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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 bagvurularimi 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hilkmiine amirdir.

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

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.




2025/208 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 03.11.2025

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 208. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

l. C2024/000021
2. C2024/000042
3. C2024/000129
4. C2024/000174
5. C2024/000287
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {irtin adi bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Corum Su Boregi
Haymana Sucugu
Ordu Cakildak Findig
Sivas Kellesi

Siirt Pirtike Corbast

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

11
13
17

19

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. 1783 Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi
2. 1784 Karacalar Uziimii

Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

21

25

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

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

l. C2021/000342 Hasenik Pekmezi 28
Geleneksel Uriin Adlar
Yaymm Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iiriin adi1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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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

l. 485 Zivania / Zivaniya 31
Geleneksel Uriin Adlar
Yaymm Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Yayim

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

1. Corum Su Boregi

Basvuru No : C2024/000021

Bagvuru Tarihi 1 24.01.2024

Cografi isaretin Ad1 : Corum Su Béregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Corum Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kunduzhan Mah. Farabi Cad. No: 22 Merkez CORUM

Cografi Simir : Corum ili

Kullanim Bicimi : Corum Su Boregl ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {irliniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Corum Su
Boregi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Corum Su Boregi; 6zel amagli bugday unu, siviyag, tereyagi, yumurta ve tuz ile hazirlanan hamurun usuliine
uygun sekilde haslama, siizme isleminden sonra kiymali i¢ har¢ konularak tiretilen hamur isidir.

Diigiin, balo, nigsan benzeri 6zel program, davet ve etkinlik organizasyonlarinda siparis iizerine Corum beslisi
olarak hazirlanan meniide yer alir. Corum Su Boregi tercihen ikinci sirada veya baklava ile birlikte sunulur.

I¢ harcinin temel bileseni kavrulmus kiymadir. Hazirlanan bu bilesene ince dogranmis taze maydanoz ile
karabiber eklenip karistirilir. Corum Su Boregi sadece kiymali harg ile iiretilir.

I¢ harcin koyulacag: ortadaki haglanmis yufkanm iistiine yumurtanin beyazi siiriiliir ardindan kavrulmus
kiymali, maydanoz ve karabiberli i¢ harg yufkanin tiim yiizeyine serpilir.

Firinda/ocak {izerinde pistikten sonra dikdortgen veya kare seklinde kesilir. Sicak olarak servisi yapilir.

Corum Su Boreginde 6zellikle hamurun agilmasi, kaynar tuzlu suda islem gdérmesi ve par¢alanmadan
hazirlanmasi iiretim agamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle Corum Su Boreginin iiretildigi, Corum ili
ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Corum Su Béreginin bilesenleri (50 dilim)

e 800 g 6zel amagh bugday unu
e 250 gun (agmak i¢in)

e 100 ml stviyag

e 200 gtereyagi

e 11 adet yumurta

e 10gtuz

Ic bilesenleri

e 250 g kavrulmus kiyma
e | demet maydanoz

o 8 gkarabiber

e 10gtuz
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Kavrulmus kiyma bilesenleri

e 250 gkiyma
e 2gtuz

Ic harcin hazirlanmasi ve pisirilmesi

Orta yagli kiyma kisik ateste agzi kapali tencerede suyu ve yagi ylizeye ¢ikana kadar 25-30 dakika pisirilir.
Tencere kapagi agilip birbirine yapismis kiymalar tahta kasik ile karistirilarak ayrilir. Tuz eklenir. 15 dakika
kisik ateste karigtirilarak kavrulur.

Su boreginin hazirlanisi ve pisirilmesi

Derin bir kabin i¢ine 11 adet yumurta kirilir ve tuz eklenip ¢irpict ile karistirilir. Elekten gegirilen un ilave
edilir. Tiim bilesenler tahta kasikla karistirilip toparlanir, ardindan hamura un serpilir ve el yumruk yapilarak
yogurulur. Hamur hafif yapiskan ve orta yumusaklikta kivam alir. El unlanip hamur bezelere ayrilip dairesel
sekil verilip unlu tepsiye dizilir. Plastik folyo ya da bez ile iizeri kapatilip yaklasik 30 dakika dinlendirilir.

Bezeler tek tek veya ¢ift beze teknigi ile oklavayla hafif yuvarlayarak ince yufkalar agilir. Yapisma
ihtimaline karg1 hamur tezgahima ve ikili agiliyorsa hamurlarin arasina un serpilir. Ac¢ilan yufkalar temiz bir
zemine serilip 10 dakika dinlendirilip kurutulur.

Sekil 1. Cift beze ile yufka agma teknigi

Tavada tereyagina zeytinyagi/siviyag eklenip eritilir. Tepsinin tabanina hazirlanan yag siiriiliir. Tabana
tepsi boyunda kesilen pismemis yufka yerlestirilip lizeri firgayla yaglanir.

Tencereye su, tuz ve sivi yag eklenip kaynadig1 anda yufka iki ucundan tutularak diizgiin sekilde birakilir.
Suyun i¢inde yufkada yapigma olmasi halinde siizgegle ileri geri hareket ettirilerek yufka agilir, tiim yiizeyi suyla
temas ettirilip yaklagik 2-3 dakika haslanir. Ardindan siizgecle siiziiliip soguk suya soklanmak tizere yaklasik 1-
2 dakika koyulur. Haslanan yufkanin tiim alani soguk suya girdikten sonra yirtilmadan tek parca olarak alinir.
Soklanan haglanmis yufkanin siizme isleminde; bir el ile hagslanmis yufkadan tutulup diger elin avug iciyle
asagiya dogru narin sekilde hareket ettirilerek suyu siiziiliir.

Tepsiye birinci ve son yufka agildig1 haliyle herhangi bir islem gérmeden el ile dalgali/hareketli formda
yerlestirilir. Bu usul ile boregin iist ve alt zeminde ¢itirlik olusur.

Tim yufkalarin dalgali/hareketli sekilde tepsiye yerlestirilmesi borekte katmanlt bir doku olugmasini
saglar. Ayrica igteki yufkalarin haglanmig olmasi borekte yumusak yapiy1 olusturur.

