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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 basvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikmiine amirdir.

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
bagvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 15.11.2022

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 137. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2020/120

2. C2020/419

3. C2021/000504
4, C2022/000020
5. C2022/000334
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Basvuru
Adi

Osmaneli Lefke Tas1
Bademli Koruk Serbeti
Tillo Heriresi

Sivas Kemik Taragi

[znik Derbent Dokumasi

Basvuru
Adi

Sayfa

10
12
15

17

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1  Adi

1. 1246 Erzurum Eksili Dolma 20
2. 1247 Uluborlu Kuyrugu Sulu Boregi 22
3. 1248 Soke Pidesi 24
4. 1249 Derik Halhali Zeytinyagi 27
5. 1250 Maras Eli Bogriinde / Maras Yanyana 30
6. 1251 Kirikhan Siyah Havucu 32
7. 1252 Arhavi Kestane Bali 35
8. 1253 Tarakli Enginari 38
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin adi tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarasi Numarasi Ad1

1. C2017/205 Ispir Gobdini 41
2. C2019/125 Ankara Bali 42
Geleneksel Uriin Adlar:

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iiriin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. 113 Kayseri Pastirmasi 43

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa
Numarast Numarast Adi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda kesinlesen degisiklik
bulunmamaktadir.
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3. Boliim

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi kapsaminda yayimlanmis
olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine

uygun olarak bildirebilirler.

1. Osmaneli Lefke Tas1

Basvuru No

Bagvuru Tarihi

Cografi isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bi¢imi

: C2020/120

: 03.02.2020

: Osmaneli Lefke Tast

: Dogal tag / Diger

: Mabhreg isareti

: Osmaneli Belediyesi

. Camikebir, istasyon Cd No: 1, 11500 Osmaneli / BILECIK

. Bilecik ili Osmaneli ilgesi, 40.343943-30.037638,
40.343828-30.040341, 40.341390-30.037230 ve 40.341415-30.042122
koordinatlarinda bulunan dogal tag maden sahasi

. Osmaneli Lefke Tasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirtiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Osmaneli Lefke Tasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmaneli Lefke Tagi; Osmaneli ilgesindeki tek bir tag ocagindan agik maden usulii ile ¢ikarilan, ocaktan
cikarildiginda sarims1 renkte olan ancak hava ile temas ettik¢e yesilimsi renk alan masif 6zellikteki dogal tastir. Yap1
tas1 olarak kullanilir ve iizerine siisleme yapilabilir. Dig yiizeyine siva gibi kaplama malzemesi uygulanmaz ve bu
sebeple oksitlenerek renk degisimine ugrar.

M h
> L

Resim 1: Islenmemis Osmaneli Lefke Tast

Osmaneli Letke Tasinin bazi 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.

Tablo 1: Osmaneli Lefke Tasinin Ozellikleri

Ozellik

Deger

Gergek yogunluk

2680-2690 kg/m?

Goriiniir yogunluk

2320-2450 kg/m3

Acik gozeneklilik %3,3-7,70
Toplam gozeneklilik %38,70-13,70
Atmosfer basincinda agirlikga su emme %1,91-3,31
Tek eksenli basing dayanimi 90,0-95,0 Mpa
Egilme dayanimi 11,0-12,0 Mpa
Don sonrasi egilme dayanimi 13,5-14,0 Mpa
Asinma direnci 18,0-19,0 Mm
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Shoro Sertligi 50-51

Yogunluk 2,66-2,69 g/cm?
Numune hacmi 23,73-23,95 g/cm

Sinifi Arenit grubu Dott (1964)
Schmidt ¢ekici ortalama degeri 36 (arazide)

Osmaneli Lefke Tasimin gegmisi eskiye dayanir. Haydarpasa Gari, Bebek Camii, Bostanci Camii ve Eskisehir
Hiikiimet Konagi gibi bir¢ok tarihi yapinin insalarinda kullanilmistir. Osmaneli ilgesinin ekonomisinde énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bag: bulunur.

Uretim Metodu:

Osmaneli Lefke Tasi, Osmaneli ilgesinde 40.343943-30.037638, 40.343828-30.040341, 40.341390-
30.037230 ve 40.341415-30.042122 koordinatlarinda bulunan tek bir ocaktan, agik ocak sistemi uygulanarak
cikarilir. Ocak yiizeyinde tasfiye islemi yapildiktan sonra kesme makineleri ile 250-300 kg agirligindaki bloklar
halinde kesilerek isleme alanina taginir. Kullanim amacina gore, 30 cm’den 1 m’ye kadar kare veya dikdortgen
ebatlarda tas kesme testereleri ile kesilir.

Osmaneli Lefke Tas1 ocaktan ilk ¢ikarildiginda yumusak olup islendiginde ve kullanildig1 yapida zamanla
sertlesir. Ocak islemlerinde basit delici makineler ile kolaylikla ¢ikarilabilir.

Osmaneli Lefke Tagmin Yapilarda Kullanilmasi: Uygulama yapilacak yiizey diiz, piiriizsiiz ve temiz
olmalidir. Genellikle 25 kg agirhiginda kayma 6zelligi azaltilmis toz ¢imento esasli, ylizey uygulamalarinda akma
yapmayan, suya, istya ve dona dayanikli, kalin yatak yapigtirma harci ve 6-7 litre su, diisiik devirli karistirici ile
karigtirilip 5-10 dakika dinlendirilir. 1-2 dakika daha karistirildiktan sonra malanin diiz kismu ile yiizeye yayilip
malanin disli kismu ile taraklanir. Projeye uygun ebatlarda hazirlanmis Osmaneli Lefke Tasinin yapistirilacak
ylizeyine de ayni harg siiriiliir ve uygulama alanina yapistirilir. Yapistirilan Osmaneli Lefke Tasina lastik bir ¢ekic
ile kuvvet uygulanarak kurumasi beklenir.

Osmaneli Lefke Tasinin dis yiizeyine siva gibi kaplama malzemesi uygulanmaz. Yiizey zamanla oksitlenerek
yesilimsi bir renk tonuna doniigiir ve sert bir yap1 kazanir.

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

Osmaneli Lefke Tasmin gegmisi eskiye dayanir. Osmaneli ilgesinin ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunan Osmaneli Lefke Tasinin tiim tiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Osmaneli Belediyesinin koordinatérliigiinde, Osmaneli Kaymakamligi, Osmaneli flge Milli
Egitim Miidirliigii ve Osmaneli Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim
mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim merecii tarafindan:

e Dogal tasin, Osmaneli ilgesindeki ocaktan ¢ikarilmasi

e Uretim metoduna uygunluk

e Uriin 6zelliklerinin uygunlugu

e Osmaneli Lefke Tas1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullantminin uygunlugu

denetlenir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler, denetlenen kisi,
kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Bademli Koruk Serbeti
Bagvuru No : C2020/419
Basvuru Tarihi 1 26.11.2020
Cografi Isaretin Ad1 : Bademli Koruk Serbeti
Uriin / Uriin Grubu . Serbet / Alkolsiiz igecekler
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Dikili lge Tarim ve Orman Miidiirliigii
Basvuru Yapanin Adresi : Ismetpasa Mah. Atatiirk Cad. No:48 Dikili 35980 IZMIiR
Cografi Simir . Izmir ili Dikili ilgesi Bademli Mahallesi
Kullanim Bicimi : Bademli Koruk Serbeti ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Bademli Koruk Serbeti ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bademli Koruk Serbeti; siyah yediveren ¢esidi {iziimiin korugu, su, toz beyaz seker ve 1tir otu
(Pelargonium graveolens) kullanilarak Dikili ilgesi Bademli Mahallesinde iiretilen meyveli suruptur. Tad1 eksi ve
mayhostur. I¢cerigindeki kat1 madde orani en az %60’tir. 2 birim koruk serbeti, 3 birim soguk su ilave edilerek
sulandirilir ve soguk servis yapilir.

Bademli Koruk Serbetinin ge¢misi eskiye dayanir. Bademli Mahallesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bademli Koruk Serbetinin iiretiminde, cografi siirda yetisen ve sira verimi yiiksek olan siyah yediveren
cesidi iiziim kullamlir. Uretimde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

100 kg siyah yediveren ¢esidi tiziim korugu
250 g yesil itir otu

25 kg toz beyaz seker

60 L su

Uziim koruklar1 ayiklanip bakir kazanlara koyulur. Uzerlerine su eklenip koruklar yumusayincaya kadar
yaklagsik 2-3 saat kaynatilir. Yumusayan koruklar, tiilbentlere aktarilarak suyu sikilir ve elde edilen kopiikli sivi
kaynatilip beyaz seker ilave edilir. Kaynatma sirasinda yiizeye ¢ikan tanecikler alinir. Rengi bordoya doniinceye
kadar yaklasik 3-3,5 saat kaynatilan koruk suyuna 1itir otu ilave edilerek soguyuncaya kadar bekletilir. Soguyan
serbetten 1tir otu ¢ikarilip istenen miktarlarda siselenir. Bademli Koruk Serbetinin servisi, 2 birim koruk serbetine
3 birim soguk su ilave edilip sulandirilarak ve soguk olarak yapilir.

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

Bademli Koruk Serbetinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Bademli Mahallesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretiminde, cografi simirda yetisen siyah yediveren cesidi iiziimler kullanilir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunan Bademli Koruk Serbetinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Dikili flce Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda, Dikili flge Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Dikili Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Dikili Ziraat Odasindan konuda uzman birer iiyenin katilimiyla
olusan 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinda raporlanarak her y1l diizenli
olarak Dikili ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Bademli
Koruk Serbeti ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.
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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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3. Tillo Heriresi

Basvuru No : C2021/000504

Basvuru Tarihi 1 06.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Tillo Heriresi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Siirt Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Bahgelievler Mah. Gaffar Okan Cad. No: 9 Merkez SIIRT

Cografi Simir : Siirt ili Tillo ilgesi

Kullanim Bicimi : Tillo Heriresi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Tillo Heriresi ibareli logo ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tillo Heriresi; iiziim giras1, bugday unu ve beyaz toprak kullanilarak Tillo ilgesinde iiretilen ve cografi sinirda
“herire” olarak adlandirilan tiziim pestilidir. Yumusak bir yapiya sahiptir.

Tillo Heriresinin iiretiminde, Bineytati (sinonimleri: Cortliik, Oftiik Siirtli) ve Sinceri (sinonimi: Siraybin)
¢esidi yerel liziimlerden elde edilen sira kullanilir. Bu liziim ¢esitleri, sekerli yapilari ve sira miktarinin fazla olmalart
nedeniyle tercih edilir ve liriine seker ilavesi yapilmaz.

Tillo Heriresinin iiretiminde kullanilan beyaz toprak, % 80’in lizerinde kalsiyum karbonat igerir.
Tillo Heriresi kuru ve dogrudan giines 15181 almayan yerlerde oda sicakliginda 6 ay muhafaza edilebilir.
Tillo Heriresinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Tillo Heriresinin Fiziksel Ozellikleri

Kalinlik (cm) Uzunluk (cm) Genislik (cm)
0!8_0!9 7'8 6'7

Tablo 2. Tillo Heriresinin Kimyasal Ozellikleri
Ozellikler Deger
Kuru madde (%) 82,94 - 87,90
Seker (%) 40,8 - 50,2
Rutubet (%) 14,16 - 15,00
Titre edebilir asitlik (tartarik asit) (%) 0,40 - 1,00
Yag (%) 0,90-1,20
Protein (%) 2,5-352

Tillo Heriresinin gegmisi eskiye dayanir. Tillo il¢esinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli bir yere
sahiptir. Ozel giinlerde ikram edilir. Raf dmriiniin uzun olmast nedeniyle eski zamanlarda, seyahatlerde kumanya
olarak kullanilmistir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Tillo Heriresinin iiretiminde, Siirt ilinde yetisen Bineytati ve Sinceri ¢esidi yerel iiziimler kullanilir. Uretimde
genellikle 1. tip bugday unu tercih edilir.

Tillo Heriresi Bilesenleri (25-30 kg):

e 170 kg liziim
e 3-4 kg bugday unu
e 1-1,5 kg beyaz toprak

Hazirlanmasi:

Hasat edilerek isleme yerine getirilen liziimler, toz vb. yabanci maddelerden temizlenmek iizere igilebilir
nitelikteki ¢cesme suyu ile yikanir ve varsa ¢iiriik ve ham salkimlar ile yaprak ve dal parcalar1 ayiklanir. Yikanan
iiztimler izim stkma makinesinde sikilarak tiziim suyu ¢ikarilir.

Uziim suyu odun atesindeki kazanlarda kaynatilir. Kaynama sirasinda siraya 1-1,5 kg olacak sekilde, % 80’in
tizerinde kalsiyum karbonat igeren beyaz toprak ilave edilir. Beyaz toprak ile tortu dibe ¢oktiiriiliip sira durultulur
ve asitlik giderilerek eksilik azaltilir.

Sira, durultma islemi tamamlandiktan sonra 4-5 saat kadar sogumaya birakilip tekrar kaynatilir. Kaynama
sirasinda yaklagik 10 litre {iziim siras1 alinir ve ayri bir yerde yaklasik 3-4 kg bugday unu karigtirihip kaynayan siranin
iizerine dokiillip 1-2 saat iyice karistirilarak kaynatilir.

Pestil karisimi, kalinlig1 yaklagik 3 cm olan tepsilere, 1 cm kalinlikta olacak sekilde bosaltilarak bir gece
sogumaya birakilir.

Uzunlugu 9-10 cm, genisligi 8-9 cm olacak sekilde kesilerek gida ile temasa uygun bezlerin iizerine serilip
yaklasik 3-4 giin giineste kurumaya birakilir. Kuruyan pestiller, seffaf polipropilen torbalara koyulup agz sikica
baglanir ve yaklasik 10-15 giin terletmeye birakilir. Islem sonunda gida ile temasa uygun ambalajlarda paketlenerek
piyasaya sunulur.

