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DUYURU

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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurular1 555
say1l1 Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklar
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 150. Sayida Yayimlanan Basvurularin
Sirah Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru Cografi isaret Sayfa
Numarast1 Numarasi

1. C2021/000423 Eldivan Kiraz1 8
2. C2021/000462 Maras Sumak Eksi Kiilii 11
3. C2023/000006 Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi 13
4, C2023/000146 Pasinler Yaprak Doneri 15
Geleneksel Uriin Adlar

Yaymm Basvuru Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 1356 Hakkari Kilimi 17
2. 1357 Iznik Derbent Dokumas1 28
3. 1358 Sivas Kemik Taragi 31
4. 1359 Karahalli Kavunu 33
5. 1360 Siverek Tavasi 36
6. 1361 Hatay Nar Eksisi 38
7. 1362 Urfa Aya Koftesi / Sanliurfa Aya Koftesi 41
8. 1363 Konya Siitlii Selemen 44
9. 1364 Konya Giineyik Salatasi 46
10. 1366 Kars Ketesi 48
11. 1367 Erzurum Tatar Boregi 50
12. 1368 Erzurum Tuzlu Lokumu 53
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis

Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil
Numaras1 Numarasi

1. Cc2017/171

2. C2022/000061
3. C2022/000532
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Bagvuru / Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 basvurusu

bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Cankir1 Kaya Tuzu
Elmadag Tandir Ekmegi

Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem
Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

55
58

60

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 132 Akcaabat Koftesi 63
2. 262 Izmir Kumrusu 66
3. 268 Izmir Boyozu 67
4. 1095 Zara Bali 68
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

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

1. Eldivan Kiraz

Basvuru No : C2021/000423

Bagvuru Tarihi 1 12.10.2021

Cografi isaretin Ad1 : Eldivan Kirazi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Eldivan Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Cay Mah. Sehit Polis Hasan Giilhan Cad. No:1 18700 Eldivan CANKIRI

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Marka Patent ve Danismanlik Ticaret Ltd.
Sti.)

Cografi Simir . Cankir ili Eldivan ilgesi

Kullanim Bicimi : Eldivan Kiraz: ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Eldivan Kirazi ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

ELDIVAN KIRAZI

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Eldivan Kirazi; Prunus avium L. tiiriine ait Ziraat 0900 ¢esidi ve Maxima-6 ile Maxima-14 yari bodur kiraz
anaci kullanilarak Cankir ili Eldivan ilgesinde yetistirilen kirazdir. Hasadi, haziran, temmuz ve agustos aylarinda
elle toplanarak yapilir.

Eldivan Kirazinin meyve kabugu parlak koyu bordo, meyve eti ise krem-pembe renktedir. Meyvelerin uglari
hafif basik ve kalp seklindedir. Meyve suyu bulanik ve rengi orta koyuluktadir. Meyve sap1 uzundur.

Eldivan ilgesinde karasal iklimin egemen olmasi nedeniyle yazlar sicak ve kurak, kislar ise soguk ve
yagighidir. Yillik ortalama yagis miktar1 400 mm civarindadir. Yillik ortalama en diisiik sicakligin 5°C, en yiiksek
sicakligin ise 18°C civarinda olmasi agaglarin meyve verimi i¢in gerekli olan soguklama ihtiyaci (yaklasik 1000
saat) bakimindan olduk¢a 6nemlidir.

Eldivan il¢esinde kiraz yetistiriciliginin yapildig1 topraklar, orta derecede kire¢ icerdiginden nédtr veya hafif
alkali pH’ya sahiptir. Kalsiyum ve magnezyum igerigi yiiksek diizeydedir. Toprak, kumlu killi tin, killi tin ve kil
biinyeye sahip olup topraklarin %57’si hafif, %29u orta ve %14l agir biinyelidir. Topraklarin gogunlugunun hafif
biinyeli olmasi, kiraz aga¢larinin koklerinin derinlere inerek taban suyuna erisimine olanak verir ve bdylece yazin
bitkinin ihtiya¢ duydugu su ihtiyacinin bir kismi karsilanir.

Eldivan Kirazinin en 6nemli ay1rt edici 6zellikleri; ortalama meyve agirligi, suda ¢oziinen kuru madde miktari
(%SCKM) ve pH 6zelliklerinin yiiksek olmasidir. Yiiksek seker iceriginden dolay1 tatlidir.

Eldivan Kirazinin pomolojik 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.
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Tablo 1. Eldivan Kirazinin pomolojik 6zellikleri

Ozellik Deger
Sapli meyve agirlig1 (g) 7,71-12,56
Meyve eni (mm) 22,03 - 28,69
Meyve boyu (mm) 20,86 - 24,66
Meyve yiiksekligi (mm) 20,24 - 26,12
Meyve sap1 uzunlugu (mm) 40,57 - 56,02
Sap agirhigi (g) 0,10-0,14
Meyve eni/boyu orant 094-11
Sapsiz meyve agirligi (g) 7,30-12,25
Cekirdek agirligi (g) 0,35-0,45
Meyve eti / ¢ekirdek orani 21,50 -23,00
SCKM (%) 17,40 - 20,20
pH 3,95-4,43
Asitlik (%) 0,59-0,64
Meyve kabuk rengi Parlak koyu bordo
Meyve et rengi Krem-pembe

Meyve kalitesi agisindan dnemli bir 6l¢iit olan meyve eti/¢ekirdek orani 21,50-23,00 arasindadir. Yeme
kalitesi agisindan 6nemli bir 6zellik olan SCKM igerigi ise %17,40-20,20 arasinda olup yiiksek miktardadir.

Eldivan Kirazina ait seker ve organik asit profiline agsagida yer verilmektedir.

Tablo 2. Eldivan Kirazinin seker ve organik asit profili

Ozellik Deger
Toplam seker (%) 13,03 - 14,02
Friiktoz (%) 4,79 -5,23
Glikoz (%) 8,11-9,01
Tartarik asit (mg/L) 11,5-20,2
Malik asit (mg/L) 2044,4 - 4689,7
Sitrik asit (mg/L) 30,4-43,6
Laktik asit (mg/L) 60,3 - 86,1
Askorbik asit (mg/L) 99-127

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Eldivan Kirazi, Eldivan ilgesinin tarim ekonomisinde énemli bir
yere sahiptir. Adina tiirkii yazilan Eldivan Kirazi i¢in Eldivan ilgesinde, 1992 yilindan itibaren Eldivan Kiraz
Festivali diizenlenir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Cesit ve anag¢ secimi

Eldivan Kiraz1 yetistiriciliginde Ziraat 0900 ¢esidi ve Maxima-6 ve Maxima-14 yar1 bodur kiraz anaci
kullanilir. Yetistiricilikte fazla bir budama gergeklestirilmez. Genellikle verime yonelik u¢ alma budamasi yapilir.

Bahce kurulumu
Kendi ¢igek tozlariyla dollenebilir. Bahgeler, 5x5 m dikim mesafesi ile kurulur.
Giibreleme

Yaprak giibreleme olarak kalsiyum giibrelemesi yapilir. Taban giibresi olarak da 20-20, 15-15 kompoze
giibre kullanilir.
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Sulama

Mevsim sicakliklarina bagli olarak salma sulama yapilir. Sulama, ¢igceklenme Oncesi ve meyve tutumu
sonrasinda yapilir.

Hasat
Eldivan Kirazi haziran, temmuz ve agustos aylarinda elle hasat edilir.
Muhafaza

Kirazlar yapilar1 nedeniyle ¢ok hassas oldugundan derim ve tasima islemleri sirasinda ¢ok dikkat edilmelidir.
Hasat edilen tirtinlerin kisa siirede piyasaya sunulmalar1 gerekir.

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

Eldivan ilgesinde uzun bir ge¢mise sahip olan Eldivan Kirazi, cografi sinirin tarim ekonomisinde dnemli yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Eldivan Kirazinin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Eldivan Belediyesinin koordinatorliigiinde, Eldivan Belediyesi, Eldivan Ziraat Odast ile Eldivan
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir.

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 Eldivan
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile
alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan kiraz ve anag gesitlerinin uygunlugunu; ézellikle hasat ve muhafaza
kosullar1 bakimindan iiretim metoduna uygunlugu ve Eldivan Kirazi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanim
bigiminin uygunlugunu denetler. Gerekli gériilmesi halinde iiriin, sapsiz meyve agirhigi, pH ve SCKM gibi ayirt
edici dzelliklere uygunluk bakimindan ilgili kamu laboratuvarlarinda veya 6zel laboratuvarlarda analiz edilebilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Maras Sumak EKksi Kiilii

Basvuru No : C2021/000462

Bagvuru Tarihi 1 03.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Maras Sumak Eksi Kiilii

Uriin / Uriin Grubu : Baharat / Yiyecekler icin ¢esni/lezzet vericiler, soslar ve tuz

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Ismetpasa Mah. Azerbaycan Bulv. No: 25 Dulkadiroglu 46100
KAHRAMANMARAS

Cografi Simir : Kahramanmaras ili

Kullanim Bicimi : Maras Sumak Eksi Kiilii ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, iiriiniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Maras Sumak Eksi Kiilii ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Maras Sumak Eksi Kiilii, sumak meyvelerinin doviilerek toz haline getirilmesi ve en fazla %6 oraninda sofra
tuzu ilave edilmesi suretiyle Kahramanmaras ilinde iiretilen baharattir.

Maras Sumak Eksi Kiilii toz, iri ve yaprak olmak {izere 3 sekilde piyasaya sunulur. Uriiniin siniflandirmasi
sirastyla 1,5 mm, 2,25 mm ve 2,75-3,00 mm ¢aplarinda olan eleklerle elenerek yapilir.

Maras Sumak Eksi Kiiliiniin fiziksel ve kimyasal dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Maras Sumak Eksi Kiiliiniin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Nem (%) 9,42-12,14
Kil (%) 1,68-6,69
pH 2,76-3,05
Tuz 1,3-5,67
L™ degeri 22,52-28,45
a" degeri 16,19-19,10
b " degeri 6,48-12,32

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Maras Sumak Eksi Kiilii, Kahramanmaras ilinin mutfak
kiiltiirtinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Marag Sumak Eksi Kiiliiniin tiretiminde, tercihen cografi sinirda yetisen sumak bitkisi kullanilir.

Hasat edilen sumak bitkisi tizerindeki tozun uzaklastirilmast i¢in 2-3 dakika yikanir, saplar ayiklanir, gdlgede
3-4 giin siireyle kurutulur, kurutulmug sumak taneleri toz ve kiigiik saplardan ayirmak igin elekten gegirilir. Sumak
meyveleri degirmen taginda veya &giitme makinesinde 6giitiliir. Sumak meyveleri 6giitiilldiikten sonra gida ile
temasa uygun tahta eleklerde elendikten sonra cekirdek ve c¢ekirdek kabuklari olarak ayrilir. Ayrilan cekirdek
degirmende ogiitiiliir. Ogiitiilen sumak cekirdekleri, sirasiyla 1,5 mm, 2,25 mm ve 2,75-3,00 mm ¢aplarinda
eleklerden gecirilerek farkli boyutta siniflandirilmig sumak c¢ekirdek kabuklarina eklenir. Bu sekilde Maras Sumak
Eksi Kiilii toz, iri ve yaprak olmak iizere 3 farkli sekilde satisa sunulur. En fazla %6 olacak sekilde sofra tuzu ilave
edilip karistirilir. Cam kavanozlara veya vakumlu kaplara doldurulur. Maras Sumak Eksi Kiilii, glines 15181 almayan,
serin ve kuru ortamda muhafaza edilebilir.

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

Marag Sumak Eksi Kiiliiniin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Kahramanmaras ilinin mutfak kiiltiirinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Marag Sumak Eksi Kiiliiniin tiim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda Kahramanmaras Siitgii imam
Universitesi Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu Gida Isleme Boliimii, Kahramanmaras il Tarim ve Orman
Miidiirligii ve Kahramanmaras Biiyiliksehir Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimryla ti¢ kisiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Maras Sumak Eksi Kiiliinlin {iretim metoduna uygunlugu; ambalajlama ve
muhafaza kosullarinin uygunlugu ile Marag Sumak Eksi Kiilii ibaresinin 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 yiiriitiir.
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3. Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi

Basvuru No : C2023/000006

Basvuru Tarihi 1 09.01.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Amasya Kaypag1 / Amasya Piruhisi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

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

Cografi Simir : Amasya ili

Kullanim Bi¢imi : Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Amasya Kaypag1 / Amasya Piruhisi
ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi; 6zel amacli bugday unu, yumurta ve tuz ile hazirlanan hamur
kullanilarak taze ve kurutmalik olarak iki sekilde Amasya ilinde iiretilen yemektir.

Taze hamurdan tiretilecek Amasya Kaypagimin / Amasya Piruhisinin i¢ine stizme yogurt ve maydanozdan
olusan har¢ konularak suda haslanir ve lizerine, tereyagi, domates veya biber salgasi, pul biber ve/veya nane ile
hazirlanan sos dokiilerek servis yapilir. Hamuru kurutularak iiretilen Amasya Kaypagimin / Amasya Piruhisinin ise
i¢ine har¢ konulmaz, haslandiktan sonra iizerine yogurtlu sos ve / veya salgali sos dokiildiikten sonra servis yapilir.

Amasya Kaypaginin / Amasya Piruhisinin hamuru 5x5 cm ebadinda kare seklinde kesilir ve yogurtlu harg
konulduktan sonra ikiye katlanarak ikizkenar tiggen sekli verilir. Her birinin agirligi 10-15 g olup, bir porsiyonda
yaklasik 10-12 adet mant1 bulunur.

5x5 cm ebadinda kare seklinde kesildikten sonra tekrar iiggen seklinde ikiye boliinerek kurutulur. Bunlar
katlanarak doldurulmadiklarindan porsiyonda 80-100 adet {iggen olup iizeri yogurt ve sos ile birlikte 250-300 g gelir.

Amasya ilinde uzun bir gegmise sahip olan Amasya Kaypaginin/ Amasya Piruhisinin Amasya yemek kiiltiirii
i¢inde 6nemli bir yeri vardir. Uretimi, yogurtlu i¢ har¢ kullanimi ve kurutmalik olarak da iiretilmesi bakimindan
cografi sinira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

5-6 porsiyon Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi iiretmek icin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina
asagida yer verilmektedir.

