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DUYURU

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

Ayrica 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici Madde 1 inde “Bu Kanunun
yayimi tarihinden once Enstitiiye yapilmis olan ulusal ve uluslararasi marka ve tasarim
basgvurulart ile cografi isaret bagvurulari, basvuru tarihinde yiiriirliikte olan mevzuat
hiikiimlerine gore sonuglandiriliv. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden 6nce Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamis cografi isaret bagvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikmiine amirdir.

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

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

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 181. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2022/000231
2. C2023/000052
3. C2023/000115
4. C2023/000180
5. C2023/000247
6. C2023/000312
7. C2023/000321
8. C2024/000068
9. C2024/000070
10. C2024/000071
11. C2024/000153
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Konya Kifayesi

Tercan Bali

Kavaklidere Bakir El Islemeciligi
Nevschir Parmak Uziimii

Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakli
Cay Balig1

Hatay Peynirli Irmik Helvas1
Hatay Tas Kadayifi

Siirt Gebole Tatlis1

Hatay Yaprak Sarmasi
Hatay Tuzlu Yogurt Corbasi

Bayburt Tarhunu

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

14
26

29

31
33
35
37
39

41

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1634

2. 1635

3. 1636

4, 1637

5. 1638
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Sabanozii Dondurma Helvasi
Cakil Kestanesi

Osmancik Kapari Tursusu
Yenipazar Pidesi

Kursunlu Keskegi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

43
45
48
50

53

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. 349 Manisa Taban Simidi 56
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi 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 mc1 maddesi kapsaminda yayimlanmis
olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine
uygun olarak bildirebilirler.

1. Konya Kifayesi

Basvuru No : C2022/000231

Bagvuru Tarihi 1 29.07.2022

Cografi isaretin Ad1 : Konya Kifayesi

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

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Nisantag Mah. Vatan Cad. No:2 Selguklu KONYA

Vekil : Hasan Ataseven (S6z Patent Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Kifayesi ibareli ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Kifayesi; armut, ayva, elma, seftali, visne, kayisi vb. taze meyvelerden tek tek ya da karisik olarak
hazirlanan meyve tatlisidir. Servisi soguk yapilir.

Konya Kifayesi giinliik tiiketimin yan1 sira diigiin, nisan vb. 6zel giinlerde de ikram edilir.

Konya Kifayesinin, Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile
arasinda tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Kifayesinin tiretiminde kullanilan malzemeler asagida bulunmaktadir.

— 1 kg meyve (armut, ayva, elma, seftali, visne, kayisi vb.)
— 400 mlsu

— 170 g beyaz seker

— 1 adet y1ldiz anason

— 1 adet ¢ubuk targin

— 3 gzerdegal

— 26 gtoz seker (sos i¢in)

Meyve/meyveler yikanir. Visne disindaki meyvelerin ¢ekirdekleri ¢ikarilip kabuklar1 soyulup dilim dilim
kesilip hazirlanir. Derin bir kapta su kaynatilip igerisine hazirlanan meyve/meyveler ile birlikte istege bagli olarak
anason, tar¢in ve zerdegal eklenip meyveler yumusayincaya kadar kaynatmaya devam edilir. Ardindan sekeri
eklenip 5 dakika daha kaynatilip ocaktan alinip sogumaya birakilir.

Sos olarak kiictik bir tavada seker eritilip karamelize olunca meyvelerin lizerine dokiilerek servisi yapilabilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Konya Kifayesinin, Konya ilinin mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile {in
bag1 bulunan Konya Kifayesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik
ve Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Ascilar
Turizmciler Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konudan uzman birer kisi olmak
tizere en az 3 Kisiden olusan denetim merci tarafindan periyodik olarak ve ihtiyag halinde her zaman ayrica sikayet
iizerine denetimler yapilacaktir.

Denetim mercii; malzemelerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Konya Kifayesi ibaresinin
ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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. Tercan Balh

Basvuru No : C2023/000052

Basvuru Tarihi 1 20.02.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Tercan Bal

Uriin / Uriin Grubu . Cigek bali / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Tercan Kdylere Hizmet Gotlirme Birligi

Basvuru Yapanin Adresi . Hiikiimet Konag1 Tercan ERZINCAN

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

Cografi Simir . Erzincan ili Tercan ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Tercan Bal1 ibaresi ve mense ad1 amblemi, iirliniin kendisi veya ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Tercan Bali ibaresi ve mense ad1 amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tercan Bali; Erzincan ilinin Tercan ilgesinde tiretilen, kir ¢igegi tad1 ve aromasina sahip, akiskan, rengi altin
sarisindan agik ve parlak kahverengi renge kadar degisen (amber renkte), balin yapildig: balli bitkilerden dolay1 bal
6zii kokusuna sahip ¢icek balidir. Uretiminde Kafkas ar1 irk1 (Apis mellifera caucasica), Anadolu irki ve bu iki irkin
melezlesmis tiirleri kullanilir.

Tercan Ovasi, Dogu Anadolu Bolgesi’nin yukarit Firat Boliimii sinirlart i¢inde yer alir. Ova tabanindan
yiiksek kesimlere dogru step, antropojen step (agaglt step), orman ve alpin cayirlar kusagi seklinde bitki Ortiisii
ozellikleri goriiliir. Bitki ortiisti iceriginde; Asteraceae (papatyagiller, 84 takson), Lamiaceae (ballibabagiller, 54
takson) ve Caryophyllaceae (karanfilgiller, 44 takson) 6ne ¢ikmakta olup; belirlenen taksonlarin, en biiyiik bes cinse
dagilinm ise; Silene L. 19 takson (% 3,21), Astragalus L. 17 takson (% 2,88), Centaurea L., Rosa L. ve Salvia L.
13’er takson (% 2,20), Allium L. 11 takson (% 1,86) ve Ranunculus L. 10 takson (%1,69) seklindedir.

Karasu Irmagi’min her iki kenar kesiminde taraga diizliikleri seklinde uzanan tarlalar ile yollarin kenarlarinda
kazayagigiller (Chenapodiaceae), siisengiller (/ridaceae), zambakgiller (Lilaceae), siitlegengiller (Euphorbiacae),
baklagiller (Leguminosae), hodangiller (Boraginaceae), atkuyrugugiller (Ouisetaceae), salepgiller (Orchidaceae)
ve toplugicekgiller (Compositae) ile bugdaygiller (Gramineae) familyalarina ait gesitli tiirler bulunur. Ova
tabanindan tepelik alanlara dogru c¢ikildik¢a ekolojik kosullarin degismesi nedeniyle yorede 6nemli bir aricilik
potansiyeli doguran floradaki bu gesitlilikte azalma goriiliir. Geven (Astragalus), yavsan (Artemisia), coban yastigi
(Acantholimon), sigirkuyrugu (Verbascum) ve iizerlik otu (Pecanum) gibi otsu bitkilerin yaninda, deve dikeni ve
kekik gibi tiirler de bulunur.

Tercan ¢evresi, ilkbaharda ¢igek agarak yaz ortalarina kadar yesilligini koruyabilen gesitli tiirlerin yer aldig1
bir floristik zenginlige sahiptir ve ydrenin biiyiik bir boliimiinde yaz mevsiminin nispeten serin ge¢mesi, arilarin
caligmasini kolaylastirir.

Erzincan ve o6zellikle Tercan, Alp-Himalaya olusum kusagina dahil olup Kuzey ve Giiney Anadolu dag
sisteminin birbirine en ¢ok yaklastig1 bir konumdadir ve bu durum kisa mesafelerde 6nemli yiikselti farklar1 ortaya
¢ikarir. Kisa mesafelerde yiikseltinin artmasi vejetasyonda gesitlilik, ¢igeklenme siiresinde ve dénemlerinde de
farkliliklar meydana getirir ve bu durum aricilik i¢in uygun bir ortamin olugmasini saglar.

Bolgedeki cigek florasinin zenginligi bu anlamda biiyiik avantaj olusturur. Genel hatlarryla irano-Turaniyen
Fitocografya Bolgesi igerisinde yer alan Tercan ve ¢evresinde ii¢ farkli vejetasyon tipi bulunur. Yaklagik olarak
1500-1600 m yiikseklige kadar olan alanlar seyrek ¢al1 ve step bitkileri ile kapliyken, daglik alanlar daha fazla yagis
aldiklarindan dolay1, sarigam ve mese ormanlari ile ortiiliidiir. Akarsu boylarinda ise suya diigkiin olan higrofil
bitkiler bulunur.

Tercan Bali, bolgenin ¢icek florasinin zenginliginden dolay1 farkli polenler igerir. Tercan Balinin polen
icerigi agagidaki tabloda verilmistir.



2024/181 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Yayim Tarihi: 16.09.2024

10

Polen orani (%) Polenin ait oldugu bitki
38,24 - 43,69 Korunga

9,6 - 33,33 Deligoz cigegi
7,66 - 33 Geven

3,85 - 16,67 Erguvan
12,5-22,12 Gayret ¢icegi
5,77 - 13,29 Keten otu

3,85 -8,57 Sophora

3,85 -16,63 Ates dikeni
1,92-13,21 Aklar otu

1,92 -9,37 Melez otu

1,92 -11,27 Uyuz otu

1,92 -12,25 Aspir

1,92 -11,96 Aycicek

0,96 - 10,46 Giines giilii

0,96 - 9,97 Peygamber ¢icegi

Cigek florasinin zenginligi, fenolik madde miktarinin da oldukga fazla olmasini saglamistir.

Tercan Balinda tespit edilen fenolik maddeler ve oranlari

Fenolik bilesen Enaz (ppm) | Enfazla (ppm)
Benzoik asit 1115,61 7591,33
4-hidroksi benzoik asit 282469 5324,48
Salisilik asit 766,71 2453,39
3-hidrosi benzoik asit (3-HBA) 101,08 260,21
3-hidroksi fenil asetik asit (3-HPA) 336,38 642,90
Siringik asit 37,71 83,81
Gallik asit (3,4,5-tri hidroksi benzoik asit) 82,43 126,18
(Proto katesik asit) (3,4-dihidrobenzoik asit) 497,36 1192,89
3,4-dihidro benzaldehit (Protokatesuik aldehit) 126,34 596,29
2,4-dihydroxyksi benzoik asit (beta-resorilik asit) 140,55 302,94
Vanilik asit 1008,08 1791,51
Vanilin 48,71 115,72
Gentisik asit 355,23 1067,96

3,4-dihidroksi fenil asetik asit (DOPAC, homoproto

katekuik asit) 1058,78 188182
Kumarik asit (trans-3-hidroksi sinnamik asit) 598,35 1382,40
Kafeik asit 7451,81 19330,98
Kafeik asit fenil ester (CAPE) 328,62 1071,13
Ferulik asit 144,22 394,63
Klorojenik asit 380,38 11224,89
Kuinik asit 930,08 8520,35
Kirisin (5,7-dihidroksi-2-fenil-4H-kromen-4-one) 2919,00 9594,82
Apigenin (5,7-dihidroksi-2-(4-hidroksifenil)-4H- 14.83 421950

kromen-4-one)
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Qia;grl]r;_(g};)dlhldmkﬂ 2-(4-metoksifenil)-4H 246,41 693,47
Visenin 2 116,98 256,43
?_gl](r:]/::lillna(;)ﬁ dihirdoksi-7-metoksiflavon, apigenin 246,41 693,47
Apin (Apigenin-7-(2-O-apiosilglukozid) 38,00 73,65
Rutin hidrat M-OH2 148,83 380,45
Luteolin 663,99 1118,91
Diosmetin (Luteolin 4'-metil eter) 2118,99 4099,46
Luteolosit (Luteolin 7-glucozit) 64,19 449,93
Luteolin 7-rutinosit 362,82 1042,07
Galangin (3,5, 7-trihidroksi-2-fenil-4H-kromen-4-one) 4728,23 14890,35
Quersetin 399,27 592,13
Isokuersitrin (Quersetin 3-glucozit) 6,15 39,64
Narsissin (Narsissosid, Isorhamnetin 3-rutinozit) 74,62 155,79
Hiperosit (Quersetin 3-D-galaktozid) 6,15 39,64
Kaempferol 378,11 1858,53
Afzelin (Kaempferol 3-rhamnozit) 12,71 1263,37
Kaempferitrin 79,27 109,94
Astragalin (Kaempferol 3-glucozit) 14,72 222,09
Mirisetin 0,33 234,62
Naringenin 14332,05 26811,67
Sakuranetin (Naringenin 7-O-metil eter) 824,48 23233,00
Eriodisitol (3,4,5,7-Tetrahidroksi flavanon) 68,03 949,02
Kuromanin (siyanidin 3-glucozit klorit) 14,72 222,09
Glabridin 255,78 555,08
Emodin 194,94 486,68
Dokorubisin hidroksi klorit 14,49 279,06

Tercan Bali olduk¢a yogun ve hos bir ¢icek aromasina sahiptir. Oldukga tatli olan bal agizda aci bir tat
birakmaz. Akigkan olan bal oda sicakliginda koyu kivamlidir.