Tillo Heriresi kuru ve dogrudan giines 15181 almayan yerlerde oda sicakliginda 6 ay muhafaza edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Tillo Heriresinin gegmisi eskiye dayanir. Tillo il¢esinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Tillo Heriresinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi
siirda gercgeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Siirt il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatdrliigiinde, Siirt Il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Tillo Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Tillo Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az
3 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikdyet iizerine ve gerekli goriilen hallerde ise her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Siirt {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan, 6zellikle Bineytati ve Sinceri gesidi iiziimler olmak iizere bilesenlerin uygunlugu.

o Ogzellikle beyaz toprak kullanilmasi, kurutma ve terletme asamalar1 olmak iizere iretim metoduna
uygunluk.

e Uriiniin fiziksel ve kimyasal &zelliklerinin uygunlugu.

o Tillo Heriresi ibaresi, logosu ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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4. Sivas Kemik Tarag

Basvuru No : C2022/000020

Basvuru Tarihi 1 19.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Sivas Kemik Tarag1

Uriin / Uriin Grubu . Tarak / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati1 tiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Sivas 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Kad1 Burhanettin Mahallesi Turgut Ozal Bulvar1 Muhsin Yazicioglu
Kultur Merkezi No:11 58030 SIVAS

Cografi Simir : Sivasiili

Kullanim Bicimi : Sivas Kemik Tarag: ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Sivas Kemik tarag: ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivas Kemik Taragy; biiyiikbas ve kiiciikbas hayvan boynuzu kullanilarak cografi sinirda {iiretilen taraktir.
Uretiminde genellikle tosun, &kiiz, manda ve kogboynuzu kullanilir. Ayrica yabani dag kegisinin boynuzu da
kullanilabilir. Taragin rengi, kullamlan boynuzun rengine gore degisir. Okiiz boynuzu siyah ya da beyaz olup
arasinda damar seklinde kirmizi, turuncu, kahverengi ve mor renkler bulunur. Manda boynuzu siyah, kogboynuzu
alacali veya sart1 olur.

Sivas Kemik Tarag1, kadin ve erkek igin ayri ayr1 tiretilir. Kadin taragimin iki tarafli klasik, oymali tek tarafli,
tek tarafli ¢anta, sapli ve seyrek disli tirmik g¢esitleri bulunur. Erkek taraginin ise klasik tek tarafli (ince ve kalin
disli), sakal ve biyik tarag: gesitleri vardir. Ayrica siis amagl olarak da ko¢boynuzunun orijinal halini bozmadan
boynuz tarak iiretilir.

Sivas Kemik Taragi, eskiden tamamen el isciligiyle yapilmakta ve Kizilirmak’tan aliman c¢amurla
parlatilmakta ise de glinlimiizde makine ve cila kullanilir.

Sivas Kemik taraginin gegmisi eskiye dayanir. Sivas ilinin ekonomisinde ve el sanati {irlinleri iginde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Sivas Kemik Taraginin iiretiminde kullanilan malzeme, ara¢ ve gerecler ile iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Malzeme, arag ve geregler: Biiyilikbas ve kiiciikbas hayvan boynuzu, biiyiik ve kiigiik ¢arkli hizar, kdmiir
ocagl, mengene, zimpara tasi, dis agma makinesi ile boynuz, komiir, kiskag, cila, zimpara kagidi, iye ve bigak.

Uretim asamalari: Biitiin tarak gesitlerinin iiretim metotlar1 aynidir. Hepsi de ayn1 asamalardan gegerek tarak
haline gelir. Yalniz siis amaciyla yapilan boynuz taraklarda, boynuzun yapisi bozulmadan ucu tarak haline getirilir.
Ayrica, kadin taraklari erkek taraklarindan bilylik oldugu ig¢in boynuz daha biiyiik kesilir. Kadin taraklarinda dis
acma derinligi erkek taraklarina gore daha fazla olur.

Boynuzun temizlenmesi ve kurutulmasi: Boynuzun igindeki yumusak doku; yaz aylarinda 10-15 giin havadar
bir yerde bekletilip kurutularak, kis aylarinda ise suda kaynatilarak temizlenir. ici temizlenen boynuz, iiretilen
taraflarda sekil bozukluklari olmamasi igin yaklasik 2 yil kurumaya birakilir.

Kiitlestirme: Dogal goriintiisiinii muhafaza etmekte olan boynuzlar, biiyiik ¢arkli hizar kullanilarak kullanim
ozelligine uygun boyutlarda (Taragin ¢esidine gore; kadin taragi ya da erkek taragi olmasi ve bu taraklarin kendi
icindeki ¢esitleri) sivri uglarindan kesilir.

Yarma: Ucu Kkiitlestirilen boynuz, komiir atesinde diizlestirilebilmesi i¢in uzunlamasina yarilir. Bu islem
icin kiigiik ¢carkli hizar (Yarma testeresi) kullanilir.



2022/137 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.11.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

16

Yumusatma: Ge¢mis yillarda kok kdmiirii ile yapilan islem icin gliniimiizde mese komiirii kullanilir. Boynuz,
kiskag ile tutularak yanan ocagn iistiine yaklastirihir, stirekli kendi etrafinda dondiiriilerek iyice 1sitilip yumusatilir
ve yardimci bir kiskag ile yarilmis ugtan tutularak diizlestirilir.

Presleme: Yumusatilan boynuz, ¢abuk sertlesecegi igin vakit kaybedilmeden mengene ile sikigtirilarak plaka
haline getirilir. 5-10 dakika bekletildikten sonra kii¢iik ¢carkli hizarda kenar diizgiinliigt verilir.

Tesviyeleme: Plaka halindeki boynuzun, kiigiik carkli hizar ile de kenarlar1 diizeltilir. Yiizeyde olusan piiriizler
ve kenar gapaklari, zimpara tasi ile temizlenir.

Dis A¢ma: Plaka tizerine, tarak diglerinin agilacagi derinlik isaretlenir. Derinlik, 12-50 mm arasinda degisir.
Taragin ¢esidine ve boyutuna bagli olarak dig agma derinligi de degisir. Kadin taraklarinda dis agma derinligi taragin
biiylikliigiine gore 25-50 mm arasinda olurken, erkek taraklarinda bu derinlik 12-25 mm arasindadir. Sakal taraginin
derinligi 12 mm’dir. Plaka, makine tizerindeki kolun ucuna dikkatli bir sekilde yerlestirilir. Seyrek dis agilacak tarak
icin 3 manivela, sik dis agilacak tarak i¢in de 1-2 manivela hareketi yaptirilarak taraga sekil verilir. Her bir manivela
hareketinde, disler arasinda 1-1,5 mm bosluk birakilir.

Ikinci Tesviyeleme: Dis agma sirasinda olusan capaklar, ilk tesviyelemede kullanilan zimpara tasindan daha
ince olan bagka bir zimpara tasi ile temizlenir.

Rendeleme ve Iyeleme: ikinci tesviyeleme sirasinda yeterince giderilmemis piiriizlerin temizlenmesi ve
taraga parlak bir goriiniimiin kazandirilmasi i¢in bigakla kazinarak rendeleme yapilir. Kazinan taraklarin dis uglari
ise sivrilestirilmek iizere iyelenir. Bu islemler sirasinda olusan piiriizler ise sifir zimpara kagidi ile temizlenir.

Cilalama: Sivas Kemik Taragi, kegeye cila siiriiliip parlatildiktan sonra satisa hazir hale getirilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Sivas Kemik Taraginin ge¢misi eskiye dayanir. Sivas ilinin ekonomisinde ve el sanat1 {iriinleri i¢inde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Sivas Kemik Taragmn tiim {liretim agamalari
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sivas Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiiniin koordinasyonunda, Sivas Demirciler Esnaf ve
Sanatkarlar Odasi, Sivas Halk Egitim Merkezi ve Sivas il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden konuda uzman birer
kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica
gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan boynuzlarin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Sivas
Kemik Tarag ibaresinin ve 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 ytiriitiir.
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5. iznik Derbent Dokumasi

Basvuru No : C2022/000334

Basvuru Tarihi : 05.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Iznik Derbent Dokumasi

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Bagvuru Yapan . Iznik Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Selcuk Mah. Rauf Denktas Cad. No: 65/ A iznik BURSA

Cografi Simr : Bursa ili Iznik ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Iznik Derbent Dokumasi ibaresi ve mahrec isareti amblemi iiriiniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Iznik Derbent Dokumasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Iznik Derbent Dokumast; yiin, pamuk ve keten ipliklerle desenli ya da diiz olarak iznik ilgesinde iiretilen
dokumadir. iznik Derbent Dokumasi kullanilarak; 6rtii, ic ve dis giysileri, ddsek, kilim, peskir, torba vb. iiriinler
retilir.

Iznik Derbent Dokumalarinda geleneksel olarak, siyah, bordo, lacivert, yesil, kirmizi, sar1 renkler kullanilir.
Ayrica tercihe bagl farkli renklerde kullanilabilir.

Yiin, keten ve pamuk ipliklerin incelik ve kalinliklart dokunacak iiriiniin kullanim alanina gore; 20’lik,
30°luk, 40°1ik, 50’lik ¢6zgii ipi kullanilarak dokunabilir. Dokunacak {iriin tiiriine ve kullanim alanina gére pamuk-
keten karigimi ya da tek tek bu iplerle dokunabildigi gibi farkl 6zellikteki ipler de tercih edilebilir. Dokumalarin eni
ve boyu iiriine bagl olarak degisebilir.

Iznik Derbent Dokumast ilk olarak, 1924 yilinda Bursa ili Iznik ilgesi Derbent Koyiinde iiretilmis ve zamanla
Iznik ilgesinin tamaminda iiretilir hale gelmistir. Iznik ilgesinin ekonomisinde ve geleneklerinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi smnur ile tin bag: bulunur.

Uretim Metodu:

Iznik Derbent Dokumalarinda kumasin zemini kirli beyaz ve/veya krem rengindedir. Geleneksel olarak
kullanilan desenler; ¢ift saksi, egrelti, kirtk metre, yan gegme, 6rdek, davul tokmagi, tefe, islihas yapragi, kus gozii,
capraz islihas, bigak burnu ve kartopu vb. adlariyla bilinir. Bu desenlerden bazilarina asagida yer verilmistir.

Cift Saksi grelti

!~l g't.lt' :

Kirik Metre

T

PP PO S\ (Y - |
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Iznik Derbent Dokumalarindan iiretilen bazi iiriinler hakkindaki bilgiler asagida yer almaktadir.

Yaglik: Pamuk iplik ile renkli ve desenli olarak dokunduktan sonra gergeflerde renkli iplik ve giimiis tel ile
islenerek tiretilen dokumadir. Bu dokuma, yagli giireslerde dereceye girenlere 6diil olarak verilir. Ayrica gelin
arabalarim siislemede, gelin bohgalarinda, evlerde dekoratif amagli ortii ile el silme amagli {irlin olarak kullanilir.

Cevre: Pamuk iplik ile yapilan diiz dokumaya gergeflerde renkli ipliklerle gigek desenleri iglenir. Digiinlerde
gelin bohgasi, kiz evinden erkek evine gonderilen s6z mendili olarak kullanilir.

Kusak: Yiin veya pamuk iplikle ip seklinde dokunup ucuna piiskiil yapilir. Genellikle kirmizi ve beyaz
renklerde elbise kemeri olarak da kullanilir.

Dosek: Yiin iplik kullanilarak renkli ¢izgili olarak dokunur. Yer minderi olarak kullanilir.
Kilim: Yiin iplikle kirmizi, mavi, yesil ve sar1 ¢izgili olarak dokunur.

Cerga: Yiin iplik ile siyah beyaz ¢izgili olarak dokunur. Cografi sinirda kasim ayindan itibaren baslayan
zeytin hasadi sirasinda soguktan korunmak i¢in kadinlar tarafindan 6rtii olarak kullanilan dokumadir.

Torba: Yiin iplik ile siyah beyaz ¢izgili olarak dokunan kumas, ¢anta seklinde dikilir ve aski kismi, yiin iplikle
sag orglisi seklinde oriiliir.

Gomlek: Pamuklu iplik kullanilarak genellikle diiz beyaz veya kirmizi seritli dokunan kumastan gémlek
dikilip, kol agizlar1 igne oyasi ile islenir. Ceyizlik olarak dikilen gémlegin boyun kismi oyulmaz, i¢ giyim tiriinii
olarak kadin ve erkekler tarafindan kullanilir.

Don: Pamuklu iplik kullanilarak dokunan kumastan hazirlanir. Paga kisimlarina, renkli ipliklerle igne oyasi
yapilarak desen islenir. Ayak bilegine kadar uzanan don, erkekler tarafindan i¢ giyimde, kadinlar tarafindan etegin
altina paga kismindaki desenler goriinecek sekilde giinlitk kiyafet olarak giyilir.

Cendele: Kirmizi ve bordo renkli yiin iplik kullanilarak desenli olarak dokunan kumaslar, 6nliik olarak
kullanilmak tizere hazirlanir. Bel kismina kusak takilir.

Raramka: Siyah ve beyaz yiin iplik kullanilarak diiz ¢izgili olarak dokunur. Raramka, ¢esmelerden evlere
testilerle su tasiyan kadinlarin, basortiilerinin 1slanmasini dnlemek amacryla iiretilir.

Fisto: Siyah ve beyaz ¢izgili ince yiin iplik kullanilarak dokunur. Etek yapiminda kullanilir.

Ugkur: Pamuklu iplik ile kusak seklinde dokunur ve uglarina desen yapilir. Dokuma donlarin bellerini lastik
gibi baglamak amaciyla kullanilir.

Peskir: Pamuklu iplik ile dokunan havludur. Pegkirin uglarina dokuma sirasinda renkli iplikler ile desenler
islenir. Gelin bohgalarinda ve davetlerde hediye olarak verilir.

Ekmek bezi: Kirmizi, beyaz ve lacivert renkli pamuk ipliklerle serit halinde dokunur. Cografi sinir halki bu
bezi; evde pisirdigi yemegi sicak tutmasi, tarlaya ¢aligmaya giderken ekmegini sarip gotiirmesi ve yogurt mayaladigt
kab1 sarma amaciyla kullanir.

Carsaf / Kirpa: Kirmizi ve beyaz pamuk iplik kullanilarak ¢izgili ve kenarlar1 motifli olarak dokunur.
Kadinlar, értiinme amactyla kullanir.