Siiziilen haslanmis yufka tepside parmak uglariyla dalgali yayilip {izeri hamur firg¢asiyla yaglanir. Bu islem
12 yufka varsa yarisina uygulanir. Tepsiye serilen yufkalardan altinci siradakinin iistline yumurtanin beyazi
stiriiliir ardindan kavrulmus kiyma, ince kiyllmis maydanoz ve karabiber karistirilarak tiim ylizeye esit sekilde
serpilir. Diger yufkalar i¢ har¢ yayildiktan sona ayn1 yontemle; kaynar su ile haglama, soklama ve siizdiirmenin
ardindan i¢ hargl tepsiye kat kat yaglanarak yerlestirilir. Son yufka haslanmadan tepsiye el ile biizgiilii sekilde
yerlestirilir. Su boregi pistiginde renginin altin saris1 olmasi i¢in lizerine hamur fir¢asi ile yag siiriiliir. Yag
konulan kabin dibinde kalan yag i¢inde un parcalar1 kaldigindan kullanilmaz.

Onceden 1sitilmig firnda 200 °C’de pisirilir. Ayrica geleneksel yontemde ocak atesinde yavas yavas
cevirerek tabani sar1 renk olana kadar pisirilir. Bu pisirme yonteminde uygun boyutta bos tepsi yaglanir ve

9
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boregin diger yiizeyini pisirmek i¢in tepilerin agizlari iist iiste gelecek sekilde yerlestirilip diger tepsiye gevrilerek
aktarilir. Yavas yavas ocakta ¢evrilerek su bobreginin alt ve st tiim yiizeyi pisirilir.

Servisi
Firinda/ocakta pistikten sonra dikdortgen veya kare formda kesilir. Servisi sicak yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Corum Su Boregi, cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Hazirlanmasi ve pisirilmesi agsamalar ile ustalik
becerisi gerektirir. Corum ilinin mutfak kiiltiiriinde ve turizm destinasyonunda 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bagi bulundugundan, tiretim agamalarinin tamami cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Corum Belediyesi koordinatorliigiinde; Corum Belediyesinden, Corum Esnaf ve Sanatkarlar
Odalar1 Birliginden ve Corum I Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konusunda uzman en az ii¢ kisiden olusan denetim
mercii ile yiirtitillecektir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli gériilmesi ve sikayet halinde ise
her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, {iretim metoduna uygunlugunu ve Corum Su Boregi ibaresi ve
mahreg isaret ambleminin kullanimiin 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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2. Haymana Sucugu

Basvuru No

Basvuru Tarihi

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

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

11

: C2024/000042

: 08.02.2024

: Haymana Sucugu

: Sucuk / Islenmis ve islenmenmis et iiriinleri

: Mahreg isareti

: Haymana Belediyesi

: Yeni Mah. Ankara Cad. No: 17 Haymana ANKARA

: Ankara ili Haymana ilgesi

: Haymana Sucugu ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Haymana Sucugu ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Haymana Sucugu; dana dos eti ve kuzu kol etinin, dana i¢ yagi ile birlikte kiyma haline getirilip tuz, sarimsak
ve baharatlarla yogrulduktan sonra dana bagirsagina kangal seklinde doldurulmasiyla tiretilen fermente et Girtiniidiir.

Haymana ilgesi sinirlarinda, yazin meralarda dogal sekilde otlatilmis ve kisin kapali ciftliklerde besiye
alinmig 1,5-2 yasindaki danalar ile 7-8 aylik erkek kuzularm etleri kullanilir. Merada kekik yogunlugu zengin
bitkilerle beslenmis hayvanlardan elde edilen et, aromast ve yumusak dokusu ile Haymana Sucugunun belirgin

lezzetini olusturur.

Haymana Sucugu; koyu kirmizi renkte, baharat ve sarimsak aromasinin dengeli sekilde hissedildigi,
dilimlendiginde mozaik gériiniimlii beyaz yag benekleri igeren, kilif ile et arasinda hava boslugu bulunmayan bir

yaptya sahiptir.
Tablo 1: Haymana Sucugunun kimyasal 6zellikleri
Ozellik Deger
Rutubet, % (m/m), en ¢ok 40
pH (4,61)-5,4

Hidroksiprolin, mg/100 g, en ¢ok | 400

Boyar madde Bulunmaz (Rengini etten ve baharattan alir)
Protein (N x 6,25), % (m/m), enaz | 16

Yag, % (m/m) 30-40

Tuz, kg/kg, en ¢ok 2

Ankara ili Haymana ilgesinde uzun bir ge¢mise sahip olan Haymana Sucugu ilgenin mutfak kiiltliriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

100 kg Haymana Sucugu iiretimi i¢in bilesenler:

— 66,5 kg dana dos eti
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— 5 kg kuzu kol eti (toplam etin %10’unu gegmeyecek sekilde)

— 20 kg dana i¢ yag1

— 2,7 kg ac1 toz biber

— 1,75 kg kimyon

— 0,5 kg karabiber

— 2,2 kg tane sarimsak

- 1,55 kg tuz

— Dana bagirsagi (50-55 kalibre, dolumdan 6nce 24 saat suda bekletilmis)

Parca etler ve yaglar kiyma makinesinde kiyilarak kiiciiltiiliir. Kiyma makinesinde kiiciiltiilen ete 6nceden
kiyilmis sarimsak, tuz ve baharat karisimi ilave edilip 30 dakika yogrulduktan sonra -2 °C de 24 saat dinlendirilir.
Boylece sucugun olgunlagsmasi saglanir. Hazirlanan karisimlar dogal veya yapay kiliflara dolum makinesi ile
uzunlugu 40-50 cm olacak sekilde kangal seklinde doldurulur. Doldurma islemi tamamlanan sucuklar fermantasyon
ve olgunlagtirma islemi i¢in 20-21 °C de 4 saat dinlendirilir ve ardindan serin ve kapali ortamda olgunlagmasi i¢in
5 giin bekletilir. Paketlenmeye alinan sucuklar tiiketime hazirdir ve depolamak gerekirse 4 °C’de saklanir.