- 1 kg 6zel amagl bugday unu

- 1yumurta

- 10gtuz

- 160 g slizme yogurt

- 1 demet maydanoz

- 2lsu

- 100 g tereyagi

- 50 g domates veya biber salgasi

- 5-10 g pul biber ve/veya 5-10 g nane

Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi, taze ve kurutmalik olarak iki sekilde tiretilir.

Ayiklanip yikanan maydanozlar 3-5 mm uzunlugunda dogranir, bir kapta siizme yogurt ile karistirilarak i¢
harg¢ hazirlanir.

Salga, pul biber ve / veya nane, bir kapta tereyagi ile kavrularak salg¢ali sos hazirlanir.

Un, tuz, yumurta ve su karistirilarak yumusak kivamda hamur elde edilinceye kadar yaklagik 10 dakika
yogrulup 4 bezeye ayrilir. Hamur bezeleri yaklasik 20x20 cm biiytikliigiinde agilir ve 5x5 cm karelere boliinerek
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yaklasik 64 tane kare elde edilir. Her birinin ortasina 2,5 g yogurtlu maydanozlu har¢ konur. Har¢li hamurlar iiggen
seklinde kapatilir. Uzerlerine un serpilerek kurumaya birakilir.

Bir kapta 1400 ml su kaynatilir ve hamurlar suda haglanir. Kevgirle sudan ¢ikarilip tabaga koyulan Amasya
Kaypaginin / Amasya Piruhisinin iizerine sos dokiildiikten sonra sicak olarak servis yapilir.

Kurutulmasi:

Amasya Kaypaginin / Amasya Piruhisinin hamuru karelere kesildikten sonra giinese serilerek veya kurutma
firinlarinda kurutulup 500 g veya 1 kg’lik kagit ambalajlarla veya bez torbalara paketlenir, serin ve kuru ortamda
muhafaza edilir.

3-5 mm uzunlugunda dogranmis maydanozlar, 160 g siizme yogurt ve 100 ml su bir kapta karistirilarak
yogurtlu sos hazirlanir.

Salca, pul biber ve / veya nane, bir kapta tereyagi ile kavrularak salgali sos hazirlanir. Kurutulmus 500 g
Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi hamuru, bir kapta kaynamakta olan 1400 ml suda haslanip kevgirle sudan
cikarilarak servis tabagina konur. Uzerine yogurtlu sos ve / veya salcali sos dokiildiikten sonra sicak olarak servis
yapilir.

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

Amasya ilinde uzun bir gegmise sahip olan Amasya Kaypaginin/ Amasya Piruhisinin Amasya yemek kiiltiirii
icinde 6nemli bir yeri vardir. Uretimi, yogurtlu i¢ har¢ kullanimi ve kurutmalik olarak da iiretilmesi bakimindan
cografi sinira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Amasya Kaypaginin / Amasya
Piruhisinin tiim iretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir. Kurutmalik olarak satin aliman Amasya
Kaypag1 / Amasya Piruhisi, Amasya ili sinirlarinda satig noktalarinda ve internet iizerinden iilke genelinde satisa
sunulur.

Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birliginin koordinasyonunda ve Amasya Universitesi Sosyal
Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Amasya Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Yesilirmak Havzas1 Kalkinma Birliginden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kigsiden olugsan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; {iretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; 6zellikle hamurun
hazirlanmasi, sekil verilmesi, kurutulmasi ve ambalajlanmast ile sunum asamalar1 olmak iizere {iretim metoduna
uygunluk ve Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanimimin 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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4. Pasinler Yaprak Doneri

Basvuru No : C2023/000146

Basvuru Tarihi : 25.04.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Pasinler Yaprak Doneri

Uriin / Uriin Grubu : Doner / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Pasinler Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Kethiida Mah. Ulucami Sok. No:68 Pasinler ERZURUM

Vekil . Arif Cay (Pavema Patent ve Marka Hiz. Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bi¢imi : Pasinler Yaprak Doneri ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, riiniin veya

ambalajlmn iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Pasinler Yaprak Doneri ibaresi ve mahreg isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Pasinler Yaprak Doneri; {irline 6zgili olarak hazirlanan sos ile terbiye edilmis yaprak haline getirilen sigir
karkas etlerinin doner sislerine dizilerek genellikle dikey konumdaki doner ocaginda yavas yavas dondiiriilerek
pisirilmesi ile Erzurum ilinde iiretilen bir iiriindiir.

Pasinler Yaprak Donerinin tiretiminde genellikle kesimden sonra dinlendirilmis dana karkas etlerinin but ve
kaburga kisimlarindaki etler kullanilir. Bu etlerin ince ve yaprak seklinde hazirlanmasi, terbiye edilmesi ve
pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir.

Pasinler Yaprak Doneri; kendine has iiretim metodu ile hazirlanan, uzun yillardir halk arasinda meshur olarak
ve giinliik 6giinlerde tiiketilen bir Giriindiir.

Erzurum ilinin yemek kiiltiirinde yer alan iiriinlerden biri olan Pasinler Yaprak Donerinin Erzurum ili
Pasinler ilgesi ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Pasinler Yaprak Doneri Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar::

e 20 kg ince ve yaprak seklinde hazirlanmis et,
o 4 kg kuyruk yagi (tercihen koyun kuyruk yagi).

Doner sosu hazirlanmasi i¢in kullanilacak bilesenler:

o 1 kg rendelenmis ya da ¢ok ince dogranmis kuru sogan,
e 500 ml aycicek yag1 ve/veya zeytinyagi,

e 250 gince sekilde dogranmus biber,

e 200 ml dogal mineralli su,

e 100 ml sirke,
e 50 g yogurt,
o 25 g kekik,

o 25¢tuz,

e 15 g karabiber,
e 15 g kirmizi pul biber,
e 5gnane.

Pasinler Yaprak Doneri Hazirlanmasi ve Pisirilmesi Asamalari:

Pasinler Yaprak Donerinin hazirlanmasi ve pisirilmesinin tiim asamalarinda asgari teknik sartlar ve gida
hijyeni gerekliliklerine riayet edilir.

Yaprak seklinde agilan etler yeterince doviilerek daha ince hale getirilir.
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Yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin icerisinde doner sosu igin gerekli bilesenler iyice homojen bir sekilde
karigtirilir.

Hazirlanan sos igerisine hazirlanan etler konulur. Ortalama bir giin siire ile etler sos igerisinde bekletilir.
Hazirlanan sosun tat ve aromas ile etin iyice terbiye edilmesi saglanir. Daha sonra terbiye islemi sonlandirilir.

Terbiye edilmis etler; ortalama 15 adet parca etten sonra bir sira kuyruk yag: dizilmesi suretiyle doner sigine
gegirilir/dizilir.
Doner sisine uygun sekilde dizilen etler ve kuyruk yaglari déner ocagina/tezgahina yerlestirilir.

Pasinler Yaprak Doneri; tercihen odun atesinde olmak {izere; doner ocaginda 10-15 cm mesafede
ayarlanabilir sekilde yavas yavas dondiiriilerek pisirilir.

Pasinler Yaprak Doneri; yeterince kizarincaya kadar pisirilir. Pisirilmesi tamamlanan yaprak dénerler, doner
bigagi ile ince sekilde kesilir.

Servis:

Pasinler Yaprak Donerinin servisi; tercihe gore pilav iistii olarak/pilav yaninda, ekmek arasi olarak, 100 g
yaprak doner vb. sekilde istenilen porsiyonlarda tiiketicilere servisi yapilir.

Ayrica Pasinler Yaprak Donerinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Erzurum ilinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen, kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan
farklilagan Pasinler Yaprak Donerinin hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle;
Pasinler Yaprak Donerinin Erzurum ili Pasinler ilgesi ile tin bagi bulunur. Pasinler Yaprak Donerinin, tiim {iretim
asamalar1 Erzurum ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Pasinler Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Pasinler Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Pasinler ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir.

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Pasinler Yaprak Donerinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisinin uygunlugu,

- Pasinler Yaprak Doneri ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas: gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercgek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stiregleri 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. Hakkari Kilimi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.06.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 16.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1356

Tescil Tarihi : 16.05.2023

Basvuru No : C2022/000183

Basvuru Tarihi 1 10.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Hakkari Kilimi

Uriin / Uriin Grubu : Kilim / Halilar ve kilimler

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hakkari Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Pehlivan Mah. Kayacan Cad. Merkez HAKKARI
Cografi Simir . Hakkari ili

Kullanim Bicimi : Hakkari Kilimi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin kendisi veya

ambalap iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Hakkari Kilimi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hakkari Kilimi; yiiksek yaylalarda beslenen koyun ve kuzu yiinlerinden elde edilen iplerden dokunan
kilimlerdir. Yorede geleneksel olarak her yil diizenlenen “Kuzu Kirpma Sdlenlerinde’” kirpilan yiinler yikanip
tarandiktan sonra kirman ile tek kat egrilerek iplik haline getirilip kilim yapiminda kullanilir.

Hakkari Kiliminde ¢ok kullanilan renkler kirmizi, bordo, lacivert, kahverengi, siyah ve beyazdir. Yesil, sar1
ve mavi renkler ise tali renkler olarak kullanilir.

Hakkari’de Kilim dokumada gesitli dokuma teknikleri kullanilirken genelde ilikli dokuma teknigi tercih
edilir. Bunun yani sira ¢6zgii iplikleri arasindan her motif i¢in bir alt bir Gist gidip gelen atki iplikleri yaninda, motif
siurlarint belirleyen kontrast renkte sinir atkist ipligi ile sarma teknigi de uygulanir.

Hakkari Kiliminde genellikle, 1 dm?’de ¢dzgii siklig1 38 — 42 arasinda ve 230 motif atkis1 ip bulunur.

Hakkari Kilimi yaygi amacli liretilmesinin yanisira koltuk takimi, yelek vb. giysi yapiminda, pano, minder,
koltuk ortiisii takim1 vb. kullanim amagcli olarak da iiretilir. Dokunacak iiriin tiiriine ve kullanim alanina gére farkli
ozellikteki ipler de tercih edilebilir. Dokumalarin eni ve boyu iiriine bagli olarak degisebilir.

Hakkari Kilimi yorenin ekonomisinde ve geleneklerinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hakkari Kilimi demir dikey tezgahlarda tek parca olarak genellikle ilikli dokuma tekniginde tiretilir. Dokuma
tekniginde, motiflerin bulundugu belirli alanlarda, renkli atki ipligi ¢ozgiilerin bir altindan bir {istiinden gegerek bir
baska motifin sinirina kadar gider ve buradan doner. Boylece ayni renkteki atki iplikleri ¢dzgii ipliklerinin arasindan
kendi desen alaninda gidip gelerek motifleri olusturur. Uygulanan motifin bir tarafindan diger tarafina agilan
agizliktan atki ipligi gegirildikten sonra atkilar bol birakilarak kirkitle asagiya dogru vurularak sikistirilir. Bu nedenle
atki iplikleri ¢6zgii ipliklerini kapatir. Kilim dokumalar ¢6zgii iplikleri arasindan gegen atki ipliklerinin belirli motif
alanlarinda gidip geri donerken, farkli renklerdeki motiflerin birlesme yerinde olusturduklari goriintiiye ve
uygulanan teknige gore isimlendirilirler.

Genellikle ilikli teknikle dokunan Hakkari Kiliminde ilmekler zincir ¢ekme (konturlama) yoluyla yok edilir.
Zemin motifleri dikey, yatay ya da diagonal olarak siralanir. Ana motifler pes pese ya da yan yana birkag kez
tekrarlanir. Motif bilgileri asagida yer almaktadir.
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Akrep Motifi

Kaétiiliiklerden ve disardan gelebilecek tehlikelerden korunmak amaciyla yapilan zemin motifidir.

= o KB g

Sarya’nin Giilii (Eli belinde) Motifi

Sarya cografi sinirda sik kullanilan bir kadin ismidir. Bu motifin yoredeki bir baska ismi "eli belinde"dir.
Anadolu’nun farkli yerlerinde "gelin kiz", "kakiillii kiz", "¢ocuklu kiz" olarak adlandirilir. Analik, dogurganlik,
mutluluk, nese, saadet, uguru simgeler.

Kocboynuzu Motifi

Bereket, kahramanlik, gii¢, erkeklik sembolii olarak kullanilir. Kogboynuzu adinin yani sira; "boynuzlu yanis,
koglu yanis, gozlii kog ve kogbasi" olarak da adlandirilir.

3@ 54 T <x»

Kurtagzi Motifi

Iyimserligin ve korunmanin simgesi olan bu motif, kurdun karanlikta gdrebilme yetenegine sahip olmasindan
dolay1 15181 ve giinesi simgeler. Ayrica yigitlik, dogru sozliiliik, giivenlik, bereket, kahramanlik, gii¢c ve erkeklik
sembolii olarak da kilimlerde yer alir. Bordiirle zemin arasina koruyucu bir motif olarak yerlestirilen bu motif,
zeminler arasindaki renk farkina dekoratif ve estetik bir gériiniim kazandirir. Zeminde ana motifi tamamlayici unsur
olarak kullanilir.

W oo oo ot

Kiipe Motifi

Geng kizin evlilik istegini dile getirir. Ozellikle gelinlik ¢agina gelmis geng kizlarm kendileri igin dokumus
olduklari ¢eyizlik kilimlerde kiipe motifi sik¢a goriiliir. Kiipe motifi genellikle bordiirde kullanilir. Bazen de zemine
seyrek iglenmis olarak yer alir.

@ X X
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engel Motifi

Kotii goziin etkisini yok etmek amaciyla kullanildig: gibi, zit ve farkli kavramlari, diizlemleri hatta odaklar1
birlestiren hareketleri de simgeler. Evlilik ve bereket motifleriyle de baglantilidir.

Dk & 88

El, Parmak, Tarak Motifi

Cografi sinirda “Lapik” (eldiven) ya da “Tiyari” olarak adlandirilan el, parmak, tarak motifleri kuvvet,
kudret ve hilkmetme giiciinii simgeler. Bu motifler Anadolu’da “Penge-i Ali Aba”, “Fatma Ana Eli” veya
“Meryem’in Eli” gibi isimlerle tanimlanir.

