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DUYURU

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

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

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 196. Sayida Yayimlanan Basvurularin
Sirah Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2019/201 Elpek Bezi 8
2. C2021/000067 Bodrum Tirhandili 10
3. C2021/000275 Bartin Sapsap Koftesi 12
4. C2024/000013  Keles Sorgun Peyniri 14
5. C2024/000364 Hatay Halavet Kebab1 17
6. C2024/000416  Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlist 19
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1720
2. 1721
3. 1722
4, 1723
5. 1724
6. 1725
7. 1726
8. 1727
0. 1728
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil
Numarast1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Konya Mikla

Rize Kokulu Uziimii

Bayburt Tarhunu

Hatay Bahtenis Dolmasi

Hatay Pirzolal Yaprak Sarmasi
Kursunlu Cicek Bali

Hatay Eksi As1

Hatay Fellah Koftesi

Kadirli Andiz Tespihi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

21
23
25
28
30
32
35
37

39

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
Numaras1 Numarasi

1. C2022/000259  Hatay Barburi Uziimii
2. C2024/000153 Bayburt Tarhunu
Geleneksel Uriin Adlar:

Yaymm Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Adi
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 basvurusu
bulunmamaktadir.

Sayfa

44

47

Sayfa
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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. 90 Aydin Inciri 50
Geleneksel Uriin Adlar
Yaymm Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

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

1. Elpek Bezi

Basvuru No : C2019/201

Bagvuru Tarihi : 03.12.2019

Cografi isaretin Ad1 : Elpek Bezi

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma kumas / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Karadeniz Eregli Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Miiftii Mah. Meydanbagi Cad. Camlik Sok. No: 9 Eregli ZONGULDAK
Vekil : Ahmet Furkan Ozdemir (Destek Patent A.S.)

Cografi Simir : Zonguldak ili Eregli il¢esi

Kullanim Bicimi : Elpek Bezi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, Uriinin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elpek Bezi, cografi sinirda ¢6zgiide pamuk ve atkida keten iplik kullanilarak kayin agacindan yapilan kamgil
tezgahlarda 35 - 50 cm en ve 100 cm boy 6l¢iilerinde bezayagi teknigiyle dokunan sarimtirak renkte kumaslardir.

Eregli ilcesinde keten ekimi ve keten dokumacilig1 uzun bir ge¢mise sahiptir. Ilge, Karadeniz kiyisinda
daglarla cevrili oldugundan yillik nem oram yiiksektir. Insan viicudunun bu yiiksek nem oranindan etkilenmesini
dnleyen keten kumaslar, ilgili bolgede basta giyim esyas1 olmak iizere dokumacilikta ¢ok sik kullanilir. Uretiminde
keten iplik kullanilan Elpek Bezi, iri gdzenekli yapisi sayesinde viicudun hava almasini ve serin kalmasini saglar.
Ayrica nem ¢ekme Ozelligi yiiksek oldugundan teri fazla ¢ekebilir. Dayanikli bir kumas olan Elpek Bezi, kendini
birakmamasi ve toz ¢cekmemesi gibi avantajlara da sahiptir. Bu avantajlar1 sayesinde giyim ve banyo firiinleri ile
dosemelik iiriinler gibi genis bir kullanim alanina sahiptir.

Elpek Bezinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Eregli ilgesinin geleneklerinde dnemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Elpek Bezinin dokunmasinda ¢6zgiide pamuk, atkida keten ipligi kullanilir. Atkida kullanilan keten ipliginin
numarast kullanim amacina gore 8/1 - 14/1 nm (metre/gram) arasinda degisir. Cozgiide (tezgdha gerilen ip)
kullanilan pamuk ipliginin numarast 16/2 nm (metre/gram) ila 20/2 nm (metre/gram) arasindadir. Dokumalar
islevine gore 35 - 50 cm eninde ve 100 cm boyundadir.

1. Dokumaya hazirlik asamasi:

Cozgii ipleri 6ncelikle duvarlara asilan tablolara takilarak ne kadar iplik kullanilacagi hesaplanir. Dokunacak
kumasin eni ve boyuna gore 1 cm’de kag iplik kullanilacagi ve iplik boylar1 hesaplanarak iplikler buna gore tezgaha
alinir. Gereken sayida ve uzunlukta ¢6zgii iplikleri ¢apraza alinarak birbirine paralel hale getirilir.

Atk ipliginin, ¢6zgl ipliklerinin olusturdugu agizliktan mekik ile atilabilmesi i¢in masura adi verilen
makaralara sarilmasi islemine atki hazirlama denir. Atki atilirken masuranin mekik i¢inde rahat¢a donmesi ve atkiy1
salmasi gerekir. Bu sebeple masuraya atki sarilirken ipliklerin masura tizerinde iki tarafa toplanmamasi ya da bombe
olusturmamasina 6zen gosterilir.

Capraz sirasindan gelen ¢ozgiiler, tezgahta ¢6zgii ipliginin hareketini saglayan giiciilerden, tek tek el ile
gecirilir. Giiciiler, her bir ¢ergeve iizerinde yer alan ipliklerin i¢inden gegtigi tellerdir. Cozgii iplerinin yarist bir
gerceveden diger yarisi ise ikinci ¢er¢eveden gecirilir. Cercevelerin ayri ipliklere ayrilmasi, ¢apraza alinmasi sonucu
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miimkiin olur. Bir sonraki asama olarak ¢6zgii iplikleri ¢caprazdan gelis siralarina gore, tarak tahari 6zelligine uygun
olarak taraktan gecirilirler; bu isleme tahar denir. Daha sonra tezgihta dokunmus kumasin sarildig1 6n levende
baglanirlar. Bu sekilde tezgah dokumaya hazir hale gelir. Elpek Bezi dokumasinda 100°1iik tarak kullanilir.

2. Dokuma asamasi:

Elpek Bezi, bezayagi teknigiyle dokunan bir kumas oldugundan iki ¢ergeve kullanilir. Yoérede bulunan
kamg¢ili tezgahlarda dokumanin olugmasi i¢in {i¢ islem yapilir. Bunlar; agizligin agilmasi, atkinin atilmasi ve tefe
vurusu islemleridir. Elpek Bezi dokunurken dokumaci, ayaklariyla pedallara basarak 2 adet ¢erceveyi ayirir. Birinci
pedal cergevenin birini yukar1 ¢ekerken ikinci pedal diger ¢ergeveyi asagiya ittirerek atki ipliginin ¢ozgiiniin
arasindan gecerek dokunmasimi saglayan agizligi acar. Bu boslugun arasindan iginde atki ipligi olan mekik
gecirilerek cercevelerin her harekette biri asagi biri yukar1 yer degistirmesi sonucu dokuma islemi yapilir. Agilan
cerceveler ile capraza alinmis ¢ozgii ipleri arasinda gidip gelen, icinde atki ipligini barindiran mekik hareket ettikce
her bir hareket sonrasi tefe ile atki ipi yatay diizlemde sikistirilir. Dokuma sirasinda olusabilecek kopmalar takip
edilerek kopan iplikler baglanir.

3. Bitim islemleri:

Dokunmus kumas, tezgdhtan alindiktan sonra bitim iglemlerine gegilir. Dokumalar dogal gériiniim olarak
sarimtirak renklidir. Elpek Bezi tezgahtan c¢iktigi haliyle, {izerine herhangi bir islem ya da siisleme teknigi
uygulanmadan yalin olarak {iriine doniistiiriilebilir. Ajurlar, kumasin en ve boy ipliklerinin ¢ekilerek veya kesilmesi
ile bu ipliklerin iizerinin degisik renklerle baglanmasi ve sarilmasi ile olusturulan zarif bir iglemedir.

Cografi sinirda ajur, balik¢1 mekigiyle yapilir. Ajur uygulanacak bolgeye kadar bezayagi dokumadan sonra,
onceden belirlenen desenin ajur sayist kumasin enine gore hesaplanir. Desen i¢in, dokumada kullanilan ayni atki ya
da farkli atki ipligi kullanilabilir.

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

Elpek Bezinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Eregli ilgesinin geleneklerinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Elpek Bezinin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Karadeniz Eregli Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Zonguldak Biilent Ecevit
Universitesi Devrek Meslek Yiiksekokulu, Elpek Dokuyan Eller Kooperatifi ile Karadeniz Eregli Ticaret ve Sanayi
Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda
bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gercgeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Elpek Bezinin iiretiminde kullanilan malzemelerin uygunlugu; {iretim metoduna
uygunluk; ¢ozgiide pamuk atkida keten iplik kullanilmasi; Elpek Bezinin boyutlarinin uygunlugu ve Elpek Bezi
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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Basvuru No

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

: C2021/000067

: 12.02.2021

: Bodrum Tirhandili
: Tekne / Diger

: Mahreg isareti

10

Basvuru Yapan : Bodrum Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Konacik Mah. Atatiirk Bul. No: 148 Bodrum MUGLA

Cografi Simir : Mugla ili Bodrum ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Bodrum Tirhandili ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, triiniin kendisi

veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Bodrum Tirhandili ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bodrum Tirhandili, ¢ift bagh govde formlu, bas ve ki¢ yapist birbirine simetrik, 1/3 en boy oranina sahip,
bas ve ki¢ bodoslamalar1 hafif geriye dogru olan, yeke diimen kullanimli olan teknedir. Manevra kabiliyeti yiiksek,
saglam ve genis karinlidir. Adin1 Yunanca {igte bir anlamina gelen “Trea kena”dan alan Bodrum Tirhandili, kasik
seklinde basa, sivri ki¢ yapisina sahip olan ve gdvdesi ortaya dogru algalarak genisleyen yapidadir. Yapiminda ¢am,
kestane ve maun gibi agaclar kullanilir. Giiverte icin tik veya iroko agaci tercih edilir.

Bodrum Tirhandilinin gévde formlari gerek kullanim amaci, gerek imalat olanaklari, gerekse ilgili bolgedeki
rlizgar ve dalga rejimine gore uzun yillar boyunca sekillenerek sivri ve bag formunun simetrigi ile benzer sivri kig
formu ile 6zellesmistir. Bu form, 6zellikle teknenin {istten goriiniigiinde oldukca belirgin hale getirir.

Gilinliimiizde turizm veya Ozel amagli olarak da kullanilan Bodrum Tirhandili, son yillarda diizenlenen
“Tirhandil Cup” yelken yariglart sayesinde popiilerlik kazanmis ve yiiksek talep gérmeye baglamistir.

Bodrum Tirhandili, Bodrum ilgesinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cumhuriyetin ilk yillarinda 1933’te Atilla
ad1 verilen tirhandil, Bodrum Tirhandilinin ilk 6rnegi olarak kabul edilir. Ilk olarak yiik tasimak amaciyla kullanilan
bu tekneler daha sonra balik ve siinger avciliginda kullanilmistir. Giliniimiizde ise Bodrum Tirhandili mavi
yolculuklarda kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bodrum Trrhandili imalat siireci, kullanicinin beklentileri, gereksinimleri ve imkénlartyla sekillenen bir
tasarim siireci ile baslar. On tasarim asamasindan sonra ilgili yasa, yonetmelik ve kurallar kapsaminda ilerleyen
mithendislik siireci ile devam eder. Bodrum Tirhandili, Tiirk Loydu'nun yami sira diger loydlarin kurallari
cergevesinde ISO 9001 ve CE sertifikalarina uygun olarak iiretilir.

