ayinda findik hasadina bagslanir. Hasat edilen {iriiniin harman ve kurutma islemleri yapilir. Hasadin
bittigi bahgelerde findik filiz glivesine karsi ilaglama yapilabilir. Ay sonunda bakteriyel yanikliga karsi ilk ilaglama
yapilabilir. Analiz i¢in toprak 6rnekleri alinabilir. Eyliil ayinda Hasat ve harman iglemlerine devam edilir. Bir 6nceki
ay yapilmamus ise findik filiz giivesine kars1 bir ilaglama ve bakteriyel yanikliga kars1 ilk ilaglama yapilabilir. Mayis
bocegine karsi toprak ilaglamasi yapilabilir. Budama ve kok siirgiinleri temizligi yapilabilir._Analiz i¢in toprak
ornekleri alinabilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari:

Hasat edildikten sonra en fazla %12 nem icerene kadar kurutulan kabuklu findiklar ya pazara gotiiriiliip
satilmakta ya da iiretici tarafindan ihtiyacina gore bir siire evlerinin bir kosesinde veya bir depoda bekletilir. Depo
olarak kullanilacak olan yer serin, kuru ve havalanabilir nitelikte olmalidir. Bu sartlarda findik en fazla 1 yil
ozelligini kaybetmeden muhafaza edilebilir. Sicakligin yiikselmesi acilagmaya, nispi nem oraninin artmasi da
kiiflenmeye yol acabilir. Findik kesinlikle havanin nispi rutubetinden etkilenecek sekilde agik depolarda muhafaza
edilmemelidir. Ozellikle findiklarin jiit guvallarda veya dokme olarak bekletildigi depolarmn su dzellikleri tasimasi
gerekir.

Havalandirilmalarinin yapilabilmesi i¢in karsilikli penceresinin olmasi ve bu pencerelerin ugucu depo
zararlilarinin girislerine engel olacak sekilde ince tel 1zgaralarla kapli olmast,

— Sicakligin 15-20 °C’yi asmamasi ve genelde serin olmasi,

— Herhangi bir duvarinin toprakla temas etmemesi,

— Kapr altlarinin fare girislerine engel olacak sekilde kapanabilmesi,
— Iclerinden gerek temiz gerekse pis su borularinin gegmemesi,
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— Catilarinin asir1 sicak ve sogugu gecirmemesi,

— Cat1 sundurmalarimin deponun yan duvarlarinin yagan yagmurlardan islanip nemi igeri vermeyecek
sekilde yapilmis olmast,

— I¢ ve dis duvarimin sivali olmasi gerekir.

Ordu Cakildak Findigimin uzun siire muhafazasi i¢in soguk hava depolari kullanilir. Depo sicakligi 2-4 °C,
nispi nemi de %55-60 olmalidir. Zamanindan 6nce hasat edilmis, iyi kurutulmamig ve fazla nemli findiklarin
muhafazasi giic olup bunlarda muhafaza esnasinda kiiflenme, acilasma, kizisma olur. Ciinkii boyle findiklarda
depolama sirasinda yaglar degisiklige ugrayarak oleik, palmitik ve stearik serbest yag asitleri olusturur ve sonugta
acilasma meydana gelir. Ayrica erken toplama, hatali harmanlama ve uygun olmayan depolama kosullar1 aflatoksin
olusumuna da neden olabilir. Findiklar pazara kabuklu veya i¢ findik halinde sunulurlar. Tiirkiye, dis pazarlara
nispeten uzak oldugu icin, findik ihracatimiz daha ¢ok i¢ findik olarak yapilir. Bunun i¢in satilacak findiklar
boylanarak, kirma degirmenlerinde kabuklar1 kirilir. I¢ findiklar tekrar boylanarak pazarlanir, ihrag edilecek
findiklar TSE standartlarina gore hazirlanir.

Uretim bolgelerinde Ordu Cakildak Findigi, genellikle adi depolarda 15°C ile 20°C sicaklik
kosullarinda depolanir. Bu depolarin sicaklik ve bagil nemleri, yorenin iklim 6zelligine gore degismekte ve
findik depolanmast igin gerekli olan uygun diizeylerde tutulmamaktadir. Sonugta, depolanan findigin niteligi belirli
bir siirede bozularak satig degerini kaybedebilir. Hasattan sonra findigin, niteligi bozulmadan uzun siire
depolanabilmesi i¢in sicaklik, bagil nem, havalandirma miktar1 kontrollii depolarda saklanmalidir. . Findiklar,
iyice kurutulduktan sonra hava geg¢irmeyecek sekilde kapatilan plastik torbalara konularak adi depolarda
kalite bozulmadan uzunca bir siire depolanabilir.