Tercan Balinin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Ozellik Enaz En fazla
Serbest asitlik (meg/kg) | 10,85 22,90
Diastaz sayist 8,19 21,50
Prolin (mg/kg) 361,00 627,00
Glikoz (%) 29,49 35,46
Fruktoz (%) 34,83 41,77
Sakaroz (%) 0,88 4,25
Maltoz (%) 1,08 3,50
Glikoz+Fruktoz (%) 64,32 77,23
Fruktoz/Glikoz 1,12 1,19

Tercan Bali, Kafkas ar1 irki (Apis mellifera caucasica) ve Anadolu irkinin melezlesmis ve her iki irkin
ozelliklerini tastyan ari tiirii tarafindan tiretilir. Koyu kitin rengine sahip olan bu arilar en uzun dilli ar1 irki olup dil
uzunlugu 7,2 mm’ye kadar ¢ikabilir. Bu 6zellikleri sayesinde derin tiiplii ¢igeklerden daha iyi yararlanirlar ve ¢ok
iyi nektar toplayicisi olduklarindan bal verimleri yiiksektir. Bu arilar nektar akimi baglar baslamaz yavru iiretimini
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kesip nektar toplamaya baslarlar ve kis icin de fazla bal depo ederler. Iyi yavru yetistirme ve giiclii koloniler
olusturma 6zelligi olan bu arilarin ogul verme egilimi zayiftir.

Uretim Metodu:
Koloni beslemesi ve bakimi:

Mart ayinda baglayan ilk ballik verme islemi haziran ayina kadar devam eder. Koloni beslenmesi mart-mayis
arasinda gerceklestirilir. Ilkbaharda besleme uygulamalari; agikta yemleme, rtii tahtasindaki yemliklerde, kovan
i¢indeki yemliklerde ve diger yontemlerle yemleme seklinde gerceklestirilir. Ilkbahar beslenmesinde; seker, bal ve
bal surubu, seker surubu ve kek kullanilir. Sonbaharda beslemesinde ise karisik (surup+kek), kek ve surup kullanilir.

Kisa girmeden zayif ve anasiz koloniler birlestirilir ve sonbaharda ana ar1 kontrolii yapilir.
Eskimig olan petekler sonbahar bakimi esnasinda degistirilir.

Kislama:

Kisa hazirlik amaciyla kovan deliklerinde daraltma yapilir. Kovan giris deliginin yonii sert ve soguk esen
riizgarlarin aksi istikametinde olmalidir. Kovanlar, yer ile temasi kesmek i¢in yerden 40-50 cm yiikseklikte sehpalar
tizerine konulur ve havalarin soguk oldugu zamanlarda hava alacak sekilde ¢uval veya bez ile ortiliir. Hava
sicakligina bagl olarak mart-nisan aylarinda kiglaklardan ¢ikarilan kovanlar ariliklara yerlestirilir.

Hasat ve ambalajlama:

Yeteri kadar dolgunluga ulagmis ¢ergeveler hasat edilir. Bal hasadi genel olarak aksamiistii yapilir. Alinan
petekler bos kovanlara aktarildiktan sonra diizgiin olan petekler petekli bal, diizgiin olmayan petekler ise siizme bal
olarak ayrilir. Stizme isleminden sonra hava kabarciklarinin uzaklastirilmasi ve polenlerin sedimantasyonu amaciyla
dinlendirilen bal tenekelere konularak oda sicakhginda depolanir. Ayrica kiigiik plastik ve cam sise kaplarda
ambalajlanmis olarak da depolama yapilabilir.

Tercan Bali; siizme bal ve petekli bal olarak piyasaya sunulur.

Ari hastaliklari ile miicadele:

Varroa’ya karsi sertifikali ilaclar kullamlir. Tlaglama; erken ilkbahar ve ge¢ sonbaharda, genellikle hava
sicakliginin 14° C’nin ustiinde oldugu giinlerde ve tercihen arilarin kovana dondiikleri aksam saatlerinde yapilir.

Denetleme:

Denetimler, Tercan Koylere Hizmet Goétiirme Birliginin koordinatorligiinde ve Tercan Koylere Hizmet
Goétiirme Birligi, Tercan Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Erzincan ili Ar1 Yetistiricileri Birliginden konuda uzman
birer kisi olmak tizere en az ¢ kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en
az 1 kez ve ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman yapilir.

Tercan Koylere Hizmet Gotiirme Birligi, kendisine yapilan sikdyetler iizerine en ge¢ 1 hafta iginde denetim
yapilmasini saglar. Denetim mercii, her rutin denetleme donemi 6ncesi denetlenecek fliretici ve adreslere gére bir
denetim plani1 olusturur.

Tercan Bali iireten aricilar, aricilik sezonunun bagladigi mart-mayis aylarinda Tercan Koylere Hizmet
Gotiirme Birligine iiretim yaptiklarini bildirirler. Bildirim yapmadig1 halde Tercan Bali cografi isaretini kullanan
iireticiler de denetime tabidir.

Tercan Koylere Hizmet Gotiirme Birligi tarafindan her yil; bal hasat doneminde konaklama noktalarinin
belirlenmesi, kovan sayisi, iireticiler, bitki florasi ve benzeri hususlar diizenli olarak kayit altina alinir.

Denetim mercii; Tercan Bali tireticilerinin bolgeye giris ¢ikisi, konaklama siireleri ve benzeri konulardaki
takip ve kayit islemlerini, Tarim ve Orman Bakanlig1 Aric1 Kayit Sistemi (AKS) kapsaminda yiiriitiir.

Denetimler asagidaki belirtilen hususlar ¢er¢evesinde gerceklestirilir.
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Tercan Bali liretmek isteyen ar1 yetistiricisi, mart-mayis aylarinda Tercan Kdylere Hizmet Gotiirme
Birligine miiracaat eder. En gec iki hafta icerisinde kovanlarin konumu, yerlesim yerlerine ve anayola
uzakligi tespit edilerek kayit altina alinir.

Uretici, bal hasad1 baglamadan iki hafta énce Tercan Kdylere Hizmet Gotiirme Birligine hasat yapacag:
bilgisini verir. Denetim mercii denetim planlamasi yaparken bu bildirimi dikkate alir ve hasat zamani
iirtinlin kontrolii ile kovan bagina ortalama yillik bal verimi tespiti yapar. Bu veri, hasat sonrasi satiga
hazir bal miktar ile karsilagtirilarak iiretim miktarlari kayit altina alinir.

Ballar nihai ambalajina konmadan 6nce polen ve kimyasal 6zelliklerin analizi i¢in numune alinir. Analiz
iicretleri tiretici tarafindan karsilanir. Analiz sonucu uygun bulunan ballar ambalajlanir.

Uretimde kullanilan ar1 irki, kislatma, hasat, depolama ve ambalajlama asamalar1 denetlenir.

Tercan Bali ibaresi ve menge ad1 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. Kavakhdere Bakir El islemeciligi

Basvuru No : C2023/000115

Basvuru Tarihi : 21.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Kavaklidere Bakir El Islemeciligi

Uriin / Uriin Grubu . Bakur el islemesi / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati
urunler1

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Mugla Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Muslihittin Mah. Sehit Yrb. Alim Yilmaz Cad. No: 3 Mentese MUGLA

Cografi Simir : Mugla ili Kavaklidere ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Kavaklidere Bakir El Islemeciligi ibareli asagida yer alan logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Kavaklidere Bakir El
Islemeciligi ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

-~

7
S

KAVAKLIGERE BAKIR EL ISLEMECILIGI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kavaklidere Bakir El Islemeciligi; Mugla ilinin Kavaklidere ilgesinde bakir levhalarin iizerinde farkli
desenlerin islenmesi ve sekil verilmesi suretiyle giigiim, ibrik, su masrapasi, kazan, kaynatma, depme, ¢anak, sini,
tepsi, gerez tavasi, bakra¢c ve diganla birlikte her tiirlii siis ve giindelik esya olarak kullanilabilecek iirtinlerin
tiretiminde uygulanan geleneksel bakir isleme yontemidir.

Mugla ilinin Kavaklidere ilgesi bakir cevherinden bakir levha iretilen nemli merkezlerden biridir.
Kavaklidere’nin bakircilik gegmisinin 1600°1i yillara kadar gittigi bilinir. Kavaklidere’deki bakircilar tarihsel olarak
iki ana kategoride iriinler liretmis ve kendilerini de biiylik bakirci ve kiigiik bakirci olarak iki kategoride
isimlendirmiglerdir. Biiyiik bakircilarin tirettigi bakir esyalar mutfak esyalaridir. Bu kategoride; kazan, kaynatma,
legen, digan, pekmez tavasi, tencere ve sini gibi mutfak tirlinleri temel {irtinlerdir. Kiigiik bakircilar ise giigiim, ibrik,
masrapa ve tepsi iiretimi yapar. Geleneksel olarak bu iki kategorinin yani sira Kavaklidere’deki bakircilar son
yillarda dekoratif amach iiriinler de iiretirler. Ozellikle ibrik, tepsi ve masrapa gibi iiriinlerin Kavaklidere’ye dzgii
bigim ve motifleri s6z konusudur.

Kavaklidere, dovme leblebi tavasi yapiminda Tiirkiye’de tek merkezdir. Dovme bakir kazan yapiminda da
Tiirkiye’nin sayili bakircilik merkezlerindendir. Bakircilarin ve kalaycilarin kendi aralarinda gelistirip kullandiklari,
yaklasik 200 kelime ve rakami iceren ve “palleci” (bakirci ve kalayci) dili olarak isimlendirilen Kavaklidere’ye 6zgii
bir bakirci ve kalayc1 dili de mevcuttur.

Kavaklidere Bakir El Islemeciliginin ayirt edici 6zelligi, bakirin elde dovme teknigi ile sekillendirilmesi ve
desenlerinin ¢elik bir ¢ivi ile elde islenmesidir. Bazi motifler islenirken bu islemi yapacak ustalarin yaninda ¢iraklik
sistemiyle yetismis ustalar olmast gereklidir. Iyi bir bakir ustast 3-4 yilda yetisir. Ulkemizin diger bolgelerinde bakir
birlestirme yerlerinde oksijen kaynak kullanilirken; Kavaklidere bakir atdlyelerinde kenet, bakircilikta bilinen en
eski birlestirme yontemi percin ve ocak kaynagi yogun olarak kullanilir.

Kavaklidere’de yoreye 6zgii 5 ana motif olan baklava, yelpaze, badem, ceviz ve selvi (kavak) motifleri yogun
olarak kullanilir. Bunun yan1 sira iiriinler tizerinde Selguklu ve Osmanli motifleriyle birlikte dini motifler de yer alir.
Anadolu’nun diger bdlgelerinde de kullanilan nar, cami, balik, Davut yildizi, palmiye, cami zinciri, vazo, lale ve
kilise motifleri Kavaklidere bolgesinde daha farkli sekilde ve sik goriilen siisleme motifleridir.
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Kavaklidere Bakir El Islemeciligi Uriinleri

Depme Ibrik

Kaynatma Bakrag
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Su magrapasi Leblebi tavasi-gerez tavasi

Su masrapasi, kahve ibrigi ve

Sini ve tepsi diger ibrik cegitleri

Kavaklidere Bakir El Islemeciliginde Kullanilan Ana Motifler

Badem motifi

Yan dal motifi

Tbrik motifi

Cami motifi
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Balik motifi

Davut yildiz1 motifi

Palmiye motifi

Baklava motifi

Lale motifi A

Geometrik sekil motifi

17

Yukarida siralanan bu motiflerden balik ve Davut yildizi digindaki biitiin motifler Kavaklidere Bakir El
Islemeciligine 6zgii motiflerdir.

Kavaklidere Bakir El Islemeciligi, Mugla ilinin Kavaklidere ilgesinin kiiltiiriinde ve ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle dvme teknigi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir

ile tin bag1 bulunur.
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Uretim Metodu:

Motif islerken {i¢ materyal kullanilir. Bunlar; ¢ekig, nakis yapmak i¢in kazima kalemi (¢elik kalem) ve sekil
vermek i¢in kullanilan pergeldir. Motifler islenmeden 6nce ilk olarak motif islenecek levha sabitlenir ve pergelle
sekil ¢izilir. Daha sonra ¢ekic ve kazima kalemi (gelik kalem) ile motifler islenir.

Ibrik, su masrapasi, tepsi, depme, sini, canak, bakrag gibi 1s1ya maruz kalmayan iiriinlerde kullanilan bakir
levhanin kalinligi 0,30 mm, 0,50 mm ya da 0,80 mm olarak tercih edilir. Kullanilacak bakirin boyutu ise siparise
gore degisiklik gosterir. Kazan, kaynatma, digan, gerez tavasi (leblebi tavasi) gibi 1siya maruz kalan iiriinlerde
kullanilan bakir levhanin kalinligi 0,80 mm, 0,90 mm ya da 1 mm olarak degisir. Daha ince yapilmaz. Yine bakirin
boyutu siparise gore degisiklik gosterir.

Islemede kullanilan aletlerin ¢ogu Kavaklidere’deki ustalar tarafindan iiretilir.
Tim triinlerin {iretimi su sirayla yapilir.

Levha ya da plaka halindeki bakir, 6lgiilerek istenen ebatlarla kesilir.
Kesilen bakir, kaliplar iizerinde doviilerek sekil verilir.

Doviilen bakir levhalar birlestirilir.

Birlestirilen bakira kaynak ya da lehim yapilir.

Bakir {izerine igleme (motifleme) yapilir.