On tasarim ve 6n miihendislik siire¢lerinin tamamlanmasinin ardindan baslayan imalat siireci, mesleginde
ustalagmis tekne yapim ustalarinin bilgi ve birikimlerini kullanmasi ile gergeklesir.

Bodrum Trrhandili, ahsap, ¢elik veya kompozit malzemelerden imal edilir. Ahsaptan imal edilen tirhandiller
geleneksel yigma ve lamine yontemlerle imal edilirken ¢elik yapilan teknelerde kaynakla birlestirme metodu
kullanilir.

Kompozitten imal edilen Bodrum Tirhandili ise el yatirmasi, vakum torbalama veya vakum infiizyon
yontemleri kullanilir.

Ahsaptan imal edilen Bodrum Tirhandilinin iiretimi genellikle omurganin, bas ve ki¢ bodoslamalarin
yerlestirilmesi ile baslayip posta, boyuna eleman (istralya) ve kemerelerin sabitlenmesi ile devam eder. S6z konusu
yapisal elemanlarin imalat ve montajinin tamamlanmasinin ardindan govde kaplamasi, giiverte ve st yapi
konstriiksiyonu yapilir. Geleneksel (y1igma) yontemle imal edilen teknelerin gévdesinde tek kat mader sarim ile
kaplama yapilirken, lamine gévde kaplamasinda tekne boyuna gore iki veya daha fazla kat sarim yapilir.

Bu asamalardan sonra ana ve yardimc1 makinalar ile mekanik donanim, giiverte, yelken ve arma ekipmanlari,
i¢ ve dis mobilya montaji, boya ve vernikleme islemleri gergeklestirilir.
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Bodrum Tirhandili imalat siireci, teknenin imalat yontemine, boyuna, donanimsal 6zelliklerine bagli olmak
iizere degisim gosterir. Bodrum Tirhandili imalat1 5 ila 24 ay arasinda degisen bir siirede tamamlanir.

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

Bodrum Tirhandili Bodrum ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin turizm kiiltiiriinde 6nemli bir
yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Bodrum Tirhandilinin tiim iiretim asamalari cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bodrum Ticaret Odasi koordinatorliigiinde; Bodrum Ticaret Odasindan, Deniz Ticaret
Odasindan ve Mugla Sitki Kogman Universitesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Bodrum Tirhandili karakteristik 6zelliklerine sahipligi.
o Uretim metoduna uygunlugu.
e Bodrum Tirhandili ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Bartin Sapsap Koftesi

Basvuru No : C2021/000275

Basvuru Tarihi : 07.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Bartin Sapsap Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Islenmis ve Islenmemis Et Uriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Bartin Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kemerkoprii Mahallesi Elmalik Sokak No: 1 Merkez BARTIN

Cografi Simir : Bartin ili

Kullanim Bicimi : Bartin Sapsap Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi lirliniin kendisi

veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Bartin Sapsap Koftesi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bartin Sapsap Koftesi, dana ve kuzu eti krymasi, ekmek i¢i, sogan, kimyon, kekik, tuz ve karabiber ile yapilan
koftedir. Ismini kofteye sekil verirken uygulanan 6zel teknikten almaktadir.

Bartin Sapsap Koftesinin sekli, bir miktar kiyma karigiminin elin avug igine bastirtlip diger elle vurularak
diizeltilmesi ile verilir. Koftenin boyutu biiylik degildir. Pisirme islemi, 1zgarada mese komiirii ile gergeklesir.
Pigirme iglemi sirasinda mese komiirii tercih edilmesindeki en 6nemli nedenler sicakligi istenilen dengede vermesi
ve komiirdeki ugucu kokularin kdfteye aroma vermesinden kaynaklanir.

Bartin Sapsap Koftesi Bartin ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde ve yerel
ekonomide 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 porsiyon Bartin Sapsap Koftesi iiretiminde kullanilan bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

e 700-750 g dana dos
e 300-350 g kuzu dos
e 10-15gtuz

e 5-10 g kekik

o 10-15 g kimyon

e 6-10 g karabiber

e 6-10 g pul biber

o 060-70 g ekmek ici
e 100-150 g sogan

Once dana eti, kuzu eti, sogan ve ekmek i¢i kiyma makinesinden gegirilir. Hazirlanan karisim yogurma
kabina alinarak tuz, kekik, kimyon, karabiber ve pul biber ilave edilir. 10-12 dakika boyunca yogurulur. Karisimdan
45-55 gramlik parcalar alinarak yuvarlanir, sonrasinda bu parcalar el ayasi icine hafif¢e bastirilip koftenin sekli
verilir. Mese komiiriinde yanan 1zgarada sik sik ¢evrilerek pisirilir.

Pisirilmis kofteler servisi tabakta veya ekmek arasina konularak sicak sekilde yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bartin Sapsap Koftesi Bartin ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde énemli bir
yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Bartin Sapsap Koftesinin tiim iiretim asamalar1 cografi
sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bartin Belediyesinin koordinatorliigiinde; Bartin Il Tarim ve Orman Miidiirligiinden, Bartin il
Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden ve Bartin Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
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denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet
halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Bartin Sapsap Koftesi 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 yiiriitiir.
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4. Keles Sorgun Peyniri

Basvuru No : C2024/000013

Basvuru Tarihi : 16.01.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Keles Sorgun Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Bursa Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Zafer Mah. Ankara Yolu Cad. Osmangazi BURSA
Cografi Simir : Bursa ili Keles ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Keles Sorgun Peyniri ibaresi ve mahreg isareti amblemi iriiniin veya
ambalajinin iizerinde yer alir. Uriliniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Keles Sorgun Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti

amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Keles Sorgun Peyniri; mevsimine gore uygun mayalama sicakligindaki siitiin peynir mayasi kullanilarak
pihtilastirtlmasi ile elde edilen telemenin siiziilmesi, fermantasyona ugratilip tuzlanmasi/salamurada bekletilmesi ve
sonrasinda gida ile temasa uygun kaplara konulmasiyla iiretilen ve olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilen bir
peynirdir.

Keles Sorgun Peyniri; beyaz, krem ve agik sar1 renk ve tonlarinda renge sahip, siki ve kismen gozenekli
yapida, tat olarak nispeten eksi ve tuzlu tada sahip bir peynirdir. Inek, koyun ve kegi siitlerinin iiretimde
kullanilabilmesi de bu renk ve tat 6zelliklerinin olugsmasinda 6nemli bir rol oynar. Ayrica olgunlagsma siirecinde
peynirin florasinda bulunan mikroogranizmalar ile iiriinde meydana gelen biyokimyasal degisimler; Keles Sorgun
Peynirinin yapisinda yer yer gozenekli yapinin olusmasina, lirliniin karakteristik tekstiir, renk ve tat 6zelliklerine
sahip olmasina olanak saglar. Keles Sorgun Peyniri; salamurada olgunlastirilan peynirler sinifinda yer almakta olup
sertlik derecesine gore sert ve yari sert peynir sinifinda yer alir.

Keles Sorgun Peyniri nem igerigi (m/m) olarak en ¢ok %60 ve kuru madde de tuz (NaCl) igerigi en fazla
%7,5 ve yaglilik sinifina gore tam yagli ve yarim yagl peynir sinifinda iiretilir.

Yaklasik 1 kg Keles Sorgun Peyniri iiretimi i¢in ortalama 8 litre ¢ig siit kullanilir. Mevsimine gore asgari
teknik ve gida hijyeni sartlar1 gerekliliklerine gore elde edilmis siitler belli oranlarda karistirilabilir. Keles Sorgun
Peyniri liretiminde yaygin olarak en fazla %10 kegi siitii, en fazla %30 koyun siitii ve en az %60 inek siitii oranlar1
kullanilir. Tercihe baglh olarak sadece inek, inek-koyun veya inek-keg¢i siitii de kullanilarak da iiretim yapilabilir.
Uretimde kullanilan siitlerden herhangi bir krema c¢ekimi yapilmamali, su katilmamali, siitiin bilesimi
bozulmamalidir.

Keles Sorgun Peynirinin iiretilmesinde; gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri
kullanilmaz.

Keles Sorgun Peyniri; Bursa iline bagli Keles ilgesinin adiyla 6zdeslesmis bir peynirdir. Keles Sorgun
Peyniri; bu iiriine 6zgii {iretim metodu ve ustalik becerisi ile iiretilir. Ozellikle mayalama, teleme eldesi ve telemenin
islenmesi asamalarinda ustalik becerisi dnemli bir yer tutar. Bu sebeplerle; Bursa ili Keles ilgesinde uzun yillardir
iiretilen Keles Sorgun Peynirinin adin1 aldig1 Keles ilgesi ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Keles Sorgun Peynirinin; iiretiminden piyasaya arzina kadar tiim asamalarinda asgari teknik sartlar ve gida
hijyeni gerekliliklerine riayet edilir.

Uretim metodunda ustalik becerisi olduk¢a énemlidir.
Uretimde kullanilan ¢ig siit, Bursa ili Keles ilgesinden temin edilir.

Keles Sorgun Peynirinin iiretim agsamalarina sirasiyla asagida yer verilmistir:
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Sagim: Teknigine uygun sekilde siit sagimi1 gergeklestirilir. Sagilan ¢ig siitiin en kisa siirede 1s1l isleme tabi
tutulmasi ya da peynir liretimine alinmasi esastir. Cig siit hemen islenmeyecek ise 0-4 °C olacak sekilde soguk zincir
sartlarinda muhafaza edilir. Kullanilacak ¢ig siit, ¢ig siitiin arzina dair ilgili mevzuat hiikiimlerine uygun olur.

Siizme: Cig siit, temiz bir tiilbent, bez, filtre vb. yardimiyla teknigine uygun bir sekilde siizme isleminden
gegirilir. Sonrasinda gida ile temasa uygun kazanlara/kaplara/tanklara alinir.

Siitiin Is1l Islemi: Siiziilen ¢ig siit icin; asgari teknik ve gida hijyeni gerekliliklerine uygun bir sekilde
termizasyon, pastorizasyon/pastdrizasyona esdeger bir 1s1l igslem teknikleri uygulanir. En yaygin olarak kullanilan
yontem; iistii agik cidarli pisirme tanklarma alinan siitiin 68 °C’de, en az 30 dakika pastorize iglemine tabi
tutulmasidir. Daha sonra 1s1l islem gérmiis siit yeteri kadar biiyiikliikteki peynir teknelerine alinir.

Mayalama, Piht1 Olusumu, Teleme Eldesi ve Islenmesi: Isil islemden sonra siitiin sogutularak mayalama
sicakligina kadar diismesi saglanir. Mayalama isleminde pihti elde etmek esastir. Bu igslemde sirdan mayasi olarak
bilinen peynir mayasi kullanilir. Mayalama sicaklig1 piht1 olusumunda olduk¢a 6nemlidir. Mevsime gore degisim
gostermekle birlikte peynir teknelerine alinan siitiin mayalama sicakligi; sicak giinlerde genellikle 30-33 °C
araliginda, soguk giinlerde ise 34-37 °C olacak sekilde ayarlanir ve mayalama islemi yapilir.

