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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.” 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 gére sonuglandwrilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden once 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
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kKisiler ti¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklar
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.




2023/157 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 15.09.2023

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 157. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2017/228

2. C2018/014

3. C2021/000121
4, C2021/000510
5. C2022/000021
6. C2022/000224
7. C2023/000040
8. C2023/000125
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi isaret

Elaz1g Visne Mermeri
Afyonkarahisar Hashas Ezmesi
Balikesir Gonen Baldo Pirinci
Sof Domatesi

Demirci Figani Efendi Erigi
Derepazar1 Mandalinasi

Cizre Birinczer

Karaman Tahinli Pide

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

13
15
18
21
26
28

30

Sayfa
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Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 15.09.2023

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1460
2. 1461
3. 1462
4. 1463
5. 1464
6. 1465
7. 1466
8. 1467
Q. 1468
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Sirnak Dergul Tahini
Malatya Hirgikli Kofte
Iskilip Sirke Salatas1
Pasinler Yaprak Doneri
Karaman Sebit Pilavi

Cizre Meyre / Cizre Mehir
Konya Bigakarasi
Osmaniye Bayram K&mbesi

Salipazar1 Kestane Bali

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

32
35
37
39
41
43
45
47

49

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

1. C2021/000297 Salipazar1 Kestane Bali 52
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel {iriin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.



2023/157 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.09.2023

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 379 Mugla Cam Bali 56
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 132 Akcaabat Koftesi o7
2. 260 Cubuk Agat Tas1 60
3. 262 Izmir Kumrusu 63
4. 268 Izmir Boyozu 64
5. 1095 Zara Bali 65
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin adi kapsaminda kesinlesen degisiklik
bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayimm

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

1. Elazig Visne Mermeri

Basvuru No : C2017/228

Basvuru Tarihi 1 08.12.2017

Cografi isaretin Ad1 : Elaz1g Visne Mermeri
Uriin / Uriin Grubu : Mermer / Diger
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan . 1. Firat Kalkinma Ajansi

2. Elazig Belediyesi
3. Elaz1ig Mermerciler ve Madenciler Dernegi
4. Elaz1g Organize Sanayi Bolgesi
5. Elaz1g Ticaret ve Sanayi Odasi
6. Firat Universitesi
Basvuru Yapanin Adresi . 1. Niyazi Mah. Buhara Cad. Ticaret ve Sanayi Odas1 195 44100
Battalgazi MALATYA
2. Cumhuriyet Mah. Malatya Cad. No: 30 Merkez ELAZIG
3. Icadiye Mah. Balakgazi Cad. Yal1 Apt. No: 18 Kat: 5 Daire: 19 Merkez
ELAZIG
4. Sanayi OSB Mah. EOSB 5. Sk. 2 1 Merkez ELAZIG
5. Cumhuriyet Mah. Sehit Korgeneral Hulusi Sayin Cad. 117 0 23100

Merkez ELAZIG
6. Firat Universitesi Rektorliigii 23119 Merkez ELAZIG
Cografi Simir : Elazig ili
Kullanim Bi¢imi : Elaz1g Vigne Mermeri ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde
kullanilamadiginda, Elazig Visne Mermeri ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elaz1g Visne Mermeri, Elazig ilinden elde edilen mermerdir. Zemin rengi visneyi andiran grimsi kirmizi-
mor karigimi olup iizerinde zemin i¢inde devam eden beyaz renkli damar yapilart bulunur.
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Elazig Visne Mermerinin alterasyon derecesi diisiiktiir. Ana bilesen olarak serpantin minerallerini igerir.
Serpantin mineralleri ag seklinde pekismis ve lifsi yapidadir. Kayagta ince ve iri kalsit damarlari, kayact bloklar
seklinde ayirir. Opak mineraller 6z sekilli, yari 6z sekilli ve 6z sekilsiz taneler olarak sagilmis sekilde izlenir. Elaz1g
Visne Mermerinin % 90’11 serpantin grubu mineraller, geri kalan % 10’unu ise tali bilesenler olarak tanimlanan
kalsit ve opak mineraller olusturur. Kayag¢ mineralojik bilesim ve dokusal 6zellikleri ile serpantinit olarak tanimlanir.

Tablo 1. Elaz1g Visne Mermerinin Fiziksel Ozellikleri:

Ozellik Deger
Sertlik 3,5 -4 Mohs
Don 6ncesi ve don sonrasinda tek eksenli basing dayanimi 65,77 - 127,57 MPa
Don 6ncesi ve don sonrasinda yogun yiik altinda egilme dayanimi 3,52 - 13,88 MPa
Don 6ncesi ve don sonrasinda sabit moment altinda egilme dayanimi 2,46 - 13,21 MPa
Don 6ncesi ve don sonrasinda saplama deliginde kirilma yiikii 1500 - 2750 F
Darbe dayanimi 12 - 42 MPa
Asmma direnci (Béhme asindirma testi) 21,9-22,6 cm3/cm?
Tek eksenli basing dayanimi 75,34 - 139,61 MPa
Atmosfer basinc altinda su emme 0,6-1,1(%)
Kilcal etkiye bagli su emme katsayisi 0,64 -1,34 g/ m?.s05
Sabit moment altinda egilme dayanimi 45-10,72 MPa
Asima direnci (genis diskli aginma testi) 20,5-21 mm
Is1l sok sonrasi agik gozeneklilik degisimi 11,3 - 32,2 (%)
Is1l sok sonrasi acik egilme dayanimi 2,03 - 14,2 MPa
Saplama deliginde kirilma yiikii 1850 - 3550 F
Yogun yiik altinda egilme dayanimi 3,42 - 14,3 MPa
Yogun yiik altinda kirilma kuvveti 1140 - 4580 N
Pandiil test cihaziyla kayma direnci (1slak zeminde) 10 - 11 SRV
Pandiil test cihaziyla kayma direnci (kuru zeminde) 33-44 SRV

Tablo 2. Elaz1g Visne Mermerinin Kimyasal Ozellikleri

Mineral Al;O3 Cao Fe.03 MgO SiO3
% 0,1-04 18- 20 5-8 14 - 26 19-27

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Elazig Visne Mermeri, Elaz1g ilinin ekonomisinde énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Elaz1g Visne Mermeri iiretimi ocak i ekipmanlar1 ve is makineleri yardimiyla blok ve moloz iiretim olarak
gergeklesir.

Elazig Vigne Mermeri volkano - sedimanter olarak degerlendirilen jeolojik bir olusumun {riintidiir. Fay
aralarindaki bosluklara dolarak y1gi1san malzemelerin taglasmas1 sonucu olusmustur. Uretim teknik ve yontemlerini
de olusum ortami belirler. Elaz1g Visne Mermeri olustugu ortam goéz oOniline alinarak fay zonlari arasinda
yogunlagmis oldugu igin blok olarak adlandirilan iri kiitleler ve moloz olarak adlandirilan daha kiigiik pargalardan
olusur. Elazig Visne Mermerinin olusumuna ve dagilimina gore belirlenen iiretim yontemleri mermerin dzelliklerini
ve kalitesini korumak agisindan 6nemlidir.

Oncelikle rezervin oldugu bélgede is makineleri yardimiyla 10 - 30 m derinliginde yarmalar agilir. Agilan
yarmada ¢ikan iri kiitleli molozlar ve kii¢iik molozlar ayristirilir. Bu molozlarin agirliklari 1 ton ile 10 ton arasinda
degismektedir. Baz1 olugumlar yaklagik 200 ton - 1000 ton arasinda daha iri kiitleli olabilir. Daha iri kiitleler, blok
yapilmasi i¢in tel kesme ve sayalama makineleri ile 120 cm x 120 cm x 220 cm veya bunun katlar1 olacak sekilde
tasin yapisina ve kirik ¢atlak yapisina bagli olarak uygun sekilde isaretlenerek kesilir.
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Kesim iglemlerinde asagidaki ara¢ ve makineler kullanilir:

- Elmas tel: Elmas tel iiretiminde kullanilan ana malzeme elmas kristalleridir. Bu elmas kristalleri, silis,
magnezyum icerikli alagimlar ve ek katki maddeleriyle birlestirilerek dayanikli bir tel olusturulur. Elmas
teller, farkli sertlik ve kesme 6zelliklerine sahip olabilir.

- Dag kesim makinesi: Ana kaya kiitlesini kesmek ve par¢alamak i¢in kullanilan yiiksek gii¢lii bir kesici
makinedir.

- Delici sondaj: Delme islemini yapabilecek 12 atm basincinda olan havali makinedir.

- Sayalama makinesi: Mermer plakalarinin 6l¢iimiinii ve sayimini otomatiklestiren makinelerdir. Bu
makineler, isletmelerde verimliligi artirmakta, hatali tiriinleri azaltmakta ve miisterilere dogru 6lgiimler
sunarak ig siire¢lerini optimize etmektedir.

Mermer kesimi i¢in kullanilan delici sondaj makineleri ve elmas teller ile yapilan kesim islemi asagidaki

gibidir.
1. ilk adimda, kilavuz deligi denilen diisey delik, delici sondaj makinesi kullanilarak delinir. Bu delikler
genellikle 6 ila 9 m derinlige sahiptir, ancak ana kayanin yapisina bagli olarak bu derinlikler degisebilir.

2. Diisey delik, taban seviyesinden yatay deliklerin yonlendirilmesi igin referans alinir. Istikamet belirleme
islemi i¢in sakul veya lazer isaretleyici kullanilir.

3. Istikametin diisey delikle kesismesini saglamak i¢in inceleme ve hesaplama yapilir. Sonugta, delici sondaj
makineleri kullanilarak yatay delikler delinir.

4. Delikler agildiktan sonra kesim islemi i¢in elmas teller kullanilir. Deliklerden elmas tellerin gegirilmesi
i¢in kilavuz ¢ubuklar kullanilir.

5. 1lk olarak taban kesimi yapilir, yani deliklerin alt kismi kesilir. Taban kesimi tamamlandiktan sonra elmas
teller ayni sekilde yanlardan gegirilerek blok kiitlesinin yan kesimleri yapilir.

6. Ug yiizeyden kesim islemi tamamlandiginda, blok kiitlesi serbest hale gelir. Bu noktada, is makineleri
kullanilarak blok kiitlesi ileriye dogru itilerek hareket ettirilebilir veya hidrolik bir itici yardimiyla
devrilebilir.

Kesilen kiitle incelenir. Catlak kirik ve renk yapisina gore kalitesi isaretlenerek biiyiik kiitlenin dilimlenmesi
saglanir. Dilimlenen kiitle artik daha rahat sekilde hareket ettirilecektir. Elmas teller kullanilarak kesme ve sayalama
(blok haline getirme) islemine gegilir.

Hammadde olarak fabrika stok sahasina getirilen mermer bloklart dncelikli olarak kilcal ¢atlaklara epoksi
verilerek blok saglamlastirma isleminden gecirilir. Bloklar, talep edilen Slgiilere gore (kesilmesi istenen plaka
kalinlig1) katrak olarak adlandirilan makinelerde plaka halinde kesilir. Daha sonra plakalarin biinyesinde bulunan
suyun veya nemin arindirilmast igin firinlarda dinlendirilmek suretiyle kurutma islemi yapilir. Kurutma isleminden
sonra plaka yiizeylerine blok saglamlastirmada oldugu gibi epoksi verilerek plaka yilizeyindeki kilcal catlaklar
saglamlagtirilir.

Daha sonra kesilmis plakalar, cila hatt1 initesine gonderilir. Cila hattindan ¢ikan iiriinler, talep dogrultusunda
ebatlanmak iizere hazir hale gelen iiriinlerdir. Istenilen 6l¢ii ve ebatlarda koprii kesme iinitelerinde kesilerek
sandiklara konur veya cilalanmig plakalar bandillanarak nihai iirin elde edilmis olur. Bandillama, mermer
sektoriinde iiretim siirecinin son asamalarindandir ve cilalanan plakalarin istenilen boyutlara getirilerek nihai
iriinlerin elde edilmesini saglar. Plakalar, fayans hattindan gegirilerek fayans iiriin olarak da ebatlandirilabilir.

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

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Elazig Visne Mermeri, Elaz1g ilinin ekonomisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeple yore ile {in bagi bulunan Elaz1g Visne Mermerinin blok halinde kesilmesine kadar tiim
tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Firat Kalkinma Ajansinin koordinasyonunda ve Elazig Valiliginden 3 kisi, Elazig Ticaret ve
Sanayi Odasindan 1 kisi, Firat Universitesinden 2 kisi, Elaz1g Mermerciler ve Madenciler Derneginden 1 kisi ve
Firat Kalkinma Ajansindan 1 kiginin katilimiyla iiriin konusunda uzman 8 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler; diizenli olarak yilda en az 1 kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda
her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; {iriinlerin blok halde kesilmesi islemine kadar olan {iretimin cografi sinirda
gergeklesmesinin uygunlugu; iirlin renginin uygunlugu; triiniin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu ile
Elaz1g Vigne Mermeri ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullanimimin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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2. Afyonkarahisar Hashas Ezmesi

Basvuru No : C2018/014

Basvuru Tarihi 1 10.01.2018

Cografi Isaretin Ad1 . Afyonkarahisar Hagshas Ezmesi

Uriin / Uriin Grubu : Hashas ezmesi / Diger iiriinler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Bagvuru Yapan : Afyonkarahisar Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigilitepe Cad. No: 11 Merkez
AFYONKARAHISAR

Cografi Simir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bicimi . Afyonkarahisar Hashas Ezmesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Afyonkarahisar Hashas Ezmesi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyonkarahisar Hashas Ezmesi, hashas (Papaver somniferum L.) bitkisinin ¢igek morfolojisiyle ayni
renklerdeki tohumlarin 1sil isleme tabi tutulmasi, kavrulmasi, farkli biiyiikliklerde ezilerek piire kivamina
getirilmesi suretiyle Afyonkarahisar ilinde iiretilen hashas ezmesidir. Afyonkarahisar Hagshas Ezmesi, iiretimde
kullanilan tohumlarin rengine gore sari, beyaz veya mavi (siyah olarak da anilir) olarak adlandirilir.

30 - 40 mikron boyutlarinda ezilen hashas tohumlar1 kahvaltilik, 40 - 70 mikron boyutlarinda ezilenler hamur
islerinde veya dolgu malzemesi olarak, 70 mikron ve iizeri diri taneler de kaldig1 ezme sos olarak makarna, tatli ve
salatalarda kullanilir.

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Afyonkarahisar Hashas Ezmesi, Afyonkarahisar ilinin tarim
ekonomisinde ve mutfak kiiltiiri i¢cinde 6nemli bir yere sahiptir. Afyonkarahisar ili, hashas tarimi i¢in kosullarin
uygunlugu nedeniyle Bakanlar Kurulu Karar1 ile Toprak Mahsulleri Ofisi tarafindan belirlenen baslica bolgelerden
biridir.

Afyonkarahisar Hashas Ezmesi, dogrudan tiiketilmesinin yan1 sira, cografi simirda yapilan pek ¢ok yemekte
¢esni verici olarak kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Afyonkarahisar Hagshas Ezmesinin iiretiminde, cografi sinirda yetistirilen hashas bitkisi kullanilir. Hasat
zamani haghas tohumlar1 kurumus kapsiillerden ayrilir. Haghas ezmesinde kullanilacak sari, mavi ve beyaz renkli
hashas tohumlari, yabanct madde, metal, hafif tane vb. maddelerden eleme yontemi ile temizlenir. Aspirasyon
sistemli, titresimli gibi ¢esitleri bulunan eleme hatlarindan %99,95 oraninda temiz tane hashas elde edilmelidir.

Kavurma (1s1] islem)

Tohumlar doner mekanizmali kavurma kazanina alinir ve bu kazanda 60 - 140 dakika siireyle kademeli olarak
110 - 180 °C sicaklikta kontrollii bir sekilde kavrulur. Kavurma isleminde ¢ok kii¢iik boyutlarda olan tohumlarin
her birinin esit ve tam olarak kavrulmasi; tohumlarin ¢ig kalmamasi; tane yiizeyinde nokta kadar dahi yamk
olusmamasi hususlarina dikkat edilmelidir.

Sogutma

Kavurma iglemi tamamlanan haghas tohumlar1 doner mekanizmali elevator ile 3 - 5 dakika i¢inde sogutma
makinesine aktarilir. Kavrulmus haghas tohumlari, kuru soguk hava verilerek titresim yontemiyle yaklasik 55 - 60
°C sicakliga inene kadar sogutma makinesinde sogutulur. Sogutma boyunca hashas tanelerinin kesintisiz hareket
halinde olmasina azami dikkat edilir.

Dinlendirme

Sogutulan hashas tohumlar1 yaklasik 20 °C sicakliga (ortam sicakligi) ulagsmasi igin dinlendirme tankina
almir. Hashas tohumu aromasini sogutma ve dinlendirme agsamasinda kazanir.
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Ezme

Dinlendirilen hashas tohumlari silindirik veya degirmen usulii makinelerle ezme islemine tabi tutulur.
Tohumlarin salga kivamina gelinceye kadar pargalanmasiyla ezme islemi tamamlanir. Tiiketici talepleri ile ezme
islemi inceltilip kalinlastirilabilir. 30 - 40 mikron boyutlarinda ezilen hashas tohumlar1 kahvaltilik, 40 - 70 mikron
boyutlarinda ezilenler hamur islerinde veya dolgu malzemesi olarak, 70 mikron ve iizeri diri tanelerin de kaldig:
ezme sos olarak makarna, tatli ve salatalarda kullanilir.

Paketleme, etiketleme ve muhafaza:

Afyonkarahisar Hashas Ezmesi, tat ve aroma kaybinin 6nlenmesi amaciyla hava almasin1 %100 engelleyecek
sekilde gida giivenligi esaslarina uygun cam ambalaj malzemesi ile degisik agirliklarda paketlenir. Tiirk Gida
Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi esaslarina uygun etiketlenir. Afyonkarahisar
Hashas Ezmesi, agilmamis ambalajinda ortam sicakliginda 18 ay muhafaza edilebilir.