Dokumalarda; kartopu, ibrik, saksida ¢icek, lale, ebegiimeci, ala kiraz, kusgozii, kirik metre, egrelti, yonca,
tefe, yilan egrisi, davul tokmagi, drdek, yan gegme, ¢apraz islihaz, bigak burnu vb. desenler ile geometrik desenler
islenir.

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

[znik Derbent Dokumasinin ge¢misi eskiye dayanir. iznik ilgesinin ekonomisinde ve geleneklerinde énemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle iznik ilgesi ile {in bag: bulunan iznik Derbent Dokumast iiretiminin tiim agamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; iznik Belediyesinin koordinasyonunda ve iznik Belediyesi, S.S. Iznik Kadin Ureticiler Kalkinma
Kooperatifi ve iznik Halk Egitim Merkezinden konuda uzman birer kisiden olusan denetim mercii ile y1lda bir kez
ayrica sikayet veya gerekli goriilen hallerde ise her zaman denetim yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan iplik tiirlerinin uygunlugunu; desenlerin uygunlugunu; tiretim metoduna
uygunlugunu ve Iznik Derbent Dokumas: ibaresi ile mahreg isareti amblem kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Erzurum Eksili Dolma

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 27.10.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1246

Tescil Tarihi 1 27.10.2022

Basvuru No : C2021/000566

Basvuru Tarihi 1 31.12.2021

Cografi Isaretin Ad . Erzurum Eksili Dolma

Uriin / Uriin Grubu : Dolma / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren
Tescil Ettirenin Adresi

Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: Mahreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Pagsa Mahallesi Musalla Cad. No:23 Yakutiye/
ERZURUM

: Erzurum ili

: Erzurum Eksili Dolma ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Eksili Dolma ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

€RZURUM

EKSILi DOLMA

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Eksili Dolma; orta yagli dana kiyma, kuru sogan, domates salgasi, dag erigi veya kizilcik pestili,
piring, karabiber ve tuzla hazirlanan dolma i¢ harcinin asma yapragina sarilmasi suretiyle cografi sinirda {iretilen
dolmadir. Erzurum Eksili Dolmaya eksi tadini igerigindeki pestil verir. Uzerine sarimsakl1 yogurt dokiildiikten sonra
servisi yapilir.

Erzurum Eksili Dolmanin iiretiminde kullanilan dag erigi, cografi sinirda salor olarak da adlandirilir.

Erzurum Eksili Dolmanin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfaginda énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Erzurum Eksili Dolma iiretmek ic¢in gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

— 500 g orta yagli dana kiyma
— 250 g taze veya salamura asma yapragi
— 40 g domates salgast
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— 2 adet orta boy kuru sogan

— 250 g salor (dag erigi) ya da kizilcik pestili
— 75 g piring

— 400 - 500 ml su

— 7 g karabiber

- 8gtuz

— 500 g siizme yogZurt

— 5 dis sarimsak

Yapilisi:

Dag erigi veya kizilcik pestili ince bir sekilde kiyilip tencereye koyulur. Uzerine 150 ml su ilave edilerek 10
- 15 dk 1sitilip pestilin homojen bir sekilde erimesi saglanir.

Dolma i¢ harci; yemeklik dogranmis sogan, piring, dana kiyma, eritilmis pestil, domates salcasi, tuz,
karabiber ve 100 ml suyun bir kapta karistirilmas1 suretiyle hazirlanir.

Salamura yaprak kullanilacaksa, yapragin tuzunun azaltilmasi ve sertliginin giderilmesi i¢in sicak suda bir
stire bekletilir ve fazla suyu giderilir. Asma yapraklarin sert kisimlar1 ayrilir ve yapragin parlak kismi dis tarafa
gelecek sekilde yapragin ortasina i¢ har¢ koyulup siki bir sekilde sarilir. Sarilan dolmalar, dibine yaprak serilmis
tencereye dizilir ve iizerine bir tabak kapatilir. 100 ml su ilave edilip yapraklar yumusayincaya kadar kisik ateste 15
dk kadar pisirilir. Pigirme sirasinda yapraklarin yumusama durumuna gore gerekirse 200 ml sicak su ilave edilir.
Ardindan sarimsaklar rendelenip stizme yogurt ile karistirilir. Pisen Erzurum Eksili Dolmanin iizerine sarimsakli
yogurt dokiildiikten sonra sicak olarak servisi yapilir.

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

Erzurum Eksili Dolmanin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Erzurum Eksili Dolmanin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsas1 koordinasyonunda; Erzurum Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Atatiirk
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ile Erzurum Ticaret Borsasindan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk ile Erzurum Eksili Dolma ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Uluborlu Kuyrugu Sulu Boregi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.03.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 28.10.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11247

Tescil Tarihi 1 28.10.2022

Basvuru No : C2020/090

Basvuru Tarihi 1 24.03.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Uluborlu Kuyrugu Sulu Boregi

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

Tescil Ettiren : Uluborlu Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Pazar Mah. llgaz Cad. 3-A Uluborlu/ISPARTA

Cografi Simir . Isparta ili Uluborlu ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Uluborlu Kuyrugu Sulu Boregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirtintin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Uluborlu Kuyrugu Sulu Boregi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Uluborlu Kuyrugu Sulu Béregi; bugday unu, su ve tuz ile hazirlanan sert hamurdan agilan yufkalarin arasina
i¢ har¢ konulup sacda pisirilerek iiretilen, yarim daire seklindeki borektir. I¢ harcta; satirla kiyilmis orta yagli koyun
eti, kuru sogan, su, tuz ve istege bagl olarak karabiber ile pul kirmizibiber bulunur.

Uluborlu Kuyrugu Sulu Béregi pisirilirken, hafif sulu olan i¢ harci boregin disina tasar. Bu durum béregin,
cografi sinirda “kuyrugu sulu” olarak nitelendirilmesine neden olmustur.

Uluborlu Kuyrugu Sulu Boreginin iiretiminde kullanilan koyun eti, genellikle ¢ithik agacindan elde edilen et
tahtasinda satirla kiyilir.

Uluborlu Kuyrugu Sulu Béreginin gegmisi, Selguklu zamanina dayanir. Uluborlu ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
O6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi simir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 50 adet Uluborlu Kuyrugu Sulu Boregi iiretmek i¢in gerekli olan bilesenler ile tiretim metoduna
asagida yer verilmektedir.

1g harg bilesenleri:

- 750-800 g orta yagl koyun eti

- 250-300 g kuru sogan

- 250-300 ml su 10-12 g tuz

- 5-6 g karabiber (istege bagl)

- 5-6 g pul kirmizibiber (istege bagl)

Hamur bilesenleri:

- 1000-1100 g ekmeklik bugday unu
- 350-400 ml su
- 20-22gtuz

I¢ harcin hazirlanmast igin orta yaglh koyun eti, tercihen gitlik agacindan yapilmis et tahtasinda, iri olacak
sekilde satirla kiyilir. Uzerine halka seklinde kesilmis kuru soganlar eklenip iyice kiyilarak kiyma elde edilir.
Genellikle bakirdan yapilmig genis bir kaba konup tizerine su eklenir. Eklenen suyun miktari, pisirme sirasinda
boregi yumusak tutup disari ¢ikacak ve kiymanin iyice pismesini saglayacak kadar fazladir. Tiim bilesenler, gida ile
temasa uygun tahta kasikla iyice karigtirilir. i¢ harca, istege bagl olarak karabiber ve/veya pul kirmizibiber de
eklenebilir.

Uluborlu Kuyrugu Sulu Béreginin hamurunun hazirlanmasi igin bugday unu ve tuz karistirildiktan sonra su
ilave edilip sert bir hamur elde edilinceye kadar yogrulur. Hamurdan, 20-25 g’lik bezeler almip tezgah iizerinde
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oklava ile agilarak 15-20 cm ¢apinda ince yufkalar hazirlanir. Yufkalar, hamur agilirken birbirlerine yapigmamasi
igin aralarina un serpilerek ist iiste konur. Her yufkanin bir kenarmin yarisina, i¢ hargtan 25-30 g kadar konulup
yayilir, diger yarisi tizerine kapatilir. Kenarlari elle bastirilip yapistirilir.

Kapatilan boreklerin her iki yiizii hafifge kizaracak sekilde, sicakligi 250 °C olan sacda 3 dakika veya 300
°C’de 2 dakika pisirilir. Pigme sirasinda boregin i¢ harcinin fazla suyu, béregin kenarindan sizar.

Uluborlu Kuyrugu Sulu Boreginin servisi, piser pismez sicak olarak yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Uluborlu Kuyrugu Sulu Boreginin gegmisi eskiye dayanir. Uluborlu ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi simir ile iin bagi bulunan Uluborlu Kuyrugu Sulu Boregi iiretiminin tiim
asamalari, cografi sinir igerisinde gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Uluborlu Belediyesinin koordinatdrliigiinde ve Uluborlu Belediyesi, Uluborlu Ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigi ile Uluborlu Esnaf Odasindan iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet
halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

o Ogzellikle kiyma olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uriin 6zelliklerinin uygunlugu.
e Uluborlu Kuyrugu Sulu Boregi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 31.10.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11248

Tescil Tarihi : 31.10.2022

Basvuru No : C2021/000505

Bagvuru Tarihi : 06.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Soke Pidesi

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

Tescil Ettiren : Soke Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Yenicamii Mah. Akeller Cad. 76 Soke AYDIN

Cografi Simir : Aydm ili Soke ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Soke Pidesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Soke Pidesi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soke Pidesi; 6zel amagl bugday unu, tuz, maya ve su ile yapilan hamurun fermente edilip 180 - 200 g
agirliginda pazilara ayrilip agildiktan sonra i¢ har¢ konup mese odunu atesiyle yanan tas firinda pisirilerek tiretilir.
Pisme sicaklig1 350 - 380 °C’dir.

Soke Pidesinin sekli oval olup pigmemis hamur uzunlugu 32 - 35 cm, genisligi 15 - 18 cm ve kalinlig: 1,5 -
1,7 cm’dir. Agcik sekilde hazirlanan pidenin hamuru kalin olan yan kisimlarma eritilmis tereyag: siiriiliir ve bu
sebeple yumusaktir. Dilimlenerek servisi yapilir.

Soke Pidesinin i¢ harct; 2 ayri hargtan olusur ve pideye konulmadan hemen 6nce birbirleriyle karigtirilir.
Harglardan biri dana kol, bosluk ve kaburga etlerinin yagsiz kisimlarindan elde edilen ve 6nceden kavrulan kiyma
ve domates kullanilarak digeri ise maydanoz, ¢okelek ve yumurta kullanilarak hazirlanir. Her Soke Pidesinin
aretiminde 180 - 200 hamura karsilik 200 - 230 g i¢ har¢ konuldugundan pide i¢i, hamura oranla daha fazladir.

Soke Pidesinin gecmisi eskiye dayanir. Soke ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Uretimi,
ozellikle i¢ harcinin hazirlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir
ile in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Soke Pidesi iiretimi icin bilesenler:

ic harg icin bilesenler:

Soke Pidesi iiretiminde kiymanin onceden pisirilmesi gerekir. Diger malzemeler de Onceden pisirilen
kiymaya gore hazirlanir. Bu amagla dana kol, bosluk ve kaburga etlerinin yagsiz kisimlarindan elde edilen her 1 kg
kiyma igin;

4 adet orta boy domates (400 - 600 g),
4 demet maydanoz,

2 adet yumurta (yaklasik 100 g),

- 350 - 400 g ¢okelek

kullanilir.

ic harcin hazirlanmasi:

Soke Pidesinin giinliik olarak hazirlanan i¢ harci, 2 ayr1 hargtan olusur ve ayr1 kaplarda 4 °C’de buzdolabinda
saklanir. Harglar, pide iiretiminde kullanilmadan hemen 6nce 1/ 1 oraninda birbirleriyle karigtirilir.
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ilk harcin hazirlanmasi igin kiyma, bir tepsiye konularak tas firinda 120 - 130 °C’de 3 - 4 saat kavrulur. % 1
oraninda tuz ilave edilir ve kavrulurken topaklanan kiyma pargalari, piring tanesi biyiikliigiine gelinceye kadar
havanda ezilir. Rendelenmis ya da 2 - 3 mm’lik kiipler halinde dogranmis domatesler kiyma ile karistirtlip bir kaba
konur.

Ikinci harcin hazirlanmasi igin maydanozlar 2 - 3 mm genisliginde dogranir, iizerine ¢okelek eklenir ve
yumurta kirilip karistirilarak bir kaba konur. Istege bagl olarak pul biber ve karabiber eklenebilir.

Hamur icin bilesenler:

Soke Pidesi iiretiminde kullanilan hamurun, yogurulduktan sonra 25 - 30 dakika mayalanmas1 gerektigi icin
hamur, pide yapimindan 6nce hazirlanir. Bu amagla kullanilacak her 1 kg 6zel amacli bugday unu igin;

- 10gtuz,
- 10 - 15 g yas maya,
- 300 - 350 ml su (yaz aylarinda ortam sicakliginda, kis aylarinda ise 25 - 30 °C’de 1lik halde)

kullanilir.

Hamurun hazirlanmas::

Un, tuz, yas maya ile su karigtirilip yogrulur ve mayalanmasi i¢in 25 - 30 dakika bekletilir. Mayalanan hamur,
un serpilmis tezgah iizerinde 2 - 3 dakika yogrularak 180 - 200 g’lik pazilara ayrilir. Hazirlanan hamurlar, en fazla
1 saat i¢inde kullanilmalidir. 5 dakika dinlendirilen pazilar elle, oklavayla veya merdaneyle oval sekilde agilir.
Agcilan hamurun uzunlugu 32 - 35 cm, genisligi 15 - 18 cm ve kalinlhigi ise 1,5 - 1,7 cm olmalidir.

Pidenin hazirlanmasi ve pisirilmesi:

Soke Pidesi pisirilecegi zaman, 6nceden hazirlanan harglar buzdolabindan ¢ikarilip 5 dakika dinlendirildikten
sonra birbirleriyle karigtirilir.