Bu agsamada gida ile temasa uygun teknelere/kaplara alinan her 10 litre siit igin yaklasik 1,5 ml peynir mayast
kullanilir. Mayalanmanin gerceklesmesi i¢in yaklasik 2 saat kadar beklenir. Mayalanma iglemi sonucunda; siitiin
peynir mayasi ile asitliginin artirilarak sivi halden jel haline doniismesi ile piht1 elde edilmesi saglanir. Teknede
mayalanan siitiin pthti olusturmast beklenir. Piht1 olusumundan sonra pihti kirim islemine gegilir. Pihtt kirim
isleminde kullanilacak kirict ekipmanin dar gézenekli olmasi ya da dograma yapilacak ise olabildiginde kiigiik
sekilde dograma isleminin yapilmasi istenir. Pihtinin miimkiin olan en kisa siirede kirilmasi ve peynir alt1 suyunun
tekneden uzaklastirilmasi uygun olur.

Peynir alt1 suyundan uzaklastirilan teleme, istenilen yapida olmasi amaciyla baskiya alimr. Uretimde
kullanilan sik gozli gida ile temasa uygun bezler teleme iistiine kapatilir ya da telemeler gida ile temasa uygun
gbzenekli torba, kap vb. konulur ve baskiya alinir. Baskiya alinan teleme siiziilmeye baslar. Bu asamada fazla suyun
iyice siiziilmesi istenir. Bu siirecte telemeye herhangi bir 1s1l islem yapilmaz, tuz, peynir alt1 suyu vb. bir ekleme
yapilmaz.

Tuzlama ve Olgunlastirma: Baskidan ¢ikarilan telemeler kaliplar halinde kesilir. Kesim igleminden sonra;
daha Once hazirlanmis ve pastorize edilmis salamura suyu tekneye alinir ve gerekli goriilmesi halinde salamurada
az miktarda tuz teleme iizerine serpilebilir. Teknede kesilmis halde bulunan peynirin asitli§inin gelismesini
engellemek ve salamuradaki tuzun Keles Sorgun Peynirine ait karakteristik lezzetini baskilamamasi igin salamura
suyunun sicakliginin 5 °C ve altinda olmasi tavsiye edilir.

Salamuradan ¢ikarilan peynirler gida ile temasa uygun teneke, kap vb. igerisine dizilerek suyunu salmasi
saglanir. Salinan fazla su kap/tenekeden uzaklastirilir. Son olarak peynirler, olgunlagsmas: amaciyla gida ile temasa
uygun kaplarda/tenekelerde salamura igerisine konulur.

Keles Sorgun Peyniri; asgari teknik sartlar ve gida hijyeni gerekliliklerine riayet edilerek, serin ortamlarda,
iretim prosesine gore uygun sekilde olgunlagmaya birakildiktan sonra tiikketime hazir hale getirilir:

Keles Sorgun Peyniri; yaygin iiretiminde kullanilan ¢ig siite iliskin pastdrizasyona/pastorizasyona esdeger
bir 1s1l islem uygulamasmin yapildigi proseslerde; gida giivenilirligi ve {irlinlin karakteristik 6zelliklerinin
saglanmasi i¢in, liretim tarihinden itibaren en az 90 giin siire ile olgunlastirilarak piyasaya arza uygun hale getirilir.

Ayrica Keles Sorgun Peyniri; termizasyon islemi uygulanan siitlerden de iiretilebilir. Bu durumda Keles
Sorgun Peyniri; gida giivenilirligi ve liriiniin karakteristik 6zelliklerinin saglanmasi i¢in, iiretim tarihinden itibaren
en az 120 giin siire ile olgunlagtirilarak piyasaya arza uygun hale getirilir.

Uriiniin Muhafaza Kosullari, Tasinmasi ve Piyasaya Arzi: Keles Sorgun Peynirinin; muhafaza edilmesi,
taginmasi ve piyasaya arz edilmesi asamalari; kokulardan ari, temiz ve rutubetsiz ortamlarda gerceklestirilir.

Keles Sorgun Peyniri; muhafaza edilmesi, tasinmasi ve piyasaya arz edilmesi siirecinde soguk zincir
gerekliliklerine riyet edilmesi gerekir.
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Keles Sorgun Peyniri; gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye
arz edilir.

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

Bursa ili Keles il¢esinde uzun yillardir iiretilen ve hazirlanmasi ustalik becerisi ve emek isteyen Keles Sorgun
Peynirinin adin1 aldig1 Keles ilgesi ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Keles Sorgun Peynirinin tiim {iretim agamalari,
Bursa ili Keles ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bursa Biiyiiksehir Belediyesi koordinatdrliigiinde; Bursa Biiyiiksehir Belediyesi, Keles Ziraat
Odas1 ile Bursa Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

—  Uretimde kullamlan ¢ig siitiin Bursa ili Keles ilgesinden temin edilmesi,

— Mayalama, piht1 olusumu, teleme eldesi ve telemenin islenmesi asamalarinin uygunlugu,
—  Uriiniin muhafaza kosullari, tasginmasi ve piyasaya arzinin uygunlugu,

— Keles Sorgun Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti amblemi kullanim bigiminin uygunlugu.

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



2025/196 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.05.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

17

5. Hatay Halavet Kebabi

Basvuru No : C2024/000364

Basvuru Tarihi : 11.12.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Halavet Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Bilylikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Hatay Halavet Kebabi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi iiriiniin

servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Halavet Kebabi; sakatat, tuz, baharat, kirmiz1 kapya biber ve sogan kullanilarak pisirilmesiyle
hazirlanan Hatay iline 6zgii bir sakatat yemegidir.

Hatay Halavet Kebabi; Hatay ilinde ‘‘halavet’ olarak adlandirilan fakat {ilkemizde daha ¢ok ‘‘uykuluk’’
olarak bilinen kasaplik hayvanlarin gégiis kafesinin iist kisminda bulunan 6zellikle timiis ve pankreas bolgelerindeki
sakatatlar kullanilarak hazirlanir. Bu sebeple sakatat ile hazirlanan bu yemegin Hatay Halavet Kebab1 seklinde
adlandirilarak giintimiize kadar geldigi bilinir.

Hatay Halavet Kebabinin yapiminda sadece koyun/kuzulardan elde edilen halavetler kullanilir. Her
kuzu/koyundan az miktarda uykuluk elde edilebildigi i¢in bu sakatatlar degerli ve nadir bulunan bir {iriin olarak
Hatay Halavet Kebabinin hazirlanmasinda kullanilir.

Hatay ilinin mutfak kiiltirinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Halavet Kebabi, giinliik 6giinlerde
tiketiminin yan1 sira; misafir agirlama, diigiin, davet, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de hazirlanir ve ikram
edilir.

Hatay Halavet Kebabi1 hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi agamalart ile
Hatay Halavet Kebabinin iiretilmesi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Halavet Kebabinin iiretildigi;
Hatay ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Halavet Kebabi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (1 Porsiyon):

e 250 g sakatat,

e 50 g kuru sogan,

e 40 g kirmiz1 kapya biber,

o 40 ml ay¢icegi yag1 ve/veya zeytinyagi (istege bagli),
e 10 g sarimsak (istege bagl),

e 5 gkimyon,
e 5 gpul kirmizibiber,
e 5gtuz

Hatay Halavet Kebabinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Uretimde kullanilacak uykuluklar/sakatatlar basta Hayvansal Gidalar i¢in Ozel Hijyen Kurallar1 mevzuati
olmak iizere ilgili gida mevzuatina uygun olarak segilir ve temizlenir.

Hatay Halavet Kebabinin iiretiminde; 6zellikle sakatatlarin se¢imi, islenmesi ile kebabin hazirlanmasi ve
pisirilmesi agsamalarinda ustalik becerisi 6nem bir rol oynar.

Hatay Halavet Kebabinin iiretiminde; uykuluklarin dncelikle sirkeli suda bekletilmesi, ardindan yikanmasi
ve varsa zarlarinin soyulmasi en iyi isleme metodudur. Hazirlanan uykuluklar ufak pargalar halinde tercihen kusbasi
olarak dogranir.
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Yemegin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi: Yeteri kadar biiyiikliikte gida ile temasa uygun tava/tepsi/kabin
icerisine; sakatatlar ve diger bilesenler konur. lyice karistirilir ve pismesi saglanir. Kebabin lezzeti icin tas zeminli
firinlarda pisirme isleminin yapilmas: tavsiye edilir. Ortalama 45 dakika pisirme ile yeme kivamina gelen Hatay
Halavet Kebabi ocaktan/firindan alinir. Bu siire sonunda Hatay Halavet Kebab tiiketime hazir hale gelir.

Servis: Pigirilmesi tamamlanan, Hatay Halavet Kebabi1 yaninda pide, ekmek vb. ile servis tabaklarina alinir.
Hatay Halavet Kebabinin sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

Ayrica Hatay Halavet Kebabinin giinliik olarak hazirlanmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Hatay ilinde uzun yillardir iretilen, tiretimde kullanilan bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmas: ve servisi
asamalari ile ustalik becerisi gerektiren Hatay Halavet Kebabinin; iiretildigi Hatay ili ile iin bagi bulunur. Bu
sebeplerle; Hatay Halavet Kebabinin tiim iiretim agamalar1, Hatay ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay I1 Tarim ve Orman
Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Hatay Halavet Kebabinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Hatay Halavet Kebabinin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
— Hatay Halavet Kebabi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusga bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan 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. Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Taths1

Basvuru No : C2024/000416

Basvuru Tarihi : 31.12.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Sirnak Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Bahgelievler Mah. Belediye Bulvart Merkez SIRNAK

Cografi Simir : Swrnak ili

Kullanim Bicimi : Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisi ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 firiiniin ambalajmin iizerinde kullamlir. Uriiniin ambalajimin
iizerinde kullanilamadiginda, Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlist
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisi; Latince tiir ismi Pistacia terebinthus olan halk arasinda yaygin
olarak menengic¢/¢itlenbik olarak da bilinen bitkilerin meyve kisimlarinin 6giitiilmesi/ezilmesi ve sonrasinda pekmez
ile karigtirilmasiyla hazirlanan Sirnak iline 6zgii bir tirlindiir.

Menengic¢/¢itlenbik meyvesi ile pekmez 1:1 oraninda kullanilarak Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlist
hazirlanir.

Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlis1 iiretiminde pekmez olarak yaygin bigimde iiziim pekmezi
kullanilmakla beraber dut pekmezi de istege bagl olarak kullanilabilir.

Sirnak ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlis1 6zellikle
kis aylarinda, ara 6giinlerde ve kahvalt1 sofralarinda tiiketilir ve ikram edilir.

Sirnak ilinde wuzun yillardir diretilen, {dretimde kullanilan menengi¢/gitlenbiklerin  se¢imi  ve
ogiitiilmesi/ezilerek hazirlanmasi ve pekmez ile homojen bir sekilde karistirilmasi asamalari ile ustalik becerisi
gerektiren Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisinin; Giretildigi Sirnak ili ile in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Sirnak

Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisinin tiim tiretim agamalari, Sirnak ilinde gergeklestirilir.
Uretim Metodu:

Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisi igin Bilesenler Listesi:

e Ogiitiilmiis/ezilmis menengic/citlenbik meyvesi,
e Uziim pekmezi ve/veya dut pekmezi.

Menengic/¢itlenbik meyvesi ile pekmez tiiketilecek/piyasaya arz edilecek miktarda 1:1 oraninda esit olacak
sekilde karigtirilir.

Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlis1 Hazirlanmasi:

Yeteri kadar biiyiikliikte gida ile temasa uygun bir kabin icerisine esit miktarlarda temizlenmis/ayiklanmis,
ogiitiilmiis/ezilmis menengic/citlenbik ile pekmez konur. Bu karisim gida ile temasa uygun alet/ekipman ile homojen
olacak bir sekilde iyice karistirilir ve kivamli bir yapi elde edilir. Boylelikle Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlist
hazirlanmis olur.

Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisinin; hazirlanmasindan piyasaya arzina kadar ki tiim agsamalarinda
asgari teknik ve gida hijyeni gerekliliklerine riayet edilir.

Uriiniin Muhafaza Kosullari, Tasinmasi ve Piyasaya Arzi: Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisinin;
muhafaza edilmesi, taginmasi1 ve piyasaya arz edilmesi asamalari; kokulardan ari, temiz ve serin ortamlarda
gergeklestirilir.
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Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlist; gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket
bilgileri ile piyasaya arz edilir. Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisinin genellikle tiiketici talebi dogrultusunda
tabaklara ya da ambalajlara konularak servisi yapilir ve piyasaya arz edilir.

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

Sirnak ilinde uzun yillardir kendine has iiretim metodu ve bilesenler kullanilarak iiretilen, hazirlanmasi
ustalik becerisi ve emek isteyen Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisinin iiretim asamalart ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle; tiretildigi Sirnak ili ile {in bagi bulunan Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisinin tiretim
asamalari, Sirnak ilinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Sirnak Belediyesi koordinatorliigiinde; Sirnak Belediyesi ile Sirnak il Tarim ve Orman
Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

— Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisinin iiretim metodunun uygunlugu,

— Sirnak Hanuhin / Sirnak Hanuhin Tatlisi ibaresinin ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin
uygunlugu.

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 gérevli uzman
gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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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. Konya Mikla

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.12.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 14.04.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1720

Tescil Tarihi : 14.04.2025

Basvuru No : C2022/000453

Basvuru Tarihi : 14.12.2022

Cografi Isaretin Ad : Konya Mikla

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve corbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nisantas Mah. Vatan Cad. Konya Biiyiiksehir Belediyesi 2 1 Selguklu
KONYA

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Mikla ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirliniin kendisi veya

ambalajmin {izerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajmin iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Mikla ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Mikla; kavurma, tereyagi, sogan, yumurta, limon suyu, kirmizi toz biber, karabiber, tuz ve su
kullanilarak yapilan bir yemektir. Konya Mikla yapiminda 6zellikle kavrulmus bol sogan kullanilir. Soganin
pembelesinceye kadar kavrulmasi yemegin 6zelliklerinden biridir.

Konya’da kiler kiiltiirii halen devam etmektedir. Tereyagi ve kavurma cografi sinirda hazir olarak
bulundurulan baslica gidalardir. Kavurmanin hazir olarak bulunmasi, yemegin kisa siirede hazirlanabilmesini saglar
ve yogun bir et aromasi verir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢gmise sahip olan Konya Mikla 6zellikle iiriiniin bilesenlerinin bir araya getirilerek
pisirilmesi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Mikla yapiminda kullanilan bilesenler:

— 100 g kavurma

— 450 g sogan

— 3 yumurta

— 20 ml limon suyu
— 70 g tereyagi

— 3 g kirmizibiber
— 3 g karabiber

- 20gtuz

— 100 ml su

Hazirlanist:

Tava ocaga alinir, tereyag eritilir ve 10-15 dakika sogan kavrulur. Kavurmalar igerisine ilave edilir.
Kirmizibiber ve karabiber atilir. Limon suyu ve su ilave edilir. 15-20 dakika pisirildikten sonra genis bir kusaneye
alinir ve pisirme stireci devam ederken iizerine yumurta kirilir dagitilmadan pisirilir. Sicak olarak servisi yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Mikla cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Konya ilinin mutfak kiiltiirlinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Miklanin tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Konya Gastronomi Ascilar ve
Turizmciler Derneginden, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm
Fakiiltesinden ve Konya Biiyliksehir Belediyesinden {irlin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her
zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metodunun
uygunlugu ve Konya Mikla ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.08.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 14.04.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1721

Tescil Tarihi : 14.04.2025

Basvuru No : C2022/000258

Basvuru Tarihi : 16.08.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Rize Kokulu Uziimii

Uriin / Uriin Grubu : Uziim / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Rize il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Giilbahar Mah. Atatiirk Cad. Merkez RiZE
Cografi Simir : Rize ili

Kullanim Bi¢imi : Rize Kokulu Uziimii ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin kendisi

veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Urunun kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Rize Kokulu Uziimii ibaresi ve mahreg isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Rize Kokulu Uziimii, Rize ilinde yetisen Vitis Labrusca L. tiiriinde sofralik {iziimdiir. Yuvarlak yapida, kabuk
rengi mavimsi siyah ve meyve etinde kendine has foxy tadi hakim olan ve bu kokusu ile 6zdeslesmis bir iiziimdiir.

Rize Kokulu Uziimiiniin tanesinde 2-3 cekirdek vardir. Tane agirligi 2,99-3,43 g, cap1 16,31-17,59 mm,
salkim agirligr 92,79-117,89 g, salkim genisligi 76,28-82,04 mm, salkim uzunlugu 107,97-112,47 mm’dir. Rize
Kokulu Uziimiiniin kabugu kalin olup kabuk rengi mavimsi siyahtir.

Hassas yapisindan dolay1 dalindan rahatlikla koparilan Rize Kokulu Uziimiiniin hasad1 agustos, eyliil ve ekim
aylarinda yapilir. Sira oran1 % 59-68 olan Rize Kokulu Uziimii; pekmez, iiziim siras1 ve ydreye dzgii 703 say1 ile
cografi isaret olarak tescilli Rize Pepecurasi yapiminda kullanilir.

Cok az bir miktar1 taze olarak tiiketilen Rize Kokulu Uziimii daha ¢ok pekmez ve pepegura yapiminda
kullanilir.

Rize Kokulu Uziimiiniin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

.. Deger
Ozellik
Enaz | Encok

Tane agirhigi (g) 2,9 3,43
Cekirdek sayisi (adet) 2 3
SCKM (briks, %) 12,2 14,4
Asitlik degeri (%) 0,72 0,83
pH 3,22 3,45
Sira orani (%) 59 68

Rize Kokulu Uziimii, Rize ilinin tarim ekonomisinde ve mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir gegmise sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Rize ilinde bulunan Vitis labrusca L. tirli asmalarin budama artiklarindan uygun ¢elikler alinarak
koklendirme yapilir. Ast ile ¢gogaltmaya da uygundur. Asma agacinin dmriiniin ¢ok uzun olmasi ve dikim islemi
gerceklestirilmesinden itibaren dmriiniin sonuna kadar ayni yerde kalmasindan dolay1 dikim islemi titizlikle yapilir.
Dikim yapilacak arazide topragin dncelikli olarak 50 - 60 cm derinlikte islenmesi ve sonrasinda ise topragin iyice
ufalanmasi gerekir. Dekara 3-4 ton ¢iftlik giibresi verilerek topragin organik maddece zenginlesmesi saglanmalidir.
Uygun sekilde hazirlanmanus topraklarda tesis edilen baglar iyi gelisemez; 6mrii kisa, verimi az olur ve hastaliklara
daha kolay yakalanir.
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Rize Kokulu Uziimii fidan1 ge¢ sonbahar veya erken ilkbahar donemlerinde dikilir. Dikime hazir haldeki
fidanlar dikimden bir giin 6nce suya konur. Dikim hemen yapilmayacaksa dikime kadar nemli ¢uvalda veya suda
bekletilmeye devam edilir.

Fidan dikimi i¢in 30-40 cm genislik ve 50-60 cm derinlikte ¢ukur agilir. Fidanlarin agisi yapilmigsa, ast
noktasi topragin 3-5 cm iizerinde kalacak sekilde gukurun ortasina dikilir ve gukur yarisina kadar ¢ikan toprakla
doldurulur. Her bir ¢ukura yeterince su verilip topragin sikismasi ve hava bosluklarinin giderilmesi saglanir. Suyunu
¢cekmis ¢ukurlar artan toprakla tekrar doldurulup iyice sikigtirilir.

Rize Kokulu Uziimii yetistirilen alanlarda sonbahar ve ilkbahar donemi olmak iizere yilda iki defa toprak
isleme yapilir. Sonbaharda yapilan toprak isleme ile sonbahar ve kis doneminde gelen yagislarin toprakta
depolanmasi; ilkbaharda yapilan toprak islemi ile topragin havalanmasi ve yabanci otlarin ¢ikisinin engellenmesi
saglanir.

Yaz mevsiminde yabanci ot kontrolii amaciyla fiziksel miicadele yapilir.

Rize Kokulu Uziimiiniin {iretiminde herhangi bir hormon veya kimyasal madde kullanilmaz. Yetistiricilikte
uygulanan toprak isleme islemleri ile topragin su ihtiyaci karsilanmis oldugundan, yagmur sulart disinda herhangi
bir sulama islemi yapilmaz.

Rize Kokulu Uziimiiniin goz kalitesini artirmak amaciyla asmalara sonbahar ortalarinda kis budamasu, {iriin
kalitesini arttirmak amaciyla da asmalarin yaprakli oldugu yaz déneminde yaz budamasi yapilir.

Rize Kokulu Uziimii; agustos, eyliil ve ekim aylarinda hasat edilir. Olgunluga erisen iiziimler, toplandiktan
sonra bekletilmeden temizlenir ve sirasi ¢ikarilir. Taze olarak tiiketime uygun olmayan veya hasat zamani gecen
tiziimler yoresel {iriin olarak sira, pekmez veya Rize Pepegurasi yapilmak iizere ayrilir. Hasat; bigakla, makasla veya
elle yapilir ve liziimler zarar gormemeleri i¢in kova veya yayvan kaplara konur.

Cok az bir miktari taze olarak tiiketilen {iziim daha ¢ok pekmez ve pepegura yapiminda kullanilir. Giiniibirlik
toplanan Rize Kokulu Uziimii yerel pazarlarda sepetler icinde satisa sunulur ve giinliik taze olarak tiiketilir.

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

Rize ilinde uzun bir gecmise sahip olan Rize Kokulu Uziimii, cografi sinirin tarim ekonomisinde énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi smnir ile iin bagi bulunan Rize Kokulu Uziimiiniin tiim {iretim asamalar1, cografi
siirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Rize Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde, Rize il Tarrm ve Orman
Miidiirliigii, Rize Recep Tayyip Erdogan Universitesi Pazar Ziraat Fakiiltesi ve Rize Ziraat Odasindan iiriin
konusunda uzman en az 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Nisan-mayis aylarinda toprak
isleme ve budama kontrolii, eyliil-ekim aylarinda hasat kontrolii olarak yilda 2 defa diizenli denetim yapilir. Ayrica
gerekli goriilmesi, ilk bahge tesis edilmesi durumunda bahge tesisi sonrasi ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tlretimde Vitis Labrusca L. tiri iziimlerin kullanilmasi; 6zellikle fidan
temini/iiretimi, toprak isleme, budama, hasat agsamalar1 olmak {izere iiretim metoduna uygunluk ile Rize Kokulu
Uziimii ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir. Ayrica gerekli goriilen hallerde,
iiriiniin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri bakimindan analiz yaptirilir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.05.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 15.04.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 2 1722

Tescil Tarihi : 15.04.2025

Basvuru No : C2024/000153

Basvuru Tarihi : 17.05.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Bayburt Tarhunu

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

Tescil Ettiren : Bayburt Universitesi

Tescil Ettirenin Adresi : Bayburt Universitesi Rektérliigii 69000 BAYBURT
Cografi Simir : Bayburt ili

Kullanim Bi¢imi : Bayburt Tarhunu ibareli asafida verilen logo ve mense adi amblemi,

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bayburt Tarhunu; cografi sinirda yetisen ve Latince ismi Artemisia dracunculus L. olan, kazik koklii ve kisa
yan koklere sahip cok yillik ¢alimst bir bitkidir. Tibbi aromatik 6zellikli bu bitkinin yesil yapraklari salatalarda,
kurutulmus yapraklart gorba, manti, yemek ve boreklerde lezzet verici olarak kullanilir ve demlenerek cay olarak da
tiiketilir.