Gerektiginde kulp ya da emzik yapilir.

o wbdhE

Islemede Kullanilan Aletler

D&vme demirden yapilan makasin
agiz kismu ¢elikten yapilmustir.
Levha kesmek i¢in kullanilir.

D&vme demirden yapilan yivlinin
(¢ekic) vurma yerleri gelikten
yapilir. Saplart yorede bulunan
kermes mesesi ve ¢inar
agaclarindan yapilir.

Yiyli ¢ekici

Do6vme demirden yapilan
¢entemin vurma yerleri ¢elikten
yapilir. Saplar1 yérede bulunan
kermes mesesi ve ¢inardan
agaclarindan yapilir.

Centem cekici

Do6vme demirden yapilan perdah
¢ekicinin vurma yerleri ¢elikten
yapilir. Saplar1 yérede bulunan
kermes mesesi ve ¢inar
agaclarindan yapilir.

Perdah cekici
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Yorede bulunan kermes mesesi ve
¢inar agaglarindan yapilir.

Do6vme demirden yapilan drsiin
agiz kismi ¢elikten yapilmustir.
Bakirin isleme asamalarina gore
cesitli 6rsler kullanilir.

Celik kalemler

Celik kalemler vurma ve oyma
kalemleri olarak ikiye ayrilir. Bu
kalemler d6vme demirdendir.

Do6vme demirden yapilan pergelin
agiz kismu ¢elikten yapilmustir.

Do6vme demirden yapilan kisacin
agiz kismu ¢elikten yapilmustir.

Uretimde kullanilan kiiciik
aletlerdir.

Yatak olarak adlandirilan yaklasik
1 metrekarelik tezgahlarin
iizerinde ustalar iiriinlerini imal
ederler.

19
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Leblebi Tavasi Uretim Siireci

Bakir kiilge eritilir.

Top halindeki kiilge sahmardan
denilen dovme teknigi ile
doviiliir.

Bakir kiilge tava haline getirilir.

Tavanin igine ¢entik atilir ve
leblebi tavasi (¢erez tavasi)
yapimi tamamlanir.

Dévme Teknigi ile Kazan Yapim

Kazan yapilacak bakir levha
Olciiliir.

Bakur levha kesilir.

Kesilen bakir levha
bicimlendirilir.

20
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Bakir levha doviilerek
birlestirilir.

Birlestirilen bakir levhaya
kaynak yapilir.

Kazan yapimi igin demir kesilir.

Kesilen demir, kazana monte
edilecek sekilde yuvarlanir.

Kesilen demir gubuk kazanin
agzina takilir.

Kazanin agzina doverek sekil
verilir.

Kazanin dip bakiri (alt bakiri)
hazirlanir.
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Bakirm alt kismina dis agilir
(Rende yapilir.).

Acilan dis govde ile birlestirilir.

Ek yerine kaynak tozu serpilir.

Ek yerine ocak atesinde kaynak
yapilir.

Cekic ile i¢ten diizeltme yapilir.

Cekic ile distan dévme yapilarak
bakir sertlestirilir.

Kazan temizlenir (Once asitli su
ile yikanir sonra talasla
kurulanip temizlenir.).
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Kazan talaslanr.

Kazanin son hali

Digan yapilacak bakir tornaya
takalir.

Tornaya takilan bakira sekil
verilir.

Digan makineden ¢ikarilir.

Parlatma islemi yapilir.

Digana ¢ekigle dovme yapilir.
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Digan tabani tokmakla doviiliir.

Digana Kapak Yapimi

BE

Ibrik Yapimi

Ibrik yapimu igin bakir levha
hazirlanir.

Bakir levha istenen liriin
boyutuna gore kesilir.
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Bakar levhalar gévde ve alt1 i¢in
Olciilerek kesilir.

Ibrige sekil verilir.

Ibrik kulpu yapulir.

Ibrik emzigi (gagas1) yapilir.

Ibrik kapag1 yapilir.

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

Kavaklidere Bakir El Islemeciligi, Mugla ilinin Kavaklidere ilgesinin kiiltiiriinde ve ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle dvme teknigi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile {in bag1 bulunan Kavaklidere Bakir El islemesinin tiim iiretim agsamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Mugla Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Mugla Ticaret ve Sanayi Odasindan 1
kisi ve Kavaklidere Esnaf ve Sanatkarlart Odasindan 2 kisi olmak {izere {iriin konusunda uzman 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bakir levhalarin uygunlugu, tiretim metoduna uygunluk ve
Kavaklidere Bakir El Islemeciligi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gercgeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Nevsehir Parmak Uziimii

Basvuru No : C2023/000180

Basvuru Tarihi 1 21.06.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Nevsehir Parmak Uziimii

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

Basvuru Yapan . Nevsehir Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Kapucubas1 Mah. Millet Cad. No: 69 Merkez NEVSEHIR

Cografi Simir . Nevsehir ili

Kullanim Bicimi : Nevsehir Parmak Uziimii ibaresi ve mense adi1 amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilmadiginda, Nevsehir Parmak Uziimii ibaresi ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nevsehir Parmak Uziimii, Parmak (Vitis vinifera L.) cesidi iiziimden yetistirilen, tane sekli silindirik, salkim
agirhigr yiiksek (ort. 700 g), yesil - sar1 kabuk rengine sahip Nevsehir ilinin volkanik arazilerinde tiretilen sofralik
bir tiziimdiir.

18. yiizy1lda sadrazam olan Lale Devri’nin iinlii kisiligi Nevsehirli Damat Ibrahim Pasa ¢ikardig: bir fermanla
Nevsehir vakif arazilerinden bagcilik i¢in yer ayrilmasini emretmistir. Cografi sinirda bageilik ve tiziim yetistiriciligi
uzun bir ge¢mise sahiptir.

Nevsehir ilinin 6zellikle Kapadokya bolgesi; Erciyes, Hasan ve Melendiz volkanik daglarinin piiskiirttiikleri
lav kalintilariin ortasinda kalan volkanik tiiflii toprak yapisina sahiptir. Bu yiizden sosyo-kiiltiirel ve ekonomik
ozellikler bakimindan bageilik ve iiziim yetistiriciliginde 6nemli bir bolgedir.

Cografi sinirin toprak yapisi %85 tinli, % 9 killi - tinl1, % 2 killi ve % 4 kumlu yapidadir. Ayrica sert olmayan
kayaliklar ve volkanik tiiften olusan topragin gecirgen bir yapiya sahip olmasi, lav kalintilarinin igerdigi organik ve
inorganik materyallerden dolay1 Nevsehir Parmak Uziimiiniin istenen &zelliklere ulasmasini saglar.

Nevsehir ilinin sahip oldugu gece giindiiz sicaklik farki, az yagis almasi ve uzun giineslenme siiresi de kaliteli
{iziim yetistirilmesine elverisli bir iklim ortami olusturur. Ulkemizin diger yorelerinde yetisen Parmak cesidi
iiziimlerden farkli olarak Nevsehir Parmak Uziimiiniin L” yani parlaklik degeri (45,20-46,25), salkim agirhg (
662,10-818,10 g), briks degeri (%19,35-21,40) ve toplam fenolik madde igerigi (545,69-728,35 mg GAE/ g ta)
oldukga yiiksektir. Bu baglamda cografi sinira ait volkanik tiiflerden meydana gelen toprak yapisindan dolay1 susuz
bagcilik yapilir. Yagisin az olmasi briks degeri yiiksek iiriin elde edilmesini saglarken yillik sicaklik toplami
isteginin (en az 3000 giin °C) ve gece giindiiz sicaklik farkinin yiiksek olmasi ise iiriiniin toplam fenolik igerigine
dolayisiyla antioksidan kapasite {izerine olumlu etki saglar.

Nevsehir Parmak Uziimii ait morfolojik, fiziksel ve kimyasal 6zellikler asagidaki tabloda yer almaktadir.

Tablo 1. Nevsehir Parmak Uziimii (Asma ve Meyve) Morfolojik, Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellikler (OIV-Diinya Bag ve Sarap Organizasyonu standartlarina gore tanimlanan degerler)
Siirgiin ucu sekli Acik

Siirgiin ucu yatik tiyliilik Orta

Siirgiin ucu durusu Yari dik

Bogum arasi sirt rengi Kirmizi ¢izgili yesil

Bogum aras1 karin rengi Yesil

Geng yaprak ylizey rengi Yesil

Olgun yaprak lob sayis1 Bes

Olgunlagma derecesi Orta

Salkim uzunlugu Uzun (Ort. 200 mm-sap harig)
Salkim siklig1 Yogun
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Salkim agirlig 662,10-818,10 g
Tane eni Ort. 18 mm
Tane boyu Ort. 23 mm
Tane kabuk rengi Yesil - sar1
Tane sekli Silindirik

Tane agirlig Ort.5¢g
Cekirdek agirligi Ort. 25 mg
Suda ¢oziiniir kuru madde (Briks) % 19,35-21,40
pH 3,80-4,14

Renk L*: 42,07-46,25 a*: -0,53-0,23 | b*: 5,85-6,73
Toplam fenolik madde ( mg GAE / g) 545,69-728,35
Antioksidan kapasitesi (DPPH serbest

Radikalini siipii[ime kap(asitesi) % 64-85

Uretim Metodu:

Nevsehir Parmak Uziimii {iretiminde Parmak cesidine ait omcalarin kendi kokleri {izerinde {iretim yapilir.
Hasat, eyliil - ekim aylar1 arasinda yapilir. Nevsehir Parmak Uziimii yetistirme ve isleme asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Nevsehir ilinin yillik ortalama yagis miktar1 500 mm, sicakligi 11 °C ve nem orani % 52,6°dir. En yagish
aylar mart, nisan ve mayis aylart iken nispi nem oranin en diisiik oldugu aylar ise temmuz ve agustos aylaridir.
Cografi sinir yazlari sicak ve kurak, kiglart soguk ve yagislarin oldugu karasal iklime sahiptir. Gece giindiiz arast
sicaklik farkinin ytiksek oldugu illerimizdendir.

Cografi sinir igerisinde bagcilik; kiiciik parsellerde, geleneksel ve kismen de iyi tarim uygulamalari ile yapilir.
Baglar genellikle sulanmaz. Kis yagislariyla elde edilen su, asma kdk bolgesine ulasir ve bu elverisli suyun
evapotranspirasyon ile kaybinin 6nlenmesi i¢in yaz gelisim periyodunun baginda bag topraklari yiizeysel olarak
karistirtlip topraktan su kayiplarmin azaltilmasi saglanir. Nevsehir Parmak Uziimii baglar1 3x4 m veya 4x4 m (sira
iizeri x sira arasi) aralik mesafelerinde tesis edilip omgalara goble terbiye sekli verilir.

Kis budamalar genellikle 3 gdz iizerinden yapilir. Baglar organik ve inorganik giibrelerle desteklenirken
sonbahar déoneminde boélgede yaygin olan giivercinliklerden giivercin giibreleri bagin sira aralarina atilip topraga
karistirilir. Taze sofralik olarak tiiketilen Nevsehir Parmak Uziimii eyliil-ekim aylarinda ticari olgunluk asamasinda
yapilir. Hasat zamani gelen iiziimler genellikle omca {izerinde birakilarak muhafaza edilirken hasat edildikten sonra
kapal1 ve serin bir ortamda salkimlar askiya alinarak muhafaza edilip modern soguk hava depolarinda 0 °C’de %
95-98 nisbi nem de muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Nevsehir Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda; Nevsehir Il Tarim ve Orman Miidiirligii,
Nevsehir Ticaret Borsasi, Nevsehir Ziraat Odasi ile Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Uziim Yetistiriciligi ve
Bagcilik Calismalar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi Midiirliigiinden konuda uzman 4 kisinin katilimiyla olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olacak sekilde yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya
sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

* Kaullanilan iiziim ¢esidinin uygunlugu.

* Hasat edilen {irliniin renk, sekil ve olgunluk 6zelliklerinin uygunlugu.

+  Uriiniin iiretim metodunun, muhafaza ve ambalajlama kosullarinin uygunlugu.

*  Gerekli goriilmesi durumunda Tablo 1°de yer verilen 6zelliklerin analiz sonuglarimin uygunlugu.
+ Nevsehir Parmak Uziimii ibaresi ve mense adi ambleminin kullanimimin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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5. Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakh Cay Bahgi

Basvuru No : C2023/000247

Basvuru Tarihi : 25.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakli Cay Baligi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Dagkap1 Elazig Cad. Yenisehir DIYARBAKIR

Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakli Cay Balig1 ibaresi ve

mahreg: isareti amblemi iiriiniin kendisi veya ambalaji tizerinde kullanilir.
Uriiniin kendisi veya ambalajinda kullanilamadiginda Diyarbakir Eksili
Balik / Diyarbakir Sumakli Cay Balig1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakli Cay Baligi; kuru sogan, tane sumak, tereyagi, tane karabiber,
tuz ile yapilan Diyarbakir iline 6zgii bir yemektir.

Dicle Nehri ¢evresinde balik¢ilik 6nemli bir yer tutar. Bu nedenle Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir
Sumakli Cay Baligi yemeginin yapimi ve tiikketimi Diyarbakir’da uzun yillardir geleneksellesmistir.

Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakli Cay Baligiin, Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde dnemli bir yeri vardir. Bu yiizden Diyarbakir ili ile 6zdeslesmistir.