Piyasaya Arz:

Ordu Cakildak Findigs; kabuklu, kabuksuz (¢ig i¢), beyazlatilmig, kavrulmus, tuzlanmis, kiyilmis veya findik
unu halinde iiriine islenir. Gida ile temasa uygun ambalajlarda piyasaya sunulur.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesi koordinatérliigiinde; Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve
Ordu Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman kisilerin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Ordu Cakildak Findig iiretiminde kullanilan findik ¢esidinin uygunlugu, tiretim
metoduna uygunluk ile Ordu Cakildak Findigi ibaresinin ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan 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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4. Tskilip Su Kabag Yemegi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.06.2025 tarihinden
itibaren korunmak {izere 17.04.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1841

Tescil Tarihi 1 17.04.2026

Basvuru No : C2025/000167

Basvuru Tarihi 1 16.06.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Iskilip Su Kabag1 Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Iskilip Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yenicami Mah. 1. Sok. Iskilip CORUM
Cografi Simir : Corum ili Iskilip ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Iskilip Su Kaba@i Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriiniin

servisinin yapildig1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Iskilip Su Kabag1 Yemegi; su kabag1 ve sigir eti ile hazirlanan Corum ili iskilip ilgesinin adiyla 6zdeslesmis
eksili bir et yemegidir.

Corum ili Iskilip ilgesinin yemek kiiltiiriinde énemli bir yere sahip olan Iskilip Su Kabag1 Yemegi, giinliik
oglinlerde tiiketiminin yani sira 6zellikle misafir agirlama, davet, bayram ve festival gibi 6zel giinlerde de ikram
edilir.

Iskilip Su Kabag1 Yemegi; genellikle su kabaklarmin hasat edildigi aylarda hazirlanan ve tiiketilen bir
yemektir. Ayrica bu yemegin hazirlanmasinda kurutulmus, dondurulmus ya da konserve edilmis su kabaklar1 da
kullanilabilir.

Iskilip Su Kabag1 Yemeginin kivaminda hazirlanmasi, basta sigir eti ve diger bilesenlerin dengeli bir sekilde
kullanim1 ve pisirme asamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Iskilip Su Kabag1 Yemeginin iiretildigi,
Corum ili Iskilip ilgesi ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Iskilip Su Kabag1 Yemegi Icin Bilesenler Listesi (6 kisilik):

e 1,5 kg su kabagy,

e 300 g sig1r eti,

e 250 g domates (istege bagl),

e 250 ml su,

e 100 g kuru sogan,

o 100 g domates salgasi veya biber salgasi,

e 30 g ayiklanmis maydanoz, dereotu, nane (istege bagl),
e 109 tuz,

e 5glimon tuzu,

e 5¢ pul kirmizibiber (istege bagl).

Iskilip Su Kabagi Yemeginin Hazirlanmasi ve Servisi:

Su kabaklar1 kabuklar1 soyulup i¢ kismindaki g¢ekirdekleri temizlendikten sonra dogranir. Dogranmis su
kabaklar1 ayr1 bir tencerede 10 dakika kadar haslanir. Diger tarafta ince dogranmis kuru sogan, tereyagi ve salca
iyice kavrulur. Uzerine s1g1r eti konulur ve yaklagik 5 dakika kadar kavurmaya devam edilir.

Haslanan su kabaklar siiziilerek bu karisim ile birlestirilir ve yeterince kavrulur. Uzerine sicak su ve diger
bilesenler de eklenir ve kisik ateste yaklasik 30 dakika pisirilir.
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Servise hazir hale gelen Iskilip Su Kabag1 Yemeginin, sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye
edilir.

Siisleme amagli ve istege bagh olarak Iskilip Su Kabag1 Yemeginin iizerine; maydanoz, dereotu, nane ve pul
kirmizibiber konulabilir.