E pe |

Bereket Motifi

Bereket ve ugur sembolleri sonsuz mutluluk istegini ifade eder. Kog, boga, geyik gibi bazi hayvanlar, agaclar,
baz1 bitkiler, sular, daglar ve dogada bulunan bazi varliklar ugur ve bereketi simgeler. Dogum ve ¢ogalma ile ilgili
olan bereket motifi, yagsamin temeli olan kadin ve erkek iliskisi ile doganin yeniden canlanmasini ifade eder.

@I
8
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Simkubik Motifi

Anlami “gelin topugu, giizel topuk” olarak bilinir.

KD &\ N &

Yilan Tarag1 (Sahmari) Motifi

Kuvveti, 6liimsiizliigii, sonun baslangicini, diinyanin yaratiligint simgeler.

& %

Yildiz Motifi

Hakkari Kiliminde zemin ve bordiirde yildiz motifi etrafinda bulunan kol sayilarma goére farkli anlamlar
tagirlar. Bes kollu yildizlar mitkemmelligi, alt1 kollu yildizlar evliligi, yedi kollu yildizlar gékkusagini ifade eder.
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Su Yolu Motifi

Su, yeniden dogusun, bedensel ve ruhsal temizligin, yasamin, akigkanligin ve siirekliligin, bereket, soyluluk,
bilgelik, saflik ve erdemi simgeler. Su hayatin, arinmanin ve yeniden dogumun gergeklestigi yerdir. Su hem yasamin
hem de dliimiin kaynagdir.

crer ogs €€ €K

Muhabbet Kusu Motifi

Kus motifi mutluluk, seving, sevgi, agsk bazen de 6len kisinin ruhu gibi ¢esitli anlamlar tagir. Kus kadin ile
ozdeslesen kus 6gesi, 6zlemi ve haber beklentisini anlatir. Kuvvet ve kudreti simgeledigi gibi 6limii de simgeler.

&P SR

Pitrak Motifi

Nazarin etkisini yok etmek amaciyla kullanilan bu motif Anadolu’da pitirdak, bitrak gibi isimler almistir.

%\%..%

GO0z, Nazar, Muska Motifleri

G0z, nazar ve muska motifleri kotii bakiglardan korunmak, onlart uzaklastirmak amaciyla dokunur.

v A & XX

Keci Izi Motifi

Avciligy, iiretkenligi ve yigitligi simgeler. Kec¢inin kardaki izinden esinlenerek iiretilmis bir motiftir.

Riizgargiilii (Carkifelek) Motifi

Felegin ¢arkini ifade eden bu motif bordiirlerde yer alir.
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Kedi Kulagi Motifi

Nazardan korunmak, kétiiliikleri uzaklastirmak amaciyla kullanilan bir motittir.

> B oS

:

Kelebek Motifi

Ozgiir olma, hiir olma istegi anlamin1 igerir.

Ev Motifi

Aileyi, birlik ve biitiinliigli simgeleyen ev motifidir. Zemin siislemesi olarak kullanilir.

==
£

KILIMLER
Canbezar Kilimleri (Can usandiran):

Motiflerin, ahenk i¢inde ve simetrik olarak bir araya getirilmesi ustalik becerisi gerektirir. Cografi sinirin
geleneksel motiflerinin belli baglilarindandir.

T L
oo iup e s” e

Hevceker Kilimi:

Hevgeker "Nadide, kendine 6zgii, 6zenilen" anlamina gelir. Kilimlerde genellikle, 6riimcek veya ejderha
motifi yer alir.
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Giilsivan Kilimi:
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Kenarlart sag ve sol tarafta yukaridan agagiya zik zak ¢izerek orta yerdeki kogboynuzlarini bolimler veya

guruplar halinde ortaya toplar. "Coban Giilii" anlamina gelir.
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Giilgin Kilimi:

Giilgin "Giil Derleme, Giil Desteleme" anlamina gelir. Genelde degisik renklerden olusan bal petegi gibi
altigen motiflerin birbirlerine bir ¢izgi ile baglanmak suretiyle her biri degisik renklerden olusur.
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Motifleri genellikle bocek ve gesitli bitki tiirlerinden olusur.
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Kesneker:

Nazik, ince desenlerden olusan "Kimse Yapamaz, Kimse Yapmadi" anlamina gelir. Enine ve kenarlar1 kesik
5'li, 6'1 gobeklerden olusan kilimin kenar bordiirleri genellikle 2'li ve 3'lii baklava dilimi siralardan olusur.

Halitbey:

Giilgever ve Hevgeker adli kilimlerin ana formlarindan Halitbey adi verilen motif olusturulur. Halitbey
ismi, gelinin hem babasinin agiretinde hem de kocasinin mensup oldugu asirete ait kilimlerde kullanilan motiflerin
bir arada islenmesiyle dokunmus yeni bir kilim anlamina gelen hikayeye dayanir.
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Giilhazer:

Giilhezar "Binbir ¢igek" anlamuna gelir. "Giil"ad1 verilen formlarin ¢evrelenmesinde, testere disi motifi
sirast hakim goriiniimdedir. Ige dogru oldugu gibi dis dortgen alanlarda da ayni goriiniim verilir.

Cilgiil:

Cilgiil "Kirkgiil" anlamina gelir. Kogboynuzu motifinden dizayn edilerek sekiz ayakli 6riimcek seklinde
kompozisyon edilmis ve testere motifiyle ¢cergevelenir. En dis kenara kontiir ¢ekilerek diizgiin altigen olusturulur.
Bu altigenler, fistik yesili, lacivert, siyah renkler hakim olmak iizere kilim zemininde belli acilarla genisleyerek,
zeminine serpistirilmis ve her sira ters 'S " harfleri ile boliiniir. Genellikle sergi yaygi ve siis esyasi olarak kullanilir.
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Simkubik:

Simkubik "Giizel topuk", "gelin topugu" veya "gelin pabucu" anlamina gelir. Kilim giil ad1 verilen siralarin
arasina "Simkubik" ad1 verilen motif sirasinin islenmesiyle dokunur.
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Liileper:

Hakkari’nin Yiiksekova ilgesi civarinda sulak ve bataklik yerlerde sari, beyaz, kirmizi renklerde acan ve
Niliiferi andiran bir tiir ¢igege yorede Liileper denir. Kilim iistiindeki desenler bu ¢igegin kesitini andirdiklar1 gibi

ismini de bu ¢igekten aldigi tahmin edilir. Genelde bir agik bir koyu renkten olugmak iizere asagidan yukariya {i¢
veya bes renk diliminden olusur.
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Herki:

Herki kiliminde genelde degisik renklerden olusan yatik ¢izgili desenler yerlestirilir. Bu ¢izgiler arasinda
cicekleri andiran baklava dilimi ve altigen motifler bulunur. Herki kilimlerinde gri Slyah ye lacivert renk hakimdir.
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Giilgever:

Desenli kilimlerden bir form islenerek dokunur. "Giilgever", "yayla giilii" anlamina gelir. Giil ismi alan
dortgenler, "nehrek" adi da verilen ¢engel motifi dizisiyle ¢evrelenir.
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Sehvani:

Yan yana enine taraklar halinde dizilen iki desen bandi arasina serpilen altigenlere yorede "Salalbilbil" yani
biilbiilyuvasi denir. Bu motiflerin tekrariyla kilim olusur, bazen taraklar arasinda boynuzlu dag kegileri motiflerine
de yapilir.
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Gilsarya:

Anlami "Sarya"nin Giilii" olan kilimin ilk kez Sarya adli bir kadin tarafindan dokundugu soylenir. Kilimde
"Eli Belinde" ya da "Gelin Kiz" ad1 verilen motif diyagonal sekilde dokunur.
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Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Hakkari Kiliminin ge¢misi eskiye dayanir. Hakkari ilinin ekonomisinde ve geleneklerinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle Hakkari Kilimi tiretiminin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinasyonunda ve Hakkari Ticaret ve Sanayi Odas,
Hakkari TOBB Mesleki Egitim Merkezi, Hakkari Halk Egitimi Merkezi, Hakkari il Kiiltir ve Turizm
Midiirligiinden konu hakkinda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez
ayrica sikayet veya gerekli goriilen hallerde ise her zaman denetim yapilir.

Denetim mercii; motif ve desenler olmak iizere iiretim metoduna uygunlugu ve Hakkari Kilimi ibaresi ile
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. iznik Derbent Dokumasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 05.10.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 16.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1357

Tescil Tarihi : 16.05.2023

Basvuru No : C2022/000334

Basvuru Tarihi 1 05.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Iznik Derbent Dokumasi

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Iznik Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Selcuk Mah. Rauf Denktas Cad. No: 65/ A iznik BURSA
Cografi Simir : Bursa ili Iznik ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Iznik Derbent Dokumasi ibaresi ve mahreg: isareti amblemi iriiniin

kendlsl 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; ortii, i¢ ve dis giysileri, dosek, kilim, peskir, torba vb. {irlinler
uretilir.

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 kalinliklar1 dokunacak {iriiniin kullanim alanina gore; 20°lik,
30°luk, 40°1ik, 50’lik ¢6zgii ipi kullanilarak dokunabilir. Dokunacak {irlin 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 smnir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

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

Cift Saksi Egrelti Kirik Metre
Fﬁ.’x\‘ﬂéivx\q 3
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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 {iiretilen dokumadir. Bu dokuma, yagh giireslerde dereceye girenlere 6diil olarak verilir. Ayrica gelin
arabalarini siislemede, gelin bohgalarinda, evlerde dekoratif amagli ortii ile el silme amagli {iriin olarak kullanilir.

Cevre: Pamuk iplik ile yapilan diiz dokumaya gergeflerde renkli ipliklerle ¢igek desenleri islenir. Diiglinlerde
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 baglayan
zeytin hasadi sirasinda soguktan korunmak i¢in kadinlar tarafindan ortii olarak kullanilan dokumadir.

Torba: Yiin iplik ile siyah beyaz ¢izgili olarak dokunan kumas, ¢anta seklinde dikilir ve aski kismi, yiin iplikle
sac Orglisii seklinde Oriiliir.

Gomlek: Pamuklu iplik kullanilarak genellikle diiz beyaz veya kirmizi seritli dokunan kumastan gémlek
dikilip, kol agizlar1 igne oyast ile islenir. Ceyizlik olarak dikilen gomlegin boyun kismi oyulmaz, i¢ giyim {iriinii
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 giinliik kiyafet olarak giyilir.

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

Raramka: Siyah ve beyaz yiin iplik kullanilarak diiz ¢izgili olarak dokunur. Raramka, ¢esmelerden evlere
testilerle su tasiyan kadinlarin, basortiilerinin 1slanmasini 6nlemek amaciyla iretilir.

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. Peskirin 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 caligmaya giderken ekmegini sarip gétiirmesi ve yogurt mayaladigi
kab1 sarma amaciyla kullanir.

Carsaf / Kirpa: Kirmiz1 ve beyaz pamuk iplik kullanilarak ¢izgili ve kenarlar1 motifli olarak dokunur.
Kadinlar, drtiinme amactyla kullanir.

Dokumalarda; kartopu, ibrik, saksida ¢igek, 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.
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Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Iznik Derbent Dokumasinin ge¢misi eskiye dayanr. 1zni}< ilcesinin ekonomisinde ve geleneklerinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle Iznik ilgesi ile iin bagi bulunan Iznik Derbent Dokumasi tiretiminin tiim agamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; znik 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; tiretimde kullanilan iplik tiirlerinin uygunlugunu; desenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna
uygunlugunu ve iznik Derbent Dokumas: ibaresi ile mahreg isareti amblem kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.01.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 17.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1358

Tescil Tarihi : 17.05.2023

Basvuru No : C2022/000020

Bagvuru Tarihi : 19.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Sivas Kemik Tarag1

Uriin / Uriin Grubu : Tarak / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanat iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sivas Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Kad1 Burhanettin Mahallesi Turgut Ozal Bulvar1 Muhsin Yazicioglu
Kiiltiir Merkezi No:11 58030 SIVAS

Cografi Simir : Sivasiili

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

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivas Kemik Taragy; biiyiikbag ve kiiglikbas hayvan boynuzu kullanilarak cografi sinirda iiretilen taraktir.
Uretiminde genellikle tosun, &kiiz, manda ve kogboynuzu kullanilir. Ayrica yabani dag kegisinin boynuzu da
kullanilabilir. Taragimn rengi, kullanilan 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 Taragi, kadin ve erkek i¢in ayr1 ayri iiretilir. Kadin taraginin 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 amagli olarak da kogcboynuzunun orijinal halini bozmadan
boynuz tarak iiretilir.

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

Sivas Kemik taraginin gegcmisi eskiye dayanir. Sivas ilinin ekonomisinde ve el sanati iiriinleri i¢inde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

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

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

Uretim asamalari: Biitiin tarak cesitlerinin {iretim metotlar aynidir. Hepsi de ayn1 asamalardan gegerek tarak
haline gelir. Yalniz siis amaciyla yapilan boynuz taraklarda, boynuzun yapisit bozulmadan ucu tarak haline getirilir.
Ayrica, kadin taraklar1 erkek taraklarindan biiyiik oldugu i¢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 bozukluklar1 olmamasi i¢in 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
igindeki ¢esitleri) sivri uglarindan kesilir.
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Yarma: Ucu kiitlestirilen boynuz, komiir atesinde diizlestirilebilmesi i¢in uzunlamasina yarilir. Bu islem
icin kiigiik ¢arkli hizar (Yarma testeresi) kullanilir.

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

Presleme: Yumusatilan boynuz, ¢abuk sertlesecegi i¢in vakit kaybedilmeden mengene ile sikistirilarak plaka
haline getirilir. 5-10 dakika bekletildikten sonra kiigiik carkli hizarda kenar diizgiinligii verilir.

Tesviyeleme: Plaka halindeki boynuzun, kii¢iik carkli hizar ile de kenarlar 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 gesidine ve boyutuna bagl olarak dis agma derinligi de degisir. Kadin taraklarinda dis agma derinligi taragin
biiylikligiine 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 kullanlan zimpara tasindan daha
ince olan bagka bir zzimpara 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 uglar
ise sivrilestirilmek tizere iyelenir. Bu islemler sirasinda olusan piiriizler ise sifir zimpara kagidi ile temizlenir.