Her pideye 230 - 250 g konup tiim pide yiizeyine elle yayilir. Karisimin kolayca siiriilebilmesi amaciyla
karigima 1 / 10’u oraninda su eklenebilir.

I¢ harc1 konan pideler, mese odunu atesinde 350 - 380 °C’ye 1sitilan tas firinda, harci ve tabani kizarana kadar
10 - 15 dakika pisirilir. 15 - 20 g tereyag eritilerek pisen S6ke Pidesinin kalin yan kisimlarina, yag firgasi ile siiriiliip
kenarlarin pigsme sonrasinda sertlesmesi 6nlenir. S6ke Pidesinin servisi, dilimlendikten sonra sicak olarak yapilir.

Cografi sinir icerisinde gerceklesmesi gereken iiretim, isleme ve diger islemler:

Séke Pidesinin gegmisi eskiye dayanir. Soke ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Uretimi
ozellikle i¢ harcinin hazirlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir
ile iin bagi olusan Soke Pidesinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Soke Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Soke flce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Soke
Lokantacilar Pastacilar Tatlicilar Gazinocular ve Benzerleri Esnaf Sanatkarlar Odasi ile Soke Ticaret Borsasindan
konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler;
diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica gikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e ¢ harcin hazirlanmast.

o Ogzellikle tas firin ve mese odunu kullanilmasi ile pisirme sicaklig1 ve pisirme siireleri bakimindan iiretim
metoduna uygunluk

o Soke Pidesi ibaresi ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Derik Halhali Zeytinyagi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.11.2019 tarihinden
itibaren korunmak {izere 31.10.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1249

Tescil Tarihi 1 31.10.2022

Basvuru No : C2019/193

Basvuru Tarihi :19.11.2019

Cografi Isaretin Ad1 . Derik Halhali Zeytinyag1

Uriin / Uriin Grubu . Zeytinyag1 / Tereyagi dahil kat1 ve s1v1 yaglar

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Kiziltepe Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi . Atatiirk Bulvar1 Diindarlar Ismerkezi 529 Sokak Toprak Blok Kat: 4
Kiziltepe MARDIN

Cografi Simir : Mardin ili Derik ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Derik Halhali Zeytinyag1 ibaresi ve mense ad1 amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Derik Halhali Zeytinyagi ibaresi ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Derik Halhali Zeytinyagi, cografi sinirda yetistirilen Halhali ¢esidi zeytinlerden elde edilen natiirel sizma
zeytinyagidir. Diisiik serbest asitlik oranina ve yiiksek fenolik bilesen igerigine sahiptir. Bu nedenle agiza alindiktan
sonra dile ve dudaklara kadar yayilarak kirmizibiber acisini andiran uzun siireli belirgin bir yanma hissi olugturur.

Tablo 1. Derik Halhali Zeytinyaginin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Enaz En ¢ok
Fiziksel 6zellik
Ultraviyole 1s181nda 6zgiil Kas2 1,45 2,48
sogurma (nm) Ka7o 0,15 0,21
Kimyasal 6zellikler
Serbest asitlik (% oleik asit) 0,29 0,60
Peroksit degeri (meq O / kg) 7,51 18,54
Toplam fenolik madde icerigi (mg gallik asit esdegeri / kg) 250 729
a-Tokoferol (mg/kg) 200 400

Tablo 2. Derik Halhali Zeytinyaginin yag asidi kompozisyonu

Enaz En cok
Yag asidi kompozisyonu (%)
Miristik asit (C14:0) 0,01 0,02
Pentadekanoik asit (C15:0) 0,01 0,02
Palmitik asit (C16:0) 7 18
Palmiteloik asit (C16:1) 1,02 2,10
Heptadekanoik asit (C17:0) 0,10 0,13
Cis-10-Heptadekanoik asit (C17:1) 0,14 0,25
Stearik asit (C18:0) 2,50 3,40
Oleik asit (C18:1n9c) 60 79
Linolelaidik asit (C18:2n6t) 0,00 0,01

Linoleik asit (C18:2n6c¢) 8,51 9,98




2022/137 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.11.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

28

Alfa-Linolenik asit (C18:3n3) 0,70 0,97
Aragidik asit (C20:0) 0,20 0,62
cis-11-Ekiosenoik asit (C20:1n9) 0,24 0,35
Heneikosanoik asit (C21:0) 0,01 0,03
Behenik asit (C22:0) 0,05 0,17
Trikosanoik asit (C23:0) 0,01 0,76
Lignoserik asit (C24:0) 0,02 0,14
Nervoik asit (C24:1n9) 0,01 0,04
cis-4,7,10,13,16,19-Dokosahekzaenoik asit (C22:6n3) 0,01 0,03

Derik Halhali Zeytinyaginin ayirt edici 6zellikleri zeytin cesidinin d6zellikleri ve cografi alandaki iklim,
rakim, toprak yapisi ve bahgecilik faaliyetleri gibi faktdrlerin bir aradaki etkisiyle olusur.

Cografi sinirda Akdeniz iklimi ve karasal iklim etkileri bir arada goriiliir. Cografi sinirin kuzey tarafinin
batidan giineye dogru uzanan daglarla ¢evrili olmasi ve giiney tarafinin da ovaya doniik olmasi, Akdeniz ikliminin
goriildiigii bir mikro klima vadisi haline getirir. Diger taraftan, Derik’te karasal iklime dayali kurak kosullar, Derik
Halhali Zeytinyagina has duyusal 6zellikleri gelistirmekle beraber yag asidi i¢inde bulunan oleik asit oran1 ve fenolik
madde igeriklerinin de yilikselmesine katki saglar.

Cografi sinirm 600 - 800 m rakimda, yani yiiksek olmasi Derik Halhali Zeytinyaginin daha uzun omiirlii
olmasini ve agizda biraktig1 yakicilik 6zelliginin duyusal olarak daha belirgin hissedilmesini saglar.

Cografi simirin kiregge ve potasyum, magnezyum, fosfor, demir, manganez ile bakir bakimindan zengin
icerikli olan tinli ve yer yer killi-tinli toprak yapist bulunur. Ayrica, zeytin agacinin ¢iceklenmesinden hasat
zamanina kadar gecen siiregte, karasal iklim kosullar1 nedeniyle cografi simirdaki bagil nemin diisiik olmas: ve
sulama imkanlarin kisith olmasi nedeniyle bahgelerin fazla sulanamamasi; su ihtiyacini yagmur ve taban suyundan
saglayan zeytin agaclari icin kurak kosullar sunar. Bu durum, yetistirilen zeytinlerin fenolik madde i¢eriginin yiiksek
olmasina sebep olur. Zeytinlerin, hasattan sonra en fazla 8 saat iginde zeytinyagina islenmesi durumunda Derik
Halhali Zeytinyaginin fenolik bilesik icerigi, meyvemsiligi ve acilig1 artar.

Uretim Metodu:

Derik Halhali Zeytinyaginin {iretiminde, tiretimde kullanilacak zeytinlerin yetistirilmesi ve bu zeytinlerin
yaga islenmesi olmak tizere iki temel agama bulunur.

1. Zeytinlerin yetistirilmesi ve hasadi:

Zeytinlerin yetistirilmesi: Derik Halhali Zeytinyaginin {iretiminde, cografi simirda yetistirilen Halhal1 ¢esidi
agaclardan elde edilen zeytinler kullanilir. Zeytin agaglarina, cografi sinirin kurak kosullarina ragmen yetistirilme
sezonu boyunca en fazla 2 - 3 defa sulama yapilir. Ayrica, zeytinlerin tiretiminde herhangi bir zirai ilag ve suni giibre
kullanilmaz. Topragin giibre ihtiyaci sadece yanmis hayvansal (koyun veya keci) giibre ile giderilir.

Hasat: Derik Halhali Zeytinyaginin tretiminde kullanilacak zeytinlerin hasadina, meyve renginin yesil
oldugu dénem olan ekim ayinda baglanip kasim ay1 ortalarinda tamamlanir. El ile veya uygun bir makineyle tanelere
zarar vermeden hasat yapilir ve ¢iiriik veya kusurlu olanlar ayiklanir. Hava alabilen, gozenekli ve 20 - 25 kg
kapasiteli plastik kasalarda toplanan zeytinler, hasat sonrasinda en geg 8 saat i¢inde yaga islenir.

2. Zeytinlerin yaga islenmesi:

Derik Halhali Zeytinyagi, “natiirel sizma zeytinyag1” olup yagdaki fenolik bilesik kayiplarmin en aza
indirilmesi i¢in 2 fazli dekantor igeren siirekli sistemler kullanilir. Bu asamada uygulanan islemler agagidaki gibidir.

Zevtinlerin temizlenmesi: Zeytinler, basingla saglanan bir hava akimu ile sap, dal ve yaprak gibi yabanci
unsurlardan temizlenip igme suyu kalitesinde ve 20 - 30 °C sicakliktaki suyla yikanir.

Zeytinlerin kiricidan gegirilmesi: Zeytinler, kiricidan gegirilerek hamur haline getirilir. Kiric1, Paslanmaz
¢elik malzemeden yapilmis kiricilarin biitiin noktalari, temizlik i¢in ulasilabilir sekilde dizayn edilmistir.
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Zeytinlerin yogrulmasi: Malaksiyon olarak da adlandirilan bu islemde, kirilan zeytinler yogrulurken zeytin
hamuru sicakliginin 27 °C’yi ve malaksiyon siiresinin de 50 dakikayi agmamasi gerekir.

Dekantdrde yagin ekstraksiyonu: Yatay santrifiij ilkesiyle calisan dekantorde, zeytin hamurundaki yag fazi
kat1 kisimdan (sulu pirina) ayrilir. Derik Halhali Zeytinyag: iiretiminde 2 fazli dekantor kullanilir. Bu asamada
dekantdr, ayristirma islemini etkin sekilde yapiyorsa, ikinci bir santrifiij islemine gerek duyulmaz.

Seperasyon (santrifiij): Dekantorden gelen zeytinyaginda kalan parcaciklar ve karasu kalintilarinin iyice
uzaklastirilmasi icin seperasyon islemi uygulanir.

Filtrasyon: Seperasyondan sonra zeytinyagi dogrudan kagit veya pamuklu bir filtreden gegirilerek filtrelenir.
Filtrasyon iglemi, zeytinyag1 paslanmaz ¢elik dikey tank icine alindiktan sonra, azot veya bagka bir inert gaz verip
12 - 20 saat beklettikten sonra dibe ¢oken tortularin, tankin altindaki musluk agilarak alinmasi suretiyle de
gergeklestirilebilir. Zeytinyagi hemen paketlenmeyecekse, tank i¢inde filtrasyon iglemi uygulandiktan sonra en fazla
22 °C sicaklikta depolanir.

Paketleme: Derik Halhali Zeytinyag: gida ile temasa uygun cam ambalajlarda paketlenir.
Denetleme:

Denetimler; Kiziltepe Ticaret Borsasmnin koordinasyonunda ve Dicle Kalkinma Ajansi, Derik ilce Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Mardin Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mardin Artuklu Universitesi Beslenme ve Diyetetik
Bolimi ile Kiziltepe Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan, diizenli olarak yilda en az 2 defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet ilizerine ise her zaman
gerceklestirilir. Denetimlerin en az biri iiretim ve piyasadaki iiriinler, digeri ise bahg¢edeki zeytin yetistiriciligi
bakimindan yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.
Bahge denetimleri:

- Uretimde, cografi sinirda yetistirilen Halhal ¢esidi zeytinlerin kullanilmasz.
- Zeytinlerin yetistirilmesi ve hasat asamalarinin uygunlugu.

Uretim ve piyasa denetimleri:

- Zeytinyag liretim metoduna uygunluk.

- Uriiniin kimyasal ézelliklerinin uygunlugu.

Gerekli goriilmesi halinde yag asidi kompozisyonunun uygunlugu.

Derik Halhali Zeytinyagi ibaresinin ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Maras Eli Bogriinde / Maras Yanyana

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.11.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 04.11.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1250

Tescil Tarihi : 04.11.2022

Basvuru No : C2021/000460

Basvuru Tarihi 1 03.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Maras Eli Bogriinde / Marag Yanyana

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kahramanmaras Biiyiliksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ismetpasa Mah. Azerbaycan Bulv. No: 25 Dulkadiroglu 46100
KAHRAMANMARAS

Cografi Simir : Kahramanmaras ili

Kullanim Bicimi : Maras Eli Bogriinde / Maras Yanyana ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Maras Eli Bogrinde / Marag
Yanyana ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Maras Eli Bogriinde / Maras Yanyana, dana eti veya kuzu eti, domates, yesilbiber ve sarimsak kullanilarak
ve tas firinda pisirilerek iiretilir. Dana eti tercih edilirse kuyruk yag: da kullanilir. Uretimde, istege bagl olarak 43
say1 ile cografi igaret olarak tescilli Maras Biberi kullanilabilir. Servisi, lavas ekmek ve ayran ile birlikte yapulir.

Marag Eli Bogriinde / Maras Yanyana iiretiminde bilesenler, aliiminyum tepsilere veya gilivece yan yana
dizilir.

Maras Eli Bogriinde / Maras Yanyananin ge¢misi eskiye dayanir. Marag mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur

Uretim Metodu:

Maras Eli Bogriinde / Maras Yanyana icin bilesenler:

— 150 g dana eti veya kuzu eti

— 1 adet biiylik boy domates

— 5-6 adet yesilbiber

— 5-6 dis sarimsak

— 3-5g tuz (istege bagli)

— 2-3 g Maras Biberi (istege bagli)

— 20-30 g kuyruk yag1 (dana eti kullanildig1 zaman)

Maras Eli Bégriinde / Maras Yanyananin hazirlanmasi:

Etler, 1-2 cm biiyiikligiinde kugbagsi veya jiilyen olarak dogranir. Dana eti kullanildiginda 20-30 g kuyruk
yagi etle karistirilarak kullanilir Domates ve biberler, etlerin 4-5 kat1 biiyiikliigiinde dogranir. Et, domates, sarimsak
ve biber, ince aliiminyum tepsiye ya da giiveg igine gruplandirilarak yanyana dizilir. Tas firmlarda 270-300 °C’ de
10-15 dakika pisirilir. Marag Eli Bogriindenin / Maras Yanyananin servisi, lavag ekmek ve ayran ile birlikte yapilir.