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

Corum ili Iskilip ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Iskilip Su Kabag1 Yemegi, hazirlanmasi ve pisirilmesi
asamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi Corum ili Iskilip ilgesi ile iin bagi bulunan Iskilip
Su Kabag1 Yemeginin tiim iiretim asamalar1; Corum ili Iskilip ilgesinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; iskilip Belediyesi koordinatorliigiinde; iskilip Belediyesi ile Iskilip flge Tarim ve Orman
Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetime esas kriterler asagida verilmektedir:

— Iskilip Su Kabag1 Yemegi hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Iskilip Su Kabag1 Yemegi iiretim metodunun uygunlugu,
— Iskilip Su Kabag1 Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullaniminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan 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 yiiriitiir.
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5. Iskilip Tepsisi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.06.2025 tarihinden
itibaren korunmak {izere 17.04.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1842

Tescil Tarihi 1 17.04.2026

Basvuru No : C2025/000168

Basvuru Tarihi : 18.06.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Iskilip Tepsisi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Iskilip Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yenicami Mah. 1. Sok. Iskilip CORUM
Cografi Simir : Corum ili Iskilip ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Iskilip Tepsisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin servisinin

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

Iskilip Tepsisi; kirmizi1 et, yag, domates, sarimsak, kuru sogan, biber ve tuz ile hazirlanan Corum ili Iskilip
ilcesi ile 6zdeslesmis bir et yemegidir. Halk arasinda yaygin olarak *’iskilip Tepsi Kebab1’’ olarak da bilinir.
Yemegin lezzet ve kivamimi saglayan temel unsurlar, tepsi igerisinde ve tas zeminli firinlarda yeteri kadar
pisirilmesidir.

Iskilip Tepsisinin tarihgesinde; halk arasinda imece usulii olarak hazirlandi§1, mahalle firmnlarinda pisirildigi,
ozellikle yaz aylarinda ekmek, kavun, karpuz ve {iziim ile birlikte tiiketildigi ve servisinin yapildig1 bilinir. Iskilip
Tepsisinin; evlerden ziyade ozellikle ilgedeki basta kasaplar olmak {izere esnaf tarafindan hazirlandigi, esnaf
arasinda sirayla yapilarak esnaf tarafindan 6gle yemegi olarak tiiketildigi bilinir.

Corum ili Iskilip ilgesinin yemek kiiltiiriinde nemli bir yere sahip olan Iskilip Tepsisi, 6gle yemegi olarak
tiiketiminin yani sira; misafir agirlama, davet, bayram ve festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Iskilip Tepsisinin kivaminda hazirlanmasi, bu yemege tadin1 veren basta kirmizi et (tercihen kuzu eti) ve
diger bilesenlerin dengeli bir sekilde kullanim1 ve pisirme asamalar ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle iskilip
Tepsisinin iiretildigi, Corum ili Iskilip ilgesi ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Iskilip Tepsisi icin Bilesenler Listesi (6 kisilik):

o 1 kg kirmizi et (tercihen kuzu eti),

e 500 g domates,

e 200 g kuyruk yagi, i¢ yag1 veya tereyagi,

e 250 g kuru sogan,

e 100 g yesilbiber veya kapya biber,

e 50 g sarimsak,

e 109 tuz,

e 5 gpul kirmizibiber veya karabiber (istege bagli).

Iskilip Tepsisi Hazirlanmasi ve Servisi:

Bir tepsi igerisine 6nce; ince dogranmus kuru sogan, biber ve sarimsaklar esit sekilde yayilir. Uzerine
haglanmig kirmizi et yerlestirilir, en tistte dogranmis domates, tuz ve yag olacak sekilde tepsinin dizilimi tamamlanur.

Iskilip Tepsisi; tas zeminli firinlarda yaklasik 2 saat pisirilir. Etlerin kurumamast i¢in pisirme islemi devam
ederken tepsinin birkag kez karistirilmasi gerekir.