Cilalama: Sivas Kemik Taragi, kegeye cila siiriiliip parlatildiktan sonra satiga 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 iin bagi bulunan Sivas Kemik Taraginin tiim {iretim 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 gikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan boynuzlarin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Sivas
Kemik Taragi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin 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 siirecleri yiiriitiir.
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4, Karahallh Kavunu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.05.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 22.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1359

Tescil Tarihi 1 22.05.2023

Basvuru No : C2022/000148

Basvuru Tarihi : 21.05.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Karahalli Kavunu

Uriin / Uriin Grubu : Kavun / Islenmis ve islenmemis meyveler ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Karahalli Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi  Yeni Mah. A¢ik Pazar Meydani 24/1 Karahalli USAK

Cografi Simir : Usak ili Karahallr ilgesinin 905 ila 1036 m rakimli alanlart
Kullanim Bicimi : Karahalli Kavunu ibaresi ve mense adi amblemi, Uriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Karahalli Kavunu ibaresi ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karahalli Kavunu (Cucumis melo) Karahalli ilgesinde 905 ila 1036 metre yiikseklikte yetisen sekli hafif
yuvarlak oval, kiigiik ve orta bityiikliikte, genellikle 2-6 kg agirhiginda, ince kabuklu yerel bir kavundur. Karahall
Kavununun kabuk rengi, sari-yesil olup, ylizeyi diizgiin, baz1 yiizeyleri diizensiz beyaz damarli, renk ve desen yapisi
diizgilin olmay1p, sar tizerine yesil diizensiz ¢izgileri olan (kirgilll), meyve et rengi turuncu ile hafif sarimtirak
ozelliktedir.

Karahalli Kavunu; Karahalli Diiglegi, Cemile Diiglegi, Cezik Kavunu, Coban Almaz adlari ile de anilir.

Karahalli Kavununun ekimi, bir dnceki sezonda yetigen iiriinlerden elde edilen g¢ogaltim materyali
kullanilarak 23 Nisan ile 6 Mayis arasinda yapilir.

Karahalli Kavunu, agustos ay1 ikinci haftasi ile eyliil ayinin ti¢iincli haftasinda genis bir zaman diliminde
hasat edilir. Olgunlagma giin sayis1 130 giin olup, diger bolgelerde yetisen kavunlardan daha uzun siirede olgunlasir.
Buna bagli olarak hasat dénemi uzundur. Eyliil ayinda Karahalli Kavununun hasat dénemi devam eder. Karahalli
Kavunu, iklim, toprak yapis1 ve yetistiricilik 6zelliklerine bagli olarak yetistigi cografi alana uyum saglamistir. Bu
yiizden melezlesme orani ¢ok diisiiktiir.

Karahalli Kavunu agik ortamda dogal kosullarda tozlanir. Agik tozlanan yerli kavunlar hastalik ve zararlilara
daha dayaniklidir. Yaz aylarinda Karahalli ilgesinde yagislar digiiktiir ve gelisme donemindeki Karahalli Kavunun
cografi sinirda killi toprak yapisi dengeli bir sekilde suyu muhafaza ettiginden meyve su stresine dayaniklidir. ilcede
haziran ve eyliil ay1 sonuna kadar nispi nem ¢ok diisiik oldugundan Karahalli Kavunu basta mantari hastaliklara
yakalanma orani disiiktiir. Bu durum Karahalli Kavun yetistiriciliginde gilibre ve kimyasal ilag kullanimini
siirlandirir. Hafif alkali toprak yapisi ve iirliiniin meyve olgunluk déneminde sicakligin yiiksek olmasi 6zellikle
agustos ayinda 30 °C’nin tizerindeki 1s1 meyvedeki seker orani ile beraber aroma ve kokusunu artirir.

Tablo: Karahalli Kavununun Meyve, Tohum ve Diger Bazi Ozellikleri

Meyve agirlig1 (kg) 2-6

Meyve cap1 (cm) 15-20

Meyve boyu (cm) 14-19

Meyve kabuk kalinlig1 (cm) 04-15

Meyve et kalinlig1 (cm) 50-8,5

Cekirdek evi agirligi (g) 150 - 225
Cekirdek evi ¢ap1 (cm) 3,0-4.2

SCKM (%) 11-14

Meyve eti aromasi Baskin kavun meyve aromali
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Meyve i¢i sululugu Bol sulu
Meyve i¢ yapisi Siki
Ekim derinligi (cm) 3-4
Tahmini ¢imlenme siiresi (giin) 10- 12
Dekara gereken tohum miktar (Q) 300-475
Olgunlasma siiresi (giin) 100-130
Sira iizeri ekim mesafesi (cm) 55-65
Sira arasi ekim mesafesi (cm) 150-200
Cimlenmede toprak sicakligi (°C) 18-25
Verim (ton/dekar) 1,5-2,0
Yetistirme olanaklari Agik tarla
Meyve kabuk sertligi Orta sert

Ekim zamam

Nisan — mayis arasi

Raf 6mrii

Kisa

Nakliyeye dayanikliligi

Dayaniksiz. Ozel kasalar igerisinde tagimr.

Tozlagma tipi

Acik tozlagma

Tohumluk simifi

Standart

Bitki yapis1
Tohum dikerken dikkat edilmesi Tohumlar ekilmeden &nce, 20-25 °C su dolu kap icinde 1-2 saat
gerekenler bekletilir.

Bitki yapisi gii¢lii, yan dallanmasi fazla, bol yaprakli

. Y lak hafif oval, tizeyi hafif pitirld (kirigik il
Meyve sekli ve rengi uvarlak hafif ova nieyVTe ylizeyi hafif piitiirlii (kirigik) yesi
iizerine sarimtirak

Karahalli Kavunu bitkisinin botanik 6zellikleri:

Kok: Karahalli Kavununun bitkisi, kisa ve kalin bir kazik koke sahiptir. Baglangicta zayif olan kokler ileri
devrede daha belirgin ve kuvvetli yap1 kazanir. Kazik kok toprak seviyesinden 20-30 cm derinlige ulastiginda yan
kokler olusur. Yan koklerin bir kismi derinligine, bir kismi ise yanlara dogru gelisir.

Govde: Karahalli Kavununun ana bitkisi 2-3 ana siirgiine sahiptir. 1-1,5 m uzunluga erisebilen bu siirgiinler,
cicek ve meyvelerin olustugu yan kollar verir.

Yaprak: Karahalli Kavununun yapraklari orta biyiikliiktedir. Yapraklar, yuvarlak veya kismen kalp
seklindedir. Yapraklarin alt ve st yiizii tiiylidir. Yapraklarin kenarlarinda keskin disler bulunur. Yapraklarin
renkleri yesil ve koyu yesile kadar degisir. Yaprak sap1 uzun ve ortasi olukludur.

Cicek: Cigekler yaprak koltuklarinda meydana gelir. Parlak sar1 renktedir.
Tohum: Karahalli Kavunu tohumlari sar1 renklidir. 1 gr’da 35-40 adet tohum bulunur.
Uretim Metodu:

Toprak hazirligi

Ekim yapilacak arazi, sonbaharda toprak tavl iken 25-30 cm derinliginde siiriiliir. Derin siriimden sonra
kiiltivator veya diskaro ile ikileme yapilir. Ikinci toprak isleme donemi subat - mart aylandir. Kiiltivatorle toprak
tavinda islenerek arazi ekim ve dikime hazir héle getirilir.

Tohumlarin ekimi

Tohumlar bir 6nceki sezonda yetisen iriinlerden elde edilir ve bez torbalar icerisinde serin ve giines
gérmeyen ortamda saklanir. Ekim, iklim kosullarina bagli olarak 23 Nisan ile 6 May1s arasinda yapilir.

Tesviye edilmis toprak iizerinde sira arasinda 1,5-2 m, sira iizerinde 1 m mesafe birakilarak 40-50 cm
genisliginde ve 15-20 cm derinliginde ocaklar agilir. Ocaktan ¢ikarilan toprak, yaklasik bir kiirek ahir giibresi ile
karistirilip ocaklarin tabanlarina 5-10 cm kalinliginda konarak tohumlarin ekilecegi yatak kismi hazirlanir. Her
ocaga 3-4 tohum ekilir ve lizerlerine, tohum boyunun 2,5 kati olacak sekilde yaklasik 3-4 cm yiikseklikte giibreli
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toprak yerlestirilir. Hafifce bastirilarak can suyu verilir. Tohumlar, uygun kosullarda en ge¢ 10-12 giin iginde
¢imlenerek toprak yiiziinde goriilmeye baglar. Tohumlarin ¢imlenmesinden sonra bitki, 2-3 ger¢ek yaprakli
oldugunda ¢apa ve seyreltme yapilir. Seyreltme sirasinda bitkiler, kalan bitki koklerini zedelemeyecek sekilde ve
¢ekilerek degil kirilarak veya kesilerek ayrilir. Bu islem, bitkilere zarar vermemek i¢in ¢ekilerek yapilmaz. Fidelerin
kok bogazi saglamlagtirilir.

Kiiltiirel islemler

Sulama

Karahalli Kavununun bitkisi, biiyiime ve meyvelerin olgunlagma devresinde bol suya ihtiya¢ duyar. Nisan ve
may1s aylarinda dikim sezonuna yakin zamanda yagmurlarin sulari, bitki igin yeterli olup ilave sulama yapilmaz.

Capalama

Karahalli Kavunu bitkisinin kollarin1 tamamen etrafa salip ¢apa yapilamaz hale gelinceye kadar 3-4 defa
capalanir. Birinci ¢apa, bitkiler 2-3 gergek yaprakliyken, diger ¢apalamalar ise 2-3 hafta araliklarla yapilir. Birinci
veya ikinci ¢apa ile birlikte sira lizerinde seyreltme de yapilir. Sira aralan kiiltivatorle islenir. Koklerin yiizeyde
olmast nedeni ile derin ¢capa yapilmaz. Her ¢apalamadan sonra bogaz doldurmast yapilir.

Karahalli Kavununun bitki kollari, agustos ay1 basinda 1-1,5 m uzunluguna ulasir. Bu siirede meyve
bliylikligi yumruk biiylikliigiine gelir ve ¢apalama kesilir. Ot miicadelesi gerektigi durumlarda ¢apalama sayist
artirilabilir.

Glibreleme
Karahalli Kavunu iiretiminde, ekim sirasinda ocak tabanina uygulanan giibre diginda giibreleme yapilmaz.
Budama

Iri ve kaliteli meyve alabilmek i¢in bitkide u¢ alma ve meyve seyreltmesi yapilir. Ana siirgiinlerin ¢cok fazla
uzamasini 6nlemek i¢in bitkiler geligip etrafa dal salmaya basladiklarinda her dal tizerinde 4.-5. yapraktan itibaren
u¢ alma yapilir.

Hasat ve muhafaza kosullari

Karahalli Kavunu, agustos aymin ikinci haftasi ile eylil aymin tigiincii haftasi arasinda hasat edilir. Olgun
meyvelerin saplarinin dala baglandig: yerde bulunan iki kiigiik kulak¢ik kuruyup kabuk rengi parlaklasir. Hasat
islemi; olgunlagan meyvenin sapinin, kendi etrafinda hafifce dondiiriilerek koparilmasi veya bigak veya makas ile
saplarindan kesilmesi suretiyle yapilir.

Hasat edilen kavunlar agirliklarina gére boylara ayrilip kiife, keleter ve bagbozan adi verilen sepetlere konur.
Bir sepet 18-20 kg arasinda meyve alir. Sepetler genellikle agik pazarlarda satis amaciyla kullanilir.

Karahalli Kavunu ince kabuklu oldugu i¢in nakliye edilirken sepetlere, iist iiste istiflenmeden en fazla 1 sira
yerlestirilir. 2°- 4°C°de 10 giin muhafaza edilebilir.

Denetleme:

Denetimler, Karahalli Belediyesinin koordinasyonunda; Karahalli Belediyesi, Karahall1 {lge Tarim ve Orman
Midiirligii ve Karahalli Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisi olmak {izere en az 3 kisinin
katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikdyet halinde
ve gerekli goriilmesi halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tohumlarin ekimi, yetistirme donemi, kiiltiirel islemler, hasat ve muhafaza kosullari olmak
iizere iiretim metoduna uygunlugu ve Karahalli Kavunu ibaresi ile mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugunu
denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.08.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

1 1360

: 23.05.2023

: C2021/000313

: 13.08.2021

. Siverek Tavasi

: Yemek / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

. Sanlwrfa Biiyiiksehir Belediyesi

: Bamyasuyu Mah. 154. Sok. No:2 Haliliye SANLIURFA

: Sanlwirfa ili

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Siverek Tavasi; zirhta ¢ekilmis kuyruk yagl koyun eti, kusbasi koyun eti, domates, aci taze kirmizi biber,
kuyruk yagi, sarimsak, karabiber, pul biber ve tuz karigiminin bir tepside firinda pisirilip tepsinin ortasina kdzlenmis
patlican koyulmas: suretiyle iiretilen yemektir. Uretiminde, cografi isaret olarak 33 sayu ile tescilli Sanliurfa Biberi
ile 217 say1 ile tescilli Birecik Patlican1 kullanilir. Uretiminde kullanilan et ve kuyruk yag:, Ivesi irki koyundan elde
edilir. 700 g zirhta ¢ekilmis kuyruk yagli koyun etinin iginde 300 g kuyruk yagt bulunur.

Siverek Tavasinin servisi; kozlenmis biber, dilimlenmis kuru sogan, cografi isaret olarak 295 sayi ile tescilli
Urfa Agik Ekmegi, 332 sayi ile tescilli Sanliurfa Tirnakli Ekmegi veya ayran ile birlikte yapilabilir.

Siverek Tavasinin gegmisi eskiye dayanir ve Sanliurfa ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Siverek Tavasimin iiretiminde Ivesi irk1 koyundan elde edilen et ve kuyruk yag: kullanilir.

Siverek Tavasinin Bilesenleri (4 kisilik):

e 700 g zirhta ¢ekilmis kuyruk yagli koyun eti (300 g’1 kuyruk yag1 olmak iizere)

e 500 g kusbasi koyun eti

e 2 kg domates

e 6 adet ac1 taze kirmizi1 biber
e 2 adet Birecik Patlicani
e 150 g Sanlurfa Biberi

e 50 g kuyruk yag1
e 4 dis sarimsak

e 6 g karabiber

e 6gtuz

Hazirlanmasi:

Act taze kirmizi biberler ¢ok ince olmayacak sekilde, domatesler kabuklar1 soyulduktan sonra kiigiik kiip
seklinde ve sarimsaklar ise ince sekilde dogranir. Patlican kozlenip ayiklanir.