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

Karadeniz Bolgesi ile Dogu Anadolu Bolgesi arasinda gegit kusagi olusturan ve Coruh Nehri kenarinda,
denizden 1550 m ytikseklikte kurulmus olan Bayburt ilinin cografi yapisini; sahanin bati1 yarisini olusturan Bayburt
ovasl, akarsularin olusturdugu vadiler (Masat, Cimagil, Ortakol, Pulur vadileri vb.) ve cografi sinirin etrafini
¢evreleyen ve dogu yarisinda yer tutan daglik alanlar olusturur. Yaz giinleri genellikle mayis-eyliil aylar1 arasinda
kendini gosterir. Bayburt ilinde aylik yagis oran1 16,0-72,3 mm arasinda degisir, yagish giin sayist ortalama 102
olup rakim ve vadiler sisteminin etkisiyle olusan iklim sayesinde, yeterli soguklama, giineslenme ve dengeli yagislar
Bayburt Tarhun iiretiminde yiiksek verim ve kalite saglar.

Bayburt ilinin toprak yapisi; hafif alkali (pH 7,7-7,9), tuz miktar1 ¢ok az (%0,01), kire¢ miktar1 fazla
(%17,31), organik madde igerigi (%0,99) ve fosfor miktar1 ¢ok az (1,33 kg/da), potasyum miktar1 yiiksek (43,8
kg/da) ve drenaji iyi Ozellik gdsterir. Bu durum Bayburt Tarhununun kar altinda -35 °C sicaklikta canliligini
kaybetmeden kalmasina neden olur ve cografi sinir ile uyum saglar. Yiiksek potasyum ve kire¢ miktar1 sayesinde
toprakta olusan optimum pH, Bayburt Tarhunun kuru madde ve yag verimini artirir. Bayburt Tarhunu, yiiksek sabit
yag orani (%5,39-7,022) ve yiiksek kuru madde igerigi (%34,16-41,62) cografi sinirin kazandirdig1 ayirt edici
ozellikleridir. Ayrica yiiksek ugucu yag orani(%0,30- %1,40) ve ugucu bilesen gesitliligidir. Bayburt Tarhunu ugucu
yaginda 42 bilesen bulunur ve bunlarin biiyiik bir kismi tarhun bitkisinin karakteristik aromasina katki saglayan
bilesenlerdir. Bayburt Tarhunu ugucu bilesiklerinden miktarca fazla olanlar; 1,8-cineole, B-cis-ocimene, linalool,
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borneol, terpinene-4-ol, estragole ve camphor; 6n plana ¢ikanlar cymene, trans-carveol, borneol formate, hexyl 2-
methylbutanoate, propanal, 2-methyl-3-phenyl, D-carvone, bornyl acetate, carvacrol, trans-B-farnesene, 3-ionone, a
-farnesene, a-bisabolol ve phytol bilesenlerdir. Bayburt Tarhununda ugucu madde fraksiyonlarinda veya esansiyel
yaglarinda p-cymene, (- ocimene, pichtosin, p-anisaldehyde, 3,4,6-Trinitro-2-methylanisole,l-acetoxyindole,
hexadecanoic acid, trans- B -ionone, a-bergamotene, methyl (Z)-5,11,14,17- eicosatetraenoate bulunmayis1 da
iiriiniin ay1rt edici 6zellikleri arasindadir.

Uretim Metodu:

Ekim: Bayburt Tarhununun ¢ogaltilmasi vejetatif yontemlerle yapilir. Spesifik olarak Bayburt Tarhunu i¢in
en iyi yontem vejetatif fideleme yontemidir. Bunun i¢in anag tarhun kokleri boliinerek elde edilen fideler dikilir ve
yeni tarhun bitkileri elde edilir. Tarhun fideleri yaklasik 3 y1l i¢inde, 25-30 cm ¢apinda &bekler olusturduktan sonra
ayni parselden, farkli bir parsele, farkli bir bolgeye veya iki bitki aras1 50-60 cm genisliginde olacak sekilde yan
tarafa taginarak yerleri degistirilir. Tarhun bitkisi igin en uygun dikim sikliginin 50-60 cm x 40-50 cm’dir. Atalik
usulde, ana¢ Bayburt Tarhunu fidesinden kék bolme islemi ve fideleme nisan ay1 sonunda baslar.

Sulama ve Capalama: Bayburt Tarhunu igin ilk hasada kadar sulama yapilmaz. Fidelemenin basladig1 nisan
ay1 sonundan hasada kadar gecen siiredeki yagislar bitki gelisimi icin yeterlidir. {1k hasattan sonra yagis durumuna
gore haftada bir sulama yapilir. Bayburt Tarhununun ilk hasadina kadar 3 kez ¢apalama yapilir. Sonrasinda her hasat
sonunda ¢apalama islemi gergeklestirilir. Capalama, topragmn havalandirilmasini ve yabanct bitkilerin
uzaklastirilmasini sagladigindan bitki kok sagligi ve iirlin kalitesinin artmasi agisindan olduk¢a dnemlidir.

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

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

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

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

Denetleme:

Denetimler, Bayburt Universitesinin koordinatorliigiinde, Bayburt Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
ve Organik Tarim Isletmeciligi Béliimlerinden birer dgretim {iyesi, Bayburt il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve
Bayburt Ziraat Odasindan ve Bayburt Tarhunu {ireticilerinden bir kisinin katilimiyla en az 3 kisilik denetim merci
ile gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az 1 kez ve ihtiya¢ duyuldugunda veya sikdyet halinde her
zaman yapilir.

Denetimlerde; iiretim metodunda Bayburt Tarhunu atalik fide kullanimi ile fideleme yontemi, dikim sikligi,
sulama, ¢apalama, gilibreleme, hasat siireci ve kurutma islemlerinin uygunlugu ve pazarlama siirecinde Bayburt
Tarhunu ibareli logo ile mense ad1 amblemi kullaniminin uygunlugu kontrol edilir. Ayrica gerekli goriilmesi halinde
kuru madde igerigi, sabit yag orani, ugucu bilesiklerin ve esansiyel yaglarin ortalama deger araliklarmna iliskin ilgili
testler ve yabanci ot ile hastalik miicadelesinde tarim ilaci kullanilip kullanilmadigmin tespiti i¢in gerektiginde
pestisit analizleri yapilir. Gerekli goriildiigiinde cografi isarete konu iiriinlin tiim siirecleriyle 6zellikle denetim
stirecleri ile ilgili olarak ¢iftcilere egitimler verilir.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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4. Hatay Bahtenis Dolmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 16.09.2024 tarihinden
itibaren korunmak {iizere 21.04.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1723

Tescil Tarihi : 21.04.2025

Basvuru No : C2024/000253

Basvuru Tarihi : 16.09.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Bahtenis Dolmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Biiylikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Bahtenis Dolmasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi iiriiniin
servisinin yapildig1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Bahtenis Dolmasi; maydanoz ile hazirlanan koftelerin, patates ve salgali sosla ile beraber pigirilmesiyle
tiretilen Hatay iline 6zgii bir yemektir.

Hatay Bahtenis Dolmasinin tarihgesine gore Hatay ilinde halk arasinda maydanoz ‘‘bahtenis/bahteniz’’
olarak da adlandirilir. Bu sebeple, maydanoz ile hazirlanan bu yemek Hatay Bahtenis Dolmasi seklinde
adlandirilarak giiniimiize kadar ulagmistir.

Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Bahtenis Dolmasi, giinliik 6giinlerde
tiiketiminin yani sira; misafir agirlama, diigiin, davet, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Hatay Bahtenis Dolmasi hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi agamalart ile
Hatay Bahtenis Dolmasiin {iiretilmesi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Bahtenis Dolmasinin
tiretildigi; Hatay ili ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Bahtenis Dolmasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (6 kisilik):

e 500 g kiyma (tercihen yagsiz/az yaglh ve ¢ift cekilmis kiyma),
e 500 ml aycicegi yag1 ve/veya zeytinyagi (kizartma igin),
e 400 ml su,

e 300 g patates,

e 50 gufalanmis ekmek (istege bagli),

e 30 g domates salgas1 ve/veya biber salgasi,

e 30 gtereyagl ve/veya sadeyag,

e | demet ayiklanmis maydanoz,

e 10gtuz,

e 5 gkarabiber,

e 5 g kimyon (istege bagh).

Hatay Bahtenis Dolmasinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Hatay Bahtenis Dolmasmin iretiminde; oOzellikle koftelerin hazirlanmasi, yemegin hazirlanmas: ile
pisirilmesi asamalarinda ustalik becerisi 6nem bir rol oynar.

Yemegin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi: Yeteri kadar biiyiikliikte bir tencerenin/kabin igerisine; kiyma ve ince
sekilde kiyilmig/dogranmis maydanoz, ufalanmig ekmek, tuz ve baharat konularak homojen hale gelecek sekilde
iyice yogurulur. Hazirlanan karisimdan genellikle mekik seklinde (ortalama 3 cm uzunlugunda) kofteler yapilir.
Patatesler ise genellikle elma dilimi olacak sekilde dogranir.
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Once patatesler daha sonra kéfteler sivi yagda kizartilir. Kéfte ve patatesler hazir hale geldikten sonra baska
bir tencere igerisinde tereyagi/sadeyag eritilir ve salca ile beraber kavrulur, sal¢ali bir sos elde edilir. Kavrulan
karisima su ilave edilir. Hemen ardindan kizartilan kofte ve patatesler ayni tencereye alinarak yaklasik 15 dakika
kadar ocakta kisik ateste pisirilir. Bu siire sonunda Hatay Bahtenis Dolmasi tiiketime hazir hale gelir.

Servis: Pisirilmesi tamamlanan Hatay Bahtenis Dolmasi servis tabaklarma alinir. Hatay Bahtenis Dolmasinin
yaninda genellikle piring pilavi ile beraber servisi yapilir.

Hatay Bahtenis Dolmasinin sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan, iiretimde kullanilan bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi
asamalar ile ustalik becerisi gerektiren Hatay Bahtenis Dolmasinin; tiretildigi Hatay ili ile iin bagi bulunur. Bu
sebeplerle; Hatay Bahtenis Dolmasinin tiim tiretim asamalari, Hatay ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay I1 Tarim ve Orman
Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Hatay Bahtenis Dolmasinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Hatay Bahtenis Dolmasinin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
— Hatay Bahtenis Dolmasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusga bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Hatay Pirzolah Yaprak Sarmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 16.09.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 21.04.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1724

Tescil Tarihi : 21.04.2025

Basvuru No : C2024/000254

Basvuru Tarihi : 16.09.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Pirzolali Yaprak Sarmast

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Bilylikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi tiriiniin
servisinin yapildig1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Hatay Pirzolal1 Yaprak Sarmasi; hazirlanan i¢ harcin asma yapraginin icerisine sarilarak kuzu pirzola
ile beraber pisirilmesiyle {iretilen Hatay iline 6zgii bir sarma yemegidir.

Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasi; asmalardan taze olarak toplanan yapraklarla iiretilebildigi gibi salamura
asma yapraklari ile de tretilebilir. Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin, 6zellikle kuzu pirzolasi ile pisirilmesi, i¢
harcina kiyma katilmasi ve kendine 6zgii pirzola ve asma yapragi lezzeti ile Hatay ilinde yapilan diger sarma
yemeklerinin yaninda ayri bir yeri vardir.

Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasi, giinliik 6giinlerde
tiiketiminin yani sira; misafir agirlama, diigiin, davet, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasi hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi
asamalari ile Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin iiretilmesi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Pirzolali
Yaprak Sarmasinin iiretildigi; Hatay ili ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e 1 kg kuzu pirzola,

e 500 g taze ve/veya salamura asma yapragi,
e 500 ml su,

e 250 g piring,

e 250 g kiyma (tercihen kuzu kiymast),

e 50 g kuru sogan (istege bagli),

e 25 g biber salgasi/domates salgasi,

e 25 ml zeytinyag1 ve/veya aygicegi yagi,

e 10 ml nar eksisi (istege bagli),

e 10 ml limon suyu ve/veya 20 g limon dilimi (istege bagli),
e 5 gsarimsak (istege bagl),

e 5 gkarabiber,

e Sgtuz

Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin iiretiminde; 6zellikle asma yapraklar1 ve sarmalarin hazirlanmasi ile
pisirilmesi asamalarinda ustalik becerisi onem bir rol oynar.
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Asma Yapraklarinin Hazirlanmasi: Asma yapraklarinin olabildigince taze ve damarsiz olanlari tercih edilir.
Asma yapraklart su ile 6zenle yikanir ve temizlenir. Asma yapraklari, tencere igerisinde yeteri kadar haglanir.
Sonrasinda soguk sudan gegirilir, siiziiliir. Bu islem asma yapraklarimin renginin degismemesine/kararmamasina
katki saglar. Haglanan asma yapraklari saplarindan ayrilir.

Salamura asma yapragi kullanilmas: durumunda ise asma yapraklarimin fazla tuzlu olmamasi igin suda
bekletilmesi gerekir ve sonrasinda fazla suyu siiziiliir.

I¢ Harcinin Hazirlanisi: Yeteri kadar biiyiikliikte bir tencerenin igerisine; piring, kiyma, sivi yag, salca, tuz,
karabiber, rendelenmis sarimsak ve/veya kuru sogan konulur ve iyice karistirilir. Sarma icin kullanilacak i¢ harct
elde edilir.

Sarmalarin Hazirlanmast ve Pigirilmesi: Asma yapraklari, damarli kisimlart tiste gelecek sekilde agilir ve
hazirlanan hargtan yeteri kadar igerisine konulup olabildigince siki ve ince bir sekilde sarilir. Pisirilecek
tencerenin/kabin alt kismina tuzlanmis pirzolalar dizildikten sonra, {istiine sarmalar 6zenle yerlestirilir. Artan pirzola
var ise ayni islem ikinci bir kat seklinde tekrar yapilir. Yemegin {izerini kapatacak sekilde yeteri kadar su ilavesi
yapilir. Sarmalarin istiine; kapatma i¢in ve agirlik vermesi amaciyla gida ile temasa uygun tabak vb. kapatilir. Bu
uygulama sarmalarin agilmadan ve iyi bir sekilde pisirilmesi amactyla yapilir. Yemek kaynadiktan sonra ocakta
kisik ateste yaklasik 1 saat daha pisirilir. Pisirmenin tamamlanmasina yakin kapatilan tabak acilarak istege bagl
olarak yemegin iizerine; s1vi yag, limon suyu/limon dilimi veya nar eksisi konulabilir. Pigirilmesi tamamlanan, Hatay
Pirzolal1 Yaprak Sarmasi servis tabaklarina alinir.

Servis: Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin istege bagli olarak yaninda; yogurt, domates, ayiklanmis taze
nane/maydanoz ile beraber servisi yapilir.

Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin; istege bagli 1lik ya da sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi
tavsiye edilir.

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

Hatay ilinde uzun bir gegmise sahip olan, iiretimde kullanilan bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi
asamalari ile ustalik becerisi gerektiren Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin; iiretildigi Hatay ili ile {in bagi bulunur.
Bu sebeplerle; Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin tiim iiretim asamalari, Hatay ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay I1 Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin hazirlanmasi ve servisi agamalarinin uygunlugu,
— Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi 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 siiregleri yiiriitiir.
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6. Kursunlu Cicek Bah

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.01.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.04.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1725

Tescil Tarihi : 21.04.2025

Basvuru No : C2023/000026

Basvuru Tarihi : 16.01.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Kursunlu Cigek Bali

Uriin / Uriin Grubu : Cigek bal1/ Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Kursunlu Belediyesi

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

Kullanim Bi¢imi : Kursunlu Cicek Bali ibareli asagida yer alan logo ve menge ad1 amblemi

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda Kursunlu Cicek Bali ibareli logo ve
menge ad1 amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kursunlu Cigek Bali; Cankiri ilinin Kursunlu il¢esinde Anadolu melezi arilar kullanilarak tiretilen, endemik
tiir olan Astragalus; geven ve geven tiirleri gibi dogal yetisen bitkilerin polenlerini yogun olarak i¢eren ¢igek balidir.

Cankari ili Kursunlu ilgesinde aricilik ¢ok eski yillara dayanir. Yore halkinin ge¢im kaynaklarindan biridir.
Kursunlu ilgesi yiiksek rakimli bozkir bitki 6rtiisiine sahip bir konumdadir. 1129 metreye varan yiiksek rakim ve
iklim kosullar1 nedeniyle ¢igeklenme siiresi kisadir. Ancak yiizlerce bitki ¢esidi barindiran bolge, ¢igek florasi ve
ozellikle endemik bitki tiirii bakimindan zengindir. Kisa zaman diliminde biitiin floranin birlikte ¢igeklenmesi
sonucunda arilarin ¢ok sayida ¢igekten ayni anda nektar alabilmesi Kursunlu Cigek Balinin zengin nektar igerigine
katk1 saglar.

Bolgenin florasinda asagidaki bitkilere ait nektarlar bulunur.

Astragalus subs. taksonunda; igne geveni, alaca geven, biyik geveni, ayas giimiisii, korungamsi geven, sirik
otu,

Rosaceae subs. taksonunda; erik, ahlat, kusburnu, alug,

Onobrychis subs ve Fabaceae taksonunda; 6kiiz kuyrugu, yabani korunga, iicgiil, kayiskiran, katran yoncast,
kara yonca, tas yoncasi, tilki kuyrugu, domuz ayrig1, akasya,

Asteraceae taksonunda; kangal, devedikeni, karahindiba, gokbasi, gelinbasi, peygamber ¢icegi, esekdikeni,
papatya, karakavuk,

Vitex agnus castus L. ve Verbenaceae taksonunda; hayitotu, ballibaba,
Thymus ve Lamiaceae taksonunda; kekik,

Zea mays L. ve Poaceae taksonunda; misirotu,
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Myrtaceae taksonunda; elduran ¢igegi,

Rutaceae taksonunda; sedefotu,

Lamiaceae taksonunda; ¢akirdikeni.

Bolgede kekik, geven ve yabani korunga bitkisi baskindir.

Kursunlu Cigek Bali, yiiksek rakimli Kursunlu cografyasina uyumlu Anadolu irki arilar tarafindan yapilir.

Yorede ¢igeklenme gesitli ve siiresi kisa oldugundan birim bal i¢inde bulunan nektar ¢esidi ve kalitesi ¢ok
fazladir.

Kursunlu Cicek Baliin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger
Serbest asitlik (meq/kg) 25-40
Fruktoz+glukoz (g/100g) 70-80
Fruktoz/glukoz orani 1-1,4
Sakkaroz (g/100g) 0-2
Nem (%) 15,80-18
Prolin (mg/kg) 500-1500
pH 3-6

Kursunlu Cigek Balinin polen spektrumu dikkate alindiginda bolgesel olarak geven yogunlugu tespit
edilmigtir. Primer polen olarak birim miktarda Astraglus taksonunda; kangal, devedikeni, karahindiba, gokbasi,
gelinbasi, peygamber ¢icegi, esekdikeni, papatya, karakavuk % 50 ila % 60 arasinda bulunur. Sekonder polen olarak
birim miktarda Rosa subs. taksonunda; erik, ahlat, kusburnu, alug¢, Onobrychis subs. ve Fabaceae taksonunda; 6kiiz
kuyrugu, yabani korunga, li¢giil, kayiskiran, katran yoncasi, kara yonca, tas yoncasi, tilki kuyrugu, domuz ayrigs,
akasya % 5 ila % 10 oraninda bulunur.

Uretim Metodu:

Cigekli bitki ortiisii bulunan Kursunlu ilgesinde yaklagik 5000 kovan bulunur. Kursunlu Cigek Bali, Kursunlu
flge Tarim ve Orman Miidiirliigii Aricilik Kayit Sistemine kayith aricilar tarafindan iiretilir.

Anadolu melezi arilar Kursunlu’da kislatilarak sezona yine burada hazirlanir ve iiretim bu bélgede yapilir.

Kovanlar da arilar gibi Kursunlu ilgesi sinirlari iginde kislatilir ve kovan temizligi fiziksel olarak (el ile)
yapilir. Aricilar 10 km’lik ugma alani i¢inde kendilerine belirlenmis bolgelerde kovanlarint kurar.

Kursunlu Cigek Bali iiretiminde Tarim ve Orman Bakanliginin izin verdigi zirai ilaglardan izin verilen
miktarlarda kullanilarak hastalik ve zararlilarla miicadelede edilir.

Kislatma:

Arilar Kursunlu’da kislatilir. Sonbaharda bakimlari yapilan arilar kapali yerde veya dstleri ortiilerek
kislatmaya alinir. flkbahara kadar dokunulmaz. Bakim olarak parazitlere karst ilaglama yapilir. Arilar kovandaki
peteklerde birakilan ballarla ilkbahara kadar beslenir. Arilar kiglatma siiresince Kursunlu Cigek Bal1 ile beslenir.

Besleme ve kis stoku olarak kek veya surup takviyesi yapilir.
Sagim:

Kursunlu’da sagim balin olgunlagsmasina ve iklim sartlarina bagli olarak agustos ayinin ilk haftasinda baslar,
eyliil ayinm ilk haftasina kadar siirer. Tklim sartlarindan ve gezginci arici bulunmamasindan dolay1 tek sagim yapilir.
Kursunlu Cigek Bali siizme ve petekli bal olarak iiretilir.

Sagim islemi geleneksel usullerle yapilir. Kortikler kullanilarak hafif dumanlama yapilir ve gergeveler
balliklardan alinir. Siizme yapilacak petekler ve petek bal olarak tiiketilecek iirtinler ayrilir. Siizmeye ayrilan ballarin
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sirlart sir bigcagi veya taragi ile alinip bal siizme makinelerinde siizdiiriiliir ve 1-2 giin dinlendirilir. Bal siizgecinden
bal mumu ve ar1 parcalarinin ayrilmast i¢in siiziiliip cam kavanozlara doldurulur. Petek bal olarak tiiketilecek iiriinler
petek giivesine kars1 serin ve giines gérmeyen bir yerde muhafaza edilir.