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

Maras Eli Bégriinde / Maras Yanyananin gegmisi eskiye dayanir. Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Maras Eli B6griindenin / Maras Yanyananin tiim tiretim asamalart,
belirtilen cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda Kahramanmaras Siitcii imam
Universitesi Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu Gida Isleme Boliimii, Kahramanmaras Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Kahramanmarag Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla {i¢ kisiden olugan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve Maras
Eli Bogriinde / Maras Yanyana ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 siire¢leri yiiriitiir.
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6. Kirikhan Siyah Havucu

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.11.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.11.2022 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

11251

: 08.11.2022

: C2021/000283

: 15.07.2021

: Kirikhan Siyah Havucu

: Havug / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

. Mense ad1

. Kirikhan Ticaret ve Sanayi Odasi

: Cumhuriyet Mah. In6nii Bulvar1 No:3 Kirikhan HATAY

: Hatay ili Kirikhan ilgesi

: Kirikhan Siyah Havucu ibareli asagida verilen logo ve mense adi
ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Kirikhan Siyah Havucu ibareli
logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kirikhan Siyah Havucu; Latince

tiir adi Daucus carota var. sativus olan yerel ekotip Yerli Siyah ile Deep

Purple Haze F1 ¢esitleri kullanilarak Kirikhan ilgesinde iiretilir. Kirtkhan Siyah Havucunun bazi 6zellikleri agagida

Tablo-1’de verilmistir.

Tablo 1. Kirikhan Siyah Havucu Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Meyve Agirhgi (g)
En Az En Cok
Deep Purple F1 106,6 160,4
Yerli Siyah 109,0 167,4
Meyve Eni (cm)
Deep Purple F1 29,0 34,4
Yerli Siyah 29,8 34,7
Meyve Boyu (cm)
Deep Purple F1 28,4 32,8
Yerli Siyah 243 30,7
Meyve Sertligi (kg-k)
Deep Purple F1 13,1 14,9
Yerli Siyah 14,8 16,1

Meyve Suyu pH
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Deep Purple F1 5,98 6,48

Yerli Siyah 5,95 6,22
Suda Coziintir Kuru Madde (SCKM) (%)

Deep Purple F1 9,5 10,1

Yerli Siyah 9,1 10,7

Titre Edilebilir Asitlik (%)

Deep Purple F1 0,70 0,98
Yerli Siyah 1,22 1,40

Tablo 2. Kirikhan Siyah Havucu Fenolik ve Flavonoid Bilesen Miktari

Toplam Fenolik Bilesen

406,3 766,2 636
(ng/kg)
Toplam Flavanoid I¢erigi 85.1 151.3 1252,3
(ng/kg) ' ’

Tablo 3. Kirikhan Siyah Havucu Renk Degerleri

Kabuk Rengi Meyve Eti Rengi
En Az En Cok En Az En Cok

L* L*

Deep Purple F1 9,70 10,44 3,35 3.40

Yerli Siyah 7,53 8,96 3,14 3,59
a* a*

Deep Purple F1 0,35 0,35 0,39 0,39

Yerli Siyah 0,34 0,37 0,36 0,36
b* b*

Deep Purple F1 0,34 0,34 0,30 0,31

Yerli Siyah 0,34 0,34 0,32 0,32

Kirikhan Siyah Havucu yiiksek miktarda fenolik bilesen igerir ve rengi koyudur. Koyu renkler antosiyanin,
sar1 ve kirmizi renkler ise flavanoidler ile karotenlerin yiiksek miktar ile ortaya ¢ikar. Kirikhan Siyah Havucunun
diistik parlaklik (L*) degerleri rengin siyaha yakin oldugunu gosterir. Ancak meyve etinin meyve kabugundan daha
diisiik L* degerlerine sahip olmasi, meyve etinin daha koyu bir tonda olduguna isaret eder.

Kirikhan Siyah Havucunun ayirt edici 6zellikleri kazanmasini, cografi sinirin iklim kosullar1 ve toprak yapisi
saglar. Yiiksek fenolik igerigi ve renk dzelliklerinin farkliligi, cografi sinirdaki yillik sicaklik ortalamasinin, giinesli
gilin sayisimin ve giinesli giin siiresinin yiiksek olmasindan kaynaklanir. Bu kosullar havug igindeki fenolik
maddelerinin olusumunu hizlandirir. Ayrica cografi simirdaki topragin %22,5-58,7 oraninda kalsiyum karbonat
(CaCO03) icermesinden dolay1 zayif alkali olmasi (pH 7,6-8,3) ve yapisimin yiiksek oranda (%29-45) kumlu bir
tekstiire sahip olmasi, meyvenin toprak i¢inde rahat bir sekilde biiylimesini saglar.

Uretim Metodu:
Tohum Ekim Zamani ve Ekim Yontemleri:

Kirikhan Siyah Havucunun tohumlari ekimi m? ye 200 adet gelecek sekilde ekilir. Ekim islemi 1 Agustosta
baslayip 15 Ekime kadar devam eder.

Giibreleme ve Sulama:

Taban giibresi olarak genellikle 30-40 kg/da 15:15:15 NPK ya da 18-46 DAP kompoze giibreleri ekim dncesi
topraga verilir. Eyliil sonu ekim aylarinda 10 kg/da nitrat formunda azotlu giibre verilir. Daha sonraki donemlerde
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kok kursunkalem kalinligin1 aldiginda potas, bor ve ¢inko igeren yaprak giibreleri verilir. Bundan yaklagik 20-30
giin sonra kiikiirt, bor ve ¢inko iceren yaprak giibreleri verilir. Meyvelerde ¢atlama goriildiiglinde kalsiyum ve
hastalik durumuna goére bakir iceren preparatlar yapraklara piiskiirtiiliir. Hasada 1 ay kala potasyumlu giibreler 1-2
kez verilir. Tiim bu yapraktan uygulamalardan 6nce yabanci otlarla miicadele yapilmis ve temizlenmis olmalidir.
Yagmurlar baglayana kadar sulama yapilir. Sulama tava usulii, ekimde ise salma olarak yapilir. Seddeye ekimde ise
yagmurlama sulama yapilir. Yagmurlarin azalmasindan sonra geg hasat edilecek iirlinler i¢in sulama zorunludur.

Hasat:

Hasat Aralik aymin ilk haftasindan Haziran ayimnin ortasina kadar devam eder. Gegcei cesitler Nisan ay1
ortalarindan itibaren hasat edilir.

Depolama:
Kirikhan Siyah Havucu 0-5 °C sicaklikta ve %95-98 bagil nemde 5-7 ay depolanabilir.

Denetleme:

Denetimler; Kirikhan Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Kirikhan Ticaret ve Sanayi Odast,
Kirikhan {lce Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Kirikhan Ziraat Odasindan konuda uzman birer iiyenin katilimiyla
en az 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 Sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Kirikhan
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan havug cesitlerinin uygunlugunu; &zellikle giibreleme ve depolama
kosullart bakimindan iiretim metoduna uygunlugu ve Kirikhan Siyah Havucu ibareli logo ile mense adi ambleminin
kullaniminin uygunlugunu denetler. Gerek goriilmesi halinde toplam fenolik bilesikleri igerigi denetlenir. Denetim
sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 10.11.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1252

Tescil Tarihi : 10.11.2022

Basvuru No : C2021/000524

Basvuru Tarihi 1 16.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Arhavi Kestane Bali

Uriin / Uriin Grubu : Kestane bali / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren . Arhavi Ziraat Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Musazade Mah. Kazim Karabekir Cad. Arhavi ARTVIN
Cografi Simir : Artvin ili Arhavi ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Arhavi Kestane Bali ibaresi ve mense adi amblemi, iriiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanmlamadiginda, Arhavi
Kestane Bal1 ibaresi ve menge ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arhavi Kestane Bali, cografi simnirma 6zgii bitki oOrtiisiindeki basta kestane ve diger ¢igekli bitkilerden
salgilanan nektarlarin, arilar tarafindan toplanmasiyla iiretilen bir ar1 iiriintidiir. Arhavi Kestane Bali, kaynagina gore
cicek bali sinifinda, liretim ve/veya pazara sunus sekline gore siizme velveya petekli bal seklinde iretilir ve
tiiketiciye sunulur.

Arhavi Kestane Bali; rakim olarak ortalama 1000 metreye kadar bulunabilen kestane agaglarinin bulundugu
bitki florasi ile cografi sinirda aricilarin gecmisten giiniimiize kadar yaygin bir sekilde yiiriittiikleri aricilik
faaliyetleri sonucunda Arhavi ilgesi ile 6zdeslesen ve bilinen bir iiriindiir. Ozellikle kestane agaclari olmak iizere
bdlgenin bitki ortiisii ile belirtilen cografi sinirda aricilik ve kestane bali liretimi yiizyillar dncesine dayanir.

Arhavi ilgesi; Karadeniz kiy1 kusaginda, her mevsim yagis alabilen, kiglar1 1lik ve bolgesinde yiiksek yillik
sicaklik ortalamalar1 gosteren Karadeniz ikliminin etkisi altinda olan bir cografi konuma sahiptir. Genel olarak
cografi sinirin bitki Ortiisti giir, sik ve zengin bir floraya sahiptir. Bu floranin hakim agaclarini; kestane, sakalli
kizilagag, kayin, giirgen, karaagac, ¢inar, gam ve thlamur tiirleri olusturur.

Arhavi Kestane Balinda; Castanea sativa (kestane) poleni mevcudiyeti melissopalinolojik analizlerde {iriiniin
botanik orijini olarak 6n plana ¢ikar. Cografi sinirda yayilis gosteren primer ve sekonder polen kaynagi olan bitkiler
Arhavi Kestane Balimin 6zgiin aromasini ve rengini olusturur. Iklim ve bitki drtiisiine bagh olarak, Arhavi Kestane
Balinda; primer polen yogunlugunu oncelikle Castanea sativa (kestane) ve baslica bulunabilecek sekonder
polenlerin yogunlugunu; Tilia spp. (ithlamur), Citrus spp. (narenciye), Ericaceae (fundagiller) ile Rosaceae
(glilgiller) tiirleri olusturur.

Arhavi Kestane Bali tiretiminde genel itibariyle Kafkas Arisi irki arilar kullanilir. Kafkas Arisi (Apis mellifera
caucasica) bolgenin iklim kosullarina dayanikli olup ar1 yetistiricileri tarafindan en fazla bilinen ve tercih edilen bir
ar1 irkadir.

Arhavi Kestane Balinda; kestane poleni temsiliyeti bakimindan, tirlindeki kestane (Castanea sativa) tiirlerine
ait toplam polen igeriginin en az %70’ini kestane poleni olusturur. Uriin, yogun olan iinifloral tiirlerin botanik
kaynagiyla (kestane) isimlendirildigi i¢in kestane bali olarak nitelendirilir.

Arhavi Kestane Bali, kahverengi renk ve tonlarinda degisebilen renkte, temin edildigi bitki ortiisiine 6zgii
kokuya ve nispeten ac1 ve buruk bir tada sahip, kivami viskoz ve akiskan yapida olan bir baldir. Tiiketildiginde
bogazda hafif yanma hissi olusturur. Uygun muhafaza ve depolama kosullarinda; kismen veya geg kristalize olabilir.

Uretim Metodu:

Arhavi Kestane Bali Uretim Asamalari:

Arhavi Kestane Bali; Tiirk Gida Kodeksi mevzuatina uygun olarak siizme bal ve/veya petekli bal seklinde
iretilir ve tiiketiciye arz edilir
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Bakim ve Kiglatma: Arhavi Kestane Bali ariciliginda, istenilen diizeyde verim alabilmek igin, her mevsim
yapilmasi gereken iglemlere dikkat edilmelidir. Caligmalarin en yogun yapildigi donem ilkbahar aylaridir. Aricilar
bahar dénemi ¢aligmalarina mart ayinda baslarlar. ilkbahar kontrollerinde genel itibariyle arilarin kit hangi
kosullarda gegirdikleri, kovanda mevcut besin miktari, ana arinin varligt ve yumurtlama durumu, is¢i art miktart ile
kovanda hastalik olup olmadigi hususlari1 kontrol edilir. Kovanda dip tahtalarinin bakim ve temizligi yapilir, uygun
olmayan kisimlar degistirilir. Aricilik faaliyetlerinde bu hususlar gz 6niinde bulundurulur.

Arhavi Kestane Bali genellikle sabit aricilik faaliyetleri ile iiretilir. Uretim; ortalama 1000 m rakima kadar
cikabilen alanlarda, modern kovanlar ve/veya kara kovanlar kullanilarak yapilir. Kestane bali iiretiminde arili
kovanlarin kislatmasi; genellikle kapali ya da yart agik olarak yerden yiiksekte konumlandirilmis
artliklarda/yapilarda gergeklestirilir. Aricilar daha ¢ok kapal olarak ki1 gegirttikleri ariliklarinin normal iklim
kosullarinda beslenmesini, bolge florasindan elde edilen ballarla ya da seker-su karisimi ile gergeklestirirler.
Arliklarin araziye yerlestirildikleri donem genellikle mayis ve haziran aylaridir. Arilarin, nektar toplamaya
baslamasinin ardindan ilave besleme yapilmaz.

Zararli Miicadelesi: Zararli miicadelesinde ilgili mevzuata uygun ruhsatl ilaglar kullanilir. Bu ilaglarin
kullaniminda prospektiislere uyulur.

Hasat: Hasat donemi; aylara, nektar akisina ve iklim kosullarina bagli olarak degisebilir. Genellikle agustos
ve eylill aylarinda tamamlanan hasat olumsuz iklim kosullarindan dolay1 temmuz ayinda da yapilabilir.