Uretim Metodu:

6 kisilik Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakli Cay Balig1 icin gerekli bilesenler:

4-5 adet orta boy cay balig1 (yayin, aynali sazan, pullu sazan, alaca, sabut ve bizir baliklar1)
1 adet kuru sogan

75 g tane sumak

200 ml su

15 g tereyagi

6 g tane karabiber

8 gtuz

Yapilisi:

Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakli Cay Baligi Dicle Nehri’nden yakalanan ¢ay baligi, cografi
siirdan elde edilen sumak, kuru sogan ve yoredeki hayvanlardan elde edilen tereyag ile yapilir.

Tane sumaklar sicak suda bekletilerek demlemeye birakilir. Cay baliklari temizlenerek tuzlanir. Sogan, halka
seklinde dogranir. Toprak kaba baliklar ve sogan pargalari sirastyla dizilir. Uzerine demlenmis olan sumak suyu ve
tereyagi ilave edilerek tane karabiberler eklenir. Toprak kabin kapagi sikica kapatilir ve hava almamasi i¢in kapagin
etrafi un, su ve tuz ile hazirlanan ve 10 dakika dinlendirilen hamur ile kapatilir. Tas firinda veya tandirda 200 °C’de
40 dakika kadar pisirilir. Servisi masada yapilarak kapagin etrafindaki hamur alinir ve tabaklara servis yapilir. Sicak
olarak tiiketilir.

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

Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakli Cay Baliginin cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
ve geemisi vardir. Uretimde Dicle Nehrinden yakalanan ¢ay baligi, cografi sinirdan elde edilen sumak, kuru sogan
ve yoredeki hayvanlardan elde edilen tereyagi kullanilir. Uretimin tiim asamalar1 cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde, Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi ile
Diyarbakir 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii
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tarafindan gerceklestirilir. Denetimler yilda en az bir kere yapilir. Sikéyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde
ayrica denetim yapilabilir.

Denetim mercii, Diyarbakir Eksili Balik / Diyarbakir Sumakli Cay Balig1 cografi isareti kullanim bigiminin
uygunlugunu, riiniin bilesen listesi ile {iretim metodu bolimiinde belirtilen hususlara uygun iretim yapilip
yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili
kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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6. Hatay Peynirli irmik Helvasi

Basvuru No : C2023/000312

Basvuru Tarihi 1 27.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Peynirli irmik Helvasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Biiyiikdalyan Mabhallesi, Atatiirk 22. Cad. No:95 Antakya/HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Hatay Peynirli irmik Helvasi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, irtiniin

kendISI veya ambalajinin {izerinde kullamlir. Uriiniin kendisi veya
ambalajmin {izerinde kullanilamadiginda, Hatay Peynirli irmik Helvasi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Peynirli Irmik Helvasi; irmik, beyaz toz seker, su, Antakya Kiinefelik Peyniri, tereyag: veya siviyag
ve istege baglh ¢am fistigi, Antep fistig1, targin ile yapilan bir tatlidir. Hatay Peynirli irmik Helvasmin yapiminda
979 tescil numarali Antakya Kiinefelik Peyniri kullanilir.

Hatay Peynirli Irmik Helvasinin cografi smirda uzun bir gegmisi vardir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Peynirli Irmik Helvasi Bilesenler Listesi ve Ortalama Miktarlari (5 kisilik):

- 160 g irmik

- 200 g beyaz toz seker

- 600gsu

- 300 g Antakya Kiinefelik Peyniri
- 30 g tereyagi / siviyag

- 8 gtargin (istege bagli)

- 5 g Antep fistig1 (istege bagli)

- 5 gCam fistig1 (istege bagli)

Hazirlanist:

Tereyagini ya da siviyag tavada eritilip 160 g irmik {izerine dokiiliir ve orta biiyiikliikteki ocakta, orta ateste
yaklagik 2-3 dakika siirekli karigtirilarak kavrulur. Kisik atege alip irmik pembelesene kadar kavrulur. 600 g su
irmigin iizerine dokiiliir daha sonra 200 g beyaz toz seker eklenerek karistirmaya devam edilir. irmik biraz suyunu
cekip uygun kivama gelene kadar kisik ateste karistirilarak pisirilir. Antakya Kiinefelik Peyniri ince pargalar halinde
dogranir ve pisen irmige eklenir. Tahta tokmakla doviilerek ayni yonde karistirtlir. Antakya Kiinefelik Peyniri,
helvanin iginde iyice eriyip siinmeye baslayincaya kadar karistirmaya devam edilir. Hatay Peynirli irmik Helvast
sicak olarak ve peyniri soguyup sertlesmeden servis yapilir. Istege bagl Antep fist181, gam fistig1, tar¢in ile siislenir.

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

Hatay ilinde uzun yillardir kendine has iiretim metodu ile iiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
ve emek isteyen Hatay Peynirli frmik Helvasinin iiretim asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi
Hatay ili ile iin bagl bulunan Hatay Peynirli Irmik Helvasmin tiim iiretim asamalari, Hatay ilinde
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay 11 Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.
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Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Hatay Valiligi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Uretim metodunun uygunlugu,
- Hatay Peynirli Irmik Helvas1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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7. Hatay Tas Kadayifi

Basvuru No : C2023/000321

Basvuru Tarihi 1 27.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Tas Kadayifi

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

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Biiyiikdalyan Mahallesi, Atatiirk 22. Cad. N0:95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Hatay Tag Kadayifi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde kullanilir. Uriiniin kendisi veya ambalajinda
kullanilamadiginda Hatay Tas Kadayifi ibaresi ve mahreg isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Tas Kadayifi; 6zel amagh bugday unu, su, karbonat ve maya ile hazirlanan serbetli bir tatlidir. Dig1
pliriizsiiz, i¢ci yumusak, gézenekli ve bol cevizli serbetli tatlidir. Hatay Tas kadayifi 9-10 cm uzunlugunda, 2-2,5 cm
kalinliginda ve yarim ay seklindedir. Hazirlanan hamur tavada daire seklinde kizarana dek tek tarafli pisirilir.
Hamurun pisen yiizii altin rengi bir goriiniime sahiptir. Hamurun diger ytizii gézenekli yapidadir. Hatay Tas Kadayift
pistikten sonra 3-4 saat dinlendirilebildigi gibi sicak olarak da servis edilebilir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Hatay Tas Kadayifi, Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde ve
ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Tas Kadayifi icin bilesenler (35-38 adet icin):

- 1 kg 6zel amagli bugday unu

- 1lsu

- 20 g toz maya

- 12 g karbonat (sodyum bikarbonat)
- 600 gr ceviz ici

- S gtargin

- 200 g beyaz seker

Hatay Tas Kadayifi serbeti icin bilesenler:

- 600 g beyaz seker
- 700 mlsu

Hatay Tas Kadayifinin hazirlanmasi:

Genis bir kapta 6zel amagli bugday unu, su, karbonat ve maya ¢irpici yardimiyla homojen olacak sekilde
karigtirilir. 1 litre su, hamur i¢ine karigtirma esnasinda eklenir. Akigkan bir kivam alana kadar ortalama 3 dakika
karistirtlir. Karistirilan hamur akiskan bir kivam alir. Hamur 30 dakika bekletildikten sonra orta ateste yanan 1sinmis
sac lizerine bir ¢orba kepgesi, ortalama 60 ml yuvarlak bir sekilde dokiiliir ve tek yiizii pisirilir. 600 g ceviz ici
havanda irili ufakli olacak sekilde doviilerek i¢ har¢ haline getirilir. Pisirilen hamurun igine 15 g hazirlanan i¢ harg
konur ve hamur kapatilir. 700 ml su ve 600 gr seker bir tencerede karistirilir. Orta ateste kaynayana kadar karistirarak
seker eritilir. Kaynamaya bagladiktan sonra 15 dakika ocakta kaynatmaya devam edilir. Kaynadiktan sonra ocaktan
almir ve 1lik hale gelinceye kadar bekletilir. Hazirlanan Hatay Tag Kadayifi, 1lik serbete batirilir ve serbetin tamamen
¢ekilmesi i¢in 2 dakika bekletilir. Serbetlenen Hatay Tag Kadayifi, ceviz igi veya Antep Fistigi ile siislenilerek servis
yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay Tas Kaday1fi, cografi sinirda uzun bir gegmise ve Hatay yemek kiiltiirii i¢inde dnemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Tas Kadayifinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde ve Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden {iriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu, Hatay Tas Kadayifinin seklinin, renginin ve dlgiilerinin uygunlugu ve Hatay Tas Kadayifi ibaresi ve
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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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8. Siirt Gebole Taths1

Basvuru No : C2024/000068

Basvuru Tarihi 1 14.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Siirt Gebole Tatlist

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Siirt Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

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

Cografi Simir 2 Siirt il

Kullanim Bi¢imi . Siirt Gebole Tatlis1 ibaresi ve mahreg: isareti amblemi, irliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Siirt Gebole Tatlis1 ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Siirt Gebole Tatlisi; 6zel amaglh bugday unu, su, seker ve pekmezle yapilan Siirt iline 6zgii bir tathdur.

Siirt Gebole Tatlis; dilek ve bereket giinii olarak kutlanan 14 Subat-14 Mart donemi arasindaki siirecte yedi
kere yapilan ve yorede Gebole giinii olarak adlandirilan giinlerde yapilir.

Siirt Gebole Tatlisi pisirilirken yogun karistirilmas: gereken bir tatli olmasi ve karistirildig: siirece dileklerin
dilenip, pisirilen eve bereket, aile fertlerine de sifa verdigine inanilan ayrica dostlugu, samimiyeti simgeledigine
inanilan Siirt ili ile 6zdeslesmis kokli bir tatlidir. Siirt Gebole Tatlisinin pisirme gelenegi devam etmekle birlikte
isletmelerde de iiretimi bulunur.

Siirt Gebole Tatlisinin kivamini tutturmak ve soguyan hamuru dilimlere ayirabilmek ustalik becerisi
gerektirir. Siirt Gebole Tatlisinin, Siirt ilinin mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yere sahip olup cografi sinir ile arasinda
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Siirt Gebole Tatlisinin tiretiminde kullanilan bilesenler asagida bulunmaktadir.

e 50 gtereyagi

e 300gun

e 200 ml siit

e 600mlsu

e 200 g beyaz seker

e 5gtuz

e 200 ml iiziim pekmezi
e 50 ceviz

600 ml su derin bir tencereye alinir, 5 g tuz eklenir atese konur. Su kaynamaya birakilir. 300 g un ve 200 ml
siit derin bir kdsede homojen olana kadar ¢irpilir. Kaynamaya baglayan suya un ve siit karsimi kontrollii bir sekilde
eklendikten sonra 200 g seker ile 50 g tereyag: da karisma eklenip karistirmaya devam edilir. Tathya malzemeler
eklendigi andan itibaren devamli karigtinlmahdir. Kaynama asamasina gelen tath yaklasik 2-3 dakika daha
karistirllarak ocagin altt kapatilir ve pisirme islemi sonlandirihr.

Hamur sogumadan yayvan, ¢ukur bir tepsi ya da tabak soguk su ile islatilir. Bu iglem ile pigen hamurun
tepsiye ya da tabaga yapigmamasi saglanir.

Hamurun elastik bir yap1 alabilmesi ve dilimleme kivamina gelebilmesi i¢in yaklagik 30-45 dakika sogumasi
bekletilir. Sogutulan hamur bir bigak ile kare ya da baklava dilimi seklinde kesilir. Hamurun tiim yiizeyine gelecek
sekilde 200 ml tiziim pekmezi eklenir ve tizeri 50 g doviilmiis ceviz ile stslenir.

Servisi 1lik ya da soguk olarak yapilabilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Siirt Gebole Tatlis1 koklii gegmise sahip olup kivaminin tutturulmas: ve hamurun kesilmesi ustalik gerektirir.
Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Siirt Gebole Tatlisinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Siirt 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde ve Siirt il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Siirt 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii ve Siirt Ticaret ve Sanayi Odasindan konusunda uzman birer kisi
olmak tizere en az iki Kisiden olusan denetim merci tarafindan periyodik olarak ve ihtiyag halinde her zaman ayrica
sikayet iizerine denetimler yapilacaktir.

Denetim mercii; malzemelerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Siirt Gebole Tatlis1 ibaresinin
ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kurulusglardan 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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9. Hatay Yaprak Sarmasi

Basvuru No

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

: C2024/000070

: 16.02.2024

: Hatay Yaprak Sarmast

. Yaprak sarmasi / Yemekler ve corbalar
: Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi
Basvuru Yapanin Adresi : Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. No:17/1 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

: Hatay Yaprak Sarmasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin
ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullamlamadiginda,
Hatay Yaprak Sarmasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Yaprak Sarmasi; pilavlik piring, biber sal¢asi, domates salgasi, kuru sogan, sarimsak, nar eksisi,
karabiber ve zeytinyagi kullanilarak hazirlanan harcin asma yapragina sarilip pisirilmesi ile tiretilen bir yemektir.
Asma bitkisinin taze veya salamura yapraklarindan Hatay Yaprak Sarmas: tiretilir. Yaprak sarmasinin i¢ harcinda
1361 sayi ile tescilli Hatay Nar Eksisi kullanilir.