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

Cografi sinirda kokli bir gegmise sahip olan Afyonkarahisar Hagshas Ezmesi, Afyonkarahisar ilinin tarim
ekonomisinde ve mutfak kiiltiirii icinde 5nemli bir yere sahiptir. Uretiminde, cografi smirda yetistirilen hashas bitkisi
kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Afyonkarahisar Hagshas Ezmesinin tiim iiretim agamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Afyonkarahisar il Tarim ve Orman
Miidirliigi, Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi, Afyonkarahisar Ticaret Borsasi ve Afyonkarahisar
Belediyesinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

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

e Uretimde, cografi sinirda yetistirilen hashas bitkisinin kullanilmas.
e Uretim metoduna uygunluk.
o Afyonkarahisar Haghas Ezmesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden, denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Balikesir Gonen Baldo Pirinci

Basvuru No : C2021/000121

Basvuru Tarihi 1 19.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Balikesir Gonen Baldo Pirinci

Uriin / Uriin Grubu : Piring / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Gonen Ziraat Odas1

Basvuru Yapanin Adresi . Altay Mah. S.Fehmi Ercan Cad. No: 27 Génen / BALIKESIR

Vekil : Onur Turgut (Batu Marka Patent Dan. Hiz. Tic. Ltd. Sti)

Cografi Simir . Balikesir ili Gonen ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Balikesir Gonen Baldo Pirinci ibareli asagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Balikesir Gonen Baldo
Pirinci ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Balikesir Gonen Baldo Pirinci, Balikesir ili Gonen ilgesinde yetisen Oryza sativa L. tiiriine ait geltigin
teknigine uygun olarak kavuzlari soyulduktan sonra cesitli degirmenleme islemleri uygulanarak embriyo ve kabuk
ile aloronun kismen veya tamamen alinmasi suretiyle elde edilen irtindiir.

Balikesir Gonen Baldo Pirinci tiretiminde, Bonni X Shinei melezinden gelistirilen TC. Tarim ve Orman
Bakanlig1 Trakya Tarimsal Arastirma Enstitiisii Midiirligii’ne kayitli Gonen tohumu kullanilir. Bu tohum, Génen
Ovasinda yetisir. Uretimde kullanilan tohumlar, cografi simirdaki tohumluk sertifikali tohum iiretimi yetkisine sahip
firmalar tarafindan Trakya Tarimsal Arastirma Enstitiisiinden temin edilir.

Balikesir Gonen Baldo Pirinci iiretiminde Gonen’de temmuz ayinda 512,8 cal/cm?, agustos ayinda 447,5
cal/cm? olan giineslenme ile Oryza sativa’min danelerinde kuru madde birikimini artirir. Sar1 renkli ve uzun taneli
olan geltigin bin tane agirligi 39-40 g’dir. Celtik randimam %55-65 araligindadir. Uretilen piring uzun taneli, genis,
camsi ve mat goriiniise sahip olup, bin tane agirligi 28,80-30,98 g’dir.120-125 giinde olgunlasir. Uzun ve genis tane
yapisina sahip oldugundan uzun taneli piring (tip A) grubundadir. Beyaz taneli, camsi ve mat goriiniisii olan piring
tebesirimsi bolge igermez.

Tablo 1. Balikesir Gonen Baldo Pirincinin fiziko-kimyasal 6zellikleri

Kriter Deger
Jelatinlesme sicakligi 51,99-61,20
Bin tane agirligi (g) 28,80-30,98

Elek/irilik/boylama (kirint1 veya toz kirik 1,14

mm elekten gegen miktar) (kg/hl) 0,15-0.20
Tane uzunlugu (mm) 6,80-7,05
Uzunluk/genislik orani 2<-2>3
Hektolitre agirligi (kg/hl) 82,20-86,80
Toplam kiil(g/100 g) 0,35-0,50

Protein (g/100 g) 7,00-7,30
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| Nem (g/100 g) 9,38-14,51

Balikesir Gonen Baldo Pirinci, Génen il¢esinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin tarim ekonomisinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Celtik, Gramineae familyasina ait Oryza sativa L. tiirline ait bitkilerden iiretilir. Gnen’de geltik bitkisi pH
degeri 6,50-6,82 araliginda olan toprakta yetistirilir. Celtik tarimi %1-4 araliginda olan egimli topraklarda da yapilir.
Toprak islemeye 15-30 Eyliil tarihlerinde derin bir siiriimle baglanir. Tarlalarin su altinda kalmasiyla yetistirilen
geltikte tarlanin hazirlig igin tarim arazisi 6ncelikle temizlenir. Biitiin taglar, kokler, bitki artiklar1 ve diger engeller
kaldirilir. Tarla tesviyesi islemi igin traktdr veya diger uygun araglar kullanilarak arazi diizlestirilir. Toprak yiizeyi
diizlestirildikten sonra, arazinin egimi dikkate alinarak uygun sulama kanallar1 agilir ve su akist kontrol altina
alinir.1-20 Nisan tarihlerinde tarlada su tutulmasi i¢in tava denilen etrafi setli bolmeler yapilir. Bu bdlmelere su
doldurulur ve geltik sagma yontemi ile ekilir. Celtik ekimi Génen’de 30 Nisan -15 Mayis arasinda yapilir. Tohumlar
ekimden 2-3 giin 6nce su i¢inde bekletilerek ¢imlendirilir. Cimlendirme amaciyla se¢ilmis temiz ve saglikli tohumlar
temiz suyla iyice yikandiktan sonra tamamen kaplayacak kadar su iginde 24 saat boyunca 1lik bir yerde bekletilir.
Su emerek sisen tohumlar 2-3 giin ¢imlendirildikten sonra suyla doldurulmus ve taban gegirilerek bulandiriimis
tavalara serme yontemi ile 150-200 kg/dekar ekilir. Sulama kesik sulama yani nobetlese sulama seklinde yapilir.
Topragin nem seviyesine, hava sicakligina ve geltik bitkisinin ihtiyaglarina bagli olarak ilk sulama, ana sulama, orta
sulama ve son sulama seklinde gerceklestirilir. Ilk sulamada; celtik tohumlar1 ekildikten sonra, topragi
nemlendirmek ve tohumlarin ¢imlenmesini hizlandirmak igin genellikle toprak yiizeyinde su birikintileri olusana
kadar devam eder. Ana sulama; celtik bitkileri 10-15 cm boyuna ulastiginda yapilir ve toprak neminin %70-%80
arasinda tutulmasi gerekmektedir. Orta sulama; ana sulama donemi sonrasinda, celtik bitkileri olgunlagsmaya
basladiginda toprak neminin %50-%60 arasinda tutulmasi amaciyla yapilir. Son sulama donemi; geltik bitkileri
olgunlastiktan sonra baslar. Bu dénemde, toprak neminin %40-%50 arasinda tutulmas: yeterlidir.

Giibreleme kardeslenme sirasinda, celtik bitkisi biiylimeye bagladiktan yaklasik 10-15 giin sonra yapilir. Bu
asamada, azotlu giibreler bitkinin yesil kisimlarinin gelismesini ve fotosentez yapmasinit saglamak amaciyla
kullanilir. Yabanci otlarla miicadelede sertifikali tohum kullanimi, diizglin ve saglikli ekim, bakim ve harmanlama,
elle sokme ve tarim ilaglar ile miicadele seklinde kiiltiirel, fiziksel ve kimyasal yontemler uygulanir. Yaprak
yaniklig1, bakteriyel yaprak ¢izgi yanikligi, beyaz u¢ nematodu, ¢ekirge gibi hastalik ve zararlilarla kiiltiirel tedbirler
ve kimyasal miicadele yapilir. Hasat zamani yaklastiginda, tarladaki geltiklerdeki nem orani %25-30 araligina kadar
yiikselir. Pirincin hasat edilmesi i¢in en uygun nem orani %18-22 araligindadir. Bu nem oranini saglamak igin
havalandirma yapilmalidir. Celtik, salkimlarin %80 ‘inin saman rengini aldig1 ve salkimlarin alt kisimlarinda yer
alan danelerin sert oldugu 1 Eyliil-15 Ekim tarihlerinde bigerdéver ve orak ile hasat edilir.

Hasat sonrasi iglemler:

Hasat edilmis geltikler dncelikle temizlenir. Bu asamada, celtiklerin iizerindeki kabuklar, saplar, taslar ve
diger yabanci maddeler uzaklastirilir. Bu islem, celtiklerin hasar gérmesini engellemek ve daha iyi bir kalite elde
etmek icin onemlidir. Temizlenen celtikler yikanir. Bu islem, celtiklerin {izerindeki kirleri ve tozlar1 uzaklastirir.
Ayrica, yikama iglemi sirasinda ¢eltiklerin nem orani da diisiiriiliir. Yikama islemi sonrasinda, ¢eltikler kurutulur.
Kurutma iglemi, ¢eltiklerin nem oranin diisiirerek bozulmay1 6nlemeye yardimci olur. Genellikle giineste veya 6zel
kurutma makinelerinde kurutulurlar. Kurutulmus celtiklerin kabuklar1 ayrilir. Bu islemde, kabuklar celtik
tanelerinden ayrilir ve celtikler elde edilir. Istenmeyen taneler, kirik taneler, toz ve diger yabanci maddeler
ayiklanarak ayrilir. Celtik tanelerinin iizerindeki ince tabakayi ¢ikarmak i¢in parlatma yapilir. Bu islem, piring
tanelerini dondiirerek igindeki kabuk tabakasimi soyarak taneleri parlatan bir ekipmanla saglanir. Islem sonunda
piring tanelerinin beyazlatilmasimi ve daha parlak bir goriinim kazanmasini saglar. Son olarak, parlatilmis piring
taneleri boyut, sekil, renk, kiriklik, tat ve kokularina gére siniflandirilir.

Bu islem, pirincin kalitesinin belirlenmesi ve pazarlanmasi i¢in dnemlidir. Bu agamalarin tamamlanmasinin
ardindan, piring taneleri %12-14 nem degerinde paketlenerek satisa sunulur veya diger gida iriinlerinde kullamilmak
iizere islenir. Bu nem degeri {irliniin uygun alanlara serilerek kendiliginden veya kurutma makineleri ile modern
kurutma yontemleri ile kurumasi saglanarak elde edilir.

Piring tanelerinin ambalajlanmasi i¢in genellikle polietilen torbalar veya karton kutular kullanilir. Piring
tanelerinin ambalajlanmasi i¢in dogru miktarlarda tartilmasi gerekir. Bu nedenle, ambalaj siirecinde hassas tartim
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cihazlar1 kullanilir. Tartilarak, istenen miktarlarda ambalajlanir Ayrica ambalajlama islemi sirasinda pirincin nem
oranini kontrol etmek i¢in nem kontrol cihazlari kullanilir. Ambalajlanmis piringlerin iizerine marka, iiretici, parti
numarasi ve iiretim tarihi gibi bilgileri igeren etiketler yapistirilir.

Piring taneleri, hijyenik, havalandirilmis ve kuru bir ortamda 20-25°C sicaklikta depolanmalidir. Depolama
alani, giines 1smlarindan ve yagmurdan korunmalidir. Depo temiz tutulmalidir ve bdceklerin ve kemirgenlerin
girmesi 6nlenmelidir. Nem oran1 %12-14 arasinda olan piring taneleri, sozii edilen kosullarda 1 yil siireyle depolanir.

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

Balikesir Gonen Baldo Pirinci, Génen il¢esinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin tarim ekonomisinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagt bulunan Balikesir Génen Baldo Pirincinin tiim tiretim
asamalar1 cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Génen Ziraat Odasinin koordinasyonunda ve Génen Borsasi, Gonen Celtik Ureticileri Birligi,
Génen Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Génen Ziraat Odasi tarafindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla
dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet
iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Balikesir Gonen Baldo Pirincinin fiziko-kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu;
tiretim metoduna uygunluk; hasat kosullarimin uygunlugu; ambalajlama ve depolama kosullarinin uygunlugu ve
Balikesir Gonen Baldo Pirinci ibaresinin, logosunun ile mahreg¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan 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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4. Sof Domatesi

Basvuru No : C2021/000510

Basvuru Tarihi 1 09.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Sof Domatesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Gaziantep Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Sanayi Mah. 60092 Numarali Cad. 15 Sehitkamil GAZIANTEP

Cografi Simir . Gaziantep ili Sehitkdmil ilgesi Ziilfikar, Ogiimsogiit, Isikli, Sofalici,
Yamagoba Karadede ve Dimigikli Mahallelerini kapsayan Sof Yaylasi

Kullanim Bicimi : Sof Domatesi ibaresi ve mahrec isareti amblemi, iirliniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sof Domatesi; Gaziantep ili Sehitkamil ilgesi Ziilfikar, Ogiimsogiit, Isikli, Sofalic1, Yamacoba, Karadede, ve
Dimigikli Mahallelerini kapsayan Sof Yaylasinda yetistirilen Solanum lycopersicum tiirii bitkilerden elde edilen
domatestir. Uretiminde, bir dnceki iiretim déneminde cografi sinirda iiretilen bitkilerden ayrilan tohumluk materyal
kullanilir.

Erkenci ve oturak olan Sof Domatesi dilimli yapida, iri, yumusak, ince kabuklu, sulu ve 180 - 300 g
agirhigindadir. Ortadan kesildiginde damarli bir yapiya sahiptir. Yesil - kirmizi arast gegisli renkte ve tam
olgunlasmis hali kirmizidir. Meyvenin kuru madde oram1 % 4,8 - 5,4 arasindadir. Raf 6mrii kisadir ve nakliyeye
dayanikli degildir.

Cografi sinirin denizden yiiksekligi 1042 - 1234 m olup giineyde yiiksekte bulunan Sof Daglari, yaz ve kig
riizgarlarini keserek iiriinde don zararlarinin olusumunu onler.

Kokli bir gegmise sahip olan Sof Domatesinin, cografi sinirin tarim ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Solanum  lycopersicum tirii bitkilerden elde edilen Sof Domatesinin iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Fidelerin elde edilmesi ve dikim:

Her yi1l Sof Domatesi iiretimi yapilan bitkilerden ayrilan tohumluk materyal, bir sonraki tiretim déneminde
kullanilir. Sof Domatesi iiretimi iki asamada gerceklestirilir. Birinci asamada tohumdan sicak yastiklarda fide
iretimi yapilir, ikinci asamada ise sicak yastiklarda yetistirilen fideler 6zenle yerlerinden sokiiliir ve bahgede
hazirlanan yerlerine dikilir.

Ekimi yapilan tohumlar 10 veya 12 giin igerisinde ¢imlenir. Cimlenen tohumlar kotiledon yapraklarindan
tutularak torba veya kutulara sasirtilir. Sasirtmanin aksam serinliginde ya da sabah yapilmasi uygundur. Sasirtilip
bakim iglemleri yapilan fideler yaklagik {i¢ haftada 15 - 20 cm uzunlukla dikim biiytikliigiine ulasir ve hazirlanan
yerlerine dikilir. Bitkilerin 1siktan en iyi sekilde faydalanarak meyvelerin daha erken olgunlasmasi amaciyla kuzey
ve gliney yoniinde ¢ift siral1 dikim yapilir. Dikim mesafesi 90 x 50 x 40 cm olmalidir.

Sof Domatesi yetistiriciligine, once toprak hazirligi ile baglanir. Sof Domates bitkisi derin koklii bir bitki
oldugu i¢in, topragin derin siiriilerek dikkatle hazirlanmasi gerekir. Tarla tabaninin 50 cm altinda pulluk tabani
denilen gegirgen olmayan bir tabaka varsa bu tabaka sonbahar baglarinda 6zel pulluklarla kirtlmalidir.

Sonbaharda dekara 3 - 4 ton yanmus giftlik giibresi verildikten sonra toprak, pullukla derin olarak iglenir ve
kesekli olarak birakilarak miimkiinse ilkbaharda tekrar siiriiliir. Dikim 6ncesinde diskaro gecirilerek toprak hazir
hale getirilir.
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Dikim i¢in en uygun fide biiyiikliigii 15 - 20 cm uzunluk ve kursun kalem kalinligini aldig1 zamandir. Normal
kosullarda tohum ekiminden 40 - 45 giin sonra piskin ve kaliteli fideler elde edilir. 1 m? yastik alanindan ortalama
500 - 700 adet saglikli fide meydana gelir.

Dikim 6ncesi fide torbalart sulanir ve bdylece torbadan kolayca ¢ikarilan toprakli fideler kok bogazina kadar
topraga dikilir. Toprak sikica bastirildiktan sonra can suyu verilmelidir.

Toprak isleme:

Fideler asil yerlerine dikildikten iki hafta sonra birinci ¢apalama isi yapilir. Birinci ¢apalamadan 2 - 3 hafta
sonra da ikinci ¢apalama gergeklestirilir. Bitkinin sira aralarinda, gelisen dallarinin izin verdigi 6l¢iide 2 - 3 kez daha
capa isi yapilarak yabani otlarla miicadele, topragi kabartma ve topragin kaymak tabakasini kirma isleri
gergeklestirilir. Masuralar {izerinde yetistirilen domateslerde ¢apa, genellikle elle yapilirken tarla tarimi seklinde
yapilan genis sahalarda ise traktor ile c¢ekilen g¢apa makinelerinden yararlanilir. Capalamalar sirasinda bogaz
doldurma islemi de yapilmalidir. Capalamada kdklere zarar verilmemesine 6zen gosterilmelidir.