Hasat donemi geldigi zaman aricilar tarafindan konakladiklari arilikta bal hasadina baslanir. Siiziilecek
cergevelerin petekleri lizerindeki sirlar teknigine uygun olarak alinir. Sirlart alinan peteklerin ballari; gida ile temasa
uygun el ile ¢alisan veya elektrikli (santrifiijlii) bal siizme makinelerine yerlestirilerek ayrilir. Daha sonra siiziilen
ballar aricilar tarafindan yine gida ile temasa uygun dinlendirme tanklarina alinir. Bu tanklara alinan ballar ortalama
3 giin siireyle dinlendirmeye alinir. Boylelikle istenilmeyen partikiil, kabarcik vb. unsurlarin ¢6kiip balin homojen
bir goriiniim kazanmasi saglanir. Dinlendirilen ballarda bulunabilecek partikiil, kabarcik vb. ayristirilmasi i¢in ayrica
ince eleklerden gegcirilerek balin siizme islemi tamamlanir.

Ambalajlama, Depolama ve Muhafaza Kosullari: Arhavi Kestane Bali; ambalajlama/dolum noktasindan
tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarinda temiz ve kuru yerlerde kokulardan ari bi¢imde, dogrudan giines
151g1na maruz kalmayacak ve 25°C’yi agmayacak sekilde muhafaza edilir.

Arhavi Kestane Bali; hemen tiiketiciye arz edilmeyip doluma gegilmeyecek ise daha uzun siireli
depolanabilmesi adina iiriin serin ortamlarda muhafaza edilerek depolanir.

Arhavi Kestane Bali gida isletmecileri tarafindan belirlenen gida ile temasa uygun ambalajlara konulur. Basta
polen analizlerine ve Tiirk Gida Kodeksine uygun ballar; ilgili mevzuata uygun etiket bilgilerini icerecek sekilde
etiketlenir ve tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Arhavi Ziraat Odasimin koordinasyonunda; Arhavi Ziraat Odasi ile Arhavi Hg:e Tarim ve Orman
Miidiirligiiniin katilimi ile en az {i¢ kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Arhavi Kestane Balini {ireten aricilar ve pazarlanmasinda faaliyet gosteren gida isletmecileri; Arhavi Ziraat
Odasi tarafindan liste halinde kayit edilir. Yerinde kontrollerde kovan sayisi, arilik yerleri, konaklama noktasinin
uygunlugu ve bolgenin bitki ¢esitliligi kayit altina alinir. Bu iiriinii iireten aricilar, her yil Arhavi Ziraat Odasina
arilik yerleri, koloni sayilart vb. bilgileri igerecek sekilde bildirimde bulunur. Bu kayitlar {irliniin izlenebilirliginin
saglanmasi adina Arhavi Ziraat Odasi tarafindan muntazam sekilde kayit altinda tutulur. Denetim merci tarafindan
Arhavi Kestane Balinda asagidaki hususlar denetlenir:

- Arhavi Kestane Bal1 cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugu,
- Uretim metoduna uygunluk,
- Arilik yerlerinin bildirimdeki alanlarda olup olmadigi,

- Hasat doneminde yapilan iglemlerin uygunlugu,
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- Ambalajlama, muhafaza ve depolama kosullarinin uygunlugu.

Denetim merci tarafindan gerekli goriilmesi halinde, kestane balindan teknigine uygun olarak bal numunesi
alinmasi saglanir. Ayrica denetime iliskin masraflar ve ilgili gida mevzuat1 dahilinde istenebilecek analizlere iliskin
masraflar treticiler tarafindan karsilanabilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli
tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetimler yilda en az 1 kez yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Arhavi Ziraat
Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasindaki hukuki siiregleri yiiriitiir.
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8. Taraklh Enginan

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 04.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 10.11.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1253

Tescil Tarihi : 10.11.2022

Basvuru No : C2022/000046

Basvuru Tarihi 1 04.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Tarakli Enginar1

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sakarya Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Hanli Merkez Mah. Sehit Onbasi Zekeriya Gozyuman Cad. Adapazari
SAKARYA

Cografi Simir : Sakarya ili Tarakl1 ilgesi

Kullanim Bicimi : Tarakli Enginar1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin veya

ambalajinin {izerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin {izerinde
kullanilamadiginda, Tarakli Enginar1 ibaresi ve mahrec isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tarakli Enginari; Latince tiir adi Cynara scolymus L. olan Tarakl ilgesinde gegci ve erkenci nitelikteki
enginar bitkilerinden iretilen bir sebzedir. Tarakli Enginar1 bitkisi yaklasik 1,7 metreye kadar boylanabilir. Bitkide
bas sayis1 genellikle 5-8 adet arasinda degisir. Ana bas agirli§1 uygun verim sartlarinda 400 grama kadar ulasabilir.
Mavimsi-mor renklerde ¢icekleri olan enginar bitkisinin ¢icek tablasi iri ve topuz bi¢imini andirir.

Tarakli Enginari, serin ve iliman iklim kusaginda yetistiricilige uygun bir bitkidir. Yetistiricilik ve iklime
bagli olarak yaklagik 6 aylik siire zarfinda iiriiniin tiretim agamalar1 ve hasadi gergeklestirilmis olur.

Tarakli Enginari; ¢ok yillik genis, derin ve kuvvetli bir kok sistemine sahip, toprak alt1 gévdesi de ¢ok y1llik,
toprak tistii organlar1 tek yillik olan bas ve yapraklarindan gesitli sekillerde faydalanilan bir sebzedir. Bitkinin
yenilen kismi agmamis ¢iceklerinin genig ve etli ¢igek tablasi ile brakte adi verilen enginar basindaki etli dip
kisimlaridir. Enginarin sebze olarak degerlendirilen kismi, olgunlasmamis ¢igek tablasi ve bunun iizerindeki brakte
yapraklaridir. Bag tizerinde bulunan bu brakte yapraklarimin etli kisimlar tiiketilir.

Bitkide kok govdesi iizerindeki uyur gozler, sonbaharda ilk yagmurlardan sonra veya sulandiktan sonra
uyanip siirerek ertesi yil {irlin verecek bitkileri meydana getirir. Bitki kokleri ¢ok yillik oldugundan aym kokten
dolayisiyla bitkiden ortalama 4 yil kadar istenilen verim alinabilir.

Erkenci Tarakli Enginari; yapraklarimin kenarlari diiz (yirtmagsiz) daha sonra olusan yapraklarin kenari
yirtmaghdir. Enginar bagi orta irilikte gevsek yapili, nispeten uzun silindir seklindedir. Taze tiikketime uygundur ve
brakte yapraklari ile ¢icek tablasi tilketime konu olur. Bagin brakte yapraklari uzun-dar ve gevsek bir yap1 gosterir.
Basin dis tarafindaki brakte yapraklar1 koyu yesil, i¢ kismindakiler ise acik yesil renklidir. Ozellikle kis aylart
soguklarindan olumsuz etkilenir.

Gegci Tarakli Enginari ise nispeten daha iri, yuvarlak, siki ve agirdir. Taze tiiketimin yaninda konservelik
olarak da tercih edilir. Cigekleri ve kesiti mavimsi-mor renk ve tonlarindadir. Bu enginarin tiretim dongiisii daha
uzun olabilmektedir.

Tarakli Enginari; taze tiikketime ve konserveye islemeye uygun bir iiriin olup dokme ya da ambalajli olarak
ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

Tarakli Enginarinin iiretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve tinii bulunur.
Uretim Metodu:

Tarakh Enginan Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari
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Tarla/Bahce Tesisi: Yeni kurulacak enginar plantasyonlarinda dikiminden once toprak derin stiriilmeli ve
yeterince giibre verilmelidir. Derin siiriimden sonra diskaro, tirmik vb. uygun tarim alet/ekipmanlari ile toprak
islenmeli ve toprak yeterince havalandirilarak dikime hazir duruma getirilmelidir. Ayrica giineye meyilli ve/veya
glineye bakan tarim arazilerinin kullanimi erkenci iiretim igin avantaj saglar.

Tarakli Enginarinin iiretimi daha ¢ok vejetatif yontemler ile yapilir. Bu sekil iiretim dip siirgiinleri ve bitkinin
kok parcalar ile gergeklestirilir. Tohumla iiretim yapilacak ise tohumlardan fideler yetistirilerek iiretime yon verilir.
Ancak ekim daha ¢ok ana bitkinin dip siirgiinlerinin ¢ogaltilmasiyla gerceklestirilir.

Enginar bitkisi i¢in ilk ekim zamani nisan ve mayis aylaridir. Dikim ana bitki gévdesinde bulunan gozlerden
stirmiis fidelerin ayrilip dikilmesi ile gerc¢eklesir. Her kokten ortalama 20 siirgiin ¢ikar. 25-40 cm uzunlugundaki
stirgiinler dikim i¢in tercih edilir. Siirgiin alinacak bitkinin etrafi ortalama 12 cm derinlikte agilir ve dip siirgiinleri
dikkatlice bigak ile kesilerek alinir. Alinan siirgiinlerde yaprak temizligi yapilmasi tavsiye edilir. Dikimi takiben can
suyu verilir. Dikilecek olan dip siirgiinlerinin kok bogaz ¢apinin 2-2,5 cm kadar olmasi koklendirme oranini artirir.
Dip siirgiinlerinin kdklenmesi i¢in sulama ¢ok 6nemlidir. Sulama yapilmasi dip siirgiinlerinin gelisimini olumlu
yonde etkiler. Ancak kokten ayrilirken ana bitkiye zarar verilmez ve siirgiinler ana bitkiden kesilerek dikilir. Tlk y1l
bitki normal dongiiye girer. Bitki ideal verimini uygun kosullar saglandiginda 3-4 yil kadar devam ettirir. Verim
diismeye baslayinca ekim yenilenir.

Dikimde her bir siirgiin igin ortalama 1 m? alan ayrilmas yeterli olur. En uygun dikim masuralar iizerine sira
aras1 ve iizeri ortalama 1 m X 1 m mesafe ile yapilir. Sonrasinda yaklasik 40 cm genisliginde ve 25 cm derinlikte
canak seklinde ocaklar acilir. Daha dnceden araziye giibre verilmemis ise her ocaga yeterince giibre konularak toprak
ile iyice karigtirilir.

Toprak ve iklim istekleri: Tarakli Enginar1 yetistiriciliginde; yeterince su kapasitesine sahip, humuslu, iyi
drene edilebilen, derin, tinli-kumlu toprak yapist 6zellikleri istenir.

Ideal iklim kosullar1 enginar bitkisi i¢in serin ve 1liman iklim kosullaridir. Optimum gelisme sicaklig1 15-
18°C araligidir. Bunun yaninda uygun sulama kosullari bitkiye saglanmalidir. Mevsim ilk donlarindan bitki olumsuz
etkilenir. Erkenci 6zellik gosteren enginarlarda, erkenci ve turfanda iiriiniin olusumu sekteye ugrar. Ilkbahar
doneminde olusan kurak ve sicak havalar ise 6zellikle gecci enginarlarda baglarin/tablalarin kiigiik kalmasina,
gevrekliginin azalmasina, acilagsmasina ve lifli yapiya neden olur. Sicaklik artislari ile baglar/tablalar ¢igeklenmeye
yliz tutar ve iiriinde istenilen verim diiser.

Sulama: Tarakli Enginar1 gelisme ve biiylime doéneminde fazlaca suya gereksinim duyar. Bitkinin
sulanmasinda; kariklara su salma ya da damlama sulama yontemi daha ¢ok tercih edilmeli ve haftada iki kez olmak
iizere hasat donemine kadar sulama yapilir. Tklim ve diger yetistiricilik kosullarina bagh olarak; iireticiler tarafindan
belirlenen periyodik siirelerde yeterince sulama yapilmas iiriinde kalite ve verim bakimindan 6nem arz eder.

Giibreleme ve Zirai Miicadele: Enginar iiretiminde giibreleme islemi iki farkli donemde yapilir. Cok yillik
bir sebze olmasi nedeniyle enginar bitkisinde; plantasyon kurulmadan once ilk giibreleme ve bitki gelisim
déneminde ikinci giibreleme yapilir. {lk giibrelemenin dogru ve zamaninda yapilmas: énem arz eder. Giibreleme
icin toprak analizlerine gore hareket edilmesi tavsiye edilir. Ayrica ihtiyaca gore ahir/ciftlik giibresi kullanilmasi
tavsiye edilir.

Hasattan sonra bitki artiklarinin uygun sekilde bertaraf edilmesi, bitki hastalik, zararlilar1 vb. ile bulasik olan
alanlarda uygun siirelerde ekim ndbeti uygulanmasi, fazla sulama yapilmamasi, ¢ok erken ve sik ekimden
kacinilmasi, yabanci otlara karsi ¢capalama yapilmasi, zirai miicadelede baglica aliabilecek kiiltiirel 6nlemlerdir.

Ayrica ilgili mevzuata uygun bitki koruma iriinleri ile yabanci ot, bitki hastalik ve zararlilari ile miicadele
yapilir.

Hasat: Uriin hasadi; uygun yetistiricilik, iklim ve verim kosullarina bagh olarak takriben y1lin kis ve ilkbahar
aylaridir. Enginarda baslar yeterince irilesmis olmali, bu baslar agilmaya baslamadan Once hasat edilmelidir.
Enginarda istenilen hasat olgunlugu i¢in dikkat edilecek en 6nemli husus, bagin fazla bityiimeden ve kartlasmadan
toplanmasidir. Bas1 tagiyan sap kisminin da sertlesmemis olmasi hafif esnek yapida olmasi istenir. Ayrica brakte
yapraklarin kapali olmasi, agilmamasi taze tiikketim i¢in Onemli bir hasat kistasidir. Diger yandan konservelik
enginarlarda tablalarinin tam iriligini almasi beklenir.
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Uriinde hasat; bas kisimlarinin ortalama 15 cm altindan sap ile birlikte keskin bir bigak ile kesilmesi suretiyle
yapilir. Enginarlar iriliklerine gore tasnif edilir. Hasarli, zedelenmis vb. istenilmeyen enginarlar ayrilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Uriin; hasattan hemen sonra pazarlanamayacaksa nispeten nemli, serin,
temiz ve kokulardan ari ortamlarda/depolarda muhafaza edilir. Uriiniin depolanmasinda yeterli hava dolasimina izin
verecek sekilde uygun istifleme yapilmalidir.