Hatay Yaprak Sarmasinin ayirt edici 6zelligi i¢c malzemesi yerlestirildikten sonra siki ve ince sarilmasi olup
i¢c harcinda Hatay Nar Eksisinin kullanimindan dolay1 tadinin hafif eksimsi olmasidir.

Hatay Yaprak Sarmasi, cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler (3-4 Kisilik)

e 300 g pilavlik piring
e 500 g yaprak

e 200 gsogan

e 200 g sarimsak

e 5 karabiber

o 1-2gtuz

e 150 ml zeytinyag1

e 40 ml nar eksisi

e 10 g domates salgast
e 5 gbiber salcasi

e 500-600 ml su

Salamura yaprak kullanilacaksa, bir gece 6nceden suda bekletilerek fazla tuzundan arindirilir ve iyice yikanir.
Taze olarak kullanilacak yapraklar yumugsamalari i¢in sicak suda 15 dakika bekletilir.

Sogan ve sarimsaklar kiigiik kiigiik dogranir, piringler yikanir, baharatlar, sal¢a, yag, nar eksisiyle birlikte
genis bir kapta karistirilir.

Yaprak agilip i¢ harci konulduktan sonra ince olacak bir sekilde sikica sarilir. Daha sonra sarilan yapraklar
tencereye sirayla dizilir. Uzerine 50 ml zeytinyag: gezdirilerek dokiiliir ve yaklasik 500 — 600 ml su eklenip {izeri
sarma tas1 ile kapatilir. Once acik ateste sonra bir bucuk saat kisik ateste pisirilir.

Sarma tag1 daire seklinde agir bir tastir. Sarmalarin agilmadan pisirilmesi amaciyla kullanilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay Yaprak Sarmasi, cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulundugundan, iiretim agsamalarinin tamami cografi simirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde; Hatay Valiliginden ve Hatay Il Tarim ve Orman
Miidirliigiinden konusunda uzman en az birer kisiden olusan denetim mercii ile yiiriitiilecektir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Hatay Yaprak Sarmasi ibaresi
ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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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10. Hatay Tuzlu Yogurt Corbasi

Basvuru No : C2024/000071

Basvuru Tarihi 1 16.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Tuzlu Yogurt Corbast

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. No:17/1 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Tuzlu Yogurt Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin

kendlsl veya ambalajinin {izerinde kullamlir. Uriiniin kendisi veya
ambalajinin {izerinde kullanilamadiginda, Hatay Tuzlu Yogurt Corbasi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Tuzlu Yogurt Corbasi; 532 sayi ile tescilli cografi igaret Antakya Tuzlu Yogurdu, piring, su ve naneli
sos ile hazirlanan ydreye 6zgii bir corbadir.

Hatay Tuzlu Yogurt Corbasinin iiretim metodunda, pirincin suda kaynama asamasinda taneleri agilinca
yogurdun eklenip karistirilarak eritilmesi ve sostan 6nce yaginin eklenip karistirilmasi yoreye 6zgidiir.

Hatay Tuzlu Yogurt Corbasi, cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler (6 kisilik)

e 200 g piring

e 250 g Antakya Tuzlu Yogurdu
e 1200 ml su

o 30 gtereyagl

e 20 ml siviyag

e 10 g kuru nane

Piring ayiklanip yikanir. Derin bir tencerede piring su ile kaynatilir. Piringler agildiktan sonra Antakya Tuzlu
Yogurdu kaynayan suyun i¢ine ilave edilir ve eriyene kadar iyice karistirilir. Daha sonra yagi ekleyip, 6zdeslesene
kadar pisirilir. Pistikten sonra iizerine yagda hafif¢ce 1sitilan nane dokiilerek servisi yapilir. Pigme siiresi 30-40
dakikadr.

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

Hatay Tuzlu Yogurt Corbasi, cografi sinirda koklii bir gegmige sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde
O6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi siir ile iin bagi bulundugundan, tiretim asamalarinin tamami cografi
sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde; Hatay Valiliginden ve Hatay il Tarim ve Orman
Midiirligiinden konusunda uzman en az birer kisiden olusan denetim merecii ile yiiriitiilecektir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, tiretim metoduna uygunlugunu ve Hatay Tuzlu Yogurt Corbasi
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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11. Bayburt Tarhunu
Basvuru No : C2024/000153
Basvuru Tarihi 1 17.05.2024
Cografi Isaretin Ad1 : Bayburt Tarhunu
Uriin / Uriin Grubu : Tarhun / Yiyecekler i¢in gesni, lezzet vericiler, soslar ve tuz
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1
Basvuru Yapan : Bayburt Universitesi
Basvuru Yapanin Adresi : Bayburt Universitesi Rektorliigii 69000 BAYBURT
Cografi Simir : Bayburt ili
Kullanim Bi¢imi : Bayburt Tarhunu ibareli asagida verilen logo ve mense adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Bayburt Tarhunu ibareli logo ve
mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bayburt Tarhunu; cografi sinirda yetisen ve Latince ismi Artemisia dracunculus L. olan, kazik koklii ve kisa
yan koklere sahip ¢ok yillik ¢alimsi bir bitkidir. Tibbi aromatik 6zellikli bu bitkinin yesil yapraklar salatalarda,
kurutulmus yapraklari ¢orba, manti, yemek ve boreklerde lezzet verici olarak kullanilir ve demlenerek ¢ay olarak da
tiketilir.

Bayburt Tarhunu; yuvarlak kesitli ve dallara ayrilan yapidaki gévdesi agik yesil renklidir. Bitkinin tabanina
dogru govde kahverengilesir. Govde yiiksekligi 30-45 cm arasinda degisir. Bitkinin yaprak uglari sivri, dikenimsi
ve kenarlar1 hafif disli yapidadir. Yapraklar agik yesilden koyu yesil renge dogrudur. Sadece orta damari belirgin
olan tarhun yapraklar1 az tiiylii yapiya sahiptir.

Karadeniz Bolgesi ile Dogu Anadolu Bolgesi arasinda gegit kusagi olusturan ve Coruh Nehri kenarinda,
denizden 1550 m yiikseklikte kurulmug olan Bayburt ilinin cografi yapisini; sahanin bat1 yarisini olusturan Bayburt
ovasli, akarsularin olusturdugu vadiler (Masat, Cimagil, Ortakol, Pulur vadileri vb.) ve cografi sinirin etrafint
cevreleyen ve dogu yarisinda yer tutan daglik alanlar olusturur. Yaz giinleri genellikle mayis-eyliil aylari arasinda
kendini gosterir. Bayburt ilinde aylik yagis oran1 16,0-72,3 mm arasinda degisir, yagish giin sayisi ortalama 102
olup rakim ve vadiler sisteminin etkisiyle olusan iklim sayesinde, yeterli soguklama, giineslenme ve dengeli yagislar
Bayburt Tarhun iiretiminde yiliksek verim ve kalite saglar.

Bayburt ilinin toprak yapisi; hafif alkali (pH 7,7-7,9), tuz miktar1 ¢ok az (%0,01), kire¢ miktar1 fazla
(%17,31), organik madde igerigi (%0,99) ve fosfor miktar1 ¢ok az (1,33 kg/da), potasyum miktar1 yiiksek (43,8
kg/da) ve drenaji iyi 6zellik gosterir. Bu durum Bayburt Tarhununun Kkar altinda -35 °C sicaklikta canliligini
kaybetmeden kalmasina neden olur ve cografi sinir ile uyum saglar. Yiiksek potasyum ve kire¢ miktar1 sayesinde
toprakta olusan optimum pH, Bayburt Tarhunun kuru madde ve yag verimini artirir. Bayburt Tarhunu, yiiksek sabit
yag orant (%5.39-7,022) ve yiiksek kuru madde igerigi (%34,16-41,62) cografi sinirin kazandirdigi ayirt edici
ozellikleridir. Ayrica yiiksek ugucu yag orani(%0.15- %1,40) ve ugucu bilesen gesitliligidir. Bayburt Tarhunu ugucu
yaginda 42 bilesen bulunur ve bunlarin biiyiik bir kismi tarhun bitkisinin karakteristik aromasina katki saglayan
bilesenlerdir. Bayburt Tarhunu ugucu bilesiklerinden miktarca fazla olanlar; 1,8-cineole, B-cis-ocimene, linalool,
borneol, terpinene-4-ol, estragole ve camphor; 6n plana ¢ikanlar cymene, trans-carveol, borneol formate, hexyl 2-
methylbutanoate, propanal, 2-methyl-3-phenyl, D-carvone, bornyl acetate, carvacrol, trans-B-farnesene, 3-ionone, a
-farnesene, a-bisabolol ve phytol bilesenlerdir. Bayburt Tarhununda ugucu madde fraksiyonlarinda veya esansiyel
yaglarinda p-cymene, B- ocimene, pichtosin, p-anisaldehyde, 3,4,6-Trinitro-2-methylanisole,1-acetoxyindole,
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hexadecanoic acid, trans- B -ionone, a-bergamotene, methyl (Z)-5,11,14,17- eicosatetraecnoate bulunmayisi da
tirtiniin ayirt edici 6zellikleri arasindadir.

Uretim Metodu:

Ekim: Bayburt Tarhununun ¢ogaltilmas1 vejetatif yontemlerle yapilir. Spesifik olarak Bayburt Tarhunu i¢in
en iyi yontem vejetatif fideleme yontemidir. Bunun i¢in anag¢ tarhun kokleri boliinerek elde edilen fideler dikilir ve
yeni tarhun bitkileri elde edilir. Tarhun fideleri yaklasik 3 yil i¢inde, 25-30 cm ¢apinda 6bekler olusturduktan sonra
ayni parselden, farkli bir parsele, farkli bir bolgeye veya iki bitki aras1 50-60 cm genisliginde olacak sekilde yan
tarafa tasinarak yerleri degistirilir. Tarhun bitkisi i¢in en uygun dikim sikliginin 50-60 cm x 40-50 cm’dir. Atalik
usulde, anag¢ Bayburt Tarhunu fidesinden kok bélme islemi ve fideleme nisan ay1 sonunda baslar.

Sulama ve Capalama: Bayburt Tarhunu i¢in ilk hasada kadar sulama yapilmaz. Fidelemenin bagladigi nisan
ay1 sonundan hasada kadar gecen siiredeki yagislar bitki gelisimi icin yeterlidir. {1k hasattan sonra yagis durumuna
gore haftada bir sulama yapilir. Bayburt Tarhununun ilk hasadina kadar 3 kez ¢apalama yapilir. Sonrasinda her hasat
sonunda ¢apalama islemi gergeklestirilir. Capalama, topragm havalandirilmasini ve yabanct bitkilerin
uzaklastirilmasini sagladigindan bitki kok sagligi ve iirlin kalitesinin artmasi agisindan olduk¢a dnemlidir.

Giibreleme: Bayburt Tarhunu fideleri dikilmeden 6nce iyice yanmus ¢iftlik giibresi ile toprak hazirlanir.
IIkbaharda ise bitki uyanmadan dekara 15 kg olacak sekilde bir kez azot giibresi verilir.

Yabanci Ot ve Hastalik Miicadelesi: Genellikle mekanik miicadele yontemleri uygulanir. Zararh ve hastalik
miicadelesi, problem tespit edilen fidenin iiretim arazisinden uzaklastirilmasi seklinde uygulanir.

Hasat ve Kurutma: Bayburt Tarhunu; 1-20 Haziran, 1-15 Agustos ve 15-25 Eyliil araliginda {izere 3 kez hasat
edilir. Bayburt Tarhun bitkisinin hasadi orak ile kok kismina en yakin toprak iistii bolgeden yapilir. Her hasattan
sonra genisleyen kok kisminin korunmasi ve kigin topragin altinda yeni kok stirgiinii verebilmesi i¢in ince bir toprak
tabakasiyla ortiilebilir. Hasad1 gergeklestirilen bitkiler hi¢ bekletilmeden kuruma alanina taginir. Bayburt Tarhunu
yeterli havalandirmaya sahip, giines 15181 almayan kuru bir ortamda kurutulur. Kurutulan bitkinin yaprak kisimlari
koparilarak ana govdeden tamamen ayrilir. Elde edilen yapraklar boyutuna uygun eleklerden gegirilip temizlenerek
kullanima hazir hale getirilir. Bayburt tarhun giines almayan, iyi havalanan, serin ortamlarda kurutuldugunda yaprak
rengini kaybetmemekte ve yesil olarak kurutulur. Bitkinin sahip oldugu giiglii aroma ve ugucu maddelerin ve rengin
korunmasi dogru kurutma yontemine baglidir.

Paketleme: Kurutulan Bayburt Tarhunu pazarlanana kadar serin ve kuru bir yerde depolanmalidir. Sonrasinda
kuru bez torbalara veya plastik ambalajlara konularak piyasaya arz edilir.

Denetleme:

Denetimler, Bayburt Universitesinin koordinatorliigiinde, Bayburt Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
ve Organik Tarim Isletmeciligi Boliimlerinden birer dgretim iiyesi, Bayburt Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve
Bayburt Ziraat Odasindan ve Bayburt Tarhunu iireticilerinden bir kisinin katilimiyla en az 3 kisilik denetim merci
ile gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az 1 kez ve ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her
zaman yapilir.