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

Ankara ili Haymana ilgesinde uzun bir gecmise sahip olan Haymana Sucugunun ilge mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Cografi sinir ile iin bagi bulunan Haymana Sucugunun biitiin iiretim agamalari, belirtilen
cografi sinir igerisinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler Yesilirmak Haymana Belediyesi koordinatérliigiinde; Haymana Belediyesinden, Haymana flge
Tarim Midirliginden ve Haymana Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman 3 temsilcinin katilimiyla olusan
denetim mercii tarafindan yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim merecii tarafindan;

e Haymana Sucugu iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu
e Uretim metoduna uygunluk
e Haymana Sucugu ibareli logo ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 siiregleri yiirtitiir.
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3. Ordu Cakildak Findigi

Basvuru No : C2024/000129

Basvuru Tarihi : 03.04.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Ordu Cakildak Findig1

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

Basvuru Yapan : Ordu Biiyiikgehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Sarkiye Mah. Atatiirk Bulvar1 111 Altinordu ORDU

Cografi Simir : Ordu ili

Kullanim Bicimi : Ordu Cakildak Findig1 ibaresi ve menge adi amblemi, iiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

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

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

Meyve ozellikleri Enaz | En¢ok
Kabuk kalinlig1 (mm) 0,66 1,15
Kabuklu meyve uzunlugu (mm) | 12,09 | 20,05
Kabuklu meyve genisligi (mm) | 13,8 20
I¢ biiyiikliigii (mm) 8,02 | 183
Meyve agirlig: (g) 1,32 2,12
f¢ agirligi (g) 0,59 | 1,25
Gobek boslugu (mm) 0,9 4,36
I¢ oran1 (randiman) (%) 45 60
Bos meyve orani (%) 3 6,37
Burusuk i¢ oran1 (%) 3,25 6,08
Cift i¢ oram 0,13 0,53
Yag orani (%) 50 65
Liflilik Az lifli

Uretim Metodu:

Ordu Cakildak Findig1 liretim asamalarina asagida yer verilmistir:
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Tarla/Bahce Tesisi:

Ordu Cakildak Findig1 her arazide ekonomik olarak yetismez. Findik bahgesi kurulurken dncelikle bahg¢enin
kurulacag1 yerin iklim ve toprak 6zelliklerinin bilinmesi gerekir.

iklim ve Toprak Istegi:

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

Dikim:

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

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

— lyi tesekkiil etmis tomurcuklara sahip olmalari,

— Kok tesekkiilii iyi olan ve ocak igerisine yakin olmayan yerlerde gelisme gosteren kok siirgiinlerinin
olmasi.

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

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

Ordu Cakildak Findig: i¢in kullanilan dikim sistemleri ocak dikim sistemi, ¢ift dikim sistemi ve tek govde
dikim sistemi olarak siralanabilir.

Sulama:

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

Ordu Cakildak Findig1 i¢in kullanilan sulama yontemleri damlama sulama yontemi, yagmurlama sulama
yontemi ve ¢izgi sulama yontemidir.

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

o Kirec kasim-aralik aylarinda kullanilabilir.

e Aralik, ocak, subat aylarinda, ahir giibresi, fosforlu ve potasyumlu giibreler kullanilabilir.
e Azotlu giibrelerin tavsiye edilen miktarinin yarisi bu ay i¢inde kullanilir.

e Mayis ayinin ortasindan itibaren onerilen azotlu giibrenin ikinci yaris1 kullanilabilir.

o Kok siirgiinii (15kin) temizligi yapilabilir.
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Zirai Miicadele:

Ocak ve subat aylarinda kozalak akarlariin olusturdugu kozalaklar toplanip bahge iginde yiginlar halinde
birakilabilir; diger zararlhlarla bulagik dallar kesilip yakilabilir. Virgiil kabuklu bitine karsi ilaghh miicadele
yapilabilir. Findik zararlilarina karst mekanik miicadele yapilir.

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

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

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

Temmuz ayinda bahgelerdeki yogunluk durumuna gore findik yesil kokarcasina kars1 bir ilaglama yapilabilir.
Dalkirana kars1 yapilan ilagclamanin etki siiresi dikkate alinarak ikinci bir ilaglama yapilabilir. Kitlesel tuzaklarin
kontroliine devam edilir. Yabanci ot miicadelesine devam edilir. Analiz i¢in yaprak Srneklerinin bu ayin ikinci
yarisinda alinmasi gerekir. Toprak 6rnekleri ise bu donemden aralik ay1 sonuna kadar olan dénemde alinabilir.

Hasat:

Agustos aymda findik hasadina baglanir. Hasat edilen {irliniin harman ve kurutma iglemleri yapilir. Hasadin
bittigi bahgelerde findik filiz glivesine kars1 ilaglama yapilabilir. Ay sonunda bakteriyel yanikliga karsi ilk ilaglama
yapilabilir. Analiz igin toprak drnekleri alinabilir. Eyliil ayinda Hasat ve harman islemlerine devam edilir. Bir 6nceki
ay yapilmamus ise findik filiz giivesine kars1 bir ilaglama ve bakteriyel yanikliga kars1 ilk ilaglama yapilabilir. Mayis
bocegine karsi toprak ilaglamasi yapilabilir. Budama ve kok siirglinleri temizligi yapilabilir._Analiz i¢in toprak
ornekleri alinabilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari:

Hasat edildikten sonra en fazla %12 nem igerene kadar kurutulan kabuklu findiklar ya pazara gotiirtiliip
satilmakta ya da tiretici tarafindan ihtiyacina gore bir siire evlerinin bir kdsesinde veya bir depoda bekletilir. Depo
olarak kullanilacak olan yer serin, kuru ve havalanabilir nitelikte olmalidir. Bu sartlarda findik en fazla 1 yil
ozelligini kaybetmeden muhafaza edilebilir. Sicakligin yiikselmesi acilagmaya, nispi nem oraninin artmasi da
kiiflenmeye yol agabilir. Findik kesinlikle havanin nispi rutubetinden etkilenecek sekilde acik depolarda muhafaza
edilmemelidir. Ozellikle findiklarin jiit cuvallarda veya dokme olarak bekletildigi depolarin su dzellikleri tasimast
gerekir.