Sulama:

Bitki iizerinde ilk meyveler goriiliinceye kadar sulama yapilmaz. Sulama bitkinin kok bdlgesindeki topragin
nemi azaldiginda, ortalama 7 - 10 gilinde bir yapilir. Karik veya damla sulama yontemleri kullanilir. Yagis oraninin
en az oldugu temmuz ve agustos aylarinda sulama siklig1 artirilir.

Bitki koruma:

Sof Domatesi iiretiminde hasat zamanina kadar hava sicakliklart siirekli arttigindan fungal hastaliklara kars:
diizenli olarak 6nlem amagli ayda 1 kez organik fungusitlerle koruyucu miicadele yapilir.

Bitki gelisiminin ilk ayinda yabanci otlarin yogun baskisi altinda kalan bitkiler, iyi gelisememekte, verim
diismekte, tiriiniin kalite ve standard: etkilenerek hasat giiclesmektedir. Bu nedenle erken devrede yabanci otlarla
miicadele yapilmalidir.

Yabani hardal, horoz kuyrugu, sirken, darican, ayrik, kanyas ve adi tarla sarmasigi otlari, bitkileri
golgeleyerek ve ayrica su ve besin maddelerine ortak olarak zarar verirler. Demirdikeni rekabetin yaninda elle hasadi
giiclestirir. Ayrica yabanci otlarin ¢im ve kok salgilart bitki ve meyve gelisimini engelleyerek verim kaybi
olustururlar.

Sof Domatesi yetistiriciliginde ¢apalama ile yabanci otlarla miicadele edilemedigi durumlarda; fidelerin
dikimi 6ncesinde topraga trifluralin % 48 ve dinitramin % 25 oranlarinda, 200 ml / dekar dozda uygulanarak 5 - 7
cm toprak derinligine karistirilir. Dikim sonrasinda metribuzine % 70, 75 g / dekar dozda ve diphenamide % 80, 700
g / dekar dozda uygulanabilir.

Giibreleme:

Sof Domatesi bitkisi, uzun bir gelisme donemine sahip olmasi ve bol iiriin vermesi nedenleriyle organik
madde yoniinden zengin bir toprak ister. Toprak analiz sonuglar1 ve tarim teskilatlarinin tavsiyeleri ile ¢iftlik giibresi
ve fosforlu giibre taban giibresi olarak verilir. Fide dikiminden itibaren iyi yanmis ¢iftlik giibresi, tiim iiretim
boyunca azotlu giibreler, meyveler findik biyiikliigiinii aldiktan sonra haftalik dénemlerle potasyumlu giibreler
verilir.

Malglama:

Sof Domatesi dikim alanlarinda temmuz ve agustos aylarinda sicakliklarin yiliksek olmasi ve yagislarin
azalmasina bagl olarak sulama faaliyetleri sonucu yabanci otlar biiylimeye baglar. Malglama ile giines 1sinlarinin
etkisi azaltildigindan yabanci otlarin biiyiimesi engellenir. Ayrica malglama ile buharlagma azaltildigindan
topraktaki su miktar1 muhafaza edilir. Cam piirii, bitki saplari, saman balyalari, torf gibi maddeler ile degisik renk
ve kalinliktaki plastikler de malg materyali olarak kullanilabilir. Malglama, istenilen faydanin saglanmasi i¢in dikim
yoniiniin kuzey-giiney istikametinde yapulir.
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Hasat:

Cografi sinirda degerlendirilecek veya yakin pazarlara gonderilecek domatesler ya tam olum devresinde veya
buna c¢ok yakin bir devrede toplanir. Buna karsilik uzak pazarlara gonderilecek domatesler, kirmizi, pembe
hallerinde toplanir. Olgunlagsan domatesleri 4 °C civarinda 3 - 5 giin depolamak miimkiindiir. Sof Domatesi hasadi
geg bir sekilde agustos aymnin 3. haftasi ile ekim ayimnin 2. haftas1 sonuna kadar yapilir.

Bitkiler iizerindeki meyvelerin en az % 60 - 70° i olgunlaginca ilk hasat yapilir. Tkinci hasat, kalan meyvelerin
% 30 - 40’1 tamamen toplanacak hale gelince baglanir ve kalan meyveler olgunlastik¢a hasat tamamlanir.

Hasat sirasinda olgun meyvelerin koparilmast gelisigiizel yapilmamalidir. Domateslerin koparilmasinda
meyve avug icerisine alinmali, sapt etrafinda hafifce dondiiriilmek suretiyle sapi ile birlikte zedelenmeden
koparilmalidir. Kasalara, fazla {ist liste gelmemek kaydiyla diizgiince yerlestirilmelidir.

Tohumluk materyalin eldesi:

Hasadin ardindan rengi bayrak kirmizisi olan, tam olarak olgunlasan, diizgiin, meyve yapisi gelismis ve
yumru ya da sekil bozuklugu olmayan domatesler, tohumluk olarak ayrilir. Tohumluk olarak ayrilan Sof Domatesi;
dogrudan giines 15181 almayan, acik ortamda, beton yiizeyler {izerine serilen ortiiler iizerinde, golgede 30 - 35 °C
sicaklikta 4 - 6 giin kurutulur. Kurutulan domatesler, el ile ovulur ve elenerek tohumlari ayrilir. Tohumlar yikama
islemi yapilmadan bez torbalar igerisinde, ortam sicakliginda (18 - 20 °C) serin ve kuru ortamda bir sonraki iiretim
donemine kadar muhafaza edilir.

Ambalajlama:

Meyve saplari ile hasat edilen Sof Domatesinde mutlaka ters sirali kasalar kullanilir. Aksi halde birinci siranin
meyve saplar1 diger meyveleri delerek ¢ok kisa siirede ¢iirlimelerine neden olur.

Yiiksek kaliteli iiriin pazarlanmasinda viyoller veya tek sira kasalar tercih edilir. Domateslerde ¢ok siralt
kasalar zorunlu olmadik¢a kullanilmamalidir. Tasimada, 6zellikle sofralik domateslerde dikkatli olmali, sicak
saatlerde tagima yapilmamalidir.

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

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Sof Domatesinin, cografi sinirin tarim ekonomisinde 6nemli bir
yeri vardir. Uretiminde, bir dnceki iiretim déneminde cografi sinirda iiretilen bitkilerden ayrilan tohumluk materyal
kullanilir. Bu sebeple cografi sinir ile tin bagi bulunan Sof Domatesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde ve Gaziantep Ticaret Borsasi, Gaziantep Il
Tarim ve Orman Mudiirliigi ve Sehitkdmil Ziraat Odasindan triin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

o Kullanilan tohumluk materyalin uygunlugu.

Yetistiriciligin cografi sinirda yapilmasi.

Uretim metoduna uygunluk.

Sof Domatesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden, denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Demirci Figani Efendi Erigi

Basvuru No : C2022/000021

Basvuru Tarihi 1 19.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Demirci Figani Efendi Erigi

Uriin / Uriin Grubu . Erik / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mahreg isareti

: Demirci Belediyesi

: Bahgeler Mh. Kaymakam ibrahim Ethem Akinci Cd. No:59

45900 Demirci MANISA

: Manisa ili Demirci ilgesi

: Demirci Figani Efendi Erigi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin
kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Demirci Figani Efendi Erigi ibaresi ve
mahre¢ igareti amblemi, isletmede kolayca goriilebilecek sekilde
bulundurulur.

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan
Basvuru Yapanin Adresi

Cografi Simir
Kullamim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Demirci Figani Efendi Erigi; Manisa ili Demirci ilgesinde yetistirilen ve Latince tiir adi Prunus domestica L.
olan erik meyvesidir. Uretiminde anag olarak, Latince tiir adi Prunus amygdaus olan badem anaci ile tozlayici
olarak genellikle Santa Rosa, Wickson ve Beauty ¢esitleri kullanilir.

Demirci Figani Efendi Erigi piyasaya yas ve kuru meyve olarak sunulur. Kuru meyve g¢ekirdekli ve
¢ekirdeksiz olabilir.

Demirci Figani Efendi Eriginin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1: Demirci Figani Efendi Eriginin Ozellikleri

Ozellik Taze meyve Kuru meyve
Meyve agirlhigi (g) 21-28 9-10
Meyve eni (mm) 29-34 15-18
Meyve boyu (mm) 31-36 15,5-19
Meyve sekli Yuvarlak -
Meyve kabuk rengi Sari-turuncu | Koyu kahverengi-siyah
Meyve eti rengi San Koyu kahverengi
Meyve et/cekirdek orani 9,5-115 3,2-3,8
Toplam kuru madde miktar1 (%) 23-27 85-95
Toplam asitlik (%) 0,3-0,5 1,8-2,3
pH 4,5-4,9 4-4,5
Suda ¢6ziiniir kuru madde (Brix) 17-25 57-62
Ham seliiloz miktar1 (%) 2,20-2,50 4555
Fenolik madde (mg/100 g) 280-325 -
Cekirdek eni (mm) 9-15

Cekirdek boyu (mm) 14-21

Renk degerleri

L 50,2 20,1

a 2,4 4,4

b 27,8 35
Kroma 27,9 5,6
Hue 85,0 38,7
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Yas Demirci Figani Efendi Erigi | Kuru Demirci Figani Efendi Erigi

Denizden yiiksekligi 850 m’nin iizerinde olan Demirci ilgesi, Akdeniz ve karasal iklimin baskisi altinda gecis
iklimi 6zelligi gosterir. Yiikseklik ve gecis iklim 6zelligi Demirci Figani Efendi Eriginin renk, meyve sertligi ve
kuru maddesinin yiliksek olmasini saglar. Rakima bagl olarak sicakligin diismesi Demirci Figani Efendi Eriginin
vejetasyon donemini ile meyvelerin ciceklenme siiresini uzatir, olgunlasmayi yavaslatarak agagta sap yerine yaprak
sayis1 artirir ve yapisal maddelerin yerine daha ¢ok soguga dayaniklilik igin biriktirilen eriyebilir sekerler ile
proteinler depolanir. Rakim ve iklim 6zelligine bagli olarak hasadi ge¢ yapilir, agustos ayinin sonunu bulur. Demirci
Figan Efendi Erigi yiiksek rakimda yetismesine bagl olarak yetistiricilik doneminde gece ve giindiiz sicakliklari
arasindaki fark diigiik oldugundan fotosentez iiriinlerini daha az titketerek kuru maddesinin (briks) yiiksek olmasini
saglar. Ayrica rakim artigt ile artan UV isinlart bitkilerde bodurlagsmaya, yaprak alaninin kiigiik kalmasina,
yapraklarda kalinlagmaya, tiiylenmeye ve koruyucu pigmentler sentezleyerek yogun renklenmelere neden olur. Bu
durum Demirci Figani Efendi Eriginin bitki hastaliklarina yakalanmasini sinirlar.

Demirci Figani Efendi Eriginin soguga dayanikliligi, ilkbaharda havalarin 1sinmastyla azalmaya baglar ve
¢iceklenme déneminde duyarlilik iyice artar. Meyvenin tag¢ yapragimim ucu goriilen kapal tomurcuklar -3,1 ile -
1,1°C, agmus ¢igekleri -2,2 ile -0,6°C, geng meyveleri -1,1 ile -0,6°C sicakliklara dayanir. Demirci ilgesinde sicaklik
ortalamalar1 nisan ayinda en diisiik 20°C, en yiiksek 130°C, mayis ayinda ise en diisiik 60°C ve en yiiksek 180°C’dir.
Sicaklik farki fazla olmadigi igin Demirci Figani Efendi Erigi ¢i¢ceklenme doneminde iklim &zelliklerinden
etkilenmez, meyve gelisimi ve verimi yiiksek olur.

Demirci Figani Efendi Erigi soguklanma siiresi +7,2°C’nin altinda ve ortalama 1000 saattir. Demirci
ilgesinde kasim ile nisan aylar1 arasinda havanin soguk olmasi, meyvenin soguklanma ihtiyacinit karsilar. Uygun
soguklanma siiresi, agacin ge¢ uyanmasina ve don zararlarinin 6nlenmesine yardimci olur. Buna bagl olarak
tozlanma ve dollenme verimliligi de artar. Boylece agac daha saglikli biiylime gosterir ve meyve verimliligi artar.

Demirci ilgesinin yillik yagislar1 %40-50 oraninda ve kig aylarinda goriilmekte olup Demirci Figani Efendi
Erigi agacinin gelisimi ig¢in gereken su ihtiyacini karsilar. Meyve agaci, bahar aylarinda yagis miktar1 azalinca
yiiksek dal ve yaprak olusturmayip meyve gelisimini hizlandirir. Nisan ayi1 sonlari ile mayis ayinda yagis miktarinin
diismesi, ¢igeklenme doneminde meyve ¢igeklerinin zarar gdrmesini engeller. En diisiik yagis, sicakligin arttigi
temmuz ve agustos ayinda goriiliir.

Cografi sinirin killi, tinli ve orta derinlikli toprak yapisinin su tutma kapasitesi yiiksek oldugundan, yeterli
yagis olan mevsimlerde sulama ihtiyacit duyulmaz. Toprak yapisi, yagisin ¢ok azalarak meyvenin olgunlastig
temmuz-agustos aylarinda meyve su stresine dayanarak susuz iiretim yapilabilmesine imkan saglar.

Demirci Figani Efendi Erigi, 1886 yillarinda Mora Yarimadasi’ndan getirilen erik fidesi ile yetistirilmeye ve
fideyi getiren sahsin ad1 ile anilmaya basglamistir. Demirci Figani Efendi Erigi Demirci ilgesinin tarim ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinur ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Demirci Figani Efendi Eriginin {iretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Cogiir Hazirlama: Demirci Figani Efendi Erigi tiretiminde Prunus amygdaus tiirii badem anacinin agisiz
¢ogiirleri kullanmilir. Cogiirler i¢in genellikle tinli, kumlu veya kumlu-tinli topraklar tercih edilir. Fidanlarin,
yetistirilecekleri toprakla dikilecegi yerlerin topraklar arasinda 6zellik bakimindan biiyiik farkliliklar olmamalidir.
Cogiirler icin toprak hazirligi dikimden 5-6 ay Once, temmuzun ikinci haftasindan eyliiliin son haftasina kadar
gerceklestirilir ve en az 50-60 cm derinlikte krizma yapilir. Krizma yapilmis araziye dikim yapilmadan 6nce toprak,
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kiiltiivator ile 10 cm derinlikte tekrar islenir. Islenen topraga 80 cm genislik ve 5 m uzunlukta tohum tavalar agilir,
4 kg/m? olacak sekilde iyi yanmis ahir giibresi uygulanir, toprak bel ile karistirilir ve yiizey tirmiklanarak diizeltilir.
Tohum tavalarina, toprak tavindayken sira ya da serpme seklinde tohum ekilir. Sira seklindeki ekim isleminde sira
arasinda 30-35 cm ve sira lizerinde 15-20 cm mesafe birakilarak tohum kalinliginin 2 kati derinlikte ekim yapilir.
Tohumlar ¢imlenmeye baslayinca yabanci otlar temizlenir. Topragin durumuna gore 3-4 kere sulama yapilir. Her
sulamadan sonra tohum tavalari ¢apalanarak topragin yiiziindeki kaymak tabakasi kirilir. Gereken durumlarda zirai
miicadele uygulamalar1 yapilir.

Tohum tavalarinda yetistirilen ¢ogiirler, govde ¢apt en az 1,5-2 cm oldugunda, dinlenme déneminin
baslamasiyla birlikte eyliil ay1 basindan ekim ay1 sonuna kadar sokiilerek cap ve boylarina gore siniflandirilip
hendeklere aktarilir. Hendeklere konan ¢ogiirlerin tizerleri kum ile doldurulup toprak ile kapatilir. Sokiilen anaclar
dikim zamanina kadar 4°C sicaklik ve %85-90 neme sahip soguk hava depolarinda da muhafaza edilebilir.

Cogiirlerin_Asilanmasi: Cogiirler, bekletildikleri alanda kalem asisi ile asilanir. Asilama temmuz ayi

ortasindan eyliil ay1 ortasina kadar anacin kabuk verdigi siirece yapilir. Ast yapilmadan 1-1,5 ay dnce ¢ogiirlerin,
asinin yapilacagi kisim ve gevresinden, yani anacin bogaz kismindan ve gdvdesinin alt kismindan ¢ikan siirgiinler
kesilir. Cogiiriin 1 m’yi gecen kisimlar1 bahge makast ile kesilir. Asilamadan 2-3 giin 6nce parselde sulama yapilarak
anacin kolay kabuk vermesi saglanir. As1 cakisi ile anag, 50-70 cm yiikseklikte yatay sekilde kesilir. Anag, iist
kismindaki yatay yiizeyin tam ortasindan 4-5 cm uzunlugunda dikey olarak kesilir. Bu kesige Demirci Figani Efendi
Erigi agacindan elde edilen, 10-15 ¢cm uzunlugunda olan ve yiizeyinde 3-4 adet g6zii bulunan kalem yerlestirilir.
Anag govdesine yerlestirilen kalem, gévdeye baglanarak asilama tamamlanir.

Bahce Tesisi: Bahge tesisinde, siddetli riizgarlara agik olmayan, meyilli ve yamag yerler tercih edilir. Toprak
derinligi en az 2 m olmalidir. Dikimden 6nce toprak analizi yaptirilarak giibre ihtiyaci belirlenir. Organik madde
miktar1 %2,5 degerinden diisiik ise dogal giibre (yanmus giibre) takviyesi yapilir. Dikimden en az 1-2 ay dnce toprak
stiriiliir ve bahge tesviye edilir. Drenaj zorunlulugu olan yerlerde drenaj hendekleri acilir. Dikim yerleri isaretlenir.