Servise hazir hale gelen Iskilip Tepsisinin, sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Iskilip Tepsisinin {izerine istege bagl olarak; karabiber veya pul kirmizibiber eklenerek tiiketilebilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Corum ili Iskilip ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Iskilip Tepsisi; hazirlanmas1 ve pisirilmesi asamalari
ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi Corum ili iskilip ilgesi ile iin bagi bulunan Iskilip Tepsisinin
tiim iiretim asamalar1 Corum ili Iskilip ilgesinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; iskilip Belediyesi koordinatorliigiinde; iskilip Belediyesi ile iskilip Ilge Tarim ve Orman
Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetime esas kriterler asagida verilmektedir:

— Iskilip Tepsisinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Iskilip Tepsisi iiretim metodunun uygunlugu,
— Iskilip Tepsisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullaniminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasit gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

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

1. Semdinli Bah

199 say1li ve 16.05.2025 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad: Biilteninde yayimlanmis olan
C2019/106 numarali Semdinli Bali ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son hali
asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

e Denetleme:

“Gerek goriilmesi halinde tiriiniin, Tablo 1°de belirtilen 6zelliklere uygunlugu da denetlenir.”
ifadesi;

“Gerek goriilmesi halinde; iiriiniin Tablo 1’de yer alan 6zelliklere uygunlugunun yani sira, polen analizi
yoluyla baskin bitki polenleri de denetime tabi tutulur.”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Semdinli Bah

Basvuru No : C2019/106

Basvuru Tarihi 1 21.08.2019

Cografi Isaretin Ad . Semdinli Bali

Uriin / Uriin Grubu . Cicek Bal1 / Bal

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Hakkari {li An1 Yetistiricileri Birligi

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

Cografi Simir . Hakkari ili Semdinli ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Semdinli Bali ibaresi ve mahreg isareti amblemi, trtiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

Semdinli Balinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Semdinli ilgesinin tarim ekonomisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Tablo 1. Semdinli Balinin baz1 6zellikleri

Kriter Deger
Nem % 15 - 18,5
Sakaroz 0-39g/100¢g
Fruktoz + Glukoz 67-759/100¢g
Serbest asitlik 10 - 25 meq / kg
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Elektrik Iletkenligi 0,15-0,3mS/cm
Diastaz Sayisi 8-25
Invertaz 100 - 350 U / kg

Balda protein ve ham bal delta C13 degerleri

arasindaki fark Enaz (-1)

Balda protein ve ham bal delta C13

0
degerlerinden hesaplanan C4 seker orant En fazla %7

Prolin miktar 400 - 850 mg / kg

Toplam antioksidan 35-154mg TE/100¢g
Toplam fenolik madde 15-60 mg GAE /100 g
Toplam flavonoid madde 1,6-6,5mg KE/100g

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

Uretim Metodu:

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

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

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

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

Tarim ve Orman il Miidiirliigiince her yil yayinlanan genelgede konaklama yeri igin belirtilen asgari kogullar
temel alinarak kovanlarin konulacag: yerler belirlenir. Kovanlar arasindaki mesafeler en az 3 - 4 metre olmalidir ve
ariliklar arasindaki mesafeler ile kdy hayvanlariin gegis yollari, kdy i¢i, okul, cami, kdy igme suyu, ana yollar gibi
yerlere olan uzakliklar, kolonilerin yogunluguna gore en az 500 metre olmalidir. Pis su kaynaklar ile atik ve ¢op
alanlarina uzaklik ise en az 3 km olacak sekilde konaklama yerleri belirlenir. Her arilikta arilarin su ihtiyacim
giderebilecegi bir suluk bulundurulur.

Semdinli Bali liretiminde Apis mellifera meda irki arilar kullamilir. Bu arilar irk 6zellikleri nedeniyle erken
ilkbaharda oldukga hizli bir sekilde gelisir. Koloni, haziran ay1 basinda hizla gelismeye baglayip temmuz ayindaki
bali akis donemine en giiglii, 21. giliniinii tamamlamis, nektar, polen, propolis ve su toplama kabiliyetine erismis
tarlac1 ar1 popiilasyonu ile girerek en fazla bal stokunu saglayabilir. Bal hasadindan sonra, bal stokunu uzun kis
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aylarinda ekonomik olarak degerlendirmek i¢in yeniden yavru {iretimini azaltirlar. Arilarin kisliklarindan ¢ikarildig:
mart - nisan aylarinda ilkbahar beslemesine kek ve polen gibi kat1 yemler ile baslanir. Sicaklik durumuna ve kovana
gelen polen miktarindaki artig oranina bagli olarak énce koyu (2 birim kristalize seker / 1 birim su) sonra da normal
(1 birim kristalize seker / 1 birim su) surupla beslemeye bal akis donemine kadar devam edilir.

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

Bal akiginin basladigi temmuz ayinin baglarinda gelisen kolonilerde, balin iiretilecegi balliklara (iistliikler)
da steril petek konulur.