Denetimlerde; tiretim metodunda Bayburt Tarhunu atalik fide kullanimui ile fideleme yontemi, dikim sikligt,
sulama, ¢apalama, gilibreleme, hasat siireci ve kurutma islemlerinin uygunlugu ve pazarlama siirecinde Bayburt
Tarhunu ibareli logo ile menge ad1 amblemi kullaniminin uygunlugu kontrol edilir. Ayrica gerekli goriilmesi halinde
kuru madde igerigi, sabit yag orani, ugucu bilesiklerin ve esansiyel yaglarin ortalama deger araliklarina iligkin ilgili
testler ve yabanci ot ile hastalik miicadelesinde tarim ilaci kullanilip kullanilmadigimin tespiti i¢in gerektiginde
pestisit analizleri yapilir. Gerekli goriildiigiinde cografi isarete konu {iriiniin tiim siirecleriyle 6zellikle denetim
stirecleri ile ilgili olarak ¢ift¢ilere egitimler verilir.

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. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Sabanézii Dondurma Helvasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 28.08.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1634

Tescil Tarihi : 28.08.2024

Basvuru No : C2022/000054

Basvuru Tarihi : 14.02.2022

Cografi Isaretin Ad . Sabanozii Dondurma Helvasi

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

Tescil Ettiren : Sabanozii Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. Pazar Sokak Beledisi No:9 Sabanozii CANKIRI
Cografi Simir : Cankari ili Sabanézii ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Sabandzii Dondurma Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Griiniin

kend1s1 veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
tizerinde kullanilamadiginda, Sabandzii Dondurma Helvasi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sabanozii Dondurma Helvasi; un, seker, su, tereyagi, doviilmils ceviz bilesenleri kullanilarak iiretilen
helvadir. Dondurma ismini helvanin donmasindan/sertlesmesinden alir.

Sabanozii Dondurma Helvasi agik siitlii kahverengindedir. Kivami sert ve digle ezilebilecek sekilde olmalidir.
Diger helvalara kiyasla uzun bir raf dmriine sahiptir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Sabano6zii Dondurma Helvasi, genellikle diigiin, nisan ve taziye
torenlerinde ikram edilir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Sabano6zii Dondurma Helvasi iiretimi icin gerekli bilesenler:

- 1lkgun

- 4 kg beyaz seker

- 151su

- 50-100 g tereyagi

- 250-300 g ceviz igi

Sabanézii Dondurma Helvasinin iiretimi:

Sabandzii Dondurma Helvasi i¢in ilk dnce 1 kg un genis bir tavaya konulur ve kisik ateste yaklagik 25-30
dakika unun beyaz rengi gidinceye kadar kavrulur.

Karigimin dokiilecegi sini/tepsinin zemini 50-100 g tereyag: ile tamamen yaglanir. Bu islem helvanin
sini/tepsiye yapismamasi, kolay kaldirilmasi i¢in yapilir.

250-300 g ceviz kiigiik kiiiik pargalar olacak sekilde kesilir veya doviilerek dise gelecek hale getirilir.

Serbet elde etmek igin bagka tencerede 4 kg toz seker ve 1,5 | su karistirilarak yiiksek ateste 50-60 dakika
kaynatilir. Serbetin istenilen kivama geldiginin anlagilmasi i¢in serbet kaynadigi esnada ara ara i¢inden bir seker
kasig1 serbet alinarak yayvan bir tabak icerisindeki soguk su i¢ine konulur ve elle kontrol edilerek macun kivamina
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(elle tutulabilir hale gelmelidir) gelip gelmedigi kontrol edilir. Serbet soguk su igerisinde macun kivamini aldigi
anda kivam tamamlanmis olur. Ancak helvanin daha yumusak ve ylizeyinin parlak olmasi i¢cin macun kivamina
gelen serbet icerisine 130-160 g soguk su katilarak kivam bozulur. Tekrar kivami eski kivamina getirilinceye kadar
soguk suda kivam kontrolii yapilarak 10-15 dakika kaynatilmaya devam edilir ve istenilen kivam elde edilince
atesten alinir.

Elde edilen serbetin icerisine doviilmiis ceviz dokiiliir. Sonrasinda kavrulmus un azar azar serpistirilerek tahta
kasik ile akiskan kivama gelinceye kadar karigtirilir. Akigkan kivama geldikten sonra hizli bir sekilde, sogumadan
siniye/tepsiye dokiiliir. Sini/tepsi elle sallanarak her tarafinin esit kalinlikta olmasi saglanir. Karigim sini igerisinde
donuncaya kadar serin bir yerde dinlenmeye birakilir. Soguyan harg/karisimin servisi, donduktan sonra baklava
dilimi seklinde kesilerek yapilir.

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

Sabanozii Dondurma Helvasinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde
O6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Saban6zii Dondurma Helvasi tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sabanozii Belediyesinin koordinatérliigiinde, Saban6zii Belediyesi, Sabanozii Kaymakamligi ile
Cankar1 {1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikéyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterleri asagidaki gibidir.

- Fiziksel 6zelliklerin uygunlugu (renk, sertlik).

- Uretimde kullanilan bilesenlerinin uygunlugu.

- Uretim metoduna uygunluk.

- Saban6zii Dondurma Helvasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Cakil Kestanesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.10.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 02.09.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1635

Tescil Tarihi : 02.09.2024

Basvuru No : C2023/000255

Basvuru Tarihi : 18.10.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Cakil Kestanesi

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

Tescil Ettiren : Bandirma Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Pasabayir Mah. Mehmet Akif Ersoy Cad. No:29 Bandirma BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili Bandirma ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Cakil Kestanesi ibaresi ve menge ad1 amblemi, {irliniin ambalaj1 iizerinde

yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Cakil Kestanesi
ibaresi ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cakil Kestanesi; cografi sinirda sik ormanlik alanda dogal ortaminda yetisen ve Anadolu kestanesi (Castanea
sativa mill.) tiiriine ait Osmanoglu agilama gesidi kestaneden elde edilir. Cakil Kestanesinin meyveleri orta irilikte,
genis yapili ve oval sekillidir. Dis kabugu orta kalinlikta, kahverengi renkte ve parlak bir goriiniime sahiptir. Meyve
eti krem renkli, parlak ve yumusaktir. indirgen seker oraninin, toplam sekere gére daha az oranda olmasi nedeniyle
taze ve ¢erezlik tiiketime uygundur.

Cakil Kestanesi ismini ilk yetistirildigi yer olan Cakil mahallesinden alir. Cakil Kestanesi agaglari, bolgede
dogal yayilma alani gosterir. Cakil mahallesinde kestane yetistiriciligi yapilan alanlarda 100 yasina sahip yasl
agaclar varlik gostermis ve bunlarin bir kismu miladini tamamlamisgtir. Bununla birlikte giiniimiizde 60-80 yas
ortalamasina sahip mescereler mevcuttur.

Cakil Kestanesi; 250-550 metre rakim araliginda dogal olarak yetisir. Cografi sinir, Akdeniz ve Karadeniz
iklim kusag1 6zelliklerini gosterir. iklim kusag: sebebiyle yillik yagis miktar1 600 mm’den fazla olmakta, kurakligin
olmamasi veya kisa periyotlu (lic aydan fazla olmamasi) olmasi sayesinde cografi konum Cakil Kestanesi
yetistiriciligi agisindan uygundur.

Cakil Kestanesi, genellikle giiney yamaglarda ve az riizgar tutan ¢ok nemli vadi i¢lerinde yetisir. Cografi
sinirin Marmara denizine yakin olmasi kestanelere nemli ortamu saglar. Diger kestane yetisen bolgelerde dzellikle
kuzey yamaglarda kestane verimi fazla iken bu bdlgede Cakil Kestanesinin giiney yamaglarda yetismesi ve riizgari
az tutmasi meyvelerin kuzey yamaglarda yetigenlere kiyasla en az %10 daha fazla verim alinmasini saglar.

Marmara denizinden gelen nem ve riizgarlar iiriiniin seker bilesiminde yer alan sakarozun ve ugucu
bilesiminde de 2H-Benzosiklohepten-2-one,3,4,4a,5,6,7,8,9-octahidro-4a-metil-,(S)- bilesenin fazla oranda
olusmasini saglar. Cografi sinirin bu 6zellikleri Cakil Kestanesinin, asagida belirtilen 6zellikleri kazanmasini saglar.

Tablo 1. Cakil Kestanesinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger
Meyve eni (mm) 35-49
Meyve boyu (mm) 24-34
Meyve yiiksekligi (mm) 15-35
Meyve agirhigi (g) 15-30
Hilum eni (mm) 25-42
Hilum boyu (mm) 14-21
Stil uzunlugu (mm) 2,5-5,0
Hilum boyutunun meyveye oran 0,3-0,8
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Meyve boyut indeksi 25-40
Yuvarlaklik indeksi 1-2

Kuru madde (%) 40-55

D1s kabuk rengi Parlak kahverengi
I¢ zarmnim soyulabilirligi Zor

Sakaroz (en az) 35¢g/L
2H—B_enzosihohe_pten—2—one, 3,4,4a,5,6,7,8,9- 930
octahidro-4a-metil-,(S)- (en az)

Uretim Metodu:

Cakil Kestanesi; Castanea sativa Mill. tiirii kestane agaglarindan agilanarak kestanelik adi verilen kestane
bahgelerinden elde edilir. Kestaneliklerin kurulmasi igin dikkat edilmesi gereken 6zellikler asagidaki gibidir.

Asi uygulamast:

Asilama islemi nisan ayinda gozler uyanmadan yapilir. Mart sonu nisan basi alinan kalemler bir peceteye
sarilir, buzdolabinda saklanir. Nisan aymm 10’u ile 20’si arasinda as1 yapilir. Ast kalemleri bir sene onceki
stirgiiniinden alinir, ikinci sene siirglinlinden alinmaz. Tabanin genisli§ine gore 2-3 goéz birakilmasi uygundur.
Kalem, tam dipten degil, biraz iist kisimdan alinir. Alinan kalemin ug¢ kismi inceltilir.

Testere ile kesilen kestane agaci govdesinin st kismi bigakla diizeltilir. Eger gévdede 6lmiis tomurcuklar
varsa temizlenir. Kesilen agacin kalinligina gére 3-6 tane as1 kalemi uygulanir. Aga¢ kabugu, karsilikli 2 yerden
kesilip hafifce kabartilir. As1 kalemleri sivri uglarindan kabuga yerlestirilir, etrafi bantla sarilir. Aciklik kalirsa
macunla kapatilabilir. En erken 5 yilda kestane tiretimi gerceklesir.

Iklim ve toprak istekleri:

Kestane bahgesi kurulacak yerin topragi gevsek, havalandirilabilir ve derin olmalidir. Ayrica potasyumca
zengin ve kire¢ orani diisiik olmalidir. Kestane dikilmeden 6nce derin siiriim yapilir, 50x50 ¢cm biiyiikliigiinde gukur
acilir. Kestaneler en az 7 m aralik birakilarak dikilir.

Sulama:

Cakil Kestanesi agaci, yagish ve nemli ortama ihtiya¢ duyar. Ozellikle sonbahar mevsimi ¢ok kurak gecerse,
meyvenin dikenli kabugunun ¢atlamasi durur. Bu nedenle, kurak ve sicak gegen yillarda {iriiniin nitelik ve verimini
artirmak icin haziran ve eyliil aylar1 arasinda agaglarin sulanmasi gerekir. Sulama meyvelerin kalitesini artirir. Bu
nedenle sulamanin yapilmasi tavsiye edilir.

Giibreleme:

Kestaneliklerde mart ay1 ortasinda nitrath giibreler kullanilir. Agacin yagina gore nitrat giibresi kullanilir.
Agacin her yas1 i¢in 100 gram nitrat giibresi kullanilir. Nitrat giibresinin kullanimi; siirgiinlerin uzamasini ve kaliteli
meyve olusumunda 6nemli bir kriterdir.

Budama:

Cakil Kestanesi agaglarina, tact yayvan sekil alacak bigim budamasi yapilir. Dikimden sonra her yil obur
dallar ve fazla siirgiinler budanir. Agaglar verim vermeye basladiginda iiriin budamasi yapilmaya baglanir. Uriin
budamasi, kirllmig, Kurumus ya da hastalanmis dallar ile golge ve sikisiklik yaratan siirgiinlerin kesilip ¢tkarilmasi
seklinde olur.

Hasat:

Cakil Kestanesinin hasadi; eyliil-ekim aylarinda, dikenli yumagin hafifce agilarak icerideki dogal rengini
almig meyvenin goriilmesinden itibaren akma olarak isimlendirilen meyvelerin kendiliginden dokiilmesiyle
gerceklestirilir. Kendiliginden yere diisen meyveler gida ile temasa uygun ¢uvallar veya kasalara toplanir.

Depolama:



2024/181 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 16.09.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

47

Cakil Kestanesi genellikle hizli bir sekilde satilarak tiiketilir veya kestane sekeri tretiminde kullanilir.
Depolama gerektiginde soguk hava depolari kullanilir. Kestaneler, sicakligi 0-2 °C ve nem oram1 %80-90 olan
depolarda plastik torbalar i¢inde 3-4 ay siireyle saklanabilir.