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

— Sicakligin 15-20 °C’yi agmamas1 ve genelde serin olmasi,

— Herhangi bir duvarinin toprakla temas etmemesi,

— Kapi altlarinin fare girislerine engel olacak sekilde kapanabilmesi,

— lIclerinden gerek temiz gerekse pis su borularinin gegmemesi,

— Catilarinin agir1 sicak ve sogugu gegirmemesi,

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

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

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

Piyasaya Arz:

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

Denetleme:

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

Denetim mercii tarafindan; Ordu Cakildak Findig: iiretiminde kullanilan findik ¢esidinin uygunlugu, liretim
metoduna uygunluk ile Ordu Cakildak Findigi ibaresinin ve mense adi 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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4. Sivas Kellesi

Basvuru No : C2024/000174

Basvuru Tarihi : 12.06.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Sivas Kellesi

Uriin / Uriin Grubu : Kelle eti / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Sivas Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Demirciler Ardi1 Mah. 3.Sokak 3 Merkez STVAS

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Marka Patent ve Damigmanlik Tic. Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Sivas ili

Kullanim Bicimi : Sivas Kellesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Sivas Kellesi ve mahrec isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivas Kellesi, kangal koyunu veya kuzularin kellelerinin derileri yiiziiliip yikandiktan sonra pigirme tavasina
yerlestirilerek tag firinlarda hava almayacak sekilde kapatilarak 16 saat boyunca pisirilen ve genellikle sabah
kahvaltisinda tiiketilen yoresel bir yemektir. Tas firinda pisirme islemi tamamlanan kelleler, servisi yapilmadan 6nce
balta veya satir ile ortadan ikiye ayrilir. Sicak olarak tiiketilen kellelerin servisi tiiketicinin talebine gore,
kemiklerinden tamamen siyrilarak didiklenmis et olarak ya da ikiye ayrilmis kelle yarilmis olarak sicak pide veya
lavag ekmegi lizerinde servis edilir.

Sivas Kellesi, Sivas’in mutfak kiiltiiriiniin en nemli 6gelerinden biridir. Yore halki tarafindan “vazgegilmez”
olarak nitelendirilen bu yemek, sadece bir besin degil ayn1 zamanda bir sosyal deneyim ve gelenektir. Ozellikle
Sivas’ta “kelle kirdirmak” deyimi, arkadaslarla sabah erkenden bulusup kelle yemeye gitmeyi anlatan yerel bir ifade
haline gelmistir. Bu tabir, pismis kellenin balta veya satir ile kirllmasia atfen kullanilir ve sehirde sabah
kahvaltisinda kelle yeme aliskanliginin ne denli yaygin oldugunu gosterir. Nitekim Sivas’ta her sabah saat 05:00’ten
itibaren kelle servisi baslar ve en geg saat 11:00’°de tiim kelleler tiikenir.

Sivas Kellesinin yaklagik 200 yillik iretim gegmisi vardir ve yoresel yemek kiiltiiriiniin vazgegilmez bir
parcasidir. Uzun ve zahmetli bir hazirlik siireci gerektirmesine ragmen, yore halki tarafindan biyiik ilgi goriir ve
ozellikle kis aylarinda daha fazla tercih edilir.

Uretim Metodu:

Sivas Kellesinin yapiminda Akkaraman irkinin alt varyetesi olan 1,5-2 yas civarinda disi Kangal Koyununun
kellesi ile 6-12 aylik kuzularin kelleleri kullanilir. Mezbahada kesilen koyun veya kuzu kellelerin insani tiiketim
amaclt su ile 6n yikmasi yapilir. Kelleler 0 °C’de 24 saat dinlendirilir. Dinlenme siirecinden sonra kellelerin
derilerinin yiiziilmesi i¢in kancalara takilir. Kancalar hareket halindedir ¢iinkii kellenin yiiziim islemi sirasinda saga
sola donmesi gerekir. Kellenin yiizme islemi sirasinda tercihen 401 tescil sayili Sivas Bigagi kullanilir. Yiizme
isleminde ilk olarak boyundan ¢eneye dogru bigak indirilir. Ardindan boyundan ¢eneye dogru ayrilan kisimdan el
ile dnce sag tarafa sonra sol tarafa dogru deriden ayrilma islemi yapilir ve daha sonra kellenin burnuna dogru derinin
ayrilma islemi tamamlanur.

Yiizme islemi tamamlanan kelle, su devir daimi yapabilen gida ile tema uygun derin kazan icine oda
sicakligindaki suyun igine birakilir. Kellenin kaninin temizlenmesi ve ayni zamanda kildan arinmasi igin 24 saat
suda bekletilir. 24 saat sonra kelle fira atilmadan 6nce gidayla temasa uygun bir firca ile firgalama islemi yapilir.
Firca ile kellenin yiiz kismi o6zellikle yanaklari varsa kildan armdirilir. Daha sonra boyun kismindan nefes
borusundan ve yemek borusundan uygun hortumla tazyikli insani tiikketim amacli su ile bu kisim temizlenir. Daha
sonra uygun bir tavanin icine kelleler iki sira halinde dizilir. ilk sirasinda kelle asagida gelecek sekilde ikinci
sirasinda ise kelle yukariya bakacak sekilde dizilir. Bir tava yaklasik 25 kelle alir. Onceden 1sitilmis olan tas firmin
icinde yaklagik 45 dakika odun yakilir ve firinin igerisindeki taslarin sicakliginin yaklasik 250 °C’ye yiikselmesi
saglanir. Daha sonra tava firinin i¢ine birakilir ve firinin agzi agilmamak iizere kapatilir. Pisirilme siiresi yaklasik
16 saattir ve bu siireg igerisinde firinin agzi agilmaz. Firinin kapagi acilirsa kelleler istenilen sekilde pismez.
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Pigme iglemi tamamlanan kelleler, servis edilmeden dnce balta veya satir yardimryla ortadan ikiye ayrilir.
Kellelerin sertligi nedeniyle bu islem 6zel bir ustalik gerektirir; usta tek darbede kelleyi ikiye bolerek i¢ kisimlarin
ortaya ¢ikmasini saglar. Sicak olarak tiiketimi saglanan kellenin servisi sicak pide veya lavas ekmegi iizerinde
tiiketicinin talebine gore, kemiklerinden tamamen siyrilarak didiklenmis et olarak ya da kelle ikiye boliinmiis halde
yapilir. Tercihe gore iizerine tuz, kekik, pul biber gibi baharatlar eklenir.

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

Sivas ilinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen Sivas Kellesinin hazirlanmasi ustalik becerisi gerektirir.
Ustalik ve tiretim metodu bakimindan farklilagsan Sivas Kellesinin Sivas ili ile {in bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Sivas
Kellesinin tiim tiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sivas Ticaret Borsas1 koordinatorliigiinde, Sivas Ticaret Borsasi ile Sivas Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden konuda uzman 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir, ayrica gerek goriilen durumlarda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Kullanilan koyun ve kuzularin irk ve yas uygunlugu
o Sivas Kellesinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu
o Sivas Kellesinin ibaresi ve mahreg igareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Siirt Pirtike Corbasi

Basvuru No : C2024/000287

Basvuru Tarihi : 18.10.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Siirt Pirtike Corbast

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Siirt il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Bahgelievler Mah. Gaffar Okan Cad. No: 11 56000 Merkez SIIRT
Cografi Simir : Siirt ili

Kullanim Bicimi : Siirt Pirtike Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi

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

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Siirt Pirtike Corbast; 1spanak, piring, kuru sogan, aycicek yagi, domates salgasi, tuz, karabiber, pul biber ve
su karigimina tane sumak suyu eklenerek hazirlanan ve sicak olarak tiiketilen Siirt iline 6zgii bir ¢orbadir. Pirtike
ismi Arapga’da sebze ¢orbast anlamina gelmektedir.