Fide Dikimi: Dikim zamam ocak aymin ilk haftasindan subat ayinin son haftasina kadardir. Sira arasi ve sira
tizeri mesafeler en az 6-8 m olacak sekilde gukurlar agilir. Cogiirler hendeklerden g¢ikartilir ve as1 parseline dikilir.
Dikilecek fideler en az 1 yasinda olmalidir. Dikim tahtasi kullanilarak asi noktasinin dikim tahtasinin {izerine
gelmesine dikkat edilir ve dikimden 6nce kok temizligi yapilir. Kok temizliginde fide kokiiniin ug kisimlart traglanar.
Fide ¢ukura koyulup iizeri, 1/1 oraninda yanmis hayvan giibresi karigtirtlmig toprak ile doldurulur. Kapatilan gukura
hafifce bastirilip can suyu verilir.

Demirci Figani Efendi Erigi kendine verimsiz oldugundan mutlaka tozlayici gerekir. Tozlayicilar genellikle
Santa Rosa, Wickson ve Beauty erik gesitleridir. Her iki sira fideye 1 sira tozlayici gesit olacak sekilde fide dikimi
yapilir. Her agac en az 1 adet tozlayiciy1 gorebilecek sekilde konumlandirilir.

Dollenme Biyolojisi: Demirci Figani Efendi Erigi ¢icekleri, actiklari yilin siirglinleri veya yash spurlar
tizerindeki lateral (yan) tomurcuklarda olusurlar. Olusum zamani yaz sonu olmakla birlikte en erken temmuz ayinin
ortasidir. Her tomurcuktan 1 veya 3 ¢igek meydana gelir, yaprak olugsmaz.

Toprak Isleme: Demirci Figani Efendi Erik bahgeleri temiz tutulmalar1 i¢in sonbaharda siiriiliir. ilkbaharda
toprak tava gelince mart ay1 iginde ikinci kez siiriiliir. May1s ayinda yapilan iigiincii siirimden sonra sulama kanallar1
acilir. Agaclarin dipleri capalanir. Yazin bahgeler sulama nedeniyle otlanirsa, sulama kanallarin1 bozmamak igin
topragi slirmek yerine ot bigme tercih edilir.

Demirci Figani Efendi Erigi bahgelerinde, 6zellikle ¢ayir bitkileri kullanilarak devamli bir 6rtii bitkisi olarak
yetistirilebilir. Ortii bitkileri, erigin altinda yer alan toprag1 koruyarak yabani otlarin biiyiimesini engeller ve topragin
nemini tutar. Bu da agacin saghkl biiyiimesine yardimer olur. Ortii bitkileri biiyiidiikge bigilir. Bu durum ortii
bitkilerinin kontrol altinda tutulmasini1 ve Demirci Figani Efendi Erik agacinin biiylimesi i¢in daha fazla 151k ve besin
almasimi saglar. Bicilen bitkiler genellikle kompost veya giibre olarak kullanilir. Ayrica ortii bitkileri; toprak
erozyonunu dnlemeye, nem dengesini korumaya ve bahgenin diizenli ve temiz goriinmesini saglamaya yardimci
olurlar. Boceklerin ve zararlilarin yayilmasini engellerler.
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Demirci Figani Efendi Erik agacinin kokleri toprak yiizeyine yakin yayilim gosterdiginden, derin toprak
islemesi yapilmaz.

Sulama: Demirci Figani Efendi Eriginin yetistiriciliginde sulama sistemi topragin 6zelligine ve su kaynagimnin
zenginlik durumuna gore segilir. Genellikle damlama sulama ydntemi uygulanir. Sulama mayis aymin ikinci
yarisindan itibaren sonbahar yagislarina kadar gegen siire iginde ve 8-12 giinde bir yapilir.

ilaglama: Demirci ilgesi yiiksek rakim ve serin bir havaya sahip oldugundan, hastalik ve zararlilarin yayilmasi
kisithidir. Olasi hastaliklara kars: kiiltiirel, biyolojik ve entegre miicadele yapilabilir.

Giibreleme: Demirci Figani Efendi Erik agaclari i¢in kimyasal giibre kullanilmaz, 2-3 yilda bir dekar basina
2,5-3 ton dogal giibre (yanmig giibre) kullamilir. Giibre, hayvanlarin diskisindan ve bitkilerden elde edilir.
Kullanilmadan 1 y1l 6nce arazinin bos bir alanina serilip ¢liriiyerek kurumasi beklenir.

Budama: Demirci Figani Efendi Erigi fidesi iist kismindan 60-70 cm’den kesilir ve en istteki lider olarak
adlandirilan bdliim korunur. Liderin altinda kalan gozlerden 3-4 adet ana dal olarak ayrilirken, geri kalan siirgiinler
elle koparilir. {1k 5-7 y1l boyunca lider béliimiin ucu kesilmez. Ancak diger siirgiinler arasindan siirekli olarak disar1
dogru bakan siirgiinler birakilir. Bu islemler sayesinde aga¢, daha diizenli ve saglikli bir sekilde biiyiime imkani
bulur. Agacin igine ve yanlara dogru siiren gozler, goz asamasinda veya slirgiin olustugunda kesilir. Ana dallarin
olusmasiyla zayif biiyliyen veya birbirine ¢apraz gegen dallar kesilir. Ana dallar iizerindeki yan dallar kesilerek
genclestirme budamast yapilir.

Destekleme: Kirilma tehlikesi olan dallar, herekle veya kalin urganla desteklenir.

Yabanci otla miicadele: Yabanci ot ile miicadele i¢in diizenli olarak her yil, agac aralar1 ¢capalanir ve traktor
ile silirtim yapilir.

Hasat: Demirci Figani Efendi Eriginin hasadi, agustos aymin 3-4. haftalarinda ve genellikle elle koparilarak
yapilir. Uzak pazarlara gonderilecek {irlinler daha erken hasat edilebilir.

Meyvenin koparildigi yerde bir sonraki yilin meyve gozleri de bulundugundan, mayis buketlerinin
kopmamasina 6zen gosterilir. Toplama kovalar1 ¢ok biiyiik olmaz, i¢cine yumusak bez veya havali plastik koyularak
meyvelerin hasar gormeleri engellenir. Meyveler kovalara dikkatlice yerlestirilir. Biriktirme kasalar1 bahgenin gélge
ve serin yerinde bulundurulur, toplanan meyveler giineste birakilmaz. Ambalajlama bahgede yapilacaksa, uygun
olmayan meyveler hemen ayiklanir. Ambalaj materyali olarak genellikle plastik esash seffaf kutular kullanilir.
Meyve yerlestirilen kasalarin iizerine nemli bez serilerek meyvelerin su kaybi dnlenir.

Yas Meyvenin Depolama ve Muhafaza Kosullari: Yas olarak tiiketime sunulan Demirci Figani Efendi Erigi
4-8°C sicaklikta ve % 90-95 nem igeren ortamlarda 6-7 hafta muhafaza edilebilir. Kurutulacak meyveler ise kurutma
islemi yapilincaya kadar ortam sicakliginda ve golgede bekletilir.

Kurutma: Kurutulacak Demirci Figani Efendi Erigi, olgunlastiktan uzun bir siire sonra hasat edilir. Hasat
zamani olarak, meyvenin aga¢ dallarindan diistiigli zaman olan agustos ayinin son haftasi tercih edilir.

Demirci Figani Efendi Erigi giineste veya meyve kurutmaya uygun teknolojik cihazlar ile kurutulur. Kurutma
islemi g¢ekirdekli ve ¢ekirdeksiz olarak iki sekilde yapilir. Hasat edilen meyvelerin yapraklar1 temizlenir, yikanir,
yabanct maddeler ayiklanir ve ¢ekirdeksiz olarak kurutulacak ise meyvenin etli kismina zarar vermeden bicak ile
¢ekirdek ¢ikartilir. Cekirdegi ¢ikartilmis meyve ile ¢ekirdegiyle birlikte kurutulacak meyve, gida ile temasa uygun
ortiilerin tizerinde 4-5 giin giineste kurutulur. Kurutma iglemi sirasinda ¢gekirdegi ¢ikartilmis meyvelerin i¢ kisimlari
yukariya dogru ¢evrilmis olmalidir. Kurumanin uygun sekilde gerceklesebilmesi icin meyveler her giin ters gevrilir.
Meyvelerin yiizeyi kahverengi olunca kurutma islemi sonlandirilir.

Kurutulmus Meyvenin Muhafaza Kosullari: Kurutulmus Figani Efendi Erigi agz1 kapali cam kaplarda veya
vakum uygulanmis plastik ambalajlarda, serin ve kuru ortamda 1 y1l siire muhafaza edilebilir.

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

Demirci Figani Efendi Erigi Demirci ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Demirci ilgesinin tarim
ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Demirci Figani Efendi Erigi
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tiretiminde kullamlan Prunus amygdaus olan badem anacinin temini ile paketleme islemleri disindaki tiim iiretim
asamalar1 cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Demirci Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Demirci Belediyesi, Demirci Tlge Tarim ve Orman
Midiirligii ile Demirci Ticaret ve Sanayi Odasindan iiriin konusunda uzman birer kiginin katilimryla en az 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan yiiriitiiliir.

Denetimler diizenli olarak yilda en az 1 kez yapilir ve 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarmca
raporlanarak Demirci Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Sikéyet {izerine veya gerekli
goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan anag ve tozlayicilarin uygunlugu.

e Ozellikle ¢oglir hazirlama, asilama, dikim, hasat, uygulanabilir durumlarda kurutma ve muhafaza
asamalar1 bakimindan iiretim metoduna uygunluk.

e Uriin o6zelliklerinin uygunlugu. Gerek goriilen durumlarda iiriin 6zelliklerine uygunlugun tespiti icin
analiz yapilir.

e Demirci Figan1 Efendi Erigi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Derepazar1 Mandalinasi
Basvuru No : C2022/000224
Basvuru Tarihi 1 22.07.2022
Cografi Isaretin Ad1 : Derepazar1 Mandalinasi
Uriin / Uriin Grubu : Mandalina / Islenmis ve islenmemis meyveler ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Derepazar1 Kaymakamlig
Basvuru Yapanin Adresi . Merkez Mah. Saadettin Kaynak Bulvar1 Hiikiimet Konag1

Derepazar1 RIZE
Cografi Simir . Rize ili Derepazart ilgesi
Kullanim Bicimi : Derepazar1 Mandalinasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {iriiniin

kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Derepazar1 Mandalinasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Derepazar1 Mandalinasi, Rize ili Derepazar ilgesinde yetisen Satsuma Owari ¢esidi mandalinadir.
Derepazart Mandalinasi ince kabuklu, meyvenin etten ayrilmasi kolay ve suludur. Meyve kabugu hasat doneminde
portakal renginde ve piiriizsiize yakindir. Kabugun meyve etine baglilig1 gevsektir. Olgunlasma déneminden sonra
kabugun etten ayrilmasi kolaylagir. Depolamaya ve tagimaya elverislidir. Meyveleri basik sekillidir. Meyve eti koyu
portakal rengindedir. iklim ve bakim kosullarinda az periyodisite gosterir. Ancak, kosullarin bozulmasina ve
yaslanmaya bagli olarak periyodisiteye egilimi artar. Partenokarpiye egilimi yiiksektir. Agaglar1 yayvan taglt olup
diisiik sicakliklara dayanikli ve erkencidir. Meyveleri eyliil ay1 ortasindan itibaren olgunlasir ve olgunluktan sonra
agac lizerinde fazla kalamaz.

Derepazart Mandalinasinin koklii gegmisi bulunur. Derepazari ilgesinin ekonomisinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag vardir.

Uretim Metodu:

Derepazar1 Mandalinasinin yetistiriciliginde Satsuma Owari ¢esidi mandalina ile soguklara dayanikli olmasi
nedeniyle li¢ yaprakli ana¢ kullanilir. Asilamadan 6nce ii¢ yaprakli anacinin ¢ogirlerini yetistirmek igin,
meyvelerinden ¢ikarilan ii¢ yaprakli tohumlar1 ekilerek ¢imlenmeleri saglanir. Cimlenen ¢ogiirlerin as1 yapma
biiyiikliigiine gelene kadar bakimlari yapilir. Klonlardan alinan as1 gdzleri mayis-haziran aylarinda géz asist teknigi
ile anag lizerine asilanir.

Derepazari ilgesinde yetistirilen mandalina bahgeleri ¢ay bahgesi igerisinde daginik halde olup kapama bahge
bulunmaz. Cay bahgelerine kullanilan azot agirlikli giibrelerin yaninda ¢iftlik giibresi ile de agaglar bitki besleme
yoniinden desteklenir.

Olgun bir Derepazari Mandalinast agacinin yillik su ihtiyaci yillik 800-850 mm arasinda degisir.
Derepazari’nda yetistirilen mandalinalarin bolgenin iklim kosullar1 geregi sulama ihtiyaclar1 yoktur. Kuru tarim
yapilir.

Derepazar1 Mandalinasi agaglar1 genellikle ¢ay bahgesi icerisinde olup zirai miicadele kapsaminda herhangi
bir kimyasal ilaglama yapilamaz. Miicadele edilmedigi zaman bahgelerde dnemli derecede iiriin kaybina sebep
olabilen Turunggil unlubiti ve kirmiz1 kabuklubite kars1 kimyasal ve kiiltiirel miicadele yapilabilir.

Hasat ve Muhafaza: Derepazar1 Mandalinasi erkenci bir ¢esit olup, eyliil ay1 ikinci yarisinda baslayip, kasim
ay1 sonuna kadar kademeli olarak devam eder.

Hasat; havanin acik oldugu, meyvelerin 1slak olmadigi zamanlarda makas ile meyve sapindan kesilerek
yapilir.

Hava akimin oldugu ortamda ve/veya soguk hava deposunda muhafaza edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Derepazart Mandalinasinin koklii gegmisi bulunur. Derepazari ilgesinin ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan, iretim asamalarinin tamami cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Derepazari Kaymakamliginin koordinasyonunda, Derepazar1 Kaymakamligi, Derepazari Ilge
Tarim ve Orman Midiirliigii ve Derepazar1 Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman kisilerden olusan denetim
mercii ile yiiriitiilecektir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli gériilmesi ve sikdyet halinde ise
her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan mandalina ¢egidinin ve {i¢ yaprakli anag kullaniminin uygunlugu, tiretim
metoduna uygunlugu, muhafaza kosullarina uygunlugu ve Derepazart Mandalinast ibaresi ile mahre¢ isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Basvuru No : C2023/000040

Basvuru Tarihi - 30.01.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Cizre Birmczer

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Cizre Kaymakamlig1

Basvuru Yapanin Adresi : Sah Mah. Orhan Dogan Cad. Hiikiimet Konagi No: 68 Cizre SIRNAK
Cografi Simir . Sirnak ili Cizre ilgesi

Kullanim Bicimi : Cizre Birmczer ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirliniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullanilamadiginda, Cizre
Birinczer ibaresi ve mahrec igareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cizre Birinczer; piring, su, toz beyaz seker, toz tar¢in, safran veya zerdecal kullanilarak Sirnak ili Cizre
ilgesinde iiretilen Istege bagli olarak aygigek yagi kullanilabilir. Koyu kivamlidir. Rengi; safran kullanildiginda sar1,
zerdecal kullanildiginda ise turuncu olur. Istege bagl olarak iizerine toz tar¢in serpilir. Servisi soguk olarak yapilir.

Cografi sinirda pirince “birinc”, sari renge ise “zer” denir. Birinczer kelimesi bir biitlin olarak “sar1 pilav”
anlamina gelir.

Cizre Birinczerin cografi sinirda uzun bir ge¢cmisi vardir ve Cizre ilgesinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretimi, bilesen secimi bakimindan cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile
in bag1 vardir.

Uretim Metodu:
15-16 porsiyon Cizre Birinczer i¢in gereken bilesenlere ve iiretim agamalarina asagida yer verilmektedir.

- 1000-1200 g toz beyaz seker

- 180-200 g piring

- 1800-2000 ml su

- 8-10 g toz tarcin

- 1-2 g zerdegal veya 0,25 g safran
- Tercihe gore 14-15 g aygicek yagi

Cizre Birinczerin hazirlanist:

Piring yikanip bir tencereye koyulur, iizerine su eklenerek orta kuvvetteki ateste 15-20 dakika pisirilir.
Tercihe gore ay¢icek yagi ilave edilerek karistirilir. Ardindan seker ilave edilip 1-2 dakika pisirilir ve bu agsamada
sirastyla zerdecal veya safran ve toz tar¢in eklenerek 1-2 dakika karigtirllir ve ocaktan indirilir. Sonra Cizre
Birinczeri kaselere dokiilerek {izerine toz tarcin serpilerek sogumaya birakilir. Oda sicakliginda veya buzdolabinda
5-6 saat bekletildikten sonra soguk servis yapilir.

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

Cizre Birinczerin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Cizre mutfak kiiltiirli i¢cinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, bilesen segimi bakimindan cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag
bulunan Cizre Birinczerin tiim liretim asamalar1, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cizre Kaymakamliginin koordinasyonunda ve Cizre Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Cizre
Belediyesi ve Cizre Kaymakamligindan {iriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim
mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman
gergeklestirilir.
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Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk ve Cizre Birinczer ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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8. Karaman Tahinli Pide

Basvuru No : C2023/000125

Basvuru Tarihi : 30.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Karaman Tahinli Pide

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Karaman il Tarim ve Orman Midirligi

Basvuru Yapanin Adresi : Cumhuriyet Mah. 703. Sk. Karaman il Tarim ve Orman Miidiirliigii 11/1
Merkez KARAMAN

Cografi Simir : Karaman ili

Kullanim Bicimi : Karaman Tahinli Pide ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Karaman Tahinli Pide ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaman Tahinli Pide; ekmeklik bugday unu, pres yas maya, tuz, tahin, tereyagi ve su kullanilarak hazirlanan
hamurun tas firinda ve odun atesinde pisirilmesi suretiyle Karaman ilinde iiretilen pidedir. Istege bagl olarak ceviz
ici kullanilabilir.