Daha uzun siireli muhafaza ve depolamalar i¢in; sicaklik ve nem kontroliiniin yapilabildigi, soguk zincir
kosullarimin saglandigi, modern depolarda muhafaza iglemleri gerceklestirilir.

Piyasaya Arz: Tarakli Enginari; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili gida
mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

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

Tarakli ilgesinde uzun yillardir iiretilen, iiretildigi cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunan ve iiretilmesi
emek isteyen Tarakli Enginarimin cografi sinir ile bilinirligi ve tnii bulunur. Tarakli Enginarinin, tim tretim
asamalari, cografi simirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Sakarya Il Tarim ve Orman Miidiirliigii katithimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci; Tarakli Enginari cografi igareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, {iriniin hasadi, muhafazasi
ve depolanmasi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigim denetler.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi1 gerekli tedbirler, denetlenen ilgili kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda 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. 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. ispir Gobdini

01.07.2021 tarihli ve 104 say1li Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2017/205 numaral1 ispir Gobdini ibareli cografi isaret bagvurusu reddedilmistir.
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2. Ankara Bal

01.04.2021 tarihli ve 98 sayili Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2019/125 numarali Ankara Bal1 ibareli cografi isaret bagvurusu reddedilmistir.
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6. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

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

1. Kayseri Mantisi

130 say1li ve 01.08.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
113 tescil numarali Kayseri Pastirmasi ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriin / Uriin Grubu:
“Mant1”

ifadesi,

“Mant1 / Yemekler ve ¢orbalar”
seklinde degistirilmistir.

e Cografi Sinir:

“Bagta Kayseri ili ve ile bagli Uzunyayla, Piarbasi ve Biinyan ilgeleri olmak iizere iiretim metodunda
anlatildig1 iizere kaliteli malzemeler kullanilarak ve iriiniin tanimina ile metoduna bagli kalmak sartiyla Kayseri
disinda da yapilabilir.”

ifadesi,

“Kayseri ili”

seklinde degistirilmistir.
e Kullanim Bi¢imi:
“Markalama”

ifadesi,

“Kayseri Mantisi ibareli asagida verilen logo ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Mantis1 ibareli logo ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

€

seklinde degistirilmistir.
e Uriiniin Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Manti, genel olarak un, su, yumurta, tuz gibi major ingrediyenlerin belirli oranlarda karistirilip
yogrulmasiyla elde edilen hamurun biraz dinlendirilip belirli buyiikliikte pargalara boliinerek, her bir pargaya belirli
miktarda kiyma konduktan sonra hamurun diiriilmesi esasina dayali bir yontemle tiretilen unlu bir mamuldiir. Genel
olarak Kayseri ili ile biitlinlenmis olan mantinin tarihi oldukga eskilere dayanmaktadir. Mant1 ad1 anildiginda akla
ilk gelen ilin Kayseri olmasi, mantinin orijininin Kayseri ili oldugunun bir géstergesidir ve tiim Anadolu’ya Kayseri
ilinden yayilmistir. Bu baglamda Kayseri mantisinin tiniinii duymayan kalmamistir. Kayseri ilinin ticarette dnde
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gelen illerden biri olmasi, tiiccarlarimizin gittikleri yurti¢i veya yurtdisi bolgelerde Kayseri mantisindan dviinerek
bahsetmeleri ve hatta tiriinii bizzat gétiirerek ikram etmeleri, mantinin iiniiniin saglam zeminlere oturtulmasinda ¢ok
biiyiik rol oynamistir. Eskiden Kayseri’de ailelerin kiz begenmede, aday kizin mant1 yapabilme becerisine ¢ok dikkat
etmesi gibi gelenekler de mantinin ne kadar dnemli olduguna 151k tutan bir baska unsurdur.

Giinlimiizde devletin en {ist kademesinden, en kiigiik sofralara kadar ana menii haline gelmis olan Kayseri
mantisinin hakli inii bir takim sartlara baglidir. Bu sartlar uygun sekilde iiretilmedikge iiriin sadece mant1 olarak
kalmakta, asla Kayseri mantis1 olamamaktadir.”

ifadesi,

“Kayseri Mantisi; ¢ig dana kiyma, kuru sogan, reyhan, toz kirmizibiber ile karabiber karigimiyla hazirlanan
i¢ harcin, bugday unu, yumurta, su ve tuz ile hazirlanarak kii¢iik kareler halinde kesilen hamurun i¢ine konulup
kapatilmasi, haglanmasi ve lizerine sos dokiilmesi suretiyle liretilen mantidir. Sosu tereyagi, salga ve toz kirmizibiber
kullanilarak hazirlanir. Istege bagh olarak iizerine sarimsakl1 ya da sade yogurt ile sumak dokiiliip sulu olarak servisi
yapilir.

Kayseri Mantisimin 1 kg’inda en az 300 g i¢ har¢ bulunur ve harcin icinde en az 250 g kiyma vardir. i¢
harcinin reyhan icermesi nedeniyle aromatiktir.

Kayseri Mantisinin hamurunun koseleri, tam olarak iist iiste getirilmeden birlestirilip kapatilir.

Kayseri Mantis1 paketlenerek satisa sunulabilir. Bu sekilde piyasaya sunulacak mantilar, doldurulup
kapatildiktan sonra 160 °C sicakliktaki firinda kurutulur ve modifiye atmosferde paketlenir.

Kayseri Mantisinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Kayseri Mantisinin Baz1 Ozellikleri

Ozellik Deger

Hamur yogurma siiresi 15-30 dk

Hamur dinlendirme siiresi 15-20 dk

Hamur inceligi 1-1,2 mm

Kesilmis hamurun kenar uzunlugu 15-16 mm

Kurutma islemi 160 °C’de 20-25 dk
Ambalajlama Modifiye atmosferde paketleme
Nihai iiriinde oksijen miktari ‘%2_”\ T

1 kg mantidaki har¢ miktar1 (en az) 300 ¢

300 g hargtaki kryma miktar1 (en az) 250 ¢

Kayseri Mantisinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Boyutlarmin kiigiilk olmasi nedeniyle eskiden beri “Bir simsir kagikta kirk tane manti” soziiyle tanimlanir.
Hamurunun ince agilmasi, kii¢iik boyutlarda kesilip kapatilmasi islemleri ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunur.”

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

“Uretimde kullanilan temel hammaddeler
Un

Mantimin ana unsuru undur. Un, elde edildigi bugdayin kalitesine gore farkli 6zelliklerde olsa da manti
yapiminda kullanilan unun 6z (gluten) degerinin oldukga yiiksek olmasi gerekmektedir. Kayseri mantis1 yapiminda
kullanilan unda protein agirlikga %13 - 13.50, yas gluten miktart minimum %32 olmalidir. Bu amagcla yeni
6giitiilmiis unlardan ziyade 6giitiildiikten sonra belli siire dinlendirilerek 6z kalitesi iyilestirilmis bugday unlan tercih
edilmektedir. Bunun yaninda unun rengi beyaz, su kaldirma ve amilaz aktivitesi yeterli olmalidir. Unda bulunan
protein miktarinin yani sira protein kalitesinin optimum seviyede olmasi, manti hamurunun ince bir sekilde
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acilabilmesi i¢in gerekli hususlarin basinda gelmektedir. Unlarin kiil igeriginin de kalite parametreleri agisindan
diisiik olmast istenir. Unun nem miktari, son iriiniin su kaldirma kapasitesi dahilinde eklenmesi gereken suyu
belirleyebilmek agisindan ¢ok 6nemlidir. Undaki nem miktar1 en fazla %14.5 olmalidur.

Tuz

Mantiya arzu edilen tat ve aromay1 vermesi amaciyla ilave, edilen énemli bir hammaddedir. flave edilen
tuzun ayni zamanda mant1 hamurunun fiziksel 6zellikleri tizerine de bazi 6nemli etkileri bulunmaktadir. Tuz, hamur
6ziinii kuvvetlendirici etkiye sahiptir. Tuzun 6zii kuvvetlendirici etkisi, unda bulunan proteolitik enzimleri inhibe
etmesiyle agiklanmaktadir. Ayrica tuz kullanimi, yumusak ve yapiskan hamur problemini de 6nlemektedir. Tuz ilave
edilmig mant1 hamurunun kolayca agilip inceltilebilmesi, tuz ilaveli hamurun yapigkanliginin azalmasi ile ilgilidir.
Ayrica tuz, hamur i¢i su aktivitesini de diisiirmekte ve son tiriinde mikrobiyolojik bozulmalarin 6nlenmesinde rol
oynamaktadir. Kullanilacak tuzun tiiketilebilir nitelikte, saf ve mikrobiyal yonden de giivenli olmasi gerekmektedir.

Yumurta

Manti hamuruna kirilarak ilave edilen yumurta, hamur bilesiminde 6nemli rolleri olan bir katki maddesidir.
Genel olarak son firiine tat ve aroma vermesinin yaninda, manti hamurunun tekstiirel olusumunda 6nemli derecede
rol oynar. Ayrica son iiriiniin renginin verilmesi agisindan da dnemlidir. Hamura arzu edilen kivamin verilmesinin
yaninda, ¢ok fazla sert olmasi istenmeyen hamurun uygun yumusaklikta olmasini saglamasi sebebiyle de ¢ok
onemlidir. Kullanilacak yumurtalarin pastérize yumurta olmasinin tercih edilmesi, iiriin giivenligi a¢isindan ¢ok
onemlidir. Kabuklu yumurta kullanilmas: durumunda ise, iiriin glivenligi agisindan yumurta kabugundan olabilecek
kontaminasyon riskine kars1 dikkatli olunmalidir.

Su

Su, hamur biinyesinde diger bilesenlerin karigmasini saglayan, hamura arzu edilen viskoelastik yapiyi
kazandiran ve son {iriin kalitesi iizerinde etkili olan temel bir bilegsendir. Su olmaksizin hamur olusumu
miimkiin degildir. Bir¢ok organik ve inorganik i¢in ¢ziicii olan su, hamurda tuz ve ¢oziiniir proteinler gibi hidrofilik
bilesenleri ¢ozmekte ve suda ¢oziinmeyen proteinleri de hidrate etmektedir. Mant tiretiminde kullanilacak su, genel
olarak mikrobiyolojik yonden insan sagligi igin kesinlikle giivenli olmali, kotii koku ve tat verici maddeler ile
bulaniklik yapici maddelerden armdirilmis, orta sertlikte ve icme suyu kalitesine sahip olmalidir.

Uretim metodu:

Hammadde Karisimi: 1 kg una 6 adet yumurta kirilip bir ¢orba kasigi1 kadar ve sert bir hamur elde edilmek
iizere bir kisim su ilave edilir. flave edilecek su miktarin1 yogurma islemi belirlemekte ve orta sertlikte bir hamur
eldesi i¢in belirli miktarda su eklenmektedir.

Yogurma: Manti yapiminda ilk 6nemli islem, hamur olusturmak tizere ¢esitli ingrediyenlerin homojen bir
sekilde karigtirllmasindan sonra optimum derecede bir hamur elde etmek amaciyla belirli siire yogrulmasidir.
Istenilen nitelikte hamur eldesi, hamura arzu edilen viskoelastik dzellikleri vermek suretiyle glutenin fiziksel
gelismesini saglamakla olur. Hamurun dogru olarak yogrulmasi son iiriin kalitesi agisindan ¢ok énemlidir. Olast
yogurma hatalarini, mant1 yapiminin ileri agamalarinda diizeltmek zor ve hatta bazen imkansizdir. Fazla yogrulmus
hamurdan yapilan mantinin, gluten 6zelliklerine bagli yapis1 bozuldugu i¢in elastikiyeti az ve dayanimi disiiktiir.
Az yogurma sonucunda hamura uygun agilma 6zelligi verilemez ve bdylece hamur manti iiretimi igin gerekli
incelige indirgenemez.

Dinlendirme: Uygun sartlarda yogrulan hamur, 15-20 dk siireyle, herhangi bir kontaminasyona mahal
vermemek igin {izeri ortiilerek dinlenmeye alinir. Bu agsamada hamur kendini toplar ve inceltme i¢in uygun hale alir.

Inceltme: Dinlendirilmis hamur, belirli kalinliktaki oklavalar yardimiyla tahta zeminler iizerinde, yaklagik 1-
1.2 mm kalinlikta olacak sekilde inceltilir. Bu esnada hamurda yapisma problemlerini ortadan kaldirmak amaciyla
belirli araliklara unlama iglemi yapilir.

Kesme: Belirli kalinlikta inceltilmis olan mantt hamuru, hamurun yirtilmamasina 6zen gostererek, agilan
hamurlar belirli sayilarda iist iiste konduktan sonra yaklagik 10-12 mm boyutlarinda ve kare seklinde kesilir. Kesme
islemi siiresince kesilen hamurlarin kurumamasina 6zen gosterilmelidir.

I¢ hazirlama: Mant1 i¢ine doldurulmak iizere belli miktarda i¢ hazirlanir. Bu amagla, siniri alimmis 500 g dana
kiymasi igin 2 adet orta boy kuru soganin rendelenmesi ve karigima gore tuz ve gesitli baharatlarin ilavesiyle i¢
hazirlanir. Baharat olarak tercihe gore kirmizi biber ve karabiber kullamilirken; Kayseri mantist yapiminda ig
hazirlanmasinda reyhanin bulunmasi son derece dnemlidir. Homojen bir i¢ hazirlanmasi son iiriin kalitesine etki
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ettigi i¢in i¢ karigiminin gok iyi bir gekilde homojenize edilmesi gerekmektedir.

Doldurma: Mantinin doldurulmasi tamamen el ile yapilan bir islemdir. Bu amagla 6nceden kesilerek
hazirlanmig olan hamur pargalarindan tane tane alinarak icine alabildigince (kii¢iik nohut tanesi iriliginde) hazirlanan
igten konur ve her iki elin bas ve isaret parmaklar1 arasinda uglar birlestirilerek hafifce yapistirmak suretiyle
tutturulur. Bu esnada uglarin tam olarak iist iiste gelmemesi, biraz yanlarda kalmasi saglanmalidir. Bu sekilde
mantimin biraz daha uzunca doldurulmasi saglanmis olur. Mant1 doldurulurken hamur ve et parmaklar arasinda
ezilmemelidir.