Siirt Pirtike Corbasi Siirt’in tescilli cografi isareti Siirt Kiteli / i¢li Koftesi ile birlikte tiiketilen Siirt ilinin
mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri olan ve genellikle kisin tiiketilen bir corbadir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢mige sahip olan Siirt Pirtike Corbasinin cografi sinir ile {in bag1 bulunur.
Uretim Metodu:

Yaklasik 6 kisilik Siirt Pirtike Corbasi iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

— 1 kg 1spanak

— 50 g piring

— 50 ml ay¢igek yagt

— 200-250 g kuru sogan
— 250 g tane sumak

— 50 g domates salgast
- 15gtuz

— 5 gkarabiber

— 5 g pul biber

- 1llsu

Hazirlanisi:

Kirmizi rengi ve eksi tadini suya birakmasi amaciyla tane sumak 300 ml 1lik suda 30 dk. bekletilir. Ispanaklar
karbonatli ve sirkeli sudan gecirilerek temizlenip ortalama 1,5 cm kalinliginda dogranir. Soganlar kiip seklinde
dogranip sivi yagla beraber pembelesinceye kadar kavrulur. Ardindan domates salgast eklenerek 1-2 dk. daha
kavurma islemine devam edilir. Ispanak, piring, tuz ve baharatlar tencereye eklenir ve 1spanaklar suyunu salana
kadar kavrulur. Hazirlanan karisimin {izerine 1 litre kaynar su eklenip 10 dk. kaynatilir. Islatilan tane sumagin posasi
siizgecten gecirilip corbanin igerisine ilave edilip 20 dk. daha pisirme islemine devam edilir. Hazir olan Siirt Pirtike
Corbasimin servisi 15 dk. dinlendirildikten sonra sicak olarak yapilir.

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

Siirt Pirtike Corbasinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Siirt ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Siirt Pirtike Corbasinin tiim iiretim agsamalari, cografi sinirda
gerceklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Siirt il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinasyonunda Siirt {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden
1 uzman, Siirt Ticaret ve Sanayi Odasindan 1 uzman ile Siirt il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 uzman olmak
tizere en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

o Uretimde kullanilan bilesen ve miktarlarinin uygunlugu
« Uretim metoduna uygunluk.
o Siirt Pirtike Corbasi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

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

1. Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabag

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.07.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 27.10.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1783

Tescil Tarihi :27.10.2025

Basvuru No : C2024/000184

Basvuru Tarihi : 09.07.2024

Cografi Isaretin Ad : Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabag1

Uriin / Uriin Grubu : Kestane kabagi / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Nuribey Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Fatih Mah. Adnan Menderes Blv. No: 10 Nuribey AFYONKARAHISAR
Cografi Simir : Afyonkarahisar ili Nuribey kasabasi

Kullanim Bi¢imi : Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

{iriniin veya ambalajinin iizerinde kullamlir. Uriiniin veya ambalajinin
tizerinde kullanilamadiginda, Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabag ibaresi
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi; Cucurbitaceae tamilyasi, Cucurbita cinsi ve maxima varyetesine ait
kislik kestane kabagi smnifi icinde yer alan ve Afyonkarahisar ili Nuribey kasabasinda sinirlari igerisindeki sulak
tarim arazilerinde yetistirilir.

Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi; kismen tatli, i¢ kismi turuncu renk ve tonlarinda, orta sert yapida
kestane kabagidir. Meyve yuvarlak - hafif basik bigimli, dilimlerinin yuvalar1 oldukg¢a belirgindir. Orta sertlikteki
dis kabugu ac¢ik mor renkte olup, dilim yuvalarinin belirginliginden dolayr mor mozaik olarak adlandirilir.

Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi i¢ kisminin et oran1 yiiksek olup, kabuk kalinliginin olgunlagma siireci
sonrasinda oldukea incedir ve kolay soyulur. Sap1 kalindir. Kesildikten sonra kavun kokusunu andiran aromatik bir
kokuya sahiptir. Kabak icerisinde hasat zamaninda su bulunur ve bu su kabagi besleyerek dayanikliligini artirir.

Nuribey kasabasinin; organik, mineral maddelerce zengin ve gevsek, gecirgen, derin, tinli, killi / killi-kumlu
ve nemli toprak yapisina sahip olmasi, iiriiniin 50 kilograma kadar olgunlasarak hasat edilebilmesine olanak saglar.
Cografi siirn iklim dzellikleri, gece ve giindiiz sicaklik farki iiriiniin istenilen hasat olgunluguna ulasmasindaki
ideal glineslenme olanaklar1 olusturur. Bu durum Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabaginin ihtiya¢ duydugu elverisli
ortami olusturdugundan verimini olumlu yonde etkiler.

Uretim siirecinde topraga once patates ekimi yapilir akabinde aym tarlada patatesin filizi topraktan bas
¢ikardig1 zaman (yaklasik 8 cm - 10 cm civarina eristiginde ortalama 45 giinde) kabak tohumu tarlaya atilarak ekim
yapilir.