Varroa (parazitin sebep oldugu ar1 hastalig1) miicadelesi yilda iki defa yapilir. ilk miicadele, petek
gdzlerindeki yavru oranimin en az oldugu arilarm, kislaklardan ¢ikarildigi mart - nisan aylarinda yapilir. Tkinci
miicadele ise bal hasadindan sonra, petek gozlerindeki yavru oranimin en diigiik oldugu dénem olan eyliil ayinda
yapilir. Varroa miicadelesi igin kullanilan ilaglarin ruhsatli olmasi gerekir. Ruhsatli ilaglar, prospektiisiinde belirtilen
talimatlara uygun sekilde kullanilmalidir.

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

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

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

Semdinli Balinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Semdinli ilgesinin tarim ekonomisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Semdinli Balinin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

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

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

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

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

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

denetlenir. Gerek goriilmesi halinde; {iriiniin Tablo 1°de yer alan 6zelliklere uygunlugunun yani sira, polen
analizi yoluyla baskin bitki polenleri de denetime tabi tutulur.
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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 siire¢leri yiiriitiir.
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2. ibradi Enek Pekmezi

197 sayil1 ve 15.05.2025 tarihli Resmi Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2024/000069 numarali Ibradi Enek Pekmezi ibareli cografi isaret basvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Baslik altinda yer alan Ibradi Enek Pekmezinin Kimyasal Ozellikleri isimli tabloya asagidaki bilgiler
eklenmistir.

HMF 2,75-26.,51
Toplam Fenolik Madde (g GAE/100 g) 1,86-2,11
Toplam Flavonoid Madde (g Katesin esdegeri/100g) 1,32-1,47
Antioksidan Aktivite (Trolox Esdegeri/100g) 9,96-10,76

b) Basvurunun Son Hali:

ibradi Enek Pekmezi

Basvuru No 1 C2024/000069
Basvuru Tarihi 1 16.02.2024

Cografi Isaretin Ad : Tbrad1 Enek Pekmezi

Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bi¢cimi

: Pekmez / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

. Mahreg isareti

: Ibradi Kaymakamlig

: Asagi Mah. Millet Cad. No:0 Hiikiimet Konagt

. Antalya ili ibradi ilgesi

: Ibrad1 Enek Pekmezi ibaresi ve mahrec; isareti amblemi tiriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda Ibradi Enek Pekmezi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

ibradi Enek Pekmezi; servigiller familyasina ait bir ardig tiirii olan Juniperus drupacea Labilladiere
eneklerinden (meyvelerinden) elde edilir. Bu meyveler anatomik birer kozalaktir. Bu ardig tiirii Toroslarda yaklagik
600 metre ile 1700 metre arasindaki yiikseltilerde yetisir. Pekmez ¢ikarilan ardig tiiriine Bat1 Toroslarda “enek agac1”
denilir.

Ibrad1 Enek Pekmezinin iiretiminde, agik gri renkli bir mum tabakas: ile kapli koyu Kan kirmizi, bordoya
calan renkte olan olgunlasmig enekler kullanilir. Olgunlasmamis enekler yesil renklidir. Enekler eyliil-ekim
aylarinda olgunlasir. 7 kg enekten yaklasik 1 kg pekmez elde edilir.

Tablo 1. ibradi Enek Pekmezinin kimyasal 6zellikleri

Kimyasal Ozellik Mineraller (mg / kg)

Suda ¢6ziiniir kuru madde (g / 100) (Brix) | 60,1-72,8 Potasyum (K) 13146,15-21993,851
pH 5,36-6,17 | Fosfor (P) 382,264-1246,34
Glukoz (%) 8,84-23,57 | Magnezyum (Mg) 654,26-1391,219
Fruktoz (%) 8,33-20,27 | Kalsiyum (Ca) 814,39-3241,6
Toplam kiil 4,42-5,08 Sodyum (Na) 72,942-153,79
Sakkaroz (%) 8,97-31,78 | Demir (Fe) 3,10-7,6

Toplam seker (%) 45,12-54 Cinko (Zn) 2,94-8,27

HMF 2,75-26.,51 | Mangan (Mn) 8,5-46,5

Toplam Fenolik Madde (g GAE/100 g) 1,86-2,11 Bakir (Cu) 1,08-2,85
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Toplam Flavonoid Madde (g Katesin | 1,32-1,47
esdegeri/100g)
Antioksidan Aktivite (Trolox | 9,96-10,76
Esdegeri/100g)