Denetleme:

Denetimler; Bandirma Ticaret Odasi koordinatérliigiinde; Bandirma Orman Isletme Miidiirliigii, Bandirma
Ticaret Borsasi, Bandirma Ziraat Odasindan birer kisinin katilimi ile olusturulacak en az 3 kisilik denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler yilda bir defa diizenli, sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii, her yil hasat déneminde (eyliil-ekim aylari arasinda) bir defa, sikiyet halinde veya gerekli
goriilen durumlarda ise her zaman toplanir.

Denetim mercii her rutin denetleme donemi dncesi bir araya gelip denetlenecek iiretici ve adreslerine gore
bir denetleme plani olusturur. Denetim merciinin toplanacag tarihten en az bir hafta 6nce Bandirma Ticaret Odasi
denetim merciinde bulunan kuruluslara resmi yazi ile toplanti tarihini bildirir. Denetime esas kriterlere agsagida yer
verilmektedir.

o Kestaneliklerin uygunlugu.

o Kestaneliklerde Cakil Kestanesi yetistirilmesine iligkin tiretim metoduna uygunluk.

e Hasat ve depolama kosullarinin uygunlugu.

e Meyve eni, meyve boyu, meyve yiiksekligi, meyve agirlig, hilum eni, hilum boyu, stil uzunlugu, hilum
boyutunun meyveye orani, meyve boyut indeksi, yuvarlaklik indeksi gibi fiziksel 6zelliklerin uygunlugu.

e Gerekli goriilen durumlarda yapilacak analizlerle seker bilesimi ve ugucu aroma bilesim analizlerinin
yapilmasi.

e Cakil Kestanesi ibaresinin ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunluk.

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. Osmancik Kapari Tursusu

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.03.2024 tarihinden
itibaren korunmak tizere 04.09.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1636

Tescil Tarihi : 04.09.2024

Basvuru No : C2024/000106

Basvuru Tarihi 1 13.03.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Osmancik Kapari Tursusu

Uriin / Uriin Grubu . Tursw/islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Osmancik Kaymakamligi

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

Kullanim Bi¢imi : Osmancik Kapari Tursusu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin

veya ambalajimnin tizerinde yer alir. Osmancik Kapari Tursusu ibaresi ve
mahre¢ igareti amblemi, {iriiniin veya ambalajinin {izerinde
kullanilamadiginda, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Kapari Tursusu; Latince tiir adi1 Capparis sp. olan ve iilkemizde gebere, kebere, gebre isimleriyle
de bilinen kapari bitkisinin meyve ve/veya ¢igek tomurcugu kisimlari kullanilarak hazirlanan bir tursudur.

Osmancik Kapari Tursusunun hazirlanmasinda; kapari bitkisinin meyveleri ve/veya ¢igek tomurcuklari, su,
sirke, iri salamura tuzu ile istege bagli olarak limon tuzu, sarimsak ve defneyaprag: da kullanilir.

Osmancik Kapari Tursusu; Corum ili Osmancik ilgesinin adi ile 6zdeslesmis islenmis fermente {iriin
grubunda olan bir tursu ¢esididir. Osmancik Kapari Tursusu; Corum ilinin mutfak kiiltiiriine 6zgii triinlerden
birisidir. Kapari bitkisinin kullanilan kisimlarinin mayhos-buruk tadi, Osmancik Kapari Tursusuna kendine has
eksimsi lezzetini ve aromasini1 kazandirir.

Osmancik Kapari Tursusu iretiminde kullanilan bilesenlerin se¢imi, hazirlanmasi ve iiretimi asamalari
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Osmancik Kapari Tursusunun iiretildigi, Corum ili ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Osmancik Kapari Tursusunun Uretiminde Kullanilan Bilesenler Listesi ve Ortalama Miktarlari:

e 1 kg kapari bitkisinin meyveleri ve/veya ¢icek tomurcuklari,
e 3litre su,

e 500 ml sirke,

e 150 g iri salamura tuzu,

e 30 g sarimsak (istege bagl),

e 10 g limon tuzu (istege baglr),

e 10 adet defneyapragi (istege bagl).

Osmancik Kapari Tursusunun Uretim Asamalari:

Osmancik Kapari Tursusunun iiretiminde; Corum ilinde 6zellikle de Osmancik ilgesinde yetistirilen kapari
bitkileri tercih edilir. Tursu tiretiminde kullanilan kapariler; saglam, taze ve tursu yapimina uygun sekilde secilir.

Tursu hazirlanmasinda kullanilan suyun fazla kiregli ve sert olmamasi, yabanci tat ve koku icermemesi
gerekir. Kapari tursusu hazirlanmasinda genellikle tiziim sirkesi tercih edilir.

Tursu yapimina kaparilerin ayiklanmasiyla baslanir. Ayiklanmasi tamamlanan kapariler 6zenle yikanir.
Temizlenen kaparilerin aciliginin giderilmesi amaciyla genellikle %10-20’lik tuzlu su/salamura igerisinde ortalama
1 hafta kadar bekletilir. Ayrica istege bagl olarak kapariler ortalama 5 dakika boyunca haslanir. Haslamadan sonra
oda sicakligina gelen kapariler daha sonrasinda tursu hazirlanmasinda kullanilir.
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Osmancik Kapari Tursusu hazirlanirken; kaparilerin aciliginin giderilmesi ve haslama isleminin yeterince
yapilip yapilmadiginin anlasilmasinda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.

Yeteri kadar biiyiikliikteki gida ile temasa uygun bir kabin igerisine; kapariler, sirke, iri salamura tuzu, istege
bagli; limon tuzu, sarimsak ve defneyapragi konulur. Daha sonra bu kap agiz kismimi kaplayacak kadar su ile
doldurulur. Kabin agz1 sikica kapatilarak ortalama 1 ay siire ile serin ve giines 13181 almayan bir ortamda bekletilerek
fermantasyona ugramas: saglanir. Fermantasyon sonucu kaparilerin renklerinde kararma gozlenir ve boylelikle
kapari tursusu tiiketime hazir hale gelir.

Mubhafaza Kosullar1 ve Depolama:

Osmancik Kapari Tursusu; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan giines almayan temiz ortamlarda
muhafaza edilir ve depolanir.

Ambalajlama ve Piyasaya Arz:

Osmancik Kapari Tursusu; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlar ile ambalajlanarak ilgili
gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir. Ayrica gida isletmecileri tarafindan istege bagli olarak
ambalajlama iglemi Corum ili disinda da gergeklestirilebilir.

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

Corum ilinde uzun bir gegmise sahip olarak tiretilen Osmancik Kapari Tursusu i¢in kullanilacak bilegenlerin
secimi, hazirlanmasi ve iiretim agamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Osmancik Kapari Tursusunun
tiretildigi, Corum ili ile iin bag1 bulunur.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamligmin koordinatorliigiinde; Osmancik Kaymakamligi ile Osmancik Ilge
Tarim ve Orman Miidiirliigliniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

e Osmancik Kapari Tursusu tiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

e Osmancik Kapari Tursusunun iiretim agsamalari, muhafazasi, depolanmasi, ambalajlanmas1 ve piyasaya
arzi1 agsamalarinin uygunlugu,

e Osmancik Kapari Tursusu ibaresinin ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Yenipazar Pidesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.06.2023 tarihinden
itibaren korunmak tizere 05.09.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1637

Tescil Tarihi : 05.09.2024

Basvuru No : C2023/000174

Basvuru Tarihi 1 16.06.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Yenipazar Pidesi

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

Tescil Ettiren : Aydn Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Giizelhisar Mah. Istiklal Cad. No:4/1 Efeler AYDIN
Cografi Simir > Aydm ili

Kullanim Bi¢imi : Yenipazar Pidesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde kullamlamadiginda, Yenipazar
Pidesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yenipazar Pidesi; bugday unu, su, tuz, yas hamur mayas: ile hazirlanan pide hamurunun agilip
sekillendirilmesiyle elde edilen uzun, yuvarlak, kapali, kesikli formlarda sunulan bir pidedir. I¢ harct kiyma, kiyma
ve yumurta, peynir, peynir ve yumurta veya tahin gibi farkli segeneklerden olusabilir. Pide, firinda pisirilerek servis
edilir. Yenipazar Pidesi taban dl¢iisii 1,40x1,40 veya 2x2 m ates tuglasindan yapilmis ve firin igerisinde olusabilecek
duman isini dnleyen ¢ift girisli tek baca diizenegi bulunan firinlarda pisirilir. Yenipazar Pidesinin iiretiminde, firinda
yakacak olarak zeytin odunu, seftali odunu vb. kullanilir.

Yenipazar Pidesinin cografi sinirda koklii gegmisi bulunur. Aydin ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeple cografi sinir ile arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Yenipazar Pidesi tiretiminde kullanilan bilesenler asagida bulunmaktadir.

Yenipazar Pidesi Hamur Bilesenleri

- 50 kg bugday unu

- 30 litre su

- 210 g yas maya (Saccaromyces cerevisia)
- 350Qgtuz

Un, su, tuz ve yas maya karistirilip homojen kivamda olacak sekilde yogurulur. Hamur pide yapimi i¢in serin
bir ortamda en az bir saat dinlendirilir. Kabaran hamurdan avug i¢i biiyiikliigiinde parcalar ayrilir ve bunlar kiigiik
top sekline getirilerek i¢i hafif unlanmig hamur pasalarinin igine konulur. Hamur giinlik yapilir. Giin iginde
tiiketilmeyen hamurlar pide yapiminda kullanilmaz.

Yenipazar Pidesi ic Malzemeler ve Ozellikleri

Kiyma; otlakta dogal besinlerle beslenmis dana etinin; dos, 6n, kol, kaburga kisimlarindan elde edilmelidir.
Et, lizerindeki yagla birlikte ¢ekilmelidir. Etin yag orani diisiikse, dananin iskembe ve bagirsaklarinin {izerini saran
¢ember yag1 (gdmlek yag) ilave edilir ve orta yagl olarak cekilir. Belirtilen yag harici dananin baska bir kismindan
alinan veya bagka bir hayvanin yag: kesinlikle konulmamalidir.

Peynir; inek siitiinden elde edilen peynir olmalidir. Rendelenmis olarak hazir hale getirilmelidir.
Cokelek; inek siitiin kesilmesinden elde edilen ¢okelektir.
Tahin; yerli susam tahini kullanilir.

Tereyagt; inek siitiinden elde edilen tereyagi kullanilir.
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Domates, kuru sogan, maydanoz; bigakla ¢ok kiigiik dogranip hazirlanir.

Malzemeler karismamis halde ayr kaplarda ve giinliik hazirlanmahidir. I¢ bilesen karisimlar pide
hamurunun iizerinde yapilmalidir.

Yenipazar Uzun Kiymali Pide Bilesenleri (Tek porsiyon)

- 150 g hamur
- 75 gkiyma

- 15 gsogan

- 35 g domates
- 5 g maydanoz

Hamur el ile uzunlamasia ince bir sekilde yirtilmadan acilir. i¢ malzeme bir kapta karistirilarak hamurun
tizerine dagitilir ve hamurun kenarlari ince sekilde kivrilir. Alev firin kubbesinde donmeye basladiginda pide hamuru
firma konulur ve 5-7 dakika pisirilir. Firindan ¢ikan pismis pidenin {izerine tereyag siiriiliir.

Yenipazar Kiymali Yumurtali Pide Bilesenleri (Tek porsiyon)

- 150 g hamur

- 75 gkiyma

- 2 adet yumurta
- 15 gsogan

- 35 g domates

- 5 g maydanoz

Hamur el ile uzunlamasia ince bir sekilde yirtilmadan acilir. i¢ malzeme bir kapta karistirilarak hamurun
tizerine dagitilir ve hamurun kenarlari ince sekilde kivrilir. Alev firin kubbesinde donmeye basladiginda pide hamuru
firina konulur. 4-5 dakika sonra pide firin disina ¢ikarilmadan pide tizerine yumurtalar kirilir ve bir firga yardimi ile
dagitilir. Yumurta siirilmiis pide 1-2 dakika daha pismeye birakilir. Firindan ¢ikan pismis pidenin {izerine tereyagi
striliir.

Yenipazar Yuvarlak Kiymali Pide Bilesenleri (1 adet)

- 50 g hamur

- 25gkiyma

- 5gsogan

- 10 g domates
- 1 g maydanoz

Hamur el ile kenarlart puf kalacak sekilde hamurun ortasi bastirilarak 10x10 cm ¢apinda agilir ve dis kenarlari
kivrilmaz. I¢ malzeme bir kap iginde karistirilarak hamurun {izerine puf kenarlar bos olacak sekilde dagitilir. Alev
firin kubbesinde donmeye basladiginda pide hamuru koltuk ad1 verilen sol kdseye konulur ve 5-7 dakika arasinda
pismeye birakilir.