Tablo 1. Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabaginin morfolojik 6zellikleri

- En az: 80 cm
Bitki Boyu En ¢ok: 120 cm
- , Enaz: 6 m
Bitki Uzunlugu En cok: 12 m
T En az: 8 kg
Agirhig En ¢ok: 50 kg
Sap Genislik ve Siiliik Dallar Agtk - koyu gelismis
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Sap Kalinlig1 Cap1

15 - 20 cm arasindadir

Meyve Gorliniimii

Enine genis elips bi¢imli

Olgun Meyve Kabuk Renk Tonu

Yesil - Morumsu

Meyve Eti Rengi Turuncu
. . Enaz: 8§ cm
Meyve Eti Kalinlig En cok: 15 cm

Meyve Uzunlugu ve Capt

Kisa, genis ve ovalimsi

Olgun Meyve Capt1 30 - 60 cm
Olgun Meyve Yiiksekligi 30-50cm
Olgun Meyvedeki Cekirdek Agirligi 80 - 150 gram
Olgun Meyvedeki Sap Cukuru Derinligi |5-10 cm

Kabuk Kalinligt

Olgunlasmamis: 1,5 - 2 cm
Olgunlagmis: 3 - 5 mm

Kuru Madde Oram

% 10-% 12

Dekara Bitki Sayisi

200 - 250 adet bitki

Her Bitkide Meyve Sayisi

2 -4 adet

Dekar Bagina Verimlilik

3,000 - 4,500 kg aras1

Cigek Uzunlugu 15-20 cm
Dilim Sayis1 8 - 14 dilimli
Dilim Derinligi l1-5cm
Dilim Kalinlig1 8-13 cm
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Tablo 2. Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabaginin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Minimum | Maksimum
Glikoz- Toplam Seker ve Karbonhidrat Profili (%) 2,42 2,98
Kalsiyum (Ca) ICP-MS (mg/kg) 171 219
Magnezyum (Mg) ICP-MS (mg/kg) 178 196
Potasyum (K) ICP-MS (mg/kg) 4271 4931
Coziiniir Kati Madde Miktar1 (Briks) (%) 7,92 8,28
Demir (Fe) ICP-MS (mg/kg) 5,4 6,18
Nem (Azeotropik Destilasyon) (%) 89,58 90,88
Toplam Seker ve Karbonhidrat Profili (%) 2,42 2,98
Tuz (%) 0,049 0,051

Cografi sinirda uzun bir ge¢cmisi olan Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabaginin Afyonkarahisar ili Nuribey
kasabasinin tarim ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag: bulunur.

Uretim Metodu:

Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabaginin ekim zamani nisan sonu-mayi1s ay1 basi olup, dekara atilacak tohum
miktar1 200-250 g’dir. Ekim isleminden sonra 60-70 giinde ¢iceklenme gergeklesir. ilk cicekten sonra 140-150 giin
sonra ilk olgunluga ulasan iiriin ekim -kasim aylar1 arasinda hasat edilir. Elde edilen iiriinlerden ortaya ¢ikan

¢ekirdeklerden uygun olanlar segilerek tohumluk kullanilir.

Toprak Hazirligi

Toprak hazirlig1 yapilirken ayni tarlada birlikte iiriin yetistirildigi icin ilk asamada patates iiriinii ekimi yapulir.
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Ekim yapilacak tarla sonbaharda pullukla derin olarak siiriiliir. Tarlanin durumuna goére ilkbaharda ikinci
stiriim yapilabilir. Ekimden 6nce tarlanin ot durumuna gore diskaro ve kazayag: ile islenmesi gerekir. Topragin
havalanmasi bakimindan bir iki giin beklenmeli daha sonra tirmik ¢ekilerek tarla diizenlenir ve tohum yataklari hazir
hale getirilir.

Giibreleme

Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi ekilecek tarlaya sonbaharda dekara 3-5 ton hesabiyla iyi vasifli yanmis
ahir giibresi diizgiin bir sekilde yayilir. Temel giibreleme ilkbaharda ekimden birkag giin 6nce 50 kg/da hesabiyla
kompoze giibrelerden biri ile yapilir. Ust giibreleme ikinci ¢apadan énce 10 kg/da hesabryla amonyum nitrat veya
tire giibrelerinden biri ile sirali sekilde serpme yapilarak uygulanir.

Ekim Zamam

Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi soguktan olumsuz etkilenir, sicaklik sifirmm altinda 2-3 °C’lere
diistiigiinde bitki 6lmeye baslar.

Kabak tohumlarinin normal bir ¢imlenme gdsterebilmesi igin toprak sicakligi en az 11 °C oldugunda ekim
islemlerinin yapilmasi uygun olur. Bu nedenle tohumlar ilkbaharda don tehlikesi kalktiktan sonra ekilmelidir. Tklim
sartlarindan dolay1 en uygun ekim zamani, yilin nisan ay1 sonu ile mayis ay1 basina kadar olan periyotta yapilmalidir.

Bitki Sikligs

Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabag1 ekimi siraya diiz sekilde sirali yapilir. Sirali dikim de dekarda 115-167
bitki bulunacak sekilde ve 3,5m x 2,5m, 3m x 2m sira aras1 ve sira lizeri mesafelerinde agilir. Her siraya kalici gift
tohum bulunacak sekilde dekara 170-200 g tohum atilir.

Ekim ve Derinligi

Ekim tavl topraga yapilir. Ekim derinligi 4-5 cm kadardir.

Sulama

Sulama siklig1 haftada en az bir defa olacak sekilde planlanmalidir.
Hasat

Ekim-kasim aylarinda hasat yapilir. Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi hasadinda bitkilerin tamamen
kuruyup meyvelerin ortaya ¢ikmasi beklenir. Kabak tamamen olgunlastiktan sonra soguklar baslamadan hasat
edilerek ambarlara tasinir. Kabak aromasii aldiginda (sap kalinlasir ve sertlesir) yapraklar temizlenir. Kabak
kesmeden sapinda 20 giin olgunlagsmaya birakilir. Kabagin alt kisimlarinin giines 15181 almasi i¢in depolara girmeden
15 giin daha gevrilerek giinleme (glineslemeye) birakilir. Tagirken bere olusmamasi i¢in rémork vb. araglarin i¢
ylizeyine koruyucu malzeme (halt benzeri materyal) serilerek kestane kabagi koruma altina alinir.

Saklama

Kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda/depolarda muhafaza edilir. Sicakligin 10 °C’nin altinda
kalmasi ve nemin %60-70 civarinda olmasi halinde havalanabilir bir ortamda ii¢ sira halinde dizilmis kabaklar 5-7
ay arast ile muhafaza edilebilirler.

Piyasaya Arz

Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi dokme ve/veya biitiin olarak ayrica dogranmis ya da dilimlenmis,
kabuklu/kabuklart soyulmus sekilde piyasaya arz edilir.