Ibrad1 ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde énemli bir yere sahip olan Ibradi Enek Pekmezinin
iiretildigi [bradu ilgesi ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Eneklerin (kozalaklarin) toplanmasi: Ibradi Enek Pekmezinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen enek
agacinin enekleri kullanilir. Agaglardan dokiilen eneklerin, koyu kan kirmizi, bordoya ¢alan renkte, tam olarak
olgunlagmig olanlar1 nisan - ekim aylari arasinda toplanir. Yaklagik 7 kg’dan 1 kg pekmez elde edilir.

Yikama: Enekler kirllmadan 6nce yikama isleminden gegirilir.

Kirma: Olgun kozalaklar, geleneksel usulde, bir tas tizerinde tokmak (mese agacindan yapilms bir alet ) ile
vurulup kirilir ve pargalanir. Bu iglem bir kirma makinesiyle de yapilabilir.

Oziiniin ¢ikarilmasi: Kirilan enekler katran agacindan yapilmis “Sarahmana” adi verilen dikdortgen
seklindeki tahta varillerde 2 giin kadar bekletilir. Bu suya 50 kg kirilmis enek icin 2 kg mese kiilii ilave edilir. Mese
kiilii eklenmesi ile eneklerin buruk / aci tadinin giderilmesi amaglanir.

Pekmezin hazirlanmasi: Oziinii alan mese kiillii su, siiziilerek bakir kazanlara aliir. Odun atesinde yaklasik
100-110 °C sicaklikta rengi koyulasip kivam alincaya kadar 8-10 saat kaynatilir. Kaynatma islemi sirasinda pekmez
tizerinde olusan kopiikler alinarak pekmezin topaklagmasi 6nlenir.

Paketleme: Kaynatma igleminden sonra pekmez 1 giin sogumaya birakilir. Soguduktan sonra cam
kavanozlara dokiilerek satiga hazir hale getirilir. Nihai {irlin agir metal miktarlar1 agisindan Tiirk Gida Kodeksinde
belirtilen degerlere uygun olur.

Muhafaza ve piyasada bulunma kosullari: Oda sicakliginda 1 yi1l muhafaza edilebilen Ibradi Enek Pekmezi
ekim-kasim aylarinda yapilir ve yilin her ayinda piyasada bulunmasi miimkiindiir.

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

Ibrad1 Enek Pekmezinin ge¢misi eskiye dayanmaktadir. Ibradi mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde &nemli
bir yere sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi smirla {in bag1 bulunan Ibrad1 Enek
Pekmezinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; ibradi Kaymakamligiin koordinatorliigiinde ve ibradi Belediyesi, Ibradi ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve ibradi Kaymakamhigindan konuda uzman birer kisinin katilimryla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tirliniin cografi sinirda iiretilmesinin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk;
trlinlin pisirildigi bakir kazanlarin kalayinda aginma olup olmadigi, ambalajlama ve muhafaza kosullarimin
uygunlugu ve ibradi Enek Pekmezi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu denetlenir.

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

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

1. Izmir Kumrusu

262 tescil sayili izmir Kumrusu ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler; izmir Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve izmir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2, Izmir
Ekonomi Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden 2, Tiirkiye Ekmek Sanayi Isverenler
Sendikasindan 1 ve Izmir Ticaret Odasindan 1 kisinin katilimiyla iiriin konusunda uzman 6 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman
gergeklestirilir.”

ifadesi,

“Denetimler; izmir Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde ve Izmir Ticaret Odasi, Izmir i1 Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Izmir Ekonomi Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden konuda uzman
birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda
1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikayet halinde her zaman yapilabilir.”

seklinde degistirilmistir.
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2. izmir Boyozu

268 tescil sayilli izmir Boyozu ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler; izmir Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve izmir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2, izmir
Ekonomi Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden 2 ve izmir Ticaret Odasindan 1 kisinin
katilimiyla {irin konusunda uzman 5 kisiden olugan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.”

ifadesi,

“Denetimler; izmir Ticaret Odasinin koordinatdrliigiinde ve Izmir Ticaret Odasi, izmir 11 Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Izmir Ekonomi Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden konuda uzman
birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda
1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikayet halinde her zaman yapilabilir.”

seklinde degistirilmistir.