Depolama: Doldurma isleminden sonra manti, eger hemen pisirilmeyecekse bir birine yapismay1 dnlemek
amaciyla genis tepsilere, miimkiin oldugu kadar iist iiste gelmeyi Onleyecek sekilde yayilir ve {izeri bir ortii ile
ortiilerek tozlanmaya ve olasi kontaminasyona meydan verilmeden muhafaza edilir.

Kurutma: Depolama igleminden sonra istege bagli olarak i¢i dolu manti hamuru belli siire ve sicaklikta
kurutulabilir. Bu sekilde fazla su uzaklastirilarak manti muhafazasinda kolaylik saglanmis olur.

Ambalajlama: Kurutulan mantilar vakum veya normal ambalaj ile ambalajlanarak uygun kosullarda
depolanir.

Mantinin Yemek Olarak Hazirlanmasi

Mantinin miktaria uygun bir tencere igerisine 500 gr hazirlanmis manti i¢in 2 litre kadar su konularak
kaynatilir. Kaynayan suya uygun miktarlarda tuz eklendikten sonra, manti ilavesi yapilir. Mantinin kaynamasi
esnasinda meydana gelen kopiiklenme ve tasmay1 6nlemek i¢in kisik ateste pisirme islemi yapilmalidir. Yaklagik 15
dakikalik pisirme isleminden sonra, mant1 morlugunu kaybeder ve agarir bu esnada hamur ve un kokusu iiriinden
uzaklasir. Ancak normalden fazla kaynatildiginda, hamur 6ziinii kaybeder ve yumusayarak dagilmaya baslar. Pisen
mant1 atesten alindiktan sonra iizerine iki bardak soguk su dokiiliir ve karistirilir. Suyun fazlas: siiziilerek manti bir
kaseye alinir.

Mant1 miktarina gore sos hazirlamak iizere, bir tavaya tercihen 1 yemek kasigi tereyagi koyularak, hafifce
duman ¢ikana kadar 1sitilir. Daha sonra 1 yemek kasig1 da salga ve kirmizibiber ilave edilerek karigtirilir. Ayrica
buna siiziilen mantinin suyundan da ilave edilebilir. Bu sekilde hazirlanan sos, kaseye alinan ve tamamini kaplayacak
sekilde yogurt ilavesi yapilmis olan mantiya, iizerinde gezdirmek suretiyle eklenir. Uzerine sumak ekilmesi de sz
konusudur.”

ifadesi,

“Yaklagik 10 kisilik Kayseri Mantist {iretmek i¢in gerekli olan bilesenler ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Mant1 hamuru bilesenleri:

1 kg 6zel amagh bugday unu
20 gtuz

2 adet yumurta

350 ml su

ic harc bilesenleri:

En az 250 g az yagl ve siniri alinmis ¢ig dana kiyma
2-3 yaprak reyhan

2-3 adet kii¢iik boy kuru sogan

2-2,5 g toz kirmizibiber

1-1,5 g karabiber

1,5-2 gtuz

Sos bilesenleri:

e 100 gtereyag:
e 70 gsalga
o 2-2.5 g toz kirmizibiber
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Kayseri Mantisinin hazirlanmasi:

Mant1 hamuru igin un, yumurta ve tuz bir kapta karistirilir. Uzerine yavas yavas su eklenerek ¢ok yumusak
olmayan kivamda hamur elde edinceye kadar 15-30 dk yogurulur. Uzeri értiiliip 15-20 dk dinlendirildikten sonra
oklava ile yaklasik 55 cm gapta ve 1-1,2 mm kalinlikta daire seklinde acilir. Ince acilan yufkalar, yirtilmamalarma
Ozen gosterilerek belirli sayilarda {ist iiste konulduktan sonra, kenar uzunlugu yaklagik 15-16 mm olan kare seklinde
kesilir. Kesme iglemi siiresince hamurlarin kurumamasina 6zen gosterilir.

Kiyma, ince ¢ekilmis kuru sogan, ince ¢ekilmis reyhan ve baharatlar karistirilarak i¢ har¢ hazirlanir. Kare
seklinde kesilmig hamur pargalarinin her birine alabildigince i¢ har¢ konur. Hamurlarin koseleri, her iki elin bas ve
isaret parmaklari arasinda tam olarak st {iste getirilmeden birlestirilir, hafifce bastirilarak kapatilir. Makine ile
kapatilan mantilar i¢in de kaliplar bu sekilde ayarlanir. Mant1 kapatilirken hamur ve har¢ ¢ok sikilarak ezilmez.

Kapatilan mantilar, taze olarak hemen pisirilmeyecekse, 160 °C sicakliktaki firinda 20-25 dk kadar
kurutulduktan sonra modifiye atmosferde paketlenir. Paketlemede kullanilan modifiye atmosfer %70 N (azot), %
30 CO; (karbondioksit) icerigine sahip olmalidir. Paketlenen iiriinler 0-4 °C sicaklikta soguk hava deposunda
muhafaza edilir.

Hemen pisirilecek olan taze mantilarda tercihen taze reyhan yapraklari kullanilabilir. Kurutulacak mantilar
ise kuru reyhan yapraklari kullanilarak hazirlanir.

Kayseri Mantisinin pisirilmesi:

Bir tencerede, 10 kisilik mantinin rahat¢a kaynayabilecegi dl¢iide su kaynatilir. Kaynayan suya 15-20 g tuz
eklenip mantilar konur. Pigme sirasinda kopiik olusumunu ve tagsmayi 6nlemek i¢in kisik ateste 15 dk kadar pisirilir.
Pisen mantilarin rengi agarir ve hamur kokusu uzaklagir. Ocaktan alinan mantilarin iizerine, 200-300 ml soguk su
dokiiliir ve karistirilir. Suyun fazlasi manti ¢ok sulu kalmayacak sekilde siiziildiikten sonra sos ilave edilir.

Mant1 sosunun hazirlanmasi:

Tereyagi tavada kizdirilir, {izerine salga ve toz kirmizibiber ilave edilip karigtirihir. Mantinin suyundan bir
miktar stiziiliip ilave edilebilir.

Kayseri Mantisinin servisi, sicak olarak ve mantilarin tizerine sos dokiiliip homojen sekilde karistirildiktan
sonra yapilir. Istege bagli olarak iizerine, sarimsakli ya da sade yogurt ve sumak gezdirilerek dokiilebilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
“Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri ve Uriiniin Mahreg Isaret Olmasina Iliskin Bilgi ve Belgeler:

Mant1 kalitesi, bilesimine giren unsurlar yaninda isleme ozellikleriyle de yakindan alakalidir. Kayseri
mantisini yoreye 6zgii kilan temel unsurlarin baginda bilegimine giren unun yapisi gelmektedir. Genel olarak Kayseri
civarinda Pinarbagi, Uzunyayla ve Biinyan bolgesinden elde edilen unlar, yapisal 6zellikleri nedeniyle manti tadini
yakindan etkilemektedir. Tiirklerin Anadolu’ya geldigi giinden bu giine kadar varligini siirdiirmiis, tadi lezzeti ve
ini ile sinirlar1 asmis olan manti, Kayseri bolgesinde, ydreye has iklim ve toprak 6zelliklerinde yetisen bugday
unlarnin kendi 6z, tat ve aromasini tasir. Yorenin yakinlarinda Uzunyayla bdlgesinde yetisen saribursa denilen
bugday, verdigi unun kalitesi ile mant1 yapimina en uygun tiirlerin baginda gelmektedir. Genel olarak Cerkez asill
vatandaslar tarafindan hasat edilen bu bugday tiirii, Cerkez Unu olarak da bilinmektedir. Ozii ¢cok iyi olan bu un
¢esidi, hamur ¢ok kiigiik kesilmis olsa bile parmaklar arasinda kolayca sekil almaktadir. Cok eski zamanlarda da
Uzunyayla’da su degirmenlerinde ogiitiilen bu bugday unlari, siyah keci kilindan yapilmis ¢uvallara konularak at
arabalariyla ya da merkep sirtinda Kayseri iline ulagtirllmig ve burada satiga sunulmustur. Evlerde ince eleklerden
gegirilen bu unlar ev hanimlari tarafindan 6zellikle kalitesinden dolayr manti yapiminda ¢ok¢a kullanilmistir.

Giliniimiize kadar, iyi ve kaliteli unlarin tretildigi bolgelerde mant1 ve borek yapimi igin en iyi unlarin
kullanilmas1 gelenegi stirmektedir. Ayrica Kayseri mantisinin ikinci dnemli 6zelligi bir kasiga kirk tane gelecek
sekilde belirli kiigtikliikte olmasi ve tanelerin her birinin 6zellikleri itibariyle homojenlik gostermesidir.

Kayseri sofralarimin bas taci olarak goriilen manti, sahip oldugu iiniinii, birgok basin yayin organi vasitasiyla
da dogal olarak duyurmustur. Bu vesileyle asagida Kayseri mantisinin giindem oldugu bazi haber bagliklar
bulunmaktadir.

‘Avrupa 2002'de mant1 yiyecek
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Kayserili is adamlar1, Avrupalilara mantiy1 sevdirdi. 2001 yili iginde Avrupa Birligi iilkelerine 100-200 kilo
manti satan Kayserililer 2002 yil1 i¢in tam 3 bin ton mant1 satis1 noktasinda anlasma imzaladi... Zaman, 24.12.2001°

‘Kayseri’de yemek yeme konunda ¢ekisme yasanir mi?

Cok olur. Ozellikle de kizlarin1 anlatirken... Eger o ortada birinin oglunu da goziine kestirdiyse, ‘benim kizim
Oyle bir mant1 yapar ki, kimseninkine benzemez?’ diye lafa baglar. Yani Kayseri’de mant1 kiz 6vme vesilesidir...
Milliyet, 05.09.2006°

‘Kayseri mutfaginin 6zel yemeklerinden olan manti, vakumlanarak, ABD, Avrupa ve Ortadogu’ya
gonderiliyor. ABD, Avrupa ve Arap iilkelerinde yasayan Tirk’ler Kayseri mantisi ile yoresel yemeklere olan
6zlemlerini gideriyor. Hiirriyet, 07.03.2005”

ifadesi,

“Kayseri Mantisinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Hamurunun ince agilmasi, kii¢iik boyutlarda kesilip kapatilmasi islemleri ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bag1 bulunan Kayseri Mantisinin, paketli satilanlarin paketleme, taze olarak pisirilip satilanlarin
ise servis asamasina kadar olan iiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme
“Denetleme:

1. KOMISYON

Cografi Isaretlerin isleyisiyle ilgili (mant1) sistemde yer alacak dért (4) kisilik komisyon asagidaki iiyelerden
olusur:

Kayseri Ticaret Borsas1 Temsilcisi

Kayseri Ticaret Odasi’nin belirleyecegi Temsilci
Kayseri Lokantacilar ve Pastacilar Odas1 Temsilcisi
KTO - TPE Temsilcisi(Dogal Uye)

Komisyonun Gorevleri: Komisyon fiiyeleri firmalarin cografi igarete konu {iriinii iiretebilecek kapasitede
oldugunun denetimini yapar, ayrica; ii¢ ayda bir denetlemelerde bulunur.

Denetlemelerde firma irinii kriterlere uygun olmadiginda, firmalara yazili olarak iriiniin kriterlere
uygunlugunu saglamasi i¢in 15 giin siire verilir ve 15 giin sonra tekrar denetim yapilir. Diizeltmeyenlerin cografi
isareti kullanmasina son verdirilir. Iptal bildirimi yazili olarak firmaya teblig edilmesine ragmen, firma cografi isareti
kullanmaya devam ederse; firma hakkinda ilgili mahkemeye bagvurularak dava agilir. Kriterlerin uygunlugunu
saglamayan firmalar kesinlikle cografi isareti kullanamazlar. ilke olarak sisteme giris ve ¢ikis firmamn iradesine
baglhdir.

Komisyon Nisab1: Komisyon toplanti agilis1 cogunlukla olur, kararlar cogunlukla alinir.

Komisyon Uyelerine Odenecek Ucret: Komisyon iiyelerine ¢aligmalarma karsilik briit asgari iicretin %10’u
tutarinda huzur hakk: 6denir.

Il. SEKRETARYA

Sekretaryanin Gorevleri: Cografi isaret Komisyonu’nun sekretaryaligi Oda biinyesinde calisan TPE
temsilcisi tarafindan yiiriitiiliir. Firmalarm miiracaatlarinin alinmasi, kabulle ilgili denetlemelerin tamamlatilmasi,
firmanin sisteme kabulii, ilgili cografi isaretin gazetede, ilan edilen metninin firmaya verilmesi ve bunlarla ilgili
biitiin dokiimanlarin takibi, arsivlemesi ve komisyon iiyelerinin diizenli toplantilara katilmasi i¢in cagrilarda
bulunmak, ilgili mevzuatin takibi, varsa degisikliklerin ve gelismelerin ilgili firma ve diiyelere iletilmesi
sekretaryanin gorevleridir.

Firmanin Ayrilist: Firma cografi isareti kullanmaktan vazgectigini belirten dilekge ile basvuru yapar ve
Komisyon da islem i¢i karar alir.”
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ifadesi,

“Denetimler; Kayseri Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde, Kayseri Ticaret Odasi, Kayseri Ticaret Borsasi,
Kayseri Lokantacilar ve Pastacilar Odas1 ile Gida Miihendisleri Odas1 Kayseri Il Temsilciliginden konuda uzman en
az 3 kisinin katilimiyla olugan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet {izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu, Kayseri Ticaret Odas tarafindan 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca
raporlanarak her yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Ogzellikle reyhan olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Ozellikle hamurun yogurma ve dinlendirme siireleri, hamur inceligi, kesilmis hamurun boyutlari ve servis
asamasi1 olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

o 1 kg Kayseri Mantisi i¢in en az 300 g har¢ kullanilmasi.

e 300 gic harg i¢in en az 250 g kiyma kullanilmasi.

e Kurutma, paketleme ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

e Kayseri Mantisi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiirtitiir.”

seklinde degistirilmistir.