Dogranmus biber, domates ve sarimsak {lizerine zirhta ¢ekilmis et, kusbasi et, pul biber, karabiber ve tuz ilave
edilip iyice karistirtlarak bir tepsiye yayilir. Uzerine kuyruk yagi eklendikten sonra 180-200 °C sicakliktaki firinda
yaklasik 1,5 saat pisirilir. Firindan ¢ikarildiktan sonra 5 dk dinlendirilir ve ortasina kdzlenmis patlican koyulur.
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Siverek Tavasinin servisi; kdzlenmis biber, dilimlenmis kuru sogan, cografi isaret olarak 295 sayu ile tescilli
Urfa Acik Ekmegi, 332 sayu ile tescilli Sanliurfa Tirnakli Ekmegi veya ayran ile birlikte yapilabilir.

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

Siverek Tavasinin gegmisi eskiye dayanir ve Sanliurfa ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile lin bagi bulunan Siverek Tavasmin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Sanliurfa Biiyliksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Sanlurfa Biiyliksehir Belediyesi,
Sanlurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasi, Sanlurfa Firincilar Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Harran
Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimryla olusan en az 3 kisilik denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu Sanliurfa Biilyiiksehir Belediyesi tarafindan raporlanarak Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi,
kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Siverek Tavasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.12.2020 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 24.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

1 1361

1 24.05.2023

1 C2020/441

: 18.12.2020

: Hatay Nar Eksisi

. Nar eksisi / Yiyecekler igin ¢esni/lezzet vericiler, soslar ve tuz
: Mabhreg isareti

: Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1

: Cumbhuriyet Mh. Giindiiz Cd. N:4/D 31040 Hatay ANTAKYA
: Hatay ili

: Hatay Nar Eksisi ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg igareti amblemi,

iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Nar Eksisi ibaresi, logosu ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Nar Eksisi; Hicaz, Katirbasi ve/veya cografi sinirda Kirli Hanim, Kig Nar1, Yerli Nar, Liifeli, Siyah
Nar ve Karamehmet adlartyla anilan yerel narlarin ayiklanmasi, yikanmasi, tanelenmesi, sikilmasi, siiziilmesi ve
kaynatilarak veya vakum altinda koyulastirilmasi ile elde edilen nar eksisidir. Katirbagi ve Karamehmet ¢esitleri
tatli olduklarindan tek basina nar eksisinde kullanilmaz, mutlaka eksi nar ile birlikte kullanilir. Uretiminde herhangi
bir tatlandiric1 ve katki maddesi kullanilmaz.

Hatay Nar Eksisi, cogunlukla salatalar olmak iizere yemekler ve hamur iglerine tatlandirici olarak kullanilir.

Hatay Nar Eksisi, agizda tatli ve meyve asitliginden dolayi ise eksi bir tat birakir. Kaynatma isleminden
dolay1 karamelizedir ve yliksek kuru madde igeriginden dolay1 akiciligr diistiktiir.

Hatay Nar Eksisinin geleneksel {iretiminde kaynatma islemi, odun atesinde yapilir. Endiistriyel iiretimde ise
otomatik beslemeli kat1 yakit diizenekleri kullanilir.

Hatay Nar Eksisinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo-1: Hatay Nar Eksisinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Enaz | En¢ok

Enerji (kcal/100 g) 269 317

Briks (%) 67 75

Nem (%) 17,5 26,1

Diyet lif (%) 0 1,2
Karbonhidrat (%) 65 79

Kiil (%) 0,67 3,7

pH 2,03 | 334

Protein (%) 0,21 1,05
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Titrasyon asitligi (% sitrik asit) | 5,57 9

Toplam seker (%) 45,6 59,1
Fruktoz (%) 21,7 28,5
Glukoz (%) 23,5 30,7
Glukoz/Fruktoz 1,01 1,19

Tablo-2: Hatay Nar Eksisinin Renk Degerleri

Enaz En ¢ok
a’ 0 31
b* 1,2 3,8
L 3 7,8

Hatay Nar Eksisinin ge¢misi eskiye dayanir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Nar Eksisi; Hicaz, Katirbasi ve/veya cografi sinirda Kirli Hanim, Kis Nari, Yerli Nar, Liifeli, Siyah
Nar ve Karamehmet adlartyla anilan yerel narlarin (Punica granatum L.) birlikte veya ayr1 ayri olarak ayiklanmasi,
yikanmasi, tanelenmesi, sikilmasi, siiziilmesi ve kaynatilarak veya vakum altinda koyulastirilmasi ile elde edilir.
Uretiminde herhangi bir tatlandirict ve katki maddesi kullanilmaz.

Katirbas1 ve Karamehmet gesitleri tath olduklarindan tek basina nar eksisinde kullanilmaz, mutlaka eksi nar
ile birlikte kullanilir.

Hatay Nar Eksisi geleneksel ve endiistriyel olarak iki sekilde tiretilir.

Geleneksel iiretim: Toplanan narlar yapraklarindan ayiklanir ve yikanir. Ortadan ikiye bdliinen nar
meyvelerinin arkalarina ¢ubuk ile vurularak elle taneleme yapilir. Nar suyu elle sikilir, gida ile temasa uygun bezden
stiziilerek tabani disa dogru bombeli veya diiz olan kalayli bakir legenlerde, giiglii ates {izerinde atmosferik basingta
kaynatilir. Uzerinde olusan kopiik diizenli olarak uzaklastirilir. Kopiik olusumu, stkma sirasinda meyvenin
kabugundan gelen aci tanen maddelerinin ayrilmasini saglar. Kopiik olusumu durunca, karistirilarak ve kepge ile
yukaridan dokiilerek suyun en kisa siirede uzaklagtirilmasi saglanir. Kaynatma ile {iriin 5-7 kat koyulasir. Yeterince
suyun uzaklastirildig1 ve kivamin yeterli diizeye ulastiina tecriibe ile karar verilir. 100 kg nardan yaklasik 5 ila 10
kg nar eksisi elde edilir. Soguyan Hatay Nar Eksisi, gida ile temasa uygun plastik bidonlarda, oda sicakliginda ve
151k olmayan bir yerde depolanir. Cam siselerde ambalajlanarak satisa sunulur.

Endiistriyel iiretim: Toplanan narlar yapraklarindan ayiklanir ve yikanir. Nar meyvesinin kabugu bigakla
parcalandiktan sonra kabuk ve tane, elekli tambur ile ayrilir. Helezonik presler ile nar suyu ¢ikarilir. Nar suyu 6nce
85°C/2-5 dk veya 90-95°C/15-20 s 1s1l igleme tabi tutulur. Isil iglemin tamamlanmasinin ardindan teknigine uygun
islem yardimeilart kullanilarak durultma islemi gergeklestirilir. Durultma islemini filtrasyon iglemi takip eder. Daha
sonra evaporatorlerde, 0,5 atm basing altinda ve 65°C’de koyulastirma islemi gergeklestirilir. Soguyan Hatay Nar
Eksisi, cam sigelerde ambalajlanarak satisa sunulur.

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

Hatay Nar Eksisinin gegmisi eskiye dayanir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Hatay Nar Eksisinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Antakya Ticaret ve Sanayi Odasmnin koordinasyonunda Hatay 11 Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden ve Antakya
Ticaret ve Sanayi Odasindan iiriin hakkinda bilgi sahibi birer iiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman
gergeklestirilir.



2023/150 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.06.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

40

Denetim mercii, Hatay Nar Eksisi iiretiminde cografi sinirda yetistirilen Hicaz, Katirbasi ve/veya yorede Kirli
Hanim, Kig Nar1, Yerli Nar, Liifeli, Siyah Nar ve Karamehmet adlariyla anilan yerel narlarin kullanilmasini; {iretim
metoduna uygunlugunu ve Hatay Nar Eksisi ibaresi, logosu ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu
denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri ytiriitiir.
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7. Urfa Aya Koftesi / Sanlurfa Aya Koftesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.09.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 24.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1362

Tescil Tarihi 1 24.05.2023

Basvuru No : C2022/000300

Basvuru Tarihi 1 13.09.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Urfa Aya Koftesi / Sanlurfa Aya Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Bamyasuyu Mahallesi 154. Sokak No:2 Haliliye SANLIURFA
Cografi Simir : Sanlwurfa ili

Kullanim Bicimi : Urfa Aya Koftesi / Sanlurfa Aya Koftesi ibaresi ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Urfa Aya Koftesi / Sanliurfa
Aya Koftesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa Aya Koftesi / Sanlurfa Aya Koftesi; kara et de denen ivesi 1rki koyunun etinin, koftelik bulgur, sot,
tuz ve kiyilmig kuru sogan ile yogrulmasi, avug iginde aya sekli verildikten sonra kizartilmasi ile hazirlanan, ana
yemeklerin yaninda sunulan geleneksel bir tirtindiir. Sanliurfa’nin mutfak kiilttiriinde 6nemli bir yeri olan Urfa Aya
Koftesi / Sanlurfa Aya Koftesi; Su Kabagi Yemegi, Pancar Boranisi, Keme Boranisi ve Kiymali S6glirme gibi ana
yemeklerin yaninda ve Bostana gibi salatalarla birlikte servis edilir.

Yorede bu iiriiniin ¢ig kdfteden tiiredigi, Ramazan ayinda iftardan uzun siire 6nce hazirlanan ¢ig koftenin
bozulmamasi i¢in kizartiimasi sonucu olustugu bilinir. Yapiminda Urfa’da yetistirilen Ivesi irki kuzunun kara et de
denilen etinin ve 33 no ile tescilli cografi isaret Sanlurfa Biberi’nin (Isot) kullanilmasi, kara etin ayn1 anda hem
doviilerek hem de bigakla ¢ekilerek kiyma haline getirilmesi, kiyma haline getirilen kara etin bakir legen igerisinde
Isot ve bulgur ile har¢ kivamma gelene kadar 45 dakika boyunca azar azar su eklenerek ve avug icinde ezerek
karistirilmast ayirt edici zelliklerindendir. Ayrica Ivesi 1rki koyunlarin az kuyruklu olmalari, kuyrukta bulunan
yagin viicuttaki etin igerisine yayilmasi, bu hayvanin etiyle pisirilen yemeklerin lezzetli olmasini saglar.

Gegmigste kara etin doviillmesi islemi eski Sanliurfa evlerinin avlusunda bulunan “kara tas” denilen tasin
tizerinde tokmakla doviilerek sinirlerinin ¢ikarilmasiyla yapilirdi. Et, bir elde tokmak diger elde ise bigak olacak
sekilde 30 dakika boyunca doviiliirken bir yandan da kiyilir. Bigagin kullanilmast 6nemlidir ¢iinkii eti inceltmeye
ve etin i¢indeki sinirleri ayiklamaya yarar. Zamanla Sanliurfa'da apartmanlarda yasam yayginlastigi i¢in {iriin mutfak
robotunda etin ¢ekilmesiyle de yapilmaya baslanmistir.

Yogurma islemi bittiginde bulgurun goriintiisii tane olarak goriilmeli ama yumusak olmali, agizda iyi bir
sekilde dagilmalidir. Yogurma islemi elle yapildigindan ve plastik eldiven kullanilmadigindan yoguran kisinin
hijyen kosullarina dikkat etmesi gerekir.

Uretim Metodu:

Urfa Aya Koftesi / Sanliurfa Aya Koftesinin Bilesenleri (4 kisilik)

e 240 g Ivesi irki kuzu eti
e 400 g ince koftelik bulgur (¢igkoftelik)
e 280 g ince kiyilmis kuru sogan

e 60 glsot

e 12 g Karabiber
e 8gtuz

e 8 gtar¢in

e 1200 mlsu
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o 800 ml Aycicek yagi (kizartma iglemi igin)

Urfa Aya Koftesi / Sanliurfa Aya Koftesinin Hazirlanmasi:

Et, bir giin dinlendirildikten sonra yagi ve sinirinden temizlenir. Daha sonra iri dogranan et, geleneksel
yontemde kara tas iizerinde et dovme tokmagi ve bigak ile 30 dakika doviiliir (Sekil-1), kiyma haline getirilir (Sekil-
2). Modern yontemde ise mutfak robotunda 5 dakika ¢ekilerek kiyma haline getirilir. Bulgur yikanir, suyu siiziiliir,
genisce bir tepsinin kosesine konur. Tepsinin diger tarafina kiyilmis sogan, et, Isot, tar¢in ve tuz koyularak iyice
birbirine karigtirtlarak su yardimiyla ¢ig kofte yogurur gibi en az 45 dakika avug iginde ezilerek yogrulur.
Karisimdan mandalina bilytkliigiinde parca kopartilir, avug icinde yuvarlanarak aya (avug ici) sekli verilir. Ortasi
biraz bombeli yaklasik 8 cm ¢apinda yass1 yuvarlak sekil olusturulur. iki tarafi da agik kahverengiden kahverengiye
doniisene kadar 200 °C sicakliktaki kizgin yagda 4 dakika kizartilip sunuma hazir hale getirilir. Sunumu ise; ana
yemeklerin yaninda yenmek iizere tabagin kenarlarina dizilip ortasinda yikanmis maydonoz ve limon kabugu ile
yapilir.

i

Sekil-1: Etin bigak ve tokmakla kiyma haline Sekil-2: Koftede kullanima hazir hale getirilmis
getirilmesi kiyma

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

Urfa Aya Koftesi / Sanliurfa Aya Koftesinin gegmisi eskiye dayanir ve Sanliurfa ilinin mutfak kiiltiiriinde
dnemli bir yere sahiptir. Uretiminde yorede yetisen Ivesi irki koyunlarin kuzularimn eti kullanilir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunan Urfa Aya Koftesi / Sanliurfa Aya Koftesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesi,
Sanlrfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odas1, Harran Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii ile Sanlrfa
Ticaret Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan en az 4 kisilik denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman Yyapilir. Denetim raporu Sanlurfa Biiyliksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagl olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

o Urfa Aya Koftesi / Sanlurfa Aya Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti 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 siire¢leri yiiriitiir.
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8. Konya Siitlii Selemen

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.07.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 24.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1363

Tescil Tarihi 1 24.05.2023

Basvuru No : C2022/000232

Basvuru Tarihi 1 29.07.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Siitlii Selemen

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nigantag Mah. Vatan Cad. Konya Biiyliksehir Belediyesi 2 1 Selguklu
KONYA

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Siitlii Selemen ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Siitlii Selemen ibaresi ve mahrec¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Siitli Selemen; bugday unu, siit, yumurta ve tuz ile hazirlanan hamurun, beyaz seker ve siitle
pisirilmek suretiyle Konya ilinde iiretilen koyu kivamli siitlii tatlidir. Servisi, sicak veya soguk olarak yapilabilir.