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

Afyonkarahisar ili Nuribey kasabasinda koklii bir ge¢misi olan Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi,
bodlgenin tarim ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Nuribey Mor
Mozaik Kestane Kabagimin tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Nuribey Belediyesi koordinatorliigiinde; Nuribey Belediyesinden, Afyonkarahisar il Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden ve Afyonkarahisar Ziraat Odasindan alaninda uzman kisinin katilimiyla en az 3 kisiden
olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim merci, Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabaginin tohumunun 6nceki mahsullerden elde edilen tohum
olmasini, toprak hazirligini, sulama, hasat ve depolama kosullarinin uygunlugunu ve Nuribey Mor Mozaik Kestane
Kabagi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.06.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 30.10.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: 1784

: 30.10.2025

: C2022/000184

: 12.06.2022

: Karacalar Uziimii

: Uziim / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mahreg isareti

: Emirdag Belediyesi

: Cumhuriyet Mah. 5006 Sok. No: 10 Emirdag AFYONKARAHISAR
: Afyonkarahisar ili Emirdag ilgesi Karacalar Koyii

: Karacalar Uziimii ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Karacalar Uziimii ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Emirdag ilgesinin Karacalar kdyiinde yetisen Karacalar Uziimii; sofralik {iziim olup Gelin Parmag1 cesidi
tiziimlerden elde edilir. Salkim sekli konik ve salkim yapist dolgun, ortalama salkim agirligi en az 210 gram olan
Karacalar Uziimii, bordomsu siyah renkte, ince kabuklu ve kabugu puslu yapida, 3 ila 4 ¢ekirdekli, en az 1,9 gram
agirhiginda sert ve sulu tanelidir. Cografi sinirin ekolojik durumu, karasal iklimin karakteristik 6zellikleri, yaklasik
1095 metrelik rakimi, kumlu, tinli ve kahverengi toprak yapisinin etkisi ile uzun siire tazeligini koruyabilen
Karacalar Uziimii, cok gec olgunlasan bir iiziim ¢esidi olup kendine has, eksi olmayan bir tada sahiptir.

Tablo 1: Karacalar Uziimiiniin baz1 karakteristik 6zellikleri

Ozellik Deger
Olgunlagsma Cok Geg

Salkim Sekli Konik Salkim
Salkim Iriligi Orta

Salkim Sikligt Dolgun

Tane Rengi Bordomsu Siyah
Tane Iriligi Orta

Tane Sekli Deve Gozi
Cekirdek Sayist | 3ila4

Kabuk Yapisi Ince ve Puslu

Tablo 2: Karacalar Uziimiiniin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik En Az En Cok
Suda Coziiniir Kuru Madde (%) 16,01 16,72
Toplam Kuru Madde (%) 20,89 21,51
Titrayon Asitligi (Tartarik Asit Cinsinden %) | 3,97 4,31
pH 2,82 3,01
Sira Orani (Tanede g) 1,55 1,75
Tane Boyu (mm) 13,90 19,63
Tane Eni (mm) 10,98 16,64
Tane Agirlig (g) 1,93 4,48
Salkim Agirligi (g) 210 450
Salkim Eni (cm) 3,08 6




2025/208 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 03.11.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

26

Salkim Boyu (cm) [ 801 | 13,07

Karacalar Uziimii, cografi sinirda uzun bir gecmise sahiptir ve ydrenin kiiltiiriinde énemli bir yeri vardir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Toprak Hazirlig1 ve Toprak isleme

Fidanlarin dikimi i¢in kig sonu ve bahar aylarinda baglik alana yaklagik 40 cm toprak islemesi yapilir.
Boylece toprak havalandirilmis, toprak sicakligi diizenlemesi yapilmis ve hava su dengesi saglanmig olur. Yaklasik
30 cm boyundaki fidanlar 25-30 cm derinlige dikilir. Her fidan arasi yaklagik 4 m bosluk birakilir. Yaz déneminde
10 ila 15 cm derinliginde yiizlek toprak islemesi yapilir. Topragin kaymak tabakasi kirilarak havalanmasi saglanir
ve yabanci otlar baglik alandan uzaklastirilir. Sonbahar ve kis aylarinda ise toprak kesekli olarak birakilir ve yabanci
ot goriiliir ise toprak igleme gergeklestirilir.

Terbiye Sistemleri ve Budama

Cografi alanda geleneksel ve telli terbiye sistemleri kullanilir. Budama yillik periyotta kig budamasi ve bahar
budamasi olarak kisa (kordon) budama seklinde yapilir. Budama ile omca {izerinde dengeli dagilim saglanir.

Sulama

Karacalar Uziimii omcalarin dikilmesinden sonra verilen can suyu haricinde susuz yetistirilir.
Yetistiriciliginde sulama islemine ihtiya¢ duyulmaz.

Giibreleme

Geng ve normal verime yatmig bag ayrimiyla baga 6zgiin toprak yapist ve verim niteligine gore organik ve
kimyevi giibreleme yapilir.

Hastaliklara Kars1 Miicadele

Bagda olusmasi muhtemel hastaliklara karst Tarim ve Orman Bakanligi tarafinda belirlenen sekliyle ilaglama
yapilir.

Hasat

Sofralik iiziim olan Karacalar Uziimii yaklasik olarak birer hafta arayla giin batimlarinda hasat edilir.
Olgunluk indeksini ve fiziksel niteliklerini tamamlayan {iziimlerin hasadina yillik iklim degiskenlik duruma da bagh
olarak eyliil-ekim aylarindan baslanarak aralik ayina kadar devam edilir. Hasat edilecek tiziimler kabugu etrafindaki
puslu tabakanin silinmemesine 6zen gosterilerek keskin bir aparatla veya makas ile kesilir. Bir doniimden yaklasik
olarak 3 - 3,5 ton riin alinabilir.

Avyiklama ve Tiiketime Hazir Hale Getirme

Hasat edilen tiziimlerin dayaniklilik 6mriinii korumak igin ezilmis ve ¢lirlimiig, zedelenmis taneler ve
salkimlar digerlerinden ayristirilarak ayiklanir. Tiiketiciye ulastirilmak igin tercih edilen paket veya kutulara sap
kisimlar1 yukariya gelecek sekilde yerlestirilir.

Istifleme ve Nakliye

Uziimlerin tagima sirasinda birbirlerini ezmesini ve sallanmasini engelleyecek uygun istifleme yontemleri
kullanilir. Ortam sicakliginda tasima araglariyla nakliye edilir.