Yenipazar Kapali Kesikli Pide Bilesenleri (Tek porsiyon)

- 150 g hamur

- 100 g ¢okelek

- 100 g inek peyniri
- 5 g maydanoz

Hamur el ile uzun ve genis sekilde yirtilmadan acilir. i¢ malzeme bir kapta karistirlarak hamurun yarisina
dagitilir ve hamur yarim ay seklinde katlanarak malzemenin hamurun i¢inde kalmasi saglanir. Alev firin kubbesinde
donmeye basladiginda pide hamuru firma konulur ve 3 dakika pigsmeye birakilir. Firindan ¢ikan pismis pidenin
iizerine tereyagi suiriilir.
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Yenipazar Peynirli Yumurtali Pide Bilesenleri (Tek porsiyon)

- 150 g hamur

- 75 g ¢okelek

- 75 ginek peyniri
- 2 adet yumurta

- 5 g maydanoz

Hamur el ile uzunlamasina ince bir sekilde yirtilmadan acilir. Kesik, rendelenmis peynir, yumurta ve
maydanoz bir kap i¢inde karistirilarak hamur tizerine kagik ile dagitilir. Hamurun kenarlari ince bir sekilde kivrilir.
Alev firin kubbesinde donmeye bagladiginda pide hamuru firina konulur ve 5-7 dakika arasinda pigsmeye birakilir.
Firindan ¢ikan pigmis pidenin iizerine tereyagi siiriiliir.

Yenipazar Tahinli Pide Bilesenleri (Tek porsiyon)

- 100 g hamur
- 150 g tahin
- 100 g seker

Hamur el ile yirtilmadan daire seklinde acilir ve iizerine her yerini kaplayacak sekilde tahin siiriiliir. Tahinli
hamur rulo haline getirilerek tekrar yogrulur ve yirtilmadan 30x30 cm gapinda yuvarlak olarak agilir. Hamur {izerine
tekrar her yerini kaplayacak sekilde tahin siiriiliir ve tahin tizerine her yerine esit olacak sekilde seker serpilerek
atesin en uzak noktasinda firinda 1 dakika pisirilir.

Yenipazar Pidesi Servis Sirasi

Tiiketiciler tarafindan Yenipazar Pidesi i¢in hangi pidenin tiiketilecegine karar verilememis ve “sira ile
alalim” talebi gelmis ise pide ustalar1 tarafindan geleneksel olarak sunulan servis sirasi; Yenipazar Yuvarlak
Kiymali, Yenipazar Kapali Kesikli, Yenipazar Kiymali Yumurtali, Yenipazar Peynirli Yumurtali, Yenipazar Uzun
Krymali sirasi ile kiremitte sogan ve salata ile birlikte servis edilir. Son olarak cay ile birlikte Yenipazar Tahinli
Pidesinin servisi yapilir. Yenipazar Yuvarlak Kiymali (Giyma), Yenipazar Uzun Kiymali ve Yenipazar Kiymali
Yumurtali pide gesitlerinin servisi; eger mevsiminde ise cografi simirda yetisen ve hafif aci, mayhos bir tadi olan
turung meyvesi veya limon ile birlikte yapilir.

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

Yenipazar Pidesi cografi sinirda koklii gegmise sahiptir. Aydin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Yenipazar Pidesinin tiim {iretim agsamalari, belirtilen cografi
siirda gercgeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler Aydin Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Aydin Biiyiiksehir Belediyesi Tarimsal
Hizmetler Dairesi Baskanlig1 Kooperatifler Sube Miidiirliigii, Aydin Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Aydin Adnan
Menderes Universitesi Turizm Fakiiltesi Yiyecek I¢ecek Isletmeciligi ile Meslek Yiiksekokulu Ascilik Béliimii ve
Yenipazar Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimi ile olugan en az 4 kisilik denetim
merci tarafindan yapilir. Denetimler yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim merci tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk, {iriiniin
Ozelliklerinin uygunlugu ve Yenipazar Pidesi ibaresi ile mahreg isareti amblemi kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriittir.
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5. Kursunlu Keskegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.03.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.09.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1638

Tescil Tarihi : 05.09.2024

Basvuru No : C2023/000101

Basvuru Tarihi 1 10.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Kursunlu Keskegi

Uriin / Uriin Grubu . Keskek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kursunlu Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Comertler Mah. Hasan Ceylan Cad. No: 21 Kursunlu CANKIRI
Cografi Simir : Cankari ili Kursunlu ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Kursunlu Keskegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kursunlu Keskegi; kemikli kuzu, diive ya da dana eti ve doviilmiis bugday kullanilarak Cankiri ili Kursunlu
ilgesinde iiretilen bir yemektir. Yapiminda 1377 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Cankir1 Kaya Tuzu kullanilir.

Kursunlu Keskegi mevlit, diigiin, siinnet ve bayram gibi 6zel giinlerde pisirilen ve konuklara ikram edilen
yoresel yemektir. Cografi sinirda koklii bir gegmisi bulunur. Kursunlu ilgesinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

16 kisilik Kursunlu Keskegi icin Bilesenler:

5 kg doviilmiis, kabugu ¢ikmis bugday (dene)
3 kg kemikli kuzu, diive ya da dana eti

100 g Cankirt Kaya Tuzu

1 kg tereyagi

3lsu

Kursunlu Keskeginin istenen lezzet ve kivama ulasabilmesi i¢in tezek ve odun atesinde pisirilmesi gerekir.
Ates, yoresel tabir ile “sine sine” (yavas yavas) yanmalidir. Kullanilacak odunlar yorede yakacak olarak kullanilan
s6glit odunu olmalidir. Bu odunlar ve tezek yavas yavas yanar ve sicaklik degeri diisiik koz birakir. Keskegin dibinin
tutmasinin dniine bu sekilde gegilir.

Kursunlu Keskeginin i1k Hazirlik Asamasi:

Uretimde Kursunlu ilgesinde iiretilmis dogal bugdaylardan elde edilen dene, yine Kursunlu ilgesinde 1100 m
rakim tizerinde bozkirda otlatilmig hayvanlardan elde edilen kemikli et ve Kursunlu ilgesi meralarinda otlatilmis
ineklerin siitlerinden elde edilmis olan tereyag: kullanilir.

Dene (kabugu soyulmus bugday) bir gece suda bekletildikten sonra ocaga alinir ve kaynatmaya baslanir.
Kisik ateste uzun siire kaynatilir ve suyunu ¢ektikge su eklenir. Yaklasik 3 saat kaynatilan dene iyice yumusar ve
pargalanabilir kivama gelir. 50 g Cankir1 Kaya Tuzu eklenir ve bir iki karigtirmadan sonra atesten indirilerek siiziiliir.

Kullanilacak etler, tercihen 6n kol olabilecegi gibi hayvanin kellesi, sakatatlar1 ve kaburga kismi1 hari¢ diger
kemikli etleri olabilir. Kemikli et kazanlarda deneden once baglanmak sart1 ile kisik ateste 5 saat kaynatilir. Dene
kaynadiginda ete ait islemlerin tamamlanmig olmasi gerekir. Etin kaynamasi esnasinda, daha sonra dsvme esnasinda
et/kemik suyu kullanilacagindan, su eksildiginde kaynar su eklenmeli, pisme gerceklestiginde etler kemikten ayrilir
hale gelmis olmali ve yeterli miktarda haglama suyu (et/kemik suyu) bulunmalidir. Bu pigsme esnasinda higbir surette
yag, sebze vb. higbir ekleme yapilmaz. Etin yalnizca su eklenmek sureti ile kendi yagi ve kemik iligi ile lezzetine
kavugmast saglanir.
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Etler kemiklerinden kendiliginden ayrilir kivama geldiginde; 50 g Cankir1 Kaya Tuzu eklenir ve atesten
indirilir ve tamamen sogumadan “et ditme” denilen isleme tabi tutularak etin miktarina gore yeteri kadar kisi
tarafindan ince ince pargalanir. Yoresel olarak ditme denilen bu isleme “et didikleme” de denir.

Et ditme yontemi Kursunlu Keskeginde gergeklestirilen 6zel bir islemdir. Bu iglem bittiginde dene hazir
olmalidir.

Yukarida yazilan hazirlik agamalari gegildikten sonra yapim asamasina gegilir.

Yapim asamasinda ilk adim olarak denenin suyu siiziiliir. Dévme islemi olarak tabir edilen islem et/kemik
suyu ile yapilir. Suyu siiziilen denenin i¢ine et suyu eklenerek yoresel ad1 “fisek” olan tahtadan yapilmis aletlerle
karistirilmaya baglanir. Karistirma esnasinda soguma olmamali ve kazanin dibi tutmamalidir. Keskekte en biiytik
ustalik gerektiren islerden bir tanesi budur. Bu sebeple kazan, tezek ve sogiit kdziinden olusan ocagin iizerine
sogudugunda konur ve dibinin tutmasi ihtimalinde de indirilir. Bu asamalarda siirekli olarak karigtirma islemi devam
eder. Denenin i¢ine et/kemik suyu ekleme islemi ve karistirma islemi devam ederken yeterli kivama ulasildiginda
didilmis olan etler eklenmeye ve dene ile eklenen etler et/kemik suyu ile doviilmeye baslanir. Bu esnada da sogumasi
durumunda atese koyma, dibinin tutmasi ihtimaline kars1 da atesten indirme islemine devam edilir. Dene, suyu ¢ok
¢eken bir malzeme olmasi hasebiyle ara ara et/kemik suyu eklenmeye devam edilir. Bu sekilde dene ve et birbirine
geemekte, her gecen dakika et/kemik suyunun da katkist ile bir biitiin haline gelmektedir. Dévme islemi ustanin ara
ara keskegin tadina ve kivamina bakarak siireci yonetmesi ile devam eder. Kursunlu Keskeginde en 6nemli seylerden
bir tanesi de kivamdir. Kursunlu Keskegi, icinde et ve denelerin gozle ayrimiin yapilamayacagi yapiskan kivama
gelene kadar doviiliir. Bu iglem, yapilan keskegin miktarina gore yaklagik 5 saat siirer.

Yapilan keskegin miktarina gére sunum sekli ve tereyaginin eklenmesi iki sekilde yapilir.
Keskek miktarinin ve davetlinin daha az oldugu zamanlarda servis (en ¢ok 20 kisiye 1,5 kg tereyag1):

Bu durumda keskek sicak bir sekilde tabaga alinir. Her bir kisi i¢in 75 gram tereyagi tavada kdpiirecek ve
hafif yanacak gekilde kizdirilir. Kizgin tereyagi tabakta servis edilmis olan Kursunlu Keskeginin {izerine dokiiliir ve
piring pilavi ile tiiketilir.

Keskek miktarinin ve davetlinin ¢ok oldugu (diigiin) servislerde; (300-1000 kisi) (her 100 kisi igin 7,5 kg
tereyagi):

Keskegin kivama gelmesine yakin zamanda tereyagi bakir bir kapta kopiirecek ve hafif yanacak sekilde
kizdirilir. Kazan iginde bulunan keskege dokiiliir ve karistirma islemine bir siire daha devam edilir. Tereyagi
yeterince karigtiginda servisi sicak olarak yapilir.

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

Kursunlu Keskeginin cografi sinirda koklii bir gegmisi vardir. Kursunlu ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Kursunlu Keskeginin tiim
iiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kursunlu Belediyesi koordinatorliigiinde, Kursunlu Belediyesi, Kursunlu Esnaf Odasi ve
Kursunlu flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer {iye olmak iizere en az 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet
halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
o Kursunlu Keskegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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5. 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 igerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tirk Patent ve Marka
Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Manisa Taban Simidi

349 tescil sayili Manisa Taban Simidi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Kullanim Bicimi:
“Markayla birlikte iiriin ambalaj1 tizerinde asagidaki logo kullanilmalidir.”
ifadesi,

“Manisa Taban Simidi ibareli asagida verilen logo ve mahreg igareti amblemi, iiriniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Manisa Taban Simidi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Denetim merci; Msd Koza Egitim Ogretim Gida Turizm Nakliyat insaat Sosyal Tesisler Marketgilik Petrol
Uriinleri Sanayi ve Ticaret Ltd. Sti. koordinatérliigiinde Yunusemre Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Manisa
Bakkallar Odasi ve Manisa Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan gorevlendirilecek birer kisiden olusur.

Manisa Taban Simidi logosunu ve Manisa Taban Simidi cografi isaretini igyerinde ya da tiriiniin iizerinde
kullanan imalathaneler denetlenecektir.

Uriin ile ilgili denetimler y1lda en az iki kez ayrica sikyet ve siiphe iizerine her zaman yapilacaktir.

Manisa Ticaret Odasi iiretilen Manisa Taban Simitlerinin boyutlarini, Manisa Bakkallar Odas1 Manisa Taban
Simitlerinin Manisa’da iiretilen kiigiik daneli nohut mayas: ile iiretilip iiretilmedigini, Manisa Esnaf Sanatkarlar
Odasi tiretimdeki ustalik, geleneksel tada uygunluk ve pekmez kullanimini kontrol edecektir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiirtitiir.”

ifadesi,

“Denetimler; Msd Koza Egitim Ogretim Gida Turizm Nakliyat insaat Sosyal Tesisler Marketgilik Petrol
Uriinleri Sanayi ve Ticaret Ltd. Sti. koordinatorliigiinde ve Msd Koza Egitim Ogretim Gida Turizm Nakliyat Insaat
Sosyal Tesisler Marketcilik Petrol Uriinleri Sanayi ve Ticaret Ltd. Sti., Yunusemre Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii
ve Manisa Bakkallar Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

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

e Ogzellikle kiigiik daneli nohut ve sultaniye {iziimiinden iiretilen pekmez kullanimi olmak iizere {iretimde
kullanilan bilegenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Manisa Taban Simidi ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden, denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.”

seklinde degistirilmistir.