Konya Siitlii Selemenin gegmisi eskiye dayanir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ozellikle ramazan aylarinda iftar ve sahurda tiiketilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

4 porsiyon Konya Siitlii Selemen iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

e 150 g bugday unu
e 1 adet yumurta

e 600 ml siit
e 400 g beyaz seker
o 4gtuz

Bugday unu, bir kaba elenerek konur ve ortasi agilip yumurta kirilir. 200 ml siit ve tuz ilave edilir. Sert bir
hamur elde edinceye kadar yogrulur. Hamur ortalama 40 g ila 50 g agirliginda pargalar alinarak beze halinde
yuvarlanir. Bezelerin iizerlerine 1slak bir bez ortiiliip 20 dakika dinlendirildikten sonra oklavayla, ¢ap1 yaklasik 60
cm, 2 mm kalin ince yufkalar agilir. Yufkalar, rulo seklinde sarilip keskin bir bigakla 3 mm genisliginde kesilir ve
temiz bir bez tizerinde 30 dakika dinlendirilir.

400 ml siit, yayvan bir tencerede konularak ocakta kaynatilir. Kesilmis hamurlar, kaynayan siite yavas yavas
ilave edilip karigtirilir. Beyaz seker ilave edilir, hamur yumusayip karigim koyu bir kivam alincaya kadar yaklasik
20 dakika pisirilir. Konya Siitlii Selemenin servisi, gida ile temasa uygun kaplarda ve 150 g porsiyonlarda sicak veya
soguk olarak yapilabilir.

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

Konya Siitlii Selemenin geg¢misi eskiye dayanir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Siitlii Selemenin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden,
Konya Gastronomi ve Ascilar Turizmciler Derneginden, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi



2023/150 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.06.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

45

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden ve Konya Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman birer kiginin
katilimiyla 4 kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek
goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Konya Siitlii Selemen ibaresinin ve mahreg¢ isareti ambleminin kullaniminin 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 siiregleri yiiriitiir.
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9. Konya Giineyik Salatasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.07.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 24.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1364

Tescil Tarihi 1 24.05.2023

Basvuru No : C2022/000233

Basvuru Tarihi 1 29.07.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Giineyik Salatasi

Uriin / Uriin Grubu . Salata / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nigantag Mah. Vatan Cad. Konya Biiyliksehir Belediyesi 2 1 Selguklu
KONYA

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Giineyik Salatasi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, {iriiniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Giineyik Salatasi; hindiba (Cichorium intybus, C. endivia), yumurta, zeytinyagi, limon suyu ya da
koruk eksisi ve tuz kullanilarak Konya ilinde iiretilen salatadir. Cografi sinirda bahge ve kirlarda yabani olarak boy
gOsteren veya yetistirilen giineyik, toplanip temizlendikten sonra genellikle sade bitki olarak ya da salatasi yapilarak
tiiketilir.

Papatyagiller (Asteraceae) familyasindan bir y1llik bitki tiirii olan ve radika olarak da bilinen hindiba, cografi
sinirda “giineyik” olarak adlandirilir.

Konya Giineyik Salatasinin ge¢misi eskiye dayanir. Konya ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Giineyik Salatasi Uretiminde kullanilan bilesenlere ve iretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

e 1 kg giineyik

e 1 adet limonun suyu ya da 100 ml koruk eksisi
e 100 ml zeytinyag1

e 4 adet yumurta

o 4gtuz

Yumurtalar haslanip dilimlenir. Giineyikler ayiklanir, yikanir ve dogranir. Tuz, zeytinyagi, limon suyu ya
da koruk eksisi ilave edilip karistirilir. Uzerine yumurta dilimleri dizildikten sonra Konya Giineyik Salatasinin
servisi yapilir.

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

Konya Giineyik Salatasinin ge¢misi eskiye dayanir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Giineyik Salatasinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden,
Konya Gastronomi ve Ascilar Turizmciler Derneginden, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden ve Konya Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman birer kisinin
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katilimiyla 4 kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek
goriilmesi veya sikdyet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

« Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Konya Giineyik Salatasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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10. Kars Ketesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.09.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1366

Tescil Tarihi : 25.05.2023

Basvuru No : C2021/000365

Basvuru Tarihi : 27.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Kars Ketesi

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

Tescil Ettiren : Kars Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi . Yusufpasa Karadag Cad. No:1 36000 Merkez / KARS
Cografi Simir : Kars ili

Kullanim Bicimi : Kars Ketesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kars Ketesi; 6zel amacli bugday unu, maya ve siit kullanilarak hazirlanan hamurun yufka seklinde acildiktan
sonra aygcicek yagi ve sadeyag ile yaglanip katlanmasi, i¢ har¢ konup {izerine yumurta siiriildiikten sonra pisirilmesi
suretiyle iiretilen ketedir. I¢ harg tuzlu, sekerli ve zencefilli olmak iizere ii¢ sekilde hazirlanabilir. Istege bagli olarak
iri kiyilmis ceviz i¢i de koyulabilir.

Kars Ketesi daire ya da kare seklindedir. Kare seklinde olanlar1 bir kenar1 25-30 c¢m, daire seklinde olanlarin
capt en ¢ok 25 cm’dir. Pismis haldeki iiriin sari-kahve arasi bir renktedir. Yag icerigi nedeniyle gevrek yapidadir,
kolay dagilabilir.

Kars Ketesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
10 adet Kars Ketesi iiretimi i¢in kullanilan bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Kete hamuru bilesenleri:

625-650 g 6zel amagli bugday unu

14-15 g maya

325-350 ml siit

3-4 g tuz

1-2 g beyaz seker

Yufkalar1 yaglamak igin kullanilan bilesenler:
50 ml aygicek yagi

50 ml eritilmis sadeyag

I¢ harg bilesenleri:

Tuzlu i¢ harg bilesenleri:
150-200 g sadeyag

150-200 ml aygicek yagi

80-100 g 6zel amagli bugday unu
3-4 g tuz

Sekerli i¢ harg bilesenleri:

150-200 g sadeyag
150-200 ml aygigek yag1
80-100 g 6zel amagh bugday unu
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70-80 g beyaz seker
Zencefilli i¢ harg bilesenleri:
150-200 g sadeyag

150-200 ml aygicek yagi

80-100 g 6zel amagli bugday unu
15-20 g zencefil

I¢ harglarin hazirlanmasi: Ocak iizerine konan bir tencerede, sadeyag ve sivi aygigek yagi isitilir. Sadeyag
eriyince azar azar un ilave edilerek ocagin alt1 kapatilir 5-10 saniye yagin 1sisinda karistirilan un yag ile karisip
kivam aldiginda iizerine, iiretilecek kete gesidine uygun tuz, seker veya zencefil ilave edilip karistirilir. Istege bagh
olarak 300-350 g iri kiyilmus ceviz i¢i de eklenebilir.

Hamurunun hazirlanmasi ve pisirilmesi: Bir kaba konan 1ilik siite maya, seker ve tuz eklenip karistirtlir.
Uzerine azar azar un ilave edilip yumusak kivamda bir hamur elde edinceye kadar yogrulur. Uzerine temiz bir bez
ortiilerek yaklasik 1 saat mayalanmaya birakilir.

Mayalanan hamurdan 130-140 g pargalar alinarak yuvarlanir. Bu parcalara cografi sinirda pazi ya da kiinde
denir.

Ik yapilan pazidan baslamak iizere, az miktarda un serpilerek oklava ile 3 mm kalinliginda ve 90-100 cm
capinda yufkalar agilir. Yufkanin daha kolay a¢ilmasini saglamak i¢in, cok az miktarda nisasta serpilebilir.

Yufkalarin tiim yilizeyine, bir fir¢a ile ay¢igek yagi ve sadeyag siiriilerek yaglanir. Fazla miktarda yaglanmasi
pisirme islemi sonrasinda ¢atlamalara sebep olacagindan dikkatlice yaglanmalidir.

Yaglanmis yufkalar zarf seklinde katlanir, ortalarina 55-55 g i¢ har¢ konur, bohga seklinde kapatilirlar.
Pigerken agilmamalari ve birbirlerine yapismamalar1 igin, ters ¢evrilip araliklarla tepsiye dizilirler ve iizerlerine catal
batirilarak delinirler.

Ketelerin i¢ harglari, {izerlerine parmak uglartyla bastirilip ortadan disa dogru yaydirilarak kete kalinligt
esitlenir. Uzerlerine firca ile yumurta siiriildiikten sonra, 180-200 °C’ye 1sitilmus firinda 40-45 dakika veya tandirda
30 dakika pisirilir. Firindan ¢ikarilan keteler, iizerine temiz bez serilmis tezgéh {izerinde 6 saat sogumaya birakilirlar.
Soguyuncaya kadar ist iiste konmazlar. Soguyan Kars Ketesinin servisi, bigakla dilimlendikten sonra yapilir. Kuru
ortamda ve 4-6 °C’de 3 ay, derin dondurucuda ise 1 y1l siire ile saklanabilir.

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

Kars Ketesinin ge¢misi eskiye dayanmir. Cografi simirin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Kars Ketesinin tiim tretim asamalari, belirtilen cografi simirda
gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kars Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Kars Ticaret ve Sanayi Odasi, Kars
Lokantacilar Esnaf Odasi ile Kars {1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer iiyenin katilimiyla en az
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli
goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Kars
Ketesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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11. Erzurum Tatar Boregi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: 1367

: 26.05.2023

: C2021/000533

1 22.12.2021

. Erzurum Tatar Boregi

. Yemek /Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Pagsa Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
: Erzurum ili

: Erzurum Tatar Boregi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti
ambleml iiriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Tatar Boregi ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

'I'A‘I'AII BOREGi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Tatar Boregi, bugday unu, yumurta, tuz ve su ile hazirlanan borek hamurunun agilip tiggen seklinde
kesilmesi, haglanmasi ve {izerine sirasiyla sarimsakli yogurt, kiymali sos sonra da tereyagi ve pul biber ile hazirlanan
sosun dokiilmesi suretiyle Erzurum ilinde iiretilen hamur isi yemektir. Kiymali sos; yagsiz dana kiyma, zeytinyagi,

maydanoz, karabiber ve tuz kullanilarak hazirlanir.

Erzurum Tatar Boregi, manttya benzedigi i¢in, cografi sinirda “igsiz mant1” olarak da bilinir. Erzurum Tatar
Boreginin hamuru, 2 cm kalinlikta ve kenar uzunluklari yaklasik 5x3x3 c¢m olan {iggen seklindedir. Bu hamurlar,
daha sonra kullanilmak {izere kurutulduktan sonra -4°C’de dondurularak muhafaza edilebilir.

Erzurum Tatar Boreginin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Erzurum Tatar Boregi iiretmek icin gerekli olan bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Hamuru icin bilesenleri:

Sarimsakli yogurt bilesenleri:

400-500 g bugday unu
1-2 adet yumurta

8 gtuz

360 ml su

500 g yogurt
3-4 dis sarimsak
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Sos bilesenleri:

e 150 gtereyag:
e 5gpul biber
e 2gtuz

Kiymal: sos bilesenleri:

e 300 g yagsiz dana kiyma
e 30 ml zeytinyag:

e 75 g maydanoz

e 7 g karabiber

e 5gtuz

Hamurun hazirlanmasi:

Bir kaba un, yumurta ve tuz konup iizerine azar azar su eklenerek yogrulur. Hazirlanan hamur 5 bezeye
ayirilir. Her bir beze, unlanan tezgahta kalinlig1 2 cm olacak sekilde agilir ve genisligi en az 5 cm olan uzun seritler
kesilir. Hamur seritleri, kenar uzunluklar: yaklasik 5x3x3 cm olan ii¢ggenlere kesilir ve unlanarak tepsiye konur.

Ucggen seklinde kesilen hamurlar, birbirine degmeyecek sekilde diiz bir zemine yayilip oda sicakliginda
yaklasik 24 saat kurutulduktan sonra -4°C’de dondurularak muhafaza edilebilir.

Bir tencerede 2 1 su ve 6 g tuz kaynatilir. Su kaynamaya baslayinca tiggen kesilen hamurlar ilave edilir ve
pisinceye kadar yaklasik 15 dakika haslanir.

Sarimsakli yogurt ve soslarin hazirlanmasi:

Bir kapta yogurt, tuz ve rendelenmis sarimsak karistirilarak sarimsakli yogurt hazirlanir.
Bir tavada tereyagi kizdirilir ve pul biber ilave edilerek yemegin sosu hazirlanir.

Zeytinyaginda kavrulan kiymaya ince dogranmis maydanoz, karabiber ve tuz ilave edilip 1 dakika daha
kavrularak kiymali sos hazirlanir.

Erzurum Tatar Boreginin hazirlanmasi:

Haslanmis hamurlar siiziilerek tencereden ¢ikarilip servis tabagina konur. Uzerine sirasiyla sarimsakli yogurt,
kiymali sos ve pul biberli sos gezdirilerek dokiildiikten sonra sicak olarak servis yapilir.

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

Erzurum Tatar Boreginin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Erzurum Tatar Boreginin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde, Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesin
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden, Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret
Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda
bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini ger¢eklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Erzurum Tatar Boregi ibaresinin, logosunun ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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12. Erzurum Tuzlu Lokumu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.04.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 26.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

: 1368

1 26.05.2023

: C2021/000173

: 09.04.2021

: Erzurum Tuzlu Lokumu

: Hamur isi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
: Erzurum ili

: Erzurum Tuzlu Lokumu ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Tuzlu Lokumu ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

TUZLU
LOKUMU

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Tuzlu Lokumu; tereyagi, siviyag, yumurta, yogurt, kabartma tozu, bugday unu ve tuz ile hazirlanan
hamurun yaklasik 8x3 cm olgiilerinde baklava dilimi seklinde kesilip {izerine yumurta sarisi siiriilmesi ve istege
bagli olarak susam serpildikten sonra pisirilmesi suretiyle Erzurum ilinde iiretilen hamur isidir.