Bakim ve Besleme:

[Ikbaharda kolonilerde ana ar1 varlig1 kontrolii yapildiktan sonra fazla gitalar alinarak daraltma yapilir. Hava
sartlarma gore kek surupla veya fondan sekeri ile besleme yapilir. Parazit ilaglamasi yapilir. Kek; bal ve pudra
sekerinden yapilan kat1 besleyicidir. Surup ise seker ve su ile yapilir. Fondan sekeri kivamli sekerden yapilir. Arilarin
bal tiretmeye basladigi, ballik katlarmin atildigt dénemden en az 10 giin 6nce (15 Mayis’tan sonra) arilarin
beslenmesi kesilir. Agustos sonunda bal hasad1 yapildiktan sonra yavruya tesvik i¢in surup takviyesi yapilir ve tekrar
parazit ilaglamas1 yapilir. Son olarak sonbaharda; kovanlarin bal stoklarinin tamamlanmasi, ¢italarin daraltilmasi,
kovanlarin Varroa’ya kars1 ilagclanmasi ve izolasyonu yapilarak kovanlar kisa hazir hale getirilir.

Balin Depolanmasi ve Ambalajlanmasi:

Agustos ortalarinda ballarin sagilmasindan sonra siiziilen ballar 0,5 kg, 1 kg ve 2 kg cam kavanozlara
doldurulur. 15 °C’nin istiinde depolarda saklanir.

Petek ballar ise 10 °C’nin altinda naylon ve kagit bal ambalajina koyularak glines gérmeyen serin bir depoda
saklanir.

Denetleme:

Denetimler; Kursunlu Belediyesi koordinatorliigiinde ve Kursunlu Belediyesi, Kursunlu Kaymakamligi ve
Kursunlu Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim mercii; Kursunlu Cicek Bali lireticilerini kislatma, sagim, pazarlama ve satis donemlerini
kapsayacak sekilde yilda 2 defa denetler. Bunun diginda gerekli goriildiigiinde veya sikdyet halinde her zaman
denetim yapilabilir.

Numunelerin analizi i¢in tiniversite kontrol laboratuvarlar1 veya denetim mercii tarafindan uygun bulunan
diger laboratuvarlardan yararlanilacaktir.

Denetimler iiretim metodu iizerinden gergeklestirilecek olup, gerekli goriildiigiinde kimyasal ve fiziksel
olarak numune analizleri ile seker kompozisyon analizleri yapilir. Yapilan analizlerin {icreti lireticiden temin edilir.

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. Hatay Eksi As1

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.02.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 24.04.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1726

Tescil Tarihi : 24.04.2025

Basvuru No : C2024/000049

Basvuru Tarihi : 09.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Eksi As1

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Biiylikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Eksi Asi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin veya
ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Eksi Asi ibaresi ve mahrec isareti amblemi,

isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Eksi Ast; bulgur, et, i¢c yagi, bugday unu, ceviz i¢i, biber salgasi, kimyon, kuru sogan, kirmizibiber,
tuz, patlican ya da havug, domates, sarimsak, tereyagi ya da sivi yag, nar eksisi, beyaz seker, su ve kuru nane ile
hazirlanan bir ¢orbadir.

Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Eksi As1 giinliik 6gilinlerde tiiketimin yani
sira; misafir agirlama, diigiin, davet, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Hatay Eksi As1 hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi agsamalari ile tiretim
metodu bakimindan farklilagir. Uretim metodunun tiim asamalarinda Hatay Eksi Asinin hazirlanmasi ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Eksi Asinin iiretildigi Hatay ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Eksi Asi icin gerekli bilesenler:

Kofteler igin:

- 300 g bulgur

- 300get

- 100 gic yag

- 10 g bugday unu

- 50 g ceviz igi

- 10 g biber salgas1
- 6 gkimyon

- 2 adet kuru sogan
- 10 g kuru nane

- 10 g kirmizibiber
- 10gtuz

- 2 adet kuru sogan

- 2 adet patlican ya da havug
- 500 g domates

- 3 dig sarimsak

- 30 gtereyagi ya da sivi yag
- 15 gbugday unu

- 10 g domates salgast
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- 15 ml nar eksisi
- 4 gbeyaz seker
- 1lsu

- 3 gkuru nane

- 2lgtuz

Hatay Eksi Asinin Hazirlanisi:

Bulgur 1lik su ile 1slatilir ve acilincaya kadar 1,5-2 saat bekletilir. Bulgurun igine 2 defa ¢ekilmis et, biber
salcasi, 1 adet rendelenmis sogan, kimyon, un ve tuz ekleyerek yogurulur. Daha sonra hazirlanan harg et kiyma
makinesinde iki defa ¢ekilir. Kéftenin igi i¢in bagka bir kapta i¢ yag: eritilir, igine biraz kiyma ve diger rendelenmis
sogan eklenerek kavurulur. Ceviz i¢i, kuru nane ve kirmizibiber katilir. Daha sonra atesten alinarak sogumaya
birakilir. Hazirlanilan bulgur harcindan hazirlanacak kofte biiytikliiglinde parcalar yuvarlanip i¢i hafif oyularak icine
biraz kofte i¢i harcindan koyulur ve agz1 iyice kapatilarak kofteler hazir hale gelir.

Gida ile temasa uygun bir kapta tereyagi veya siviyag koyularak dogranan soganlar ve sarimsak eklenerek
karistirtlir. Uzerine kiip kiip dogranmis patlicanlar ya da havuglar eklenerek karigtirilir. Domateslerin kabuklar
soyularak dogranir ve {lizerine eklenir. Un bir bardak suyun igerisinde eritilerek eklenir. Sonra domates salgasi, nar
eksisi, beyaz seker, tuz ve su eklenerek yaklagik 20 dakika pisirildikten sonra kofteler ¢orba igerisine katilarak 15-
20 dakika daha pisirilir. Pisirilme islemi bitme agamasina geldiginde kuru nane eklenerek sicak olarak servis yapilir.

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

Hatay Eksi As1 cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay yemek kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Eksi Asinin tiim dretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde; Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden {irliin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla iki kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; iretimde kullanilan bilegsenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu ve Hatay Eksi As1 ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.02.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 24.04.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 2 1727

Tescil Tarihi : 24.04.2025

Basvuru No : C2024/000050

Basvuru Tarihi : 09.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Fellah Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Biiylikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Fellah Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin veya
ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Fellah Koftesi ibaresi ve mahreg igareti

amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Fellah Koftesi; ince bulgur, su, kuru sogan, bugday unu, tuz, toz kirmizibiber, kimyon, biber salcasi
ve feslegen kullanilarak yapilan ve bu yemege 6zgii sos ile karistirilarak servisi yapilan koftedir. Hatay Fellah
Koftesi istege bagli olarak 1spanakli sos veya domatesli sos ile beraber sicak olarak servisi yapilir.

Hatay Fellah Koftesinin tarihgesinde; tarimla ugrasan koyliiler ve ¢iftciler tarafindan yapilmasi nedeniyle
“fellah koftesi” olarak bilinir. Hatay Fellah Koftesi 6zellikle evlerde yaygin olarak yapilmasimin yani sira ¢cogu
lokantada hazirlanarak sunulur.

Hatay Fellah Koftesi Hatay ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirlinde énemli bir
yeri vardir. Hatay ilinde siklikla yapilan ve misafirlere ikram edilen bir yemektir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Fellah Koftesi Bilesenler Listesi ve Ortalama Miktarlar: (6 kisilik):

- 300 g ince bulgur

- 500 ml sicak su

- 150 g kuru sogan

- 30 g bugday unu

- 10gtuz

- 10 g toz kirmizibiber
- 10 g kimyon

- 20 g biber salgast

- 10 g feslegen

Ispanakli sos igin:

- 500 g 1spanak

- 40 g sarimsak

- 60 ml zeytinyag1
- 100 g sogan

- 20 g biber salgas1
- Sgtuz

Domatesli sos igin:

- 60 ml zeytinyag1
- 40 g sarimsak
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- 200 g domates

- 20 g biber salgas1

- 2gtuz

- 2 g toz kirmizibiber

- 2 gkimyon

- 10 g nar eksisi

- Yarim demet maydanoz

Hazirlanisi:

Yogurma kabina bulgur konulup iizerine sicak su eklenir ve 5 dakika beklenir. Ince ince dogranmis soganlar
bulgurun tizerine konulur. Ardindan un, biber salgasi, tuz ve baharatlar eklenerek iyice yogrulur. Kofte kivamina
gelen harctan 12-15 gramlik pargalar koparilir. iki elle yuvarlanip ortasina hafifce bastirilir. Hazirlanan kéfteler icine
un serpilmis bir tepsiye dizilir. Biitiin kofteler yapildiktan sonra tencerede kaynayan suyun igine atilir. 15-20 dakika
kisik ateste pisirilir. Haglama islemi bittikten sonra kevgirle siizerek sudan ¢ikarilip sogumaya birakilir.

Ispanakli sos i¢in; 1spanaklar yikanir ve orta biiyiikliikte dogranarak kaynar suda 2-3 dakika haglanmak Gizere
gida ile temasa uygun bir kaba atilir. Haslanan ispanaklar suyu sikilarak c¢ikarilir. Bir tavaya zeytinyagi koyulur
soganlar pembelesinceye kadar pisirilir. Biber salgasi eklenerek biraz kavrulur. Ardindan 1spanaklar eklenir bir iki
dakika karistirilir ve koftelerin lizerine dokiiliip karistirilarak servis edilir.

Domatesli sos i¢in; tavaya zeytinyagi koyulur hafif 1sindiktan sonra rendelenmis sarimsak koyulur bir iki
defa karistirildiktan sonra kabugu soyulmus rendelenmis domates eklenir. Domateslerin iizerine biber salcasi,
baharatlar ve nar eksisi eklenip domateslerin rengi solana kadar ortalama 5 dakika pisirilir. Pisen sos ocaktan
alindiktan sonra ince kiyilmis maydanozlar {izerine dokiiliip karistirilir. Ardindan kofteler sos ile harmanlanarak
servis yapilir.

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

Hatay Fellah Koftesi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay mutfak kiiltiirli iginde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Fellah Kd&ftesinin tiim {iretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde ve Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla en az iki kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilegsenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu ve Hatay Fellah Koftesi ibaresi ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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9. Kadirli Andiz Tespihi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.05.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.04.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1728

Tescil Tarihi : 25.04.2025

Basvuru No : C2024/000163

Basvuru Tarihi : 23.05.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Kadirli Andiz Tespihi

Uriin / Uriin Grubu : Tespih / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanatlart iiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kadirli Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Savrun Mah. Turgut Ozal Cad. 80750 Kadirli OSMANIYE

Cografi Simir : Osmaniye ili Kadirli ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Kadirli Andiz Tespihi ibaresi, logosu ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin
kendisi veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilmadiginda, Kadirli Andiz Tespihi ibaresi, logosu ve

mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kadirli Andiz Tespihi, Kadirli ilgesinin 800 ile 1500 m rakimli daglik bolgelerinde yetisen Juniperus
drupacea tirline ait agacin kozalaklarinin ¢ekirdeklerinden iiretilen bir tespihtir. Andiz agacinin kozalaklart mart
ayinda ¢ikmaya baslayip 18 ayda olgunluk derecesine ulagir ve 20. ayda dalindan diiser. Kozalaktan elde edilen
¢ekirdeklerin eni 8-12 mm ve boyu 20-22 mm arasinda degisir.