Karaman Tahinli Pidesinin tiiketime uygun hali 25-30 cm ¢apinda, disk goriiniimiinde ve gevrek bir yapida,
kremden koyu kahverengiye kadar bir renge sahip elle par¢alandiginda lifli bir yapisi olan 0,6-1 cm kalinliginda
unlu bir mamuldiir.

Karaman Tahinli Pidenin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir ve Karaman ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 vardir.

Uretim Metodu:

600-620 adet Karaman Tahinli Pide iiretmek i¢in gereken bilesenlere ve liretim asamalarima asagida yer
verilmektedir.

- 100 kg ekmeklik bugday unu

- 2 kg pres yag maya

- 2kgtuz

- 80 I tahin

- 25 kg tereyagi

- 50-601su

- 10 kg ogiitiilmis ceviz i¢i (istege bagli)

Karaman Tahinli Pidenin hazirlanis::

Un, su, tuz ve pres yas maya bir ekmek teknesinde karistirilir, ekmek hamuru kivaminda hamur elde
edilinceye kadar yogrulur ve hamur, fermantasyonunun gergeklesmesi i¢in 2 saat dinlendirilir.

Dinlendirilen hamur, olarak plastik keski ile 150-170 g’lik bezelere ayrilir. Hamur bezelerinin her biri elle
yassilastirilarak disk seklinde agilir, lizerlerine sirastyla yaklasik 130 ml tahin ve yaklasik 40 g eritilmis tereyagi
dokiilerek karistirilir ve hamur elle bastirilip biiyiitiiliir. Tahin ve tereyaginin hamura karigmasi saglandiktan sonra
hamur rulo seklinde sarilir. Yaklasik 20 dakika dinlendirilen tahinli pide hamuru dairesel sekilde kendi iizerine
dolanir ve hamurun iizerine elle bastirilarak 25-30 cm capinda ve 0,6-1 cm kalinliginda disk haline getirilir. Istege
bagli olarak, rulo halinde sarilan hamurun arasina &giitiilmiis ceviz i¢i de katilabilir. Tas firinda odun atesinde
yaklasik 5 dakika pigirilir.

Pisen Karaman Tahinli Pidesi sogumasi i¢in 2 saat bekletildikten sonra, tekli veya 2’li olarak gida ile temasa
uygun seffaf posetlerle ambalajlanarak satisa sunulur
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Karaman Tahinli Pidenin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Karaman ilinin mutfak kiiltiirii i¢inde
6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Karaman Tahinli Pidenin tiim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Karaman il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda ve Karamanoglu Mehmetbey
Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Karaman Belediyesi ve Karaman il Tarim ve Orman
Midiirligiinden {iriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla ii¢ kisiden olugsan denetim mercii tarafindan,
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk ve Karaman Tahinli Pide ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

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

1. Sirnak Dergul Tahini

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.09.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 29.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1460

Tescil Tarihi : 29.08.2023

Basvuru No : C2022/000322

Basvuru Tarihi : 28.09.2022

Cografi Isaretin Ad . Sirnak Dergul Tahini

Uriin / Uriin Grubu : Tahin / Diger

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sirnak 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi . Yeni Mahalle Cizre Caddesi Merkez SIRNAK
Cografi Simir . Sirnak ili Merkez ilgesi Kumgati beldesi
Kullanim Bicimi . Sirnak Dergul Tahini ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Griiniin kendisi

veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Sirnak Dergul Tahini ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sirnak Dergul Tahini; susam bitkisinin hasat edilmesi, kurutulmasi, kepeginden / kabugundan ayrilmasi,
tekrar kurutulmasi, tas ocakta kavrulmasi ve tag degirmende 6giitiilmesi suretiyle Sirnak ili Merkez ilgesi Kumgati
Beldesinde tiretilen tahindir.

Sirnak Dergul Tahininin iiretiminde su ile ¢alisan degirmen kullanilir. Degirmenin devir hizi 250-300
devir/dakika arasidir. Elektrikle ¢alistirilan degirmenler su degirmenlerine kiyasla daha hizli dondiiklerinden, agiga
cikan siirtinme 1sis1 tahine hafif bir yanik tat verebileceginden elektrikli degirmenler kullanilmaz. Su
degirmenlerinde kullanilan 6giitme taglari ise, cografi siirdaki kayalardan temin edilerek yiizeyindeki piiriizler
degirmen ustalar1 tarafindan 6giitiilerek gida ile temasa uygun hale getirilir.

Sirnak Dergul Tahininin iiretimi sirasinda elde edilen susamlar, bu amagla 6zel olarak hazirlanmis somine
benzeri ocakta kavrulur.

Sirnak Dergul Tahinin {iretiminde herhangi bir katki maddesi veya tatlandirici ilave edilmedigi i¢in ve
kepeksiz susamlarin ¢ok hafif kavrulduktan sonra 6giitiilerek yapildigindan; tahin, dogal susam aromasina sahiptir.
Susamlar hafif sararinca degirmende &giitilmek {izere alindigr i¢in Sirnak Dergul Tahininin rengi, susamin
beyazimsi renginden biraz daha koyu kirli beyazdir. Akiskan ve homojen bir yapidadir. Emsalleri olan diger tahinler
bekletildiginde {izerine yagi ¢ikip birikirken; tahinin dibinde tortu olusarak birikir ve ¢ogu zaman kavanozun
dibinden ayrilmayacak kadar sert ve yapigkan kivama gelirken; Sirnak Dergul Tahinin yag tahinin i¢ginde homojen
olarak bulunur ve yiizeyinde birikmez, tahinin dibinde tortu birikmesi asla olmaz.

Tablo: Sirnak Dergul Tahininin bazi 6zellikleri

Ozellik Deger araligi

Tahin yag: % 55,60 - % 56,30

Rutubet % 0,3-9% 0,53

Protein % 22,25 - % 23,00

Kiil % 2,52 - % 2,69

Asitlik (oleik asit cinsinden) | % 1,50 - % 1,70

Demir 39,91 mg/kg - 40,21 mg//kg
Bakir 16,52 mg/kg - 16,81 mg//kg
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Arsenik 0,037 mg/kg - 0,041 mg/kg
Kursun 0,039 mg/kg - 0,045 mg/kg
Kalay 0,011 mg/kg - 0,012 mg/kg

Sirnak Dergul Tahininin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Kumgati Beldesinin eski ad1 Dergul’diir.
Cografi sinirin merkezinden dere gegmesi, birgok su degirmenin kurulmasina ve su enerjisinden faydalanilmasina
olanak vermistir. Cografi sinirda 3 adet tarihi su degirmeni bulunur. Tahin {iretim sezonu boyunca 4 vardiya halinde
24 saat araliksiz tiretim yapilir. Su degirmenlerinin her biri saatte 10-15 kg tahin iiretme kapasitesine sahiptir. Sirnak
Dergul Tahininin iiretimi, 6zellikle susamlarin kavrulmasi ve dgiitiilmesi bakimindan cografi sinira 6zgii nitelik tagir
ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Sirnak Dergul Tahininin iiretiminde, Kumgati Beldesinde yetisen susam bitkisi kullanilir. Bitkinin yetistigi
topraklar aliivyaldir. Cografi sinirda susam bitkilerinin hasadi, ekim ayinda yapilir. Topraga yakin bir yerden
kesilerek hasat edilen susam bitkileri, bir bezin {izerine baslar1 yukarida olacak sekilde yigilir ve hava durumuna
gore 4-7 giin kurumaya birakilir. Kuruyan susamlarin meyve kapsiilleri agilir. Susam dallar1 temiz bir bezinin
iizerine bag asag silkelenerek dokiilen susamlar, 3-6 saat glineste kurutulur. Susamlar, kaba artiklardan ayiklanarak
havalandirilmalari i¢in 3-4 mm goz acgiklari bulunan ve tercihen hayvan derisinden / bagirsagindan yapilmis elekle
ya da aym gozenek Olgiilere sahip tel eleklerle riizgarin estigi yone dogru elenir. Daha sonra 2 mm tel elekten
gegirilen susamlar, kabuklarindan ve kepeginden kolayca ayirmasi ig¢in bez bir guvalin igine konularak ya da dokme
halde oda sicakligindaki su dolu bir kabin i¢inde 8-12 saat kadar bekletilir. Suda yumusanmis susamlar temiz bir
bezin {izerine konur ve 1slak iken tokmaklarla doviiliip sudan gegirilir. Kabuksuz / kepeksiz hale gelen susamlar,
temiz bir sergi bezinin tizerine serilerek 1-2 giin giineste kurutulur.

Kurumasi tamamlanan susamlar, kavrulmak {izere somine benzeri ocaga tasinir. Kavurma ocagi, cografi
siira 6zgii bir yapiya sahiptir. 3 tarafi taglarla 6riilmiis ocagin {izerine, cografi sinirdaki kayalardan temin edilerek
inceltilen ve gida ile temasa uygun hale getirilen atese dayanikli 50-60 cm eninde 60-70 ¢cm uzunlugunda ve 2-5 cm
kalinligindaki tas veya granit tasi yerlestirilir. Tasin lizerine konulacak susamlarin dagilmamasi i¢in de tasin
kenarina tag ocaginin iizerine konulan ve tizerinde susam kavrulan tas tavanin kenari balgikla kapatilir ki kavrulma
esnasinda susamlar kenarlardan tasip dokiilmemesi i¢in balgiktan bir kenarlik yapilir. Tasin etrafina yapilan bu
balgik bariyerinin ocaktan etkilenip catlaylp dagilmamasi i¢in balgigin igine saman ve 200-300 g kaya tuzu
karistirilir. Tas tabagin kenar1 bu balgikla sivanir. Kenarlik yaklagik 10 cm kalinliginda ve 10 cm genisliginde yapilir
ve On tarafi bir oyuk gibi agiklik birakilir. On tarafinda bir kistm bos birakilarak kenarlik yapilmaz; buradan
kavrulmus susamlar siiriiklenerek kaba bosaltilir.

Ocagin altina, uzun siire yanabilmesi i¢in tercihen mese odunu konularak ates yakilir. Tas tabakasi 1sininca
tizerine yaklagik 1 kg kurutulmus susam konulur. Susamlar tam kizarmadan, sarimsi bir renk alincaya kadar, ileri
geri, saga sola siiriiklenerek yaklasik 5-10 dakika siirekli karistirilir. Istenilen renk ve kivama (sarimsi, kirli beyaz
renge ulasincaya ve ¢ig susama gore biraz parlak kivama gelince kavruldugu anlasilir) 6zelliginde kavrulmasi ustalik
becerisi gerektirir. Istenilen renk ve kivama gelen susamlar, bezle siiriiklenerek tasin kenarligindaki oyuktan asagiya
dogru birakilir. Oyugun alt kisminda bulunan kaba dolan kavrulmus susama, 1 kg kavrulmug susam igin yaklagik 2
g olmak kaydiyla tuz eklenir ve bekletilmeden daha sicak iken ¢alisir durumdaki su degirmeninin haznesine dokiiliir.

Devir hiz1 250-300 devir/dakika olan tag degirmende susamlar 6giitiilmeye baslanir. Degirmen taslarinin
arasina akacak susam miktari, degirmenin mekanizmasina bir iple bagli olan bir tas agirligiyla ile ince ayar verilerek
ayarlanir. Hazneye dokiilen susam miktarlarinin tag degirmenin dénme hizina gére ayarlanir. Saatte 10 - 15 kg susam
ogiitiilebilir. Ogiitiilecek ¢ig susam yag orani %59,25 - %60,75, kavrulmus susam yag orani %57,65 - %58,50,
Tahin ise % 55,50 - % 56,30 yag oranina sahiptir.

Sirnak Dergul Tahini, istenen miktarlarda porsiyonlanarak gida ile temasa uygun seffaf plastik kaplara veya
cam kavanozlara doldurulup kapaklar1 kapatilir. Oda sicakliginda yaklasik 2 y1l boyunca muhafaza edilebilir.

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

Sirnak Dergul Tahininin cografi siirda uzun bir gegmise sahiptir. Uretiminde, Kumgat1 beldesinde yetisen
susamlar kullanilir. Uretimi, 6zellikle susamlarin kavrulmasi ve 6giitiilmesi bakimimdan cografi sinira 6zgii nitelik
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tagir ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Sirnak Dergul Tahininin tiim {iretim
asamalari, belirlenen cografi sinir igerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Sirnak il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatdrliigiinde, Sirnak i1 Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Sirnak Universitesi Teknoloji ve Arastirma Merkez Laboratuvar Miidiirliigii ve Sirnak Belediyesinden
konuda uzman birer kiginin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan susamlarin cografi sinirda yetismesini; 6zellikle susamlarin
1slatilmasi, tuzlanmasi ve kavrulmasi olmak tizere iiretim metoduna uygunluk, iiriin 6zelliklerinin uygunlugu ve
Sirnak Dergul Tahini ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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2. Malatya Hir¢ikli Kofte

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 31.08.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1461

Tescil Tarihi : 31.08.2023

Basvuru No : C2021/000512

Basvuru Tarihi 1 10.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Hir¢ikli Kofte

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Yesilyurt Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : M. Kasim Mh. Adiyaman Cd. Yesilyurt MALATYA
Cografi Simir : Malatya ili

Kullanim Bicimi : Malatya Hirgikli Kofte ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, liriniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Malatya Hircikli Kofte ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Hirgikli Kofte; yarma (doviilmis kirtk bugday), lahana gobegi, kuru sogan, siyah mercimek, biber
salcasi, domates salgasi, sivi yag, tuz, su ve cografi isaret olarak 1148 say1 ile tescilli Malatya Erik Eksisi kullanilarak
Malatya ilinde iiretilen yemektir. Lahana gobegi yerine kurutulmus patlican, kurutulmus biber veya kurutulmusg
hiyar kullanilabilir.

Malatya Hirgikli Kofte, esas olarak lahana sarmasi yemeginden artakalan, lahananin ortasindaki sert kismin
degerlendirilmesi amaciyla ortaya ¢ikan bir yemek olup hircikli ismini de lahana gdbeginin diizensiz bir sekilde
dogranmasindan alir.

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Malatya Hirgikli Kofte yemegi Malatya ilinin mutfak kiiltiiri
icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Malatya Hirgikli Kofte iiretimi igin gereken bilesenlere ve iliretim asamalarma asagida yer
verilmektedir.

- 500 gyarma

- 300 g lahana gobegi (100 g kurutulmus patlican, 100 g kurutulmus biber veya 100 g kurutulmus hiyar da
kullanilabilir)

- 251su

- 200 g kuru sogan

- 180 ml s1v1 yag

- 100 g siyah mercimek

- 40 g biber salgas1

- 40 g domates salgasi

- 50 g Malatya Erik Eksisi

- 25¢gtuz

Yarma, bir kapta 500 ml sicak su ve 12,5 g tuz ile karigtirtlip 10 dakika dinlenmeye birakilir. Suyunu ¢ekip
yumusayan yarma, yapiskan kivamda bir hamur elde edilinceye kadar yogrulur. Hamur, 1,5 cm biiyiikliigiinde
parcalara boliiniip avug i¢cinde yuvarlanarak top haline getirilir. Hamurun avug igine yapismamasi ve kolayca
yuvarlanabilmesi i¢in bir kaba su konularak eller 1slatilir.

Ince dogranmis soganlar, bir tencerede s1v1 yag ile pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine biber ve domates
salgalar1 eklenerek salgalar eriyinceye kadar karigtirtlir. 2 1 su 12,5 g tuz ve mercimek ilave edilerek 20 dakika
kaynatilir. Kofteler tencereye konup 10 dakika haslanir. Lahana gobegi diizensiz bir sekilde dogranarak kisik ateste
30 dakika pisirilir. Malatya Hirgikli Kofte; lahana gébegi bulunamadigi durumlarda yerine, yaz aylarinda 5 - 6 cm
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boyunda ve 1 - 2 cm eninde dogranarak bir hafta siireyle kurutulan patlican, biber veya hiyar kullanilarak da
yapilabilir. Kurutulmus patlican, biber veya hiyar kullanilacagi zaman bu sebzeler yemege eklenmeden 6nce suda
20 dakika kadar haglanir. Eksi tat vermesi i¢in Malatya Erik Eksisi ilave edilip ocaktan indirilir. Malatya Hirgikli
Koftenin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Malatya Hirgikli Kofte yemegi Malatya ilinin mutfak kiiltiiri
icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Malatya Hirgikli K6ftenin tiim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda ve Malatya i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Malatya
Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Yesilyurt Belediyesinden konuda uzman 3 kisinin katilimiyla olusan denetim
mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli
goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile
Malatya Hirgikli Kofte ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.
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3. Iskilip Sirke Salatas

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.12.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 05.09.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1462

Tescil Tarihi : 05.09.2023

Basvuru No : C2022/000435

Basvuru Tarihi 1 02.12.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Iskilip Sirke Salatasi

Uriin / Uriin Grubu . Cacik / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Iskilip Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Eski Bugday Pazar1 Sok. 19400 skilip CORUM
Cografi Simir : Corum ili Iskilip ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Iskilip Sirke Salatas1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, iskilip
Sirke Salatasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

1skilip Sirke Salatast; yogurt, su, taze ve c¢ekirdeksiz salatalik, sarimsak, {iziim sirkesi, seker ve tuz
kullanilarak Corum ili Iskilip ilgesinde iiretilen bir iiriindiir. Sulu bir kivama sahiptir. Sarimsak, ezilip gida ile temasa
uygun tiilbent igine konulduktan sonra karigim iginde bekletilerek aromasinin karigima gegmesi saglanir ancak
sarimsak parcalari {irlinlin iginde bulunmaz. Salatalik su i¢inde yumusatildiktan sonra kullanilir.