Erzurum Tuzlu Lokumu, iceriginde tereyagi ve yogurt bulunmasi nedeniyle agizda dagilan yumusak bir
yaptya sahip oldugundan cografi sinirda “tuzlu lokum” olarak adlandirilir. Ge¢miste tereyaginin yani sira tereyagi
tortusu da kullanilmasina ragmen giiniimiizde sadece tereyagi kullanilir. Erzurum Tuzlu Lokumu; oda sicakliginda
3 giin, gida ile temasa uygun kapali kaplarda ise 1 hafta muhafaza edilebilir.

Erzurum Tuzlu Lokumunun ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Dligiin gibi 6zel davet yemeklerinde ve ramazan ay1 sofralarinda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

30 adet Erzurum Tuzlu Lokumu iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

e 125 g tereyagi

e 80 mlsivi yag

e 245 g yogurt

e 2 adet yumurta

e 10 g kabartma tozu

e 550 g bugday unu

e 8gtuz

e Susam (istege bagh olarak)
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Erzurum Tuzlu Lokumunun hazirlanmasi:

Yumurtalardan birinin sarisi, tuzlu lokumlarin tizerlerine siirmek i¢in ayrilir.

Oda sicakligindaki tereyagi, sivi yag, yogurt, yumurta, kabartma tozu ve tuz genis bir kapta karistirilir.
Uzerine azar azar un ilave edilerek yapiskan olmayan bir hamur elde edinceye kadar yogrulur. Hamurdan yaklasik
20 cm ¢apinda silindir hamur pargalari hazirlanir ve yaklasik 8x3 cm 6lgiilerinde baklava dilimi seklinde kesilerek
bir tepsiye dizilirler.

Uzerlerine yumurta sarisi siiriiliip istege bagl olarak da susam dokiildiikten sonra 180° C sicakliktaki firinda,
iizeri kizarincaya kadar yaklasik 35 dakika pisirilir. Firindan ¢ikarilan Erzurum Tuzlu Lokumu, soguduktan sonra
gida ile temasa uygun paketlerde satisa sunulur.

Erzurum Tuzlu Lokumu; oda sicakliginda 3 giin, gida ile temasa uygun kapali kaplarda ise 1 hafta muhafaza
edilebilir.

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

Erzurum Tuzlu Lokumunun gegmisi eskiye dayanir. Erzurum mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi simr ile in bagi bulunan Erzurum Tuzlu Lokumunun tiim {iretim asamalar1, belirtilen cografi
siirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasmin koordinatorliigiinde ve Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden, Erzurum Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret
Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda
bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

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

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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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. Cankir1 Kaya Tuzu

124 sayil1 ve 05.05.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde yayimlanmis olan
C2017/171 numarali Cankirt Kaya Tuzu ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son
hali agagida yer almaktadir.

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

Baglik altinda yer alan,

Cankirt Kaya Tuzunun Kimyasal Ozellikleri

Kimyasal Ozellik Deger

NaCl (%) Kuru maddede en az % 97

CaCl; (%) -

MgSO4 (%) -

NaSO4 (%) -

Rutubet En ¢ok 0,5 mg/kg
seklindeki tablo,

Kimyasal Ozellik Deger

Sodyum kloriir En az % 97

Arsenik En fazla 0,5 mg/kg

Bakir En fazla 2 mg/kg

Kursun En fazla 2 mg/kg

Kadmiyum En fazla 0,5 mg/kg

Civa En fazla 0,1 mg/kg

Rutubet En fazla % 0,5

Kalsiyum En fazla % 0,1

Magnezyum En fazla % 0,1

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Cankinn Kaya Tuzu

Basvuru No : C2017/171

Basvuru Tarihi : 06.11.2017

Cografi Isaretin Adi : Cankir1 Kaya Tuzu

Uriin / Uriin Grubu : Tuz / Yiyecekler i¢in ¢esni/lezzet vericiler, soslar ve tuz
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Cankir1 Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Atatiirk Bulvar1 19 Merkez CANKIRI
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Cografi Simir > Cankin ili Merkez ilgesinde bulunan Potuk, Balibagi, Yenidogan-1,
Yenidogan-2, Germece ve Ovacik-1 Tuz Ocaklarint kapsayan Cankirt
Kaya Tuzu Magarasi

Kullanim Bi¢imi : Cankinn Kaya Tuzu ibareli asagida verilen logo ve mense adi amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Cankir1 Kaya Tuzu ibareli logo ve
mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cankinn Kaya Tuzu; Cankirt ili Merkez ilgesinde bulunan Potuk, Balibagi, Yenidogan-1, Yenidogan-2,
Germece ve Ovacik-1 Tuz Ocaklarini kapsayan Cankiri Kaya Tuzu Magarasindan ¢ikarilan ve sofrada 6glitme tuzu
olarak islenen tuzdur. Yaklasik % 70°lik kism1 delme patlatma yontemiyle ¢ikarilir. Rafine edilmez, beyazlatma
islemi uygulanmaz ve iyot ilave edilmez. Kristallerin tane biiylikliigli, goz agikligi en az 4000 pm’lik elekten
tamaminin, 1000 pm’lik elekten ise en gok %10’luk kisminin gegecegi sekildedir.

Cankinn Kaya Tuzu, gida ile temasa uygun olan nem koruyucu ambalajlarda ve net miktar1 500 g’1
geemeyecek sekilde paketlenerek piyasaya sunulur.

Cankirn Kaya Tuzunun ¢ikarildigi kaya birimi; 37-24 milyon yil yasinda eski akarsu ve gol ortaminda
birikmis-¢okelmis cakil tasi, kumtagi, kil tagi, marn, camur tasi ve jips kayalarindan olusur. Kalinligi 200-300 m
kadardir.

Cankir1 Kaya Tuzunun giinliik iretimi, rezerv itibariyle yaklasik 1500 tondur.

Cankir1 Kaya Tuzunun iginde kire¢ bulunmadigindan mat goriiniimii yoktur, cam gibidir. Par¢ali kristal
yapidadir. Kristali agik renkte ve berrak bir goriiniime sahiptir.

Cankir1 Kaya Tuzunun kimyasal 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Kimyasal Ozellik Deger

Sodyum kloriir En az % 97
Arsenik En fazla 0,5 mg/kg
Bakir En fazla 2 mg/kg
Kursun En fazla 2 mg/kg
Kadmiyum En fazla 0,5 mg/kg
Civa En fazla 0,1 mg/kg
Rutubet En fazla % 0,5
Kalsiyum En fazla % 0,1
Magnezyum En fazla % 0,1

Cankirt Kaya Tuzunun gegmisi, M.O 3000°li yillarda Hititler dénemine dayanir. Cankir1 Kaya Tuzu
Magarasi, Osmanli imparatorlugu déneminde Hicri 1278 (1861) tarihinde kamulastirilarak Riisiimat Idaresine
devredilmis ve devlet tarafindan igletilmeye baslamistir.

Uretim Metodu:

Cankirn Kaya Tuzu, Cankir1 Kaya Tuzu Magarasinm olusturan tuz ocaklarindan, delme patlatma yontemi ile
kristal kaya halinde ¢ikarilir. Kristal kaya tuzlarinin killi kisimlari, sofralik tuzda kullanilamayacag igin temizlenir.
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Temizlenen kaya tuzu pargalari, gida ile temasa uygun kiricilarla 6giitiiliir ve elekten gegirilir. Ogiitme islemi; tane
bliylikligi, goz acikligi en az 4000 pm’lik elekten tamaminin, 1000 pm’lik elekten ise en ¢ok %10’luk kisminin
gececegi sekilde ayarlanarak gergeklestirilir. Rafine edilmez, beyazlatma islemi uygulanmaz ve iyot ilave edilmez.

Cankinn Kaya Tuzu, glda“ile temasa uygun olan nem koruyucu ambalajlarda ve net miktart 500 g’1
gecmeyecek sekilde paketlenir. Uriiniin etiketinde sofrada 6glitme tuzu oldugu ve iyot ilave edilmedigi, ilgili
mevzuata uygun olarak belirtilir.

Cankir1 Kaya Tuzu, ambalaji agildiktan sonra 1s1, 151k ve neme maruz kalmayacak sekilde ve agzi kapali
kaplarda muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinasyonunda ve Cankir1 Sanayi ve Teknoloji 11 Miidiirliigii, Cankirt
Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi, Cankir1 Ticaret il Miidiirliigii, Cankir1 Ticaret ve Sanayi Odasi ile Cankiri
Belediyesinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir kere, ayrica gerektiginde ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Cankir1 Kaya Tuzunun ¢ikarildig1 tuz ocaginin uygunlugu.

e Cankirt Kaya Tuzunun kuru maddede NaCl, rutubet miktar1 ve tane biyiikliigii bakimindan uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.

e Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

e Cankir1 Kaya Tuzu ibaresinin, logosunun ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

134 sayil1 ve 03.10.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2022/000061 numarali Elmadag Tandir Ekmegi ibareli cografi isaret basvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

e Uretim Metodu:

“cok amagli bugday unu”
ifadesi,

“0zel amacli bugday unu”
seklinde degistirilmistir.
“2 litre su”

ifadesi,

“4 litre su”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No 1 C2022/000061

Basvuru Tarihi : 18.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Elmadag Tandir Ekmegi

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

Basvuru Yapan : Elmadag Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Yenice Mahallesi Inonii Caddesi No:59 Elmadag / ANKARA

Cografi Simir . Ankara ili Elmadag ilgesi

Kullanim Bicimi : Elmadag Tandir Ekmegi ibaresi ve mahrec; isareti amblemi, iiriiniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elmadag Tandir Ekmegi; bugday unu, yas hamur mayasi, su ve tuz kullanarak hazirlanan hamurun, 250-270
°C sicakligindaki tandirda pisirilmesi suretiyle Elmadag ilgesinde iiretilen ekmektir. Agirligr yaklagik olarak 300-
350 g agirliginda, 25 cm uzunlugunda ve 5 cm genisligindedir. Ekmekte, tandirin oluklu deseni bulunur.

Elmadag Tandir Ekmegi, 6zel olarak iiretilen yere gdmiilii tandirlarda pisirilir. Killi toprak, beton iizerinde
yaklasik 1 hafta dibek tokmaklariyla doviiliir ve ardindan igerisine kuru saman katilir. Biraz su ilave edilerek samanla
birlikte tekrar doviiliir. Hazirlanan malzeme yere gomiilii olan Tandir alanina, plakalar halinde sivanarak i¢ kismi1
olusturulur. Alttan yukari dogru ¢ember sekline getirilerek i¢ kismi yapilmasi saglanir. Tandirin agiz kismu
daraltilarak bir simit/silindir seklini andiracak sekilde yapilir. Daha sonra tandir duvarini sertlestirmek ve kurumasini
saglamak amaciyla tezek ile sivanarak 1 hafta kurumaya birakilir. Kuruduktan sonra, tandir 1 hafta boyunca odun
atesince yavas yavas yakilmaya baslamr ve her giin yakilir. Igerisi ve duvarlar beyazlasinca tandir kullanima hazir
hale gelir. Tandirin altinda 20x20 c¢cm ebadinda kii¢lik bir delik bulunur. Bu yanan atesin hava alip iyi yanmasini
saglar. Tandir bacast kurulan tandirin en dip kismina 900 ag1 ile yapilmalidir. Bu tandirin en 6nemli 6zelligi
duvarlarmin oyuklu bir seklinin olmasidir. Bu sekil Elmadag Tandir Ekmegine esas seklinin verir. 120 cm
derinliginde, 120 cm en,120 cm boy ve 7-8 cm kalinliginda olan bu tandirlarda, tek seferde 55-60 adet ekmek
pisirilebilir.

Elmadag Tandir Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Elmadag ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Elmadag Tandir Ekmeginin iiretiminde kullanilan bilesenlere asagida yer verilmektedir.
10 kg 6zel amagli bugday unu

42 g yas maya

48 g tuz

4 litre su

25 °C’ye 1sitilan suya elenmis un, maya ve tuz ilave edilip iyice karistirilarak yumusak kivamda bir hamur
elde edinceye kadar ekmek teknesinde yaklasik 30 dakika yogrulur. Uzeri bez ile kapatilarak 2 saat dinlendirilerek
mayalandirilir.

Mayalanan hamurdan, yaklagik 400 gramlik bezeler hazirlanir. Hamur bezeleri, merdane ile 7 cm kalinliginda
35 cm uzunlugunda agilir ve hamurun uzunlamasina iki u¢ kismi, bas parmak ve isaret parmagi ile birlestirilerek
ince koseler olusturulur.

Tandir, sabahin erken saatinde odun atesi ile yakilir. Sekil verilen ekmek hamurlari, sirali bi¢imde tandira
yapistirilir ve 250-270 °C sicakligindaki tandirda 30 dakika pigirilir. Ekmek desenini, tandirin igindeki oluklu
zeminden alir. Pisirme iglemi sonucunda 300-350 g agirliginda olan Elmadag Tandir Ekmegi, oda sicakliginda 3
giin, buzdolabinda ise 1 hafta muhafaza edilebilir.

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

Elmadag Tandir Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Elmadag il¢esinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Elmadag Tandir Ekmegi tiim {iretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Elmadag Belediyesinin koordinatérliigiinde, Elmadag Belediyesi, Elmadag Ilge Tarim ve Orman
Midiirligii ve Ziraat Odasindan konuda uzman birer personelin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her
zaman yapilir

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; liretim metoduna uygunlugu; tiriiniin sekil ve
Olciilerinin uygunlugunu ve Elmadag Tandir Ekmegi ibaresi ile mahre¢ igareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

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.