Muhafaza Etme

Taze olarak tiiketilen Karacalar Uziimii ortam sicakliginda yaklasik 1 hafta kadar dayanikliligini korur. 4-6
hafta aras1 depolama igin 3-6 °C sicaklik, %85-90 nisbi nem tertibatina uygun alanlarinda saklanabilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Karacalar Uziimii koklii gegmise sahip olup cografi simirin tarim ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Karacalar Uziimiiniin tiim iiretim asamalar1, belirtilen cografi smirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler Emirdag Belediyesi koordinatorliigiinde, Emirdag Zabita Miidiirliigii, Emirdag Ilge Tarim ve
Orman Miidirliigii, Emirdag Ziraat Odas1 Baskanligindan konuda uzman birer iiye olmak iizere 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler; sikayet iizerine veya gerekli goriilmesi halleri diginda
periyodik olarak yilda en az bir defa gergeklestirilir.

Denetim mercii, yetistirilme gekli, hasat zamani ve sekli, tiiketime hazir hale getirme, istifleme, nakliye ve
muhafaza kosullar, {iriiniin karakteristik 6zellikleri ve Karacalar Uziimii ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin
kullanim hususlarint kontrol ederek denetimleri gergeklestirir. Denetim ekibinin ihtiya¢ duymasi halinde fiziksel ve
kimyasal analiz sonuglari ile dogrulama yapilabilir.

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 ytiriitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

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

1. Hasenik Pekmezi

165 sayil1 ve 15.01.2024 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2021/000342 numarali Hasenik Pekmezi ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun
son hali asagida yer almaktadir.

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

“ Tablo: Hasenik Pekmezinin Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger
Coziiniir Kuru madde (Briks) %, (en az) 69

pH (en az - en ¢ok) 5,2-6,0
HMF (hidroksimetilfurfural) (en ¢ok, mg/kg) 75
Toplam Kiil (en ¢ok,%) 2,5
Toplam Fenolik Madde (en az, mg/kg) 4,0
Sakaroz (En ¢ok, %) 1
Fruktoz/Glukoz orani (en az - en ¢ok) 0,9-1,1
Organik asit orani (en az, Tartarik / Malik asit) 1,0
Antioksidan aktivite-DPPH (en az, um troloks/g) 3,0 .,

ifadesi eklenmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Hasenik Pekmezi

Basvuru No : C2021/000342

Basvuru Tarihi : 15.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Hasenik Pekmezi

Uriin / Uriin Grubu : Pekmez / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Hilvan Yerel Eylem Grubu Dernegi

Basvuru Yapanin Adresi : Baglar Mah. izollu Bozan Bey Cad. No: 18/1 Hilvan SANLIURFA
Cografi Simir : Sanlwrfa ili Hilvan ilgesi Ovacik Koyii

Kullanim Bi¢cimi : Hasenik Pekmezi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, lirliniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Hasenik Pekmezi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Istege bagl olarak
asagida yer alan “Hasenik Pekmezi” logosu da kullanilabilir.
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Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hasenik Pekmezi; tane sekli oval, rengi sari-yesil, ince kabuklu, sulu ve tath yerel liziimden gelencksel
yontem ile iiretilen pekmezdir. Agik-koyu kahverenginde ve kivamli akici yapidadir.

Hasenik, Ovacik Koyiiniin eski adidir.

Hasenik Pekmezinin cografi sinirda kokli ge¢misi bulunur. Cografi smirm mutfak kiiltiirinde ve
ekonomisinde dnemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Hasenik Pekmezi, cografi sinirda yetistirilen ve siralik olarak bilinen yerel Azezi iiziimiinden firetilir.
Eyliil-ekim aylarinda Azezi liziimlerinin olgunlagmasiyla birlikte bag bozumu gergeklestirilir.

Azezi liziim siras1 gida ile temasa uygun genis bakir kazana konulup eksiliginin ve asidinin giderilmesi i¢in
100 1t swraya ortalama 1,5 kg pekmez topragi eklenip kaynatilir. Pekmez topragmin temel bileseni
(CaCO3+Ca(HCO3)2+MgCO3 karbonat karigimi) %78 oraninda kiregtasidir. Killi-kiregtas1t veya beyaz toprak
olarak adlandirilan bu pekmez topragi beyaz-sari renkli, bazik 6zelliklidir. Siranin igerisindeki tortular dibe ¢oker.
Kaynama sirasinda olusan kopiikler kepge ile alinir. Atesten alinan iizim sirasi bir giin bekletilip stiziiliir ve biiyilik
bakir kazanlarda koyu kivama gelene kadar yaklasik 3-5 saat kaynatilir.

Tablo: Hasenik Pekmezinin Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger
Coziiniir Kuru madde (Briks) %, (en az) 69
pH (en az - en ¢ok) 5,2-6,0
HMF (hidroksimetilfurfural) (en ¢ok, mg/kg) 75
Toplam Kiil (en ¢ok,%) 2,5
Toplam Fenolik Madde (en az, mg/kg) 4,0
Sakaroz (En ¢ok, %) 1
Fruktoz/Glukoz orani (en az - en ¢ok) 0,9-1,1
Organik asit oran1 (en az, Tartarik / Malik asit) 1,0
Antioksidan aktivite-DPPH (en az, pm troloks/g) 3,0

Hasenik Pekmezi cam sise veya kavanozlara koyularak, karanlik serin yerde depolanarak en az bir yil
muhafaza edilebilir.

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

Hasenik Pekmezinin cografi sinirda koklii gegmisi bulunur. Cografi sinirda yetistirilen Azezi tiziimiinden
pekmez iiretimi yapilir. Cografi sinirin mutfak kiiltliriinde ve ekonomisinde dnemli yere sahiptir. Bu sebeplerle
iiretim agamalarinin tamami, cografi sinirda gergeklestirilmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Hilvan Yerel Eylem Grubu Dernegi koordinatérliigiinde ve Hilvan Yerel Eylem Grubu Dernegi
ile Hilvan Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilim ile olusan denetim
merci tarafindan periyodik olarak ve ihtiyag halinde her zaman ayrica sikayet iizerine denetimler yapilir.

Denetim mercii tarafindan; Azezi {iziimiiniin kullanilmasi, iiretim metoduna uygunluk, Hasenik Pekmezi
ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



2025/208 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 03.11.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

31

6. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

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

1. Zivania / Zivaniya

485 tescil sayili Zivania / Zivaniya ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
“Ugar asit (asetik asit cinsinden) 1.1 g/hl mA”
ifadesi,

“Ugar asit (asetik asit cinsinden) 220 mg/hl mA”

seklinde degistirilmistir.