Iskilip Sirke Salatasi, iskilip ilgesinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere ve uzun bir gecmise sahiptir.
Iskilip’te &zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda, Cografi isaret olarak 130 sayu ile tescilli Iskilip Dolmasinin yaninda
ikram edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Iskilip Sirke Salatasi icin bilesenler (4 porsiyon):

e 260 g yogurt

e 250 ml tiziim sirkesi
e 500 mlsu

e 25 gsalatalik

e 15 gsarimsak

e 20 g beyaz seker

e 5¢gtuz

Iskilip Sirke Salatasinin hazirlanmasi:

Yogurt ve su bir kapta karigtirtlarak sulu kivamli ayran haline getirilir. Sirke eklenir. Ezilmis sarimsaklar,
gida ile temasa uygun tiilbent igine konularak sirkeli ayran karigimi i¢inde bekletilir. Bu sekilde sarimsak aromasi
karigima gegerken {iriin iginde sarimsak parcalarinin olmamasi saglanir. Tuz ve seker karisima ilave edilir.

Kiip seklinde dogranmus salataliklar, su dolu bir kapta yaklasik 4-6 dk bekletilerek yumusatildiktan sonra
karigima eklenir. Iskilip Sirke Salatasinin servisi, kiselere konularak yapilir.

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

Iskilip Sirke Salatasi, Iskilip ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere ve uzun bir gegmise sahiptir.
Iskilip’te 6zel giinler igin hazirlanan sofralarda, cografi isaret olarak 130 sayi ile tescilli Iskilip Dolmasinin yaninda
ikram edilir. Bu sebeplerle cografi smnir ile iin bagi bulunan Iskilip Sirke Salatasi tiim iiretim agamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; iskilip Belediyesinin koordinatorliigiinde, Iskilip Belediyesi, Iskilip flge Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Iskilip Tamirci Ekmekci Kahveci vb. Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan konuda uzman birer kisinin
katilimt ile olusan 3 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikdyet ilizerine ve gerekli goriilen hallerde ise her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak
Iskilip Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Iskilip Sirke Salatas1 ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullammimnin 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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4. Pasinler Yaprak Doneri

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.04.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.09.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1463

Tescil Tarihi : 06.09.2023

Basvuru No : C2023/000146

Basvuru Tarihi : 25.04.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Pasinler Yaprak Doneri

Uriin / Uriin Grubu : Doner / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Pasinler Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Kethiida Mah. Ulucami Sok. No:68 Pasinler ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bicimi : Pasinler Yaprak Doneri ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin veya

ambalajlmn iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajmin {izerinde
kullanilamadiginda, Pasinler Yaprak Doneri ibaresi ve mahreg isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

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

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

Uretim Metodu:

Pasinler Yaprak Doneri Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar::

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

Doner sosu hazirlanmasi i¢in kullanilacak bilesenler:

e | kg rendelenmis ya da ¢ok ince dogranmis kuru sogan,
e 500 ml aygicek yag1 ve/veya zeytinyagi,

e 250 gince sekilde dogranmis biber,

e 200 ml dogal mineralli su,

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

o 25¢tuz,

e 15 g karabiber,
e 15 g kirmizi pul biber,
e 5gnane.
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Pasinler Yaprak Doneri Hazirlanmasi ve Pisirilmesi Asamalari:

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

Yaprak seklinde agilan etler yeterince doviilerek daha ince hale getirilir.

Yeteri kadar biiylikliikte bir kabin igerisinde doner sosu icin gerekli bilesenler iyice homojen bir sekilde
karigtirilir.

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

Terbiye edilmis etler; ortalama 15 adet parga etten sonra bir sira kuyruk yag: dizilmesi suretiyle doner sigine
gegirilir/dizilir.
Déoner sisine uygun sekilde dizilen etler ve kuyruk yaglar1 doner ocagina/tezgahina yerlestirilir.

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

Pasinler Yaprak Doneri; yeterince kizarincaya kadar pisirilir. Pigirilmesi tamamlanan yaprak donerler, doner
bicag ile ince sekilde kesilir.

Servis:

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

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

Erzurum ilinde uzun bir gegmise sahip olarak iretilen, kullanilan bilesenler ve {iretim metodu bakimindan
farklilagan Pasinler Yaprak Donerinin hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle;
Pasinler Yaprak Donerinin Erzurum ili Pasinler ilgesi ile {in bag1 bulunur. Pasinler Yaprak Donerinin, tim tiretim
asamalar1 Erzurum ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

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

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere agagida yer verilmektedir.

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Pasinler Yaprak Donerinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisinin uygunlugu,
- Pasinler Yaprak Doneri ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stiregleri yiiriitiir.
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5. Karaman Sebit Pilav1

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 07.09.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1464

Tescil Tarihi : 07.09.2023

Basvuru No : C2022/000365

Basvuru Tarihi 1 01.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Karaman Sebit Pilavi

Uriin / Uriin Grubu : Pilav / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Karaman 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Ziya Gokalp Mah. Ahmet Yesevi Cad. No:26 Merkez KARAMAN
Cografi Simir : Karaman ili

Kullanim Bi¢imi : Karaman Sebit Pilavi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Karaman S$ebit Pilavi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaman Sebit Pilavi; nohut ve yesilbiber ile pisirilen bulgur pilavinin {izerine 6nceden haglanmis, kavrulmus
ve dinlendirilmis kuzu veya koyun etinin konulmasi suretiyle Karaman ilinde iiretilen pilavdir. Karaman Sebit
Pilavinin servisi, sebit ekmegi ile yapilir.

Karaman Sebit Pilavinin iiretiminde, Karaman tipi pilavlik iri bulgur kullanilir. Karaman tipi tiretimde
bugday, 6n temizligi yapildiktan sonra pisirilir, kurutulur, tavlanir ve tas degirmenlerde hem kabugu ¢ikarilir hem
de kirilir. Karaman tipi bulgurun rengi ve oval kirim sekli bugdayin dogal gériiniimiine en yakin halini almasini
saglar. Bunun yani sira tag degirmende kirilan bulgur, diskli ve ¢ekicli degirmenlerde kirilan bulgurdan farkli olarak,
bulgurun dogasina uygun olur ve kendine 6zgii tat ve kokusunu korur.

Diigiin, bayram, yagmur duasi gibi 6zel giinlerde uzun yillardir iiretilen ve misafirlere ikram edilen Karaman
Sebit Pilavi, Karaman ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

Karaman Sebit Pilavinin iiretiminde cografi sinirdan temin edilen Karaman tipi pilavlik iri bulgur ile koyun
veya kuzu eti kullanilir.

10 porsiyon Karaman Sebit Pilavi iiretmek i¢in gerekli bilesenler:

1 kg koyun veya kuzu eti
75 g tereyagi

105 g domates salgast
150 g yesilbiber

350 g domates

170 g haslanmis nohut
570 g bulgur

800 ml et suyu

6 g toz kirmizibiber

6 g karabiber

12 g tuz

6 adet sebit ekmek iiretmek i¢in gerekli bilesenler:

280 g 6zel amagli bugday unu
4 gtuz
200 ml su 1lik su
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Pilav lizerine dokiilecek etin hazirlanmasi:

Bir tencerede 30 g tereyag eritilir. 70 g salga, dnceden haslanmis 1 kg et, 6 g toz kirmizibiber 5 dakika
kavrulur ve dinlenmeye alinir.

Sebit ekmegin hazirlanmasi:

Sebit ekmegi igin un, tuz ve su Karigtirilarak yogurulur. Elde edilen hamur 20-22°C sicaklikta 1 saat
dinlendirilir. Hamurdan pargalar alinarak 6 esit parg¢aya boliiniir ve yuvarlak bezeler olusturulur. Bezeler oklava ile
55-60 cm ¢apinda agilarak odun atesinde ekmek saci lizerinde pisirilir.

Pilavin hazirlanmasi:

Bir tencerede 45 g tereyagi eritilir ve 5 adet kiigiik kiigiik dogranmis yesilbiber kavrulur. 35 g salga, 12 g tuz,
3 adet kabugu soyularak dogranmis domates, yikanmis 570 g bulgur ve 6nceden haslanmis 170 g nohut, 800 ml et
suyu ve 400 ml su eklenerek 15-20 dakika kisik ateste pisirilir. Pistikten sonra 10 dakika dinlendirilen Karaman
Sebit Pilavi tabaklara konur ve iizerine, 6nceden hazirlanmig baharath et dokiilir ve sebit ekmek ile servisi yapilir.
Genellikle sebite sarilarak ve ayran ile tiiketilir.

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

Karaman Sebit Pilavi uzun yillardir Karaman ilinde 6zel giinlerde iiretilir ve misafirlere ikram edilir.
Karaman ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bag: bulunan Karaman
Sebit Pilavinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gercgeklesir.

Denetleme:

Denetimler, Karaman 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiiniin koordinasyonunda; Karaman Firincilar Pastacilar
Lokantacilar ve Gida Maddesi Ureten Is Yerleri Esnaf Odasi Baskanligi ile Karaman il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden konuda uzman 3 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler,
diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Karaman
Sebit Pilav1 ibaresi ile mahreg isareti 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 ylirtitiir.
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6. Cizre Meyre / Cizre Mehir

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak tizere 08.09.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1465

Tescil Tarihi : 08.09.2023

Basvuru No : C2022/000389

Basvuru Tarihi 1 10.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Cizre Meyre / Cizre Mehir

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Cizre Kaymakamlig1

Tescil Ettirenin Adresi : Sah Mah. Orhan Dogan Cad. Hiikiimet Konagi No:68 Cizre SIRNAK
Cografi Simir . Sirnak ili Cizre ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Cizre Meyre / Cizre Mehir ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, {iriiniin

kendISI veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Cizre Meyre / Cizre Mehir ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cizre Meyre / Cizre Mehir; yogurt, dovme bugday, dolmalik kabak (Cucurbita pepo pepo L.), yarpuz
(Mentha longifolia (L) Hudson subsp. Longifolia) ve istege bagli olarak yumurta kullanilarak Sirnak ili Cizre
ilgesinde iiretilen yemektir. Servisi, sicak veya soguk olarak yapilir.

Cizre Meyrenin / Cizre Mehirin iiretiminde kullanilan yarpuz; cografi simirda punk, piink ve pink adlariyla
bilinen yabani nanedir.

Cizre Meyrenin / Cizre Mehirin ge¢misi eskiye dayanir. Cizre ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinirda 6zellikle kahvalti olmak {izere her 6giinde siklikla tiiketilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

10 kisilik Cizre Meyre / Cizre Mehir iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim agsamalarina agagida yer
verilmektedir.

1200 g yogurt

400 g dolmalik kabak

300 g dovme bugday

10 gtuz

1800 ml su

5 g kuru veya bir demet (50 g) taze yarpuz yapragt
1 adet orta boy yumurta (istege bagli)

Doévme bugday bir gece suda bekletilir ve yikanip siiziildiikten sonra bir tencerede su ile yiiksek ateste
kaynamaya birakilir.

Yogurt homojen hale gelinceye kadar bir kapta 30-35. dk. ¢irpilip ddvme bugdayin kaynadig: tencereye ilave
edilir ve siirekli karistirilir.

Kabaklar yikanir, suyu siiziiliip ¢ekirdekleri ¢ikarilir. Kugbagi dogrannus kabaklar kaynayan tencereye
eklenir ve siirekli karistirilir. 60. dakikada kuru yarpuz veya yas yarpuz yapragi kaynayan tencereye ilave edilir ve
karistirilir. Dévme bugday iyice yumusayincaya kadar siirekli karistirilarak pisirme iglemi tamamlanir.

Cizre Meyrenin / Cizre Mehirin servisi sicak olarak veya soguk olarak ya da soguduktan sonra buz ilave
edilerek yapilabilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Cizre Meyre / Cizre Mehirin ge¢misi eskiye dayanir. Cizre Meyre / Cizre Mehir Cizre ilgesinin mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Cizre Meyre / Cizre Mehirin tim
tiretim agamalar1 cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Cizre Kaymakamlig1 Koordinasyonunda; Cizre ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Cizre Belediyesinden
konusunda uzman, birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii, tiretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Cizre Meyre / Cizre Mehir ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.09.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.09.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: 1466

: 08.09.2023

: C2022/000328

: 30.09.2022

: Konya Bigakarasi

: Pide / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

: Mabhreg isareti

: Konya Biiyiiksehir Belediyesi

: Nigantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

: Konya ili

: Konya Bigakarasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriiniin kendisi veya
ambalajlmn iizerinde yer alir. Konya Bigakarasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi iirliniin kendisi veya ambalajinin {izerinde kullanilamadiginda,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Bigakarasi, iki bigakla ince kiyilmis dana eti, domates ve biberle hazirlanan Konya iline 6zgii bir
pidedir. Konya Bigakarasinin hamuru olduk¢a ince bir sekilde 20-25 cm genislikte ve 60-65 cm uzunlukta olacak

sekilde agilir.

Konya Bigakarasinin; Konya ili mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri bulunmaktadir. Konya Bigakarasi {irliniin
boyutlar1 ve sunumu ile benzer iiriinlerinden farkliliklar gosterir ve iiretildigi cografi sinira 6zgii kosullar barindirir.
Bu sebeplerle Konya Bigakarasinin, iiretildigi cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

1 porsiyon Konya Bigakarasi liretmek icin gerekli bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Hamuru igin:

140 g ekmeklik beyaz un
40 g ekmeklik esmer un
3gtuz

1 g yag maya

180 g su

1g harci:

200 g dana eti
80 ml zeytinyagi
120 g domates
30 g yesilbiber
3gtuz

Hazirlanmasi:

140 gr beyaz ekmeklik un ve 40 gr esmer un bir kaba alinir. Tuz, yas maya ve su ile hamur yogurulur.
Hamurun mayalanmas: i¢in yaklasik 1 saat kadar beklenir.

Dananin but ve sirt kismindan elde edilen etler kugbasindan daha kiigiik olacak sekilde iki bicakla dogranir.
Zeytinyag1 eklenen etler marinasyon i¢in 1 giin 6nceden hazirlanip buzdolabinda muhafaza edilir. Domates ve
yesilbiber kiigiik kii¢iik dogranir. Etle karistirilip tuz atilir. Karigimdan sonra yine iki bigak yardimu ile iiriinler daha

da kugiiltiiliir
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Dinlenen hamur elle olduke¢a ince olacak bir sekilde 20-25 cm genislik, 60-65 cm uzunlukta agilir. Hazirlanan
i¢c har¢ hamurun tamami kaplayacak bicimde ince bir sekilde el maharetiyle yayilir. Hamurun kenarlar1 kivrilmadan
ve lizeri agik olacak sekilde firmna siiriiliir.

Konya Bigakarasi tag firinlarda mese odunu ile pigirilir. Odunlar firinin sag tarafina yakilir. Hazirlanan {iriin
once atese yakin olacak sekilde tahta kiirek yardimiyla birakilir. Ortalama 2 dk. bu sekilde pisirilen {ir{in firin iginde
yavas yavas pismesi i¢in sol tarafa alinir. 10-15 dk. daha pisirildikten sonra tahta firin kiiregi yardimiyla ¢ikarilir. 5
ya da 6 esit pargaya ayrilarak servis tabagina alinir. Kdzlenmis yesilbiber ile servis edilir. Sicak olarak tiiketilir.

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

Konya Bigakaras1; Konya ili mutfak kiiltiiriinde nemli bir yer tutmaktadir. Uretildigi cografi simira 6zgii
kosullar barindirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Bigakarasinin tiim iiretim agamalar1
tiretildigi cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya Biiyliksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Ascilar
Turizmciler Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer temsilcinin
katilimiyla olusan 4 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci, Konya Bigakarasi cografi isareti kullanim big¢iminin uygunlugunu, {iriiniin bilesen listesi ile
“Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. 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 yiirtitiir.
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8. Osmaniye Bayram Kombesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.09.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1467

Tescil Tarihi : 08.09.2023

Basvuru No : C2022/000385

Basvuru Tarihi 1 10.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Osmaniye Bayram Kombesi

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

Tescil Ettiren : Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Raufbey Mahallesi 9546 Sokak No: 70 Merkez OSMANIYE
Cografi Simir : Osmanivye ili

Kullamim Bi¢imi : Osmaniye Bayram Kombesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, riiniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Osmaniye Bayram Kombesi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmaniye Bayram Kombesi; bugday unu, yogurt, siit, beyaz seker, kabartma tozu, sivi yag, tereyagi, maya,
¢orek otu ve baharat karigimi kullamlarak Osmaniye ilinde iiretilen kurabiyedir. Uzerine suyla 1slatilmig susam
dokiiliip firinda pisirilir.

Osmaniye Bayram Kombesinin liretiminde kullanilan baharat karigimu; targin, damla sakizi, mahlep, zencefil,
karanfil, muskat ve yenibahardan olusur.

Osmaniye Bayram Kdmbesi basik yuvarlak seklinde, yaklagik 1-2 cm yiikseklikte, 8-10 cm ¢apinda ve 8-10
gram agirligindadir.

Osmaniye Bayram Kombesi pistigi tepsiye dizilmis halde, kapakli cam ya da porselen servis tabaklarinda ya
da gida ile temasa uygun bez torbalarda satisa sunulur. Gida ile temasa uygun bez torbalarda 2-3 ay muhafaza edilir.

Kombe adi; kurabiyenin gegmiste ates veya kiil icerisinde pisirilmesi nedeniyle kullanilan “gémme”,
“g6mbe” ya da “kozleme” kelimelerinden gelir.