2023/150 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.06.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

60

3. Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi

131 sayil1 ve 15.08.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2022/000532 numarali Erzurum Lavag Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi ibareli cografi
isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Baslik altinda yer alan,

“Erzurum Lavag Ekmeginin / Erzurum Ecem Ekmeginin / Erzurum Acem Ekmeginin boyu 50 cm, eni 0,5
cm olup agirligi 39-41 g’dir.”

ifadesi,

“Pisirilmis Erzurum Lavag Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmeginin boyu 50-52 cm,
eni 35-37 cm, kalinligi en fazla 0,5 cm, agirligi 39-41 g’dir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:
Baslik altinda yer alan;

“Hamur pargalari, ekmegini tandira yapistirmak igin kullanilan ve rapata denen aracin iizerinde elle, 50 cm
x 40 cm boyutlarinda ve 1 cm kalinliginda oval sekil verilerek acilir.”

ifadesi,

“Hamur pargalari, ekmegi tandira yapistirmak i¢in kullanilan ve rapata denen aracin iizerinde elle, 52 x 40
cm boyutlarinda ve 1 cm kalinliginda oval sekil verilerek agilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:
Baslik altinda yer alan,

“Ozellikle odun talas: atesinde yakilan ve 300 °C sicakliga getirilen tandirin yiizeyine rapata ile yapistirilan
yufkalar, 7-8 saniye pisirilir.”

ifadesi,

“Ozellikle odun talas1 atesinde yakilan ve 300-320 °C sicaklifa getirilen tandirin yiizeyine rapata ile
yapistirilan yufkalar, 7-8 saniye pisirilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:
Bagslik altinda yer alan,
“17-20 °C sicaklikta iizeri kapal sekilde saklanir.”
ifadesi,

“17-20 °C sicaklikta, % 30-40°lik nem oranina sahip ortamda hava almayacak sekilde tizeri bez, kapak vs.
ile kapal1 sekilde 1 giin, buzdolabinda ise 3 giin saklanabilir.”

seklinde degistirilmistir.
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b) Basvurunun Son Hali:

Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi

Basvuru No 1 C2021/000532

Bagvuru Tarihi 1 21.12.2021

Cografi isaretin Ad1 : Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem
Ekmegl

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

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Kazim Karabekir Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM

Cografi Sinir : Erzurum ili

Kullanim Bi¢cimi > Erzurum Lavag Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem

Ekmegl ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi
ibareli logo ve mahreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

LAVAS /ACEM/ECEM
EKMEGI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi; bugday unu, su, tuz ve maya ile
hazirlanan hamurun, tandirda ve 6zellikle odun talasi atesinde pisirilmesiyle iiretilen ekmektir. Uretiminde
kullanilan maya, bir giin 6nceki ekmek iiretiminden ayrilan hamurdur.

Pisirilmis Erzurum Lavag Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmeginin boyu 50-52 cm, eni
35-37 cm, kalinlig1 en fazla 0,5 cm, agirligi 39-41 g’dir. Beyaz renkli ve yumusaktir. Yiizeyinde, tandirda pisirilirken
olusan kahverengi lekeler bulunur. Fazla pismeye bagli olarak bu lekeler siyahlasabilir ancak ekmek yiizeyinin %25-
30’nu ge¢mez.

Erzurum Lavag Ekmeginin / Erzurum Ecem Ekmeginin / Erzurum Acem Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir.
Erzurum mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 1200 adet Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi tiretmek igin
gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

50 kg ekmeklik bugday unu

251su

200 g tuz

— 200 g maya (bir giin 6nceden ayrilan hamur mayasi)

Bir onceki giin iiretilen Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi
hamurundan ayrilan hamur pargasi, 20-25 C°” de 12 saat dinlendirilerek maya hazirlanir.

Hamur teknesine sirasiyla bugday unu, su, maya ve tuz eklenip karistirilarak 30 dakika yogrulur. Mayanin
aktivitesine baglamasi icin yazin 30-40 °C, kisin 80-90 °C sicaklikta su kullanilir. Yumusak ve ele yapismayan
kivama gelen hamur, 50 g’lik parcalara ayrilir. Hamur agma makineleri ile ¢ap1 20 cm olan hamur elde edilir ve
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hafifce silkelenerek uzatilir. Hamur parcalari, ekmegi tandira yapistirmak icin kullanilan ve rapata denen aracin
iizerinde elle, 52 x 40 cm boyutlarinda ve 1 cm kalinliginda oval sekil verilerek agilir. Ozellikle odun talasi atesinde
yakilan ve 300-320 °C sicakliga getirilen tandirin yiizeyine rapata ile yapistirilan yufkalar, 7-8 saniye pisirilir. Pigen
ekmegin yiizeyinde, kahverengi lekeler olusur ancak bu lekelerin, fazla pismeye bagh olarak siyahlagarak ekmek
yiizeyinin % 25- 30°’nu gegmemesine 6zen gosterilir.

Son agirlign 39-41 g olan Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi,
soguduktan sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda paketlenerek satisa sunulur. 17-20 °C sicaklikta, % 30-40’1ik
nem oranina sahip ortamda hava almayacak sekilde iizeri bez, kapak vs. ile kapali sekilde 1 giin, buzdolabinda ise 3
giin saklanabilir.

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

Erzurum Lavas Ekmeginin / Erzurum Ecem Ekmeginin / Erzurum Acem Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir.
Erzurum mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan Erzurum Lavas
Ekmeginin / Erzurum Ecem Ekmeginin / Erzurum Acem Ekmeginin tiim iretim agamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Erzurum 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Erzurum Ticaret Borsasindan
konuda uzman birer kiginin katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk ve
Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

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

1. Akcaabat Koftesi

132 tescil sayili Akcaabat Koftesi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e “Uriiniin Ad1: Kofte”

ifadesi,

“Uriin / Uriin Grubu: Kéfte / Yemekler ve ¢orbalar”
seklinde degistirilmistir.

. “Un:iniin Tanimmi”, “Ayirt Edici Ozellikleri”, “Gériiniim ve Duygu Ozglligi”, “Fiziki ve Kimyevi
Ozellikleri”, “Uretim Alan1”, “Uretim Alaninda Gergeklesmesi Zorunlu Bulunan Ozellikler” ve “Hazirlanis1”
basliklar1 ile bu bagliklar altinda yer alan bilgiler ¢ikarilmistir.

e “Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri” bashg,

“Akcaabat Koftesi; sigir eti, bayat ekmek, i¢ yag, sarimsak ve tuz ile hazirlanan kéfte hamuruna sekil
verildikten sonra sogutulmasi ve odun komiirii kullanilarak yakilan ocakta pisirilmesi suretiyle iiretilen koftedir.
Uretiminde, bagka bilesen kullanilmaz. Servisi, k6zlenmis sivri biber ve domates ile yapilir.

Akgaabat Koftesi 33 - 40 g agirliginda, en ¢ok 2 cm kalinlikta ve daire seklindedir. Yapisi homojen ve
elastikidir.

Akgaabat Koftesinin tiretiminde kullanilan etin rengi, pembeden kahverengiye kadar degisen tonlardadir.
Kararmis renkteki et kullanilmaz. Kofte bilesenleri 1 numarali kiyma makinesinde ¢ekilir, 1 saat kadar yogrulur,
koftelere sekil verilir ve 2 saat dinlendirilerek kullanima hazir hale getirilir. Bu sekilde hazirlanan kofteler, daha
sonra pisirilmek tizere dondurulmus olarak da piyasaya sunulabilir.

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Akgaabat Koftesi, Akgaabat ilgesinin mutfak kiiltiiri i¢inde
dnemli bir yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle kofte hamurunun hazirlanmas: bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle Akcaabat Koftesinin cografi sinir ile {in bagi bulunur.”

bilgileriyle birlikte eklenmistir.
e “Cografi Smr icerisinde Ger¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler” bashigi,

“Cografi siirda koklii bir gegmise sahip olan Akgaabat Koftesi, Akcaabat ilgesinin mutfak kiiltiirii iginde
onemli bir yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle kofte hamurunun hazirlanmasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Akcgaabat Koftesinin, koftelerin hazirlanmasma kadar olan iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.”

bilgileriyle birlikte eklenmistir.
e Kullanim Bi¢imi:
“Markalama”

ifadesi,

“Akgaabat Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Akcaabat Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”
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seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Katki Maddeleri: Akgaabat koftesine dana eti, bayat ekmek, sarimsak, i¢ vagi. yemeklik tuz disinda hicbir
katki maddesi katilmaz. Bu malzemelerin kullanim oranlari ise;

Yiizde 76,2 - 73,2  oraninda et

Yiizde 14 - 15 oraninda ekmek

Yiizde § - 10 oraninda i¢ yag

Yiizde 1 oraninda tuz

Yiizde 0,8 Oraninda sarimsaktan olugsmalidir.

Koftede kullanilacak etin %30' luk boliimii dos kisimdan, geri kalan %70°1ik boliimii ise kol, kaburga, biftek
ve gerdan kismindan kullanilmalidir”

ifadesi,

“Akcaabat Koftesi, sigir eti, bayat ekmek, sarimsak, i¢cyagi ve tuz kullanilarak firetilir. Kofte harci
bilesenlerinin orani asagidaki gibidir.

% 76,2 - 73,2 sigir eti

% 14 -15 bayat ekmek
%8-10 icyagi

%1 tuz

% 0,8 sarimsak

Koftede kullanilacak etin %30’luk boliimii dos kisimdan, %70°1lik boliimii ise kol, kaburga, biftek ve gerdan
kismindan elde edilir.

Et pargalara ayrilir, bayat ekmek, i¢yagi, tuz ve sarimsak eklenir ve karistirllmadan kiyma makinesinde 1
numarada c¢ekilir. Cekilen karisim 1 saat kadar elle ya da makineyle yogrularak kofte hamurunun kivamini almasi
saglanir. Bu asama ustalik becerisi gerektirir.

Yogrulan hamur, 33 - 40 g agirhiginda pargalara boliinerek her pargaya en ¢ok 2 cm kalinhiginda daire sekli
verilir. Sekillendirme elle yapilir ve islem bittikten sonra kofteler 2 saat dinlendirilir. Pigirilerek piyasaya sunulacak
olan Akgaabat Koftesi -3 °C ile +1 °C arasinda 40 saat siireyle muhafaza edilebilir. Akgaabat Koftesi en az -30 °C’de
dondurulup gida ile temasa uygun ambalajlarda paketlenerek ve -16 °C’de muhafaza edilerek 5 ay kadar muhafaza
edilebilir. Dondurulan koéftelerin yiizeyinde bosluk ve ¢atlak bulunmamali; birbirine veya ambalaj i¢ yiizeyine yapigik
olmamalidir. Coziildiikten sonra hemen kullanilmali, tekrar dondurulmamalidir.

Akgaabat Koftesi, odun komiirii kullanilan ocaklarda pisirilir. Pisirilmesinde vantilator ve riizgar yapict
cihazlar kullanilmaz. Tabaga konan Akg¢aabat Koftesinin servisi, kozlenmis sivri biber ve domates ile yapilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Akcaabat koftesinin yukaridaki kosullara uygunlugunun denetimi Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasinin
koordinatorliigiinde, TTSO, Akgaabat Belediyesi ve konusunda uzman en az 3 ustanin katilim ile olusturulacak bir
komisyon tarafindan yapilacaktir. Komisyon gorev dagilimini kendi arasinda gergeklestirecektir.

Akgaabat koftesinin denetimi ve kontrolii s6z konusu Komisyonun kontrolii altinda olup, Cografi Isareti
haksiz sekilde kullananlar ile ilgili yasal takibat baslatilacaktir. Komisyon denetimini 6 ayda bir diizenli olarak,
ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet durumunda ise her zaman yapar.”

ifadesi,

“Denetimler; Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Akcaabat Belediyesi, Ak¢aabat Ilge
Tarim ve Orman Miidiirligii ve Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasindan {irtin konusunda uzman birer personelin
katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler; her y1l diizenli olarak en az
bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.



2023/150 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.06.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

65

Denetimlerde; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk; Ak¢aabat Koftesinin
sekli ve agirliginin uygunlugu ile Akgaabat Ko6ftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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

seklinde degistirilmistir.
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2. Izmir Kumrusu

262 tescil sayili Izmir Kumrusu ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmas: uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler; Izmir Ticaret Odasmin koordinasyonunda ve izmir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2, Ege
Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden 2, izmir Ekonomi Universitesi Miihendislik
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden 2, Tiirkiye Ekmek Sanayi Isverenler Sendikasindan 1 ve izmir Ticaret
Odasindan 1 kisinin katilhimiyla 8 kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gercgeklestirilir.”

ifadesi,

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

seklinde degistirilmistir.
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3. izmir Boyozu

268 tescil sayili Izmir Boyozu ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmas: uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler; Izmir Ticaret Odasmnin koordinasyonunda ve Izmir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2, Ege
Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden 2, izmir Ekonomi Universitesi Miihendislik
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden 2 ve izmir Ticaret Odasindan 1 kisinin katilimiyla 7 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman
gerceklestirilir.”

ifadesi,

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

seklinde degistirilmistir.
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4, Zara Bah

1095 tescil sayili Zara Bali ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan degisiklikler
asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler; Zara Ziraat Odasinin koordinatorliigiinde; Zara Ziraat Odasi, Zara fice Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Zara Tarim Kredi Kooperatifi ve Zara ilgesi Bal Ureticileri Birliginden iiriin konusunda uzman en az 4
kisinin katilimiyla olusturulan denetim mercii tarafinda gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak 6 ayda bir yapilir.
Ihtiyag duyulmasi ya da sikayet halinde her zaman denetim yapilabilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Zara Ziraat Odasinin koordinatorliigiinde; Zara Ilge Tarim ve Orman Miidirliigl, Zara Tarim
Kredi Kooperatifi ve Zara Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman en az 3 kisinin katilimiyla olusturulan denetim
mercii tarafinda gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikayet halinde
her zaman yapilabilir.”

seklinde degistirilmistir.

“Bildirim {izerine denetim mercii hasat zamani ariliga giderek denetim yapar ve seker profili, prolin, HMF,
diastaz, pH ve serbest asitlik degerleri bakimindan analiz yapilmasi i¢in numune alir.”

ifadesi,

“Bildirim tizerine denetim mercii hasat zaman ariliga giderek denetim yapar ve “Zara Balinin Bazi Fiziksel
ve Kimyasal Ozellikleri” baslikl tabloda yer alan 6zelliklere uygunluk bakimindan analiz yapilmasi icin numune
alir.”

seklinde degistirilmistir.