Osmaniye Bayram Kombesinin ge¢misi, 1900’1 yillara dayanir. Osmaniye ilinin mutfak kiiltiirinde ve
geleneklerinde énemli bir yere sahiptir. Ozellikle ramazan bayramlarinda ikram edilir. Bu sebeplerle cografi simr
ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

5 kilogram Osmaniye Bayram Kdmbesi liretmek i¢in gerekli bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

5 kg bugday unu

400 ml yogurt

1 1siit

3 kg beyaz seker

5 adet kabartma tozu

200 ml s1v1 yag

1,5 kg tereyagi

10 g kuru maya ya da 42 g yas maya
6 g doviilmiis ¢orek otu

120 g susam
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Kombe baharat karisimi bilesenleri:1 kg kdmbe i¢in 10 g baharat karisimi kullanilir.

2 g tar¢in

1 g damla sakiz1
2 g mahlep

1,5 g zencefil
1,5 g karanfil

1 g muskat

1 g yenibahar

Biiyiik bir kabin i¢ine elenmis un, kombe baharat karisimi, doviilmiis ¢érek otu ve kabartma tozu koyulup
karigtirtlir.

Bir tencerede 3-4 dakika 1sitarak ilitilan siite seker ile tereyagi ilave edilip karigtirilir karigim, unun bulundugu
kabin i¢ine bosaltilir.

Bagka bir kapta az miktardaki ilik suda ile eritilen maya, yogurt ve sivi yag, unlu karisiminin iizerine ilave
edilir. Orta sertlikte bir hamur elde edilinceye kadar yogrulup hamurun {izeri kalin bezle sikica kapatilarak
mayalanmasi igin 4-5 saat dinlendirilir.

Dinlenen hamurdan yumurta bityiikliigiinde bezeler alinip el ya da kalip ile istenen sekil verilip tepsiye dizilir.
Uzerine suyla 1slatilmis susam dokiildiikten sonra, énceden 1sitilmig 170-180 °C sicakliktaki firinda 20-25 dakika
pisirilir.

Osmaniye Bayram Kombesi pistigi tepsiye dizilmis halde, kapakli cam ya da porselen servis tabaklarinda ya
da gida ile temasa uygun bez torbalarda satisa sunulur. Gida ile temasa uygun bez torbalarda 2-3 ay muhafaza edilir.

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

Osmaniye Bayram Kombesinin geg¢misi eskiye dayanir. Osmaniye ilinin mutfak kiltirinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi simir ile in bagi bulunan Osmaniye Bayram
Kombesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Osmaniye Ticaret ve Sanayi odasinin koordinatdrliigiinde, Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odast,
Osmaniye il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Osmaniye Gida Maddeleri Esnaf Odasindan konuda uzman birer kisinin
katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica
gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan;

e Osmaniye Bayram Kombesi tiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu
e Uretim metoduna uygunluk
e Osmaniye Bayram Kombesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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9. Salipazar1 Kestane Bah

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.07.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 11.09.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1468

Tescil Tarihi : 11.09.2023

Basvuru No : C2021/000297

Basvuru Tarihi 1 30.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Salipazar1 Kestane Bali

Uriin / Uriin Grubu : Kestane Bali/ Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Samsun Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Pazar Mah. Necip Bey Cad. No:35 {lkadim SAMSUN
Cografi Simir : Samsun ili Salipazar ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Salipazar1 Kestane Bali ibaresi, asagida verilen logo ve mense adi

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji ilizerinde kullanilamadiginda, Salipazari Kestane Bali
ibaresi, agagida verilen logo ve menge adi amblemi, igletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

V.
\/\/\/

\/\/

SALIPAZARI KESTANE BALI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Salipazar1 Kestane Bali; gegmisi 18. yiizyila kadar uzanan, koyu kahve renkli, keskin bir koku ve hafif ac1
bir tada sahip baldir. Modern kovanlarda teknik aricilik yontemleriyle tiretilir.

Salipazar1 Kestane Bali tatli-acimsi ve buruk tatlari bir arada bulunduran aromaya sahiptir. Salipazar1 Kestane
Bali iiretimi Karadeniz ekotipi (Apis mellifera L.) ve bu bolgeye adapte olmus Kafkas melezi (Apis mellifera
caucasica L.) ar1 kolonileri ile yapilmaktadir. Bolgede kestane ¢igeginin yogun olmasi ve bal arilarinin kestane
¢icegini tercih etmesi nedeniyle tiretilen Salipazar1 Kestane Balinda kestane tadi yogun bir sekilde hissedilir.

Salipazar1 Kestane Bali dogal yayilis alaninda bulunan kestane ci¢eklerinden ve kentsel yerlesimden uzak
ormanlik alanlardan elde edildiginden ve y1lin tamamini bu cografi alanda gegiren gdcer olmayan aricilar tarafindan
iiretildiginden herhangi bir kimyasal ilag ve kalint1 madde igermez.

Salipazar1 Kestane Bali, yogun kestane agaglarinin ¢igeklerinden elde edildigi i¢in kestane polen orami
yiiksektir. Salipazar1 Kestane Bali en az %72 kestane (Castanea sativa Mill.) poleni igerir. Ayrica tiretildigi bolgelere
bagli olarak %7-12 aras1 ithlamurgiller (Tiliaceae) ve en az %3 papatyagiller (Asteraceae) polenine sahiptir.

Salipazar1 Kestane Balinin baz1 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Renk analiz degerleri:

L degeri (ortalama) : 43,59
a degeri (ortalama) : 40,80
b degeri (ortalama) : 74,46
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Salipazari Kestane Baliin Bazi Fizikokimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger Aralig
Nem (en fazla) (%) 20
Sakkaroz (en fazla) (g/100 g) 50/100 g
Fruktoz+Glukoz (en az) (g/100 g) 609
Fruktoz/Glukoz 1,0-1,85
Suda ¢6ziinmeyen madde (en fazla) (g/100 g) 0,19/100 g
Serbest asitlik (en fazla) (meqg/kg) 50 meg/kg
pH 4,52-5,82
Elektrik iletkenligi (en az) (mS/cm)) 0,8
Diastaz sayis1 (en az) 8
HMF (en fazla) (mg/kg) 40 mg/kg
?Izls(ii f;g?; k(813Cprote1n) ve bal (613Cbal) 613C degerleri -1,0 veya daha pozitif
Balda protein ve bal 613C degerlerinden hesaplanan C4 sekerleri 7
orani (en fazla) (%)
Prolin (en az) (mg/kg) 500 mg/kg
B2 / Suda Coziinen Vitamin mg/100 g bal (en az) 5,18
B3 / Suda Coziinen Vitamin mg/100 g bal (en az) 9,99
BS5 / Suda Coziinen Vitamin mg/100 g bal (en az) 1,44
B9 / Suda Coziinen Vitamin mg/100 g bal (en az) 2,79
C / Suda Coziinen Vitamin mg/100 g bal (en az) 7,38

Uretim Metodu:

Salipazar1 Kestane Bali iiretimi; toplu ve dagimik halde bulunan ve haziran ay1 basi itibariyle ¢i¢eklenen
kestane agacglarindaki ¢icek 6zlerinin is¢i arilar tarafindan toplanmasi ile baslar, yaklagik {i¢ hafta sonra kestane
¢igeklerinin meyveye durmasi ile sona erer. Kestane ¢i¢eginin yagmura ¢ok hassas olmasi ve yagmura maruz
kaldiginda polenlerini ve nektarim kaybetmesinden dolay1 ¢igeklenme zamaninda az yagis almasi bal iiretimini
artirir.

Sagim: Kestane ¢igegi actiktan bir hafta kadar sonra nektar salinimina baslar. Polen ve su toplama gorevi
olan tarlact arilar kestane ¢igeklerinden polen ve nektar alirlar. Tarlaci arilar midelerindeki enzimlerle karistirip
islem yaptiklart bali kovana getirerek kovanda bulunan arilara verirler. Bu arilar da bali olgunlastirarak peteklere
doldururlar. Cercevelerdeki balin iizeri balmumundan olusan mum tabakasi ile sirlanir/kapatilir ve hasada hazir hale
getirilir. Sirlanmayan petekler varsa kovandan hemen alinmaz. Temmuz ayinin ortalarina kadar baldaki fazla suyun
ucurulmasi i¢in kovan igerisinde bekletilir. Salipazar1 Kestane Bali {iretiminde hasat tek seferde yapilir ve ne zaman
yapilacagl 15 Temmuz-15 Agustos tarihleri arasinda tiim peteklerin olgunlagma diizeyine bagl olarak degisir.

Bal alma islemi i¢in dnce kovanin ugma deliginden iki defa hafif duman verilir. Sonra kovan {ist kapag: ve
ortii bezi/tahtalar1 kaldirilip Gistten de duman verme islemi uygulanir. Akabinde ¢ergeveler balliktan alinir ve silkilir,
petek lizerinde kalan arilar ise arici firgast ile temizlenir. Bu islemler devam ederken bir taraftan ¢ergeveler kovandan
¢ikarilir diger taraftan hazirlanan duman koriiklenerek arilarin kulugkali§a inmeleri saglanir. Sagim islemi aksam
serinliginde veya sabahin erken saatlerinde yapilir.

Balin Depolanmasi ve Ambalajlanmasi: Sagimi yapilan Salipazar1 Kestane Bali, icerisinde bulunan hava
kabarciklariin uzaklasmasi i¢in lirlin bir giin boyunca dinlendirilme kazanlarinda dinlendirilir. Dinlendirilen baldan
analiz i¢in numune alir. Analiz sonucuna gdre uygun bulunan ballar dolum ve paketleme islemleri i¢in bal
paketleme tesisine gonderilir.

Kislatma: Salipazar1 Kestane Bali tiretimi yapilan ar1 kolonilerinin kisa hazirligi igin, sonbahar bakimi ve
beslemesi yapilir. Bu donemde arilarin daha saglikli ve gii¢lii olmast icin kolonilerde etkin bir varroa miicadelesi
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yapilir, bdylece koloninin sénmesine neden olabilecek parazit kontrol altina alinarak kisa hazir bir sekilde girilmesi
saglanir.

Varroa miicadelesi sonrasinda arilar surupla beslenerek kisi gecirecek geng ar1 popiilasyonu olusturulur.
Sonrasinda arilarin kis1 rahatlikla gegirebilecegi diizeyde bal stogu yapilarak koloniler kisa hazir hale getirilir.

ilkbahar Bakimi ve Beslemesi: Kislatmadan basariyla cikan kolonilerin kestane cicegi acana kadar
popiilasyon diizeyinin artirilmasi koloni verimliligi i¢in sarttir. Bu amagcla koloniler dnce varroaya karsi ilaglama
yapilarak yeni sezona varroa yiikii azaltilmis olarak girmesi saglanir. Sonrasinda kolonilerde suruplama yapilarak
yeni ve geng is¢i ar1 kadrosunun olugmasi saglanarak sezona hazirlik evresi tamamlanir.

Denetleme:

Denetimler, Samsun Biiyiiksehir Belediyesi Koordinatorliigiinde, Samsun Biiyiiksehir Belediyesi, Samsun
Ili A1 Yetistiricileri Birligi, Samsun Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer uzman olmak iizere en az ii¢ kisilik
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Salipazari Kestane Balinin denetimi; iiretim ve hasat, paketleme ve satis dahil olmak iizere haziran-temmuz
araliginda bir defa, paketleme ve satis donemi olan agustos-eyliil araliginda bir defa olmak tizere yilda iki defa,
ayrica sikayet olmasi durumunda her zaman denetlenir.

Salipazar1 Kestane Bali esas nektar akimi genellikle haziran aymin ilk haftasinda baslar son haftasinda
tamamlanir. Salipazar1 Kestane Bali iiretimi yapacak tiim isletmelerin 1 Haziran ile 30 Haziran tarihleri arasinda
Salipazart ilgesinde belirlenen cografi sinirlar i¢cinde bulunmalart zorunludur. Bu dénem igerisinde yapilacak saha
denetimi ile koloni sayisi ve giicii, besleme ve ilagclama denetimi, tahmini hasat tespiti yapilir. Gerektiginde kontrol
amacli bal, ar1, petek 6rnekleri alinir.

Temmuz ve agustos ay1 i¢inde, paketlenmek {izere denetim merciine teslim edilen tiriinlerin Bal Tebligine ve
cografi isaret kriterlerine uygunluk analizleri degerlendirilir.

Denetime esas kriterler asagida verilmektedir.

e Arilik yerlerinin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Hasat doneminde yapilan islemlerin uygunlugu.

e Hasat edilen triinlerin, analiz degerlerinin bal tebligi ve cografi isaret tescil kriterlerine uygunlugu.
e Salipazar Kestane Bali ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayihh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

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

1. Sahipazari Kestane Bal

141 sayil1 ve 16.01.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2021/000297 numarali Salipazari Kestane Bali ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

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

Baslik altinda yer alan “Salipazar1 Kestane Balinin Fizikokimyasal Ozellikleri” tablosu asagidaki sekilde
degistirilmistir.

Ozellik Deger Araligi
Nem (en fazla) (%) 20
Sakkaroz (en fazla) (g/100 g) 59/100 g
Fruktoz+Glukoz (en az) (g/100 g) 609
Fruktoz/Glukoz 1,0-1,85
Suda ¢6ziinmeyen madde (en fazla) (g/100 g) 0,19/100g
Serbest asitlik (en fazla) (meq/kg) 50 meg/kg
pH 4,52-5,82
Elektrik iletkenligi (en az) (mS/cm)) 0,8
Diastaz sayisi (en az) 8
HMF (en fazla) (mg/kg) 40 mg/kg
Balda protein (813Cprotein) ve bal (813Cbal) 813C degerleri -1,0 veya daha
arasindaki fark pozitif
Balda protein ve bal 613C degerlerinden hesaplanan C4 sekerleri 7
orani (en fazla) (%)
Prolin (en az) (mg/kg) 500 mg/kg
B2 / Suda Cozlinen Vitamin mg/100 g bal (en az) 5,18
B3 / Suda Cozlinen Vitamin mg/100 g bal (en az) 9,99
B5 / Suda Coziinen Vitamin mg/100 g bal (en az) 1,44
B9 / Suda Coziinen Vitamin mg/100 g bal (en az) 2,79
C / Suda Coziinen Vitamin mg/100 g bal (en az) 7,38

b) Basvurunun Son Hali:

Salipazar1 Kestane Bal

Basvuru No : C2021/000297
Bagvuru Tarihi - 30.07.2021

Cografi isaretin Ad1 : Salipazar1 Kestane Bali
Uriin / Uriin Grubu : Kestane Bali/ Bal
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

: Samsun Biiyiiksehir Belediyesi
: Pazar Mah. Necip Bey Cad. No:35 Ilkadim SAMSUN
: Samsun ili Salipazari ilgesi

Basvuru Yapan
Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir
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Kullanim Bi¢imi : Salipazar1 Kestane Bali ibaresi, asagida verilen logo ve mense adi
amblemi {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji {izerinde kullanilamadiginda, Salipazar1 Kestane Bali
ibaresi, asagida verilen logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

.'\/u‘\/;

SALIPAZARI KESTANE BALI

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Salipazar1 Kestane Bali; ge¢misi 18. yiizyila kadar uzanan, koyu kahve renkli, keskin bir koku ve hafif act
bir tada sahip baldir. Modern kovanlarda teknik aricilik yontemleriyle iiretilir.

Salipazar1 Kestane Bali tatli-acimsi ve buruk tatlari bir arada bulunduran aromaya sahiptir. Salipazari Kestane
Bali iiretimi Karadeniz ekotipi (Apis mellifera L.) ve bu bolgeye adapte olmus Kafkas melezi (Apis mellifera
caucasica L.) ar1 kolonileri ile yapilmaktadir. Bolgede kestane ¢iceginin yogun olmasi ve bal arilarinin kestane
¢igegini tercih etmesi nedeniyle iiretilen Salipazari Kestane Balinda kestane tadi yogun bir sekilde hissedilir.

Salipazar1 Kestane Bali dogal yayilis alaninda bulunan kestane ¢igeklerinden ve kentsel yerlesimden uzak
ormanlik alanlardan elde edildiginden ve y1lin tamamini bu cografi alanda gegiren géger olmayan aricilar tarafindan
iiretildiginden herhangi bir kimyasal ila¢ ve kalinti madde igermez.

Salipazar1 Kestane Bali, yogun kestane agaglarinin ¢igeklerinden elde edildigi i¢in kestane polen orani
yiiksektir. Salipazar1 Kestane Bali en az %72 kestane (Castanea sativa Mill.) poleni igerir. Ayrica iiretildigi bolgelere
bagli olarak %7-12 arasi thlamurgiller (Tiliaceae) ve en az %3 papatyagiller (Asteraceae) polenine sahiptir.

Salipazar1 Kestane Balinin baz1 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Renk analiz degerleri:

L degeri (ortalama) : 43,59
a degeri (ortalama) : 40,80
b degeri (ortalama) : 74,46

Salipazari Kestane Balinin Baz1 Fizikokimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger Araligi
Nem (en fazla) (%) 20
Sakkaroz (en fazla) (g/100 g) 59/100 g
Fruktoz+Glukoz (en az) (g/100 g) 60 g
Fruktoz/Glukoz 1,0-1,85
Suda ¢oziinmeyen madde (en fazla) (g/100 g) 0,19/100g
Serbest asitlik (en fazla) (meqg/kg) 50 meg/kg
pH 4,52-5,82
Elektrik iletkenligi (en az) (mS/cm)) 0,8
Diastaz sayis1 (en az) 8
HMF (en fazla) (mg/kg) 40 mg/kg
f»rzls(ii gﬁit?; l5613Cprotem) ve bal (613Cbal) 613C degerleri -1,0 veya daha pozitif
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Balda protein ve bal 813C degerlerinden hesaplanan C4 7
sekerleri oran1 (en fazla) (%)

Prolin (en az) (mg/kg) 500 mg/kg
B2 / Suda Cozlinen Vitamin mg/100 g bal (en az) 5,18
B3 / Suda Cozlinen Vitamin mg/100 g bal (en az) 9,99
BS5 / Suda Coziinen Vitamin mg/100 g bal (en az) 1,44
B9 / Suda Coziinen Vitamin mg/100 g bal (en az) 2,79

C / Suda Coziinen Vitamin mg/100 g bal (en az) 7,38

Uretim Metodu:

Salipazar1 Kestane Bali iiretimi; toplu ve daginik halde bulunan ve haziran ay1 basi itibariyle ¢igeklenen
kestane agacglarindaki cicek 6zlerinin is¢i arilar tarafindan toplanmasi ile baslar, yaklasik {i¢ hafta sonra kestane
ciceklerinin meyveye durmasi ile sona erer. Kestane ciceginin yagmura ¢ok hassas olmasi ve yagmura maruz
kaldiginda polenlerini ve nektarini kaybetmesinden dolay1 ¢igceklenme zamaninda az yagis almasi bal iiretimini
artirir.

Sagim: Kestane ¢igegi actiktan bir hafta kadar sonra nektar salinimina baslar. Polen ve su toplama gorevi
olan tarlaci arilar kestane ¢igeklerinden polen ve nektar alirlar. Tarlaci artlar midelerindeki enzimlerle karigtirip
islem yaptiklar1 bali kovana getirerek kovanda bulunan arilara verirler. Bu arilar da bali olgunlastirarak peteklere
doldururlar. Cergevelerdeki balin tizeri balmumundan olusan mum tabakasi ile sirlanir/kapatilir ve hasada hazir hale
getirilir. Sirlanmayan petekler varsa kovandan hemen alinmaz. Temmuz ayinin ortalarina kadar baldaki fazla suyun
ucurulmast i¢in kovan icerisinde bekletilir. Salipazar1 Kestane Bali tiretiminde hasat tek seferde yapilir ve ne zaman
yapilacagi 15 Temmuz-15 Agustos tarihleri arasinda tiim peteklerin olgunlasma diizeyine bagli olarak degisir.

Bal alma iglemi igin 6nce kovanin u¢ma deliginden iki defa hafif duman verilir. Sonra kovan {ist kapagi ve
ortii bezi/tahtalar1 kaldirilip iistten de duman verme islemi uygulanir. Akabinde gergeveler balliktan alinir ve silkilir,
petek lizerinde kalan arilar ise arici firgast ile temizlenir. Bu islemler devam ederken bir taraftan ¢ergeveler kovandan
¢ikarilir diger taraftan hazirlanan duman koriiklenerek arilarin kulugkaliga inmeleri saglanir. Sagim islemi aksam
serinliginde veya sabahin erken saatlerinde yapilir.

Balin Depolanmasi ve Ambalajlanmasi: Sagimi yapilan Salipazar1 Kestane Bali, igerisinde bulunan hava
kabarciklarinin uzaklagmasi i¢in {iriin bir giin boyunca dinlendirilme kazanlarinda dinlendirilir. Dinlendirilen baldan
analiz i¢in numune alinir. Analiz sonucuna gore uygun bulunan ballar dolum ve paketleme islemleri igin bal
paketleme tesisine gonderilir.

Kislatma: Salipazari Kestane Bali iiretimi yapilan ar1 kolonilerinin kisa hazirligi i¢in, sonbahar bakimi ve
beslemesi yapilir. Bu dénemde arilarin daha saglikli ve gii¢lii olmast igin kolonilerde etkin bir varroa miicadelesi
yapilir, bdylece koloninin sénmesine neden olabilecek parazit kontrol altina alinarak kiga hazir bir sekilde girilmesi
saglanir.

Varroa miicadelesi sonrasinda arilar surupla beslenerek kisi gecirecek geng ar1 popiilasyonu olusturulur.
Sonrasinda arilarin kis1 rahatlikla gecirebilecegi diizeyde bal stogu yapilarak koloniler kisa hazir hale getirilir.

ilkbahar Bakimi1 ve Beslemesi: Kislatmadan basariyla ¢ikan kolonilerin kestane ¢igegi acana kadar
popiilasyon diizeyinin artirilmasi koloni verimliligi i¢in sarttir. Bu amacla koloniler 6nce varroaya karsi ilaglama
yapilarak yeni sezona varroa yiikii azaltilmis olarak girmesi saglanir. Sonrasinda kolonilerde suruplama yapilarak
yeni ve geng isci ar1 kadrosunun olusmasi saglanarak sezona hazirlik evresi tamamlanir.

Denetleme:

Denetimler, Samsun Biiyliksehir Belediyesi Koordinatdrliigiinde, Samsun Biiyliksehir Belediyesi, Samsun
ili A Yetistiricileri Birligi, Samsun Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer uzman olmak iizere en az ii¢ kisilik
denetim mercii tarafindan gercgeklestirilir.

Salipazar1 Kestane Balinin denetimi; iiretim ve hasat, paketleme ve satig dahil olmak iizere haziran-temmuz
araliginda bir defa, paketleme ve satig donemi olan agustos-eyliil araliginda bir defa olmak tizere yilda iki defa,
ayrica sikayet olmasi durumunda her zaman denetlenir.
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Salipazar1 Kestane Bali esas nektar akimi genellikle haziran ayinin ilk haftasinda baglar son haftasinda
tamamlanir. Salipazar1 Kestane Bali iiretimi yapacak tiim isletmelerin 1 Haziran ile 30 Haziran tarihleri arasinda
Salipazar ilgesinde belirlenen cografi sinirlar i¢inde bulunmalari zorunludur. Bu dénem igerisinde yapilacak saha
denetimi ile koloni sayis1 ve giicii, besleme ve ilaglama denetimi, tahmini hasat tespiti yapilir. Gerektiginde kontrol
amacli bal, ar1, petek 6rnekleri alinir.

Temmuz ve agustos ay1 i¢inde, paketlenmek {izere denetim merciine teslim edilen tiriinlerin Bal Tebligine ve
cografi isaret kriterlerine uygunluk analizleri degerlendirilir.

Denetime esas kriterler asagida verilmektedir.

e Arilik yerlerinin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Hasat doneminde yapilan islemlerin uygunlugu.

e Hasat edilen tiriinlerin, analiz degerlerinin bal tebligi ve cografi igaret tescil kriterlerine uygunlugu.
e Salipazar Kestane Bali ibaresinin, logosunun ve mense adi 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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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. Mugla Cam Balh

379 tescil sayili Mugla Cam Bali ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Kullanim Bicimi:

“Mugla Cam Bali ibareli asagida verilen logo ve mense adi amblemi, tiriiniin kendisi veya ambalaji lizerinde
yer alir. Uriinlin kendisi veya ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Mugla Cam Bali ibareli logo ve mense adi
amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

ifadesi,

“Mugla Cam Bali ibareli asagida verilen logo ve mense ad1 amblemi, tiriiniin kendisi veya ambalaji tizerinde
yer alir. Uriinlin kendisi veya ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Mugla Cam Bali ibareli logo ve mense ad1
amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Mugla Cam Bali denetimleri; Mugla Ar Yetistiricileri Birligi (MAYBIR) koordinatorliigiinde, Mugla 11
Tarim ve Orman Miidiirliigii’nden konusunda uzman iki kisi, Mugla Sitki Kogman Universitesi’nden konusunda
uzman bir 6gretim {liyesi ve Mugla An Yetistiricileri Birliginden bir kisi olmak iizere toplamda 4 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yerine getirilecektir.”

ifadesi,

“Mugla Cam Balinin denetimleri; Mugla ili Ar1 Yetistiricileri Birliginin koordinatérliigiinde, Mugla il Tarim
ve Orman Miidiirliigiinden iki kisi, Mugla Sitki Kogman Universitesinden bir &gretim iiyesi, Mugla Ticaret ve
Sanayi Odasindan 1 kisi ve Mugla ili Ar1 Yetistiricileri Birliginden bir kisi olmak iizere iiriin konusunda uzman
toplam 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yerine getirilir.”

seklinde degistirilmistir.
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7. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

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

1. Akcaabat Koftesi

150 say1li ve 01.06.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
132 tescil numarali Akcaabat Koftesi ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler agagida yer almaktadir.

e “Uriiniin Ad1: Kofte”

ifadesi,

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

e “Uriiniin Tanim1”, “Ayirt Edici Ozellikleri”, “Goriiniim ve Duygu Ozelligi”, “Fiziki ve Kimyevi
Ozellikleri”, “Uretim Alan1”, “Uretim Alaminda Gergeklesmesi Zorunlu Bulunan Ozellikler” ve “Hazirlanis1”
basliklari ile bu basliklar altinda yer alan bilgiler ¢ikarilmistir.

e  “Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri” bashg,

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

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

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

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

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

“Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Akgaabat Koftesi, Akcaabat ilgesinin mutfak kiiltiirii i¢inde
onemli bir yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle kofte hamurunun hazirlanmas1 bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Akgaabat Koftesinin, koftelerin hazirlanmasina kadar olan iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.”

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

ifadesi,

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

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

Yiizde 76,2 - 73,2 oraninda et

Yiizde 14 - 15 oraninda ekmek

Yiizde 8 - 10 oraninda i¢ yag

Yiizde 1 oraninda tuz

Yiizde 0,8 Oraninda sarimsaktan olugmalidir.

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

ifadesi,

“Akcaabat Koftesi, sigir eti, bayat ekmek, sarimsak, i¢yagi ve tuz kullanilarak firetilir. Kofte harci
bilegenlerinin oran1 agsagidaki gibidir.

% 76,2 - 73,2 s1gir eti

% 14 - 15 bayat ekmek
% 8-10 igyagi

%1 tuz

% 0,8 sarimsak

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

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

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

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

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

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

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

ifadesi,
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“Denetimler; Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Akcaabat Belediyesi, Akcaabat flge
Tarim ve Orman Midiirliigii ve Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasindan tiriin konusunda uzman birer personelin
katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler; her y1l diizenli olarak en az
bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetimlerde; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu,; iiretim metoduna uygunluk; Akcaabat Koftesinin
sekli ve agirliginin uygunlugu ile Akgaabat Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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

seklinde degistirilmistir.
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2. Cubuk Agat Tas1

148 sayil1 ve 02.05.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
260 tescil numarali Cubuk Agat Tas1 ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Tescil Ettiren:

“Cubuk Belediye Baskanlig1”

ifadesi,

“Cubuk Belediyesi”

seklinde degistirilmistir.

e “Uriiniin Adr: Diger (Dogal Taslar)”

ifadesi,

i)

“Uriin / Uriin Grubu: Dogal tas / Diger’
seklinde degistirilmistir.

e Cografi Sinir:

“Ankara iline bagli Cubuk ilgesi”

ifadesi,

“Ankara ili Cubuk ilgesi”

seklinde degistirilmistir.

e Kullanim Bi¢imi:

“Etiketleme

SGEBUK AGAT TASI

Logo kullanimu ile etiketleme seklinde yapilacaktir.”
ifadesi,

“Cubuk Agat Tas1 ibareli asagida verilen logo ve mense adi amblemi, tirliniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Cubuk Agat Tas1 ibareli logo ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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seklinde degistirilmistir.

“Cubuk Agat Tasinin Kimyasal ve Fiziksel Analizi

Kimyasal Formiil: SiO2

Grubu: Silikat

Yogunluk: 2,62 (g/cm?)

Doku: Heterojen kristali, masif bantli aralarinda ¢ubuksu kristaller bulunmakta.

Tane Biiyiikliigii: Kiictik taneli ve aralarinda ¢ubuksu kristaller bulunmakta.

Bilesimi: Silis mineralleri, opak mineraller.

Ana Bilesenler: %99 civarinda Silis mineralleri, 6z sekilsiz, kiigiik taneli ve ¢ubuksu, orta iri-gok iri taneli,
heterojen

Opak Mineraller: % 1 civarinda, 6zsekilsiz, kiigiik taneli, heterojen dagilimli demiroksit/hidroksit
birikimleri.

Kristal Sekli ve Bicimi: Bosluk igerisine konsantrik veya diizensiz katmanlarin bantlagmasi seklinde,
boslugun i¢ cidar yapisina gore degisik sekillerdedir.

Renk: Farkli renklerin bantlagsmasi seklinde olup, yer yer kivrimlanmalar ve konsatrik yap1 gostermektedir.
Koyu sarimsi yesil (Dusky Yellow Green: 5GY 5/2), grimsi mavi (Grayish Blue: 5PB 5/2) renklerindedir.
Sertlik: 6-7 arasinda (Mohs, Mohsskalasina gore)

Béliiniim: Yok

Damar Kirilma: Konkodial

Parlaklik: Camlidan Petrole

Isinirhk: Beyaz

Kirilma: Arka ylizeyinde deniz kabugunun dis tabakasini1 andiran pargalar birakarak kirilabilir. (konkodial)”

ifadesi,

“Cubuk Agat Tasinin Kimyasal ve Fiziksel Ozellikleri

Kimyasal formiil: SiO-

Grubu: Silikat

Yogunluk: 2,62 (g/cm?)

Doku: Heterojen kristali, masif bantli aralarinda ¢ubuksu kristaller bulunur.
Tane biiyiikliigii: Kii¢iik taneli ve aralarinda ¢ubuksu kristaller bulunur.
Bilesimi: Silis mineralleri, opak mineraller.

Ana bilesenler: %99 civarinda Silis mineralleri, 6z sekilsiz, kiiclik taneli ve ¢ubuksu, orta iri-¢ok iri taneli,
heterojen

Opak mineraller: % 1 civarinda, 6zsekilsiz, kii¢iik taneli, heterojen dagilimli demiroksit/hidroksit birikimleri.

Kiristal sekli ve bi¢cimi: Bosluk igerisine konsantrik veya diizensiz katmanlarin bantlagmasi seklinde, boslugun
i¢ cidar yapisina gore degisik sekillerdedir.

Renk: Farkli renklerin bantlasmasi seklinde olup, yer yer kivrimlanmalar ve konsatrik yap1 gosterir. Koyu
sarimst1 yesil (Dusky Yellow Green: 5GY 5/2), grimsi mavi (Grayish Blue: 5SPB 5/2) renklerdedir.

Sertlik: 6-7 arasinda (Mohs, Mohsskalasina gore)
Boliiniim: Yok
Damar Kirilma: Konkodial

Parlaklik: Camlidan petrole

Isinirhik: Beyaz
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Kirilma: Arka yiizeyinde deniz kabugunun dis tabakasini andiran parcalar birakarak kirilabilir. (konkodial)”
seklinde degistirilmistir.

“Konsantrik bant yapilar1 SiO2 jeline doniisiimii neden olusmasina karsin, yatay -paralel bant yapilar1 iri
boyutlu Si02 kolloidlerinin yer ¢ekiminden dolay: yatay ¢okelimi ile meydana gelmislerdir. Cubuk Agat Tasi,
silisyum ve Oksijen agirliklidir (Si02) ve bunun disinda bulunan diger mineraller demir, magnezyum, manganez,
kalsiyum ve aliiminyumdur.”

ifadesi,

“Konsantrik bant yapilar1 SiO> jeline doniisiimii neden olusmasina karsin, yatay - paralel bant yapilar1 iri
boyutlu SiO, kolloidlerinin yer ¢ekiminden dolay1 yatay ¢okelimi ile meydana gelmislerdir. Cubuk Agat Tast,
silisyum ve oksijen agirliklidir (SiO2) ve bunun diginda demir, magnezyum, manganez, kalsiyum ve aliiminyum
mineralleri bulunur.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:
“Denetim komisyonu”
ifadeleri,

“Denetim mercii”
seklinde degistirilmistir.

“Cubuk Agat Tasimin yukarida verilen teknik 6zelliklere uygunlugunun denetimi Cubuk Belediyesi, Cubuk
Agat Tas1 Dernegi ve Maden Isleri Genel Miidiirliigii (MIGEM) tarafindan yapilacaktir. S6z konusu kurumlardan
aliacak birer personel ile olusturulacak denetim komisyonu tarafindan en az yilda bir kez diizenli olarak ve ayrica
sikayet iizerine denetim yapilacaktir.”

ifadesi,

“Denetimler; Cubuk Belediyesinin koordinasyonunda ve Ankara Y1ldirim Beyazit Universitesi Miihendislik
ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Cubuk Kaymakamligr ve Cubuk Belediyesinden iiriin hakkinda bilgi sahibi birer
personelin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler her yil diizenli olarak
en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.”

seklinde degistirilmistir.

“S6z konusu komisyon, Cubuk Agat Tasinin yukarida belirtilen teknik &zelliklere uygunlugunun denetimini
yapacaktir. S6z konusu komisyon, “Cubuk Agat Tas1” cografi isaretini kullanmay1 isteyen imalatgilarin bagvurusunu
degerlendirecektir. “Cubuk Agat Tas1” cografi isaretini kullanmak isteyen imalatci ile Cubuk Belediyesi arasinda
ikili protokol yapilir. Protokolden sonra imalat¢1 cografi isaret etiketini ambalajlarinda kullanabilir.”

ifadesi ¢ikarilmgtir.
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3. Izmir Kumrusu

150 say1li ve 01.06.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
262 tescil numarali Izmir Kumrusu ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadur.

e Denetleme:

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

ifadesi,

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

seklinde degistirilmistir.
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4, fzmir Boyozu

150 say1li ve 01.06.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
268 tescil numarali izmir Boyozu ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

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

ifadesi,

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

seklinde degistirilmistir.
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5. Zara Bah

150 sayil1 ve 01.06.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
1095 tescil numarali Zara Bali ibareli cografi igarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

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

ifadesi,

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

seklinde degistirilmistir.

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

ifadesi,

“Bildirim iizerine denetim mercii hasat zamani ariliga giderek denetim yapar ve “Zara Balinin Baz1 Fiziksel
ve Kimyasal Ozellikleri” baslikli tabloda yer alan 6zelliklere uygunluk bakimindan analiz yapilmasi i¢in numune
alir.”

seklinde degistirilmistir.