Cografi sinir igerisinde dogal olarak yetisen andiz agacinin tohumlarinin el isgiligi ile sekillendirilmesinden
elde edilen Kadirli Andiz Tespihi iiretimi uzun yillara dayanmaktadir. Sert ve dayanikli olmasinin yani sira kokusu,
¢ekim kolaylig1, kolay renk almasi ve ipeksi yapisiyla 6ne ¢ikan Kadirli Andiz Tespihi, Kadirli ilgesi i¢in ekonomik
ve kiltiirel agidan 6nemlidir.

Kadirli Andiz Tespihi iiretiminde kullanilan ve cografi sinirdan temin edilen andiz ¢ekirdeklerinin yiizeyi
piiriizsiiz olup i¢ filiz ¢ekirdegi derindedir. Ayrica tek, ¢ift ve {i¢ benek formlar1 bulunur. Tohumlarin {izerindeki
hareler ve cizgiler daha belirgindir. Suya karsi dayanikli olmasindan dolayr kullanimla meydana gelebilecek
deformasyona dayamikli olup zaman iginde harelerinde bir bozulma gériilmez. I¢ filiz ¢ekirdeginin derinligi ile ic
ylizeyde olusan bosluk sayesinde tespihteki ses tinis1 yiiksektir.

Merik ve Yetkin Andiz Tespihi olmak iizere iki tiir Kadirli Andiz Tespihi iretimi vardir (Tablo 1). Merik
andiz tespihi merik evresi denilen 10. ve 16. aylar arasinda hasat edilen tohumlardan iiretilirken Yetkin andiz tespihi
ise yetkin evresi denilen 17. ve 18. aylar arasinda hasat edilen tohumlardan {iretilir. Merik andiz tespihinde tohum
iizerindeki hareler ve renk dontisiimii daha belirgin olup ¢ekim sonrasi habbesi bordo renge doniiserek saydam hale
gelir. Yetkin andiz tespihinde kahverenginin farkli tonlarinda tespihler tiretilirken ¢ekim sonrasi kizil kestane veya
koyu kahverengi tonlarina doniisiir.

Andiz ¢ekirdeginden elde edildigi i¢in tespih imamesi birbirine oturtmali sekilde 2 ya da 3 ¢ekirdekten
retilir. Kadirli Andiz Tespihinin Efe, 33’lii ve 99°1u olacak sekilde 3 modeli vardir. Efe model; 17°li, 19°lu, 21°1i
ve 23’lii habbelerden olusur. Bu modele maskot ad1 da verilir. 33’1l model; 33 habbe, imame ve kam¢1 kisimlarindan
olusurken 99’Iu model ise her 33 habbesinde ayrag olacak sekilde 99 habbe, imame ve kamgidan olusur (Tablo 2).
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Tablo 1. Merik ve Yetkin Evresindeki Tohumlardan Elde Edilen Kadirli Andiz Tespihi

Uriin Renk Almamis Hali

Renk Almis Hali

Merik Kadirli Andiz Tespihi

Yetkin Kadirli Andiz Tespihi

Tablo 2. Kesim ve model gorselleri

Model | Kesim Sekli | Gorsel Model | Kesim Sekli | Gorsel
Efe Kiit 33’li | Sigircik

Efe Arpa 33’la | Kiire

33°1i | Kapsiil 33’1 | Damla
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33°1i | Beyzi 33’1 | Konik

33’li | Piring 33’li | Buton

33’1 | Misir 99°lu | Dogal

99’lu | Dogal 99’Iu | Kapsiil

Uretim Metodu:
Kadirli Andiz Tespihi iiretim metodu tornalama ve dogal andiz tespihi liretimi olarak 2 sekildedir.

Tornalama ile Tespih Uretimi:

Tohumun Tespiti ve Tornalama Yontemi:

Tohumun tespiti ve tornalama yontemi, Kadirli Andiz Tespihi iiretim siirecinin en kritik asamalarindandir.
Bu asama, yiiksek kaliteli iirliin elde etmek i¢in uygun andiz agaclarmin ve tohumlarinin dikkatlice se¢ilmesini,
ardindan bu tohumlarin geleneksel tekniklerle islenmesini igerir. Siireg, agaclarin tespiti ve numunelerin alinmasiyla
baslayip numunelerle tespit edilen kalifiye agaclarin ¢ekirdeklerinin hasat edilmesi, ardindan kozalaklarin
soyulmasi, tohumlarin siniflandirilmasi ve tornalama iglemleriyle devam eder. Tornalama islemi sirasinda tohumlar
Ozel olarak tasarlanmis kalem ve torna makineleri kullanilarak sekillendirilir. Son olarak, zimparalama, parlatma ve
dizim asamalari ile tespihler son haline getirilir. Bu yontem, Kadirli bolgesine 6zgii geleneksel el sanatlar
tekniklerinin kullanilmastyla gergeklestirilir ve yiiksek kaliteli, dayanikli {iriin tiretilmesini saglar.

Agac ve Numune Tespiti:

Kadirli ilgesinin Yogunoluk, Mahsutolugu, Degirmendere, Kose Pinari, Bagdag, Tahta ve c¢evresindeki
yaylalarinda bulunan andiz agaglar tespit edilir. Her agagtan numune alinarak numaralandirilir ve andiz igleme
atblyesine getirilir.
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Hasat ve Hasat Donemleri:

Numunelere gore tespih i¢in belirlenen ¢ekirdeklerin agaglari, mart-haziran aylarinda merik, eyliil-ekim
aylarinda yetkin ¢ekirdek olarak hasad1 yapilir.

Kozalaklarin Soyulmasi ve Iik Islem:

Hasad1 yapilan agaglarin kozalaklar1 30-35 kg kapasiteli icerisi 4-8 tirtikli soyma bigcagi bulunan tambur
icerisine atilarak 20-30 dakikalik siirelerde merdane yapilarak soyulur ve tornada islenmeye hazir hale getirilir. Bu
islem, kozalaklarin yilizeyinin temizlenmesini ve ¢ekirdeklerin ortaya ¢ikmasini saglar.

Tohumlarin Kurutulmasi:

Merdaneli degirmende kabuklar1 soyulan tohumlar pamuklu bir bez iizerine alinir ve kapali bir alanda 2-3
giin siireyle kurutulur. Kurutulan tohumlar smiflandirilir.

Tohumlarin Siniflandrilmasi:

Kurutulan tohumlarin igerisindeki uygun olmayan tohumlar segilerek ayristirtlir. Uygun olanlar ise tespit
edilerek boyutlarina gore siniflandirilir. Tohumlarin uygunlugu tespit edildikten sonra, iiretim siirecinin en kritik
asamalarindan biri olan tornalama islemine gegilir. Bu asamada, 6zel olarak tasarlanmis kuru tornalar kullanilarak
tohumlara sekil verilir.

Kuru Torna ile Isleme:

Tohumlar, tornaya yerlestirilerek uygun form verilene kadar islenir. Torna ve bilesenleri Resim 1’de
gosterilmigtir.

Resim 1. Kuru Torna ve Bilesenleri

Kalem A¢cma:

Tornalama isleminde 1,5 mm - 3 mm kalinliginda hava ¢eliginden yapilmis kalemler kullanilir. Tohumun
formuna uygun olarak bu kalemler zimpara tas1 ile bilenir ve sekillendirilir. Her agacin tohumuna uygun kalemler
acilir ve bu kalemlerle tohumlar islenir. Kalemler, tohumlarin karakteristik yapisina uygun sekilde sekillendirilir.
Kalem agma islemi tamamlandiginda tornalama islemine gegcilir.

Tornalama ve Delme:

Islemesi yapilacak tohum &ncelikle torna iizerindeki 2 mil arasindaki puntolara takilarak g¢evirme koluyla
sikigtirilir. Sikistirilan tohum mil iizerinde donerken kendisi i¢in uygun forma getirilmis celik kalem uglart ile
tiraslanir. Islemesi tamamlanan tohum sikistirilmis puntolardan alimir ve mandrene takilan gelik t1g ile iki yonlii
olarak delinir. Delim isleminde habbenin boyutuna gore 0,8 mm - 25 mm c¢elik t1g kullanilir.

Zimparalama ve Parlatma:

Delimi yapilmis tohumlar zimpara miline takilarak zimparalanir. Zimpara islemi, 6nce kaba zimpara ile
baslar, ardindan ince zimparaya gegilir. Tohumlar 400, 800 ve 1000 kum zimparalar ile zimparalanir. Zimparalama
islemi tamamlandiktan sonra, islenmis tohumlarin yiizeyi kege ile parlatilir.
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Dizim:

Parlatilmig tohumlar dizim i¢in hazir hale gelir. Habbe boyutlarina gore dizim yapilir ve tespih tamamlanir.
Tespih dizimin de delimin boyutuna gore 6-21 numara arasinda degigen sentetik bobin ip kullanilir.

Dogal Tespih Uretimi:

Dogal andiz tespihi tiretiminde, yetkin andiz tohumlar:1 kullanilarak daha dogal bir siire¢ izlenir. Bu siiregte,
tohumlar dogrudan agac diplerinden toplanir ve minimum islemn tabi tutularak dogal yapisi korunur.

Dogal yollarla andiz agaclarindan dokiilen yetkin kozalaklar ekim ayinda agag diplerinden toplanir. Toplanan
kozalaklar degirmende cekilir ve kabuklarindan ayristirilir. Ayristirilan tohumlar belirli bir siire kurumaya birakilir.
Kuruma siirecinin ardindan, tohumlar delim ve dolaplama islemleri i¢in hazirlanir. Bu asamada, tohumlar tornalarda
delinir ve dolaplanarak piiriizsiiz hale getirilir.

Delim ve Dolaplama:

Kurutulan tohumlar delim islemi i¢in torna makinelerine alinir. Tohumlar delindikten sonra, altigen dolaplara
atilir. Bu dolaplar 20-40 kg c¢ekirdek kapasiteli paslanmaz kalvenizli saglardan olusan altigen seklinde su
sizdirmayan tambur dolaplardir. Tambur dolaba 20 kg’lik tohum igin 10 litre su ile 5 kg pomza tozu ilave edilir.
Dolap igerisinde bulunan tohumlar yavag devirde dinamo etkisiyle 8-10 saat tamburlanarak zimparalanir. Dolaplama
islemi tamamlandiginda, tohumlar boyama ve kurutma asamasina geger. Bu agamada, tohumlar gesitli renklerde
boyanir ve dogal bir gériiniim kazanmasi saglanir.

Boyama ve Kurutma:

20 litre su igerisine, 200 gr kumas boyasi katilarak karigim boyama kazaninda kaynatilir. Daha sonra
tamburlanarak zimparasi yapilan 20 kg tohum kaynatilan karigima atilir ve 15 dakika boyada bekletilir. Daha sonra
siizgegle siiziilerek yikama islemi yapilir. istenilen renge boyanan tohumlar kurumaya birakilir. Boyama ve kurutma
islemi tamamlandiktan sonra, tohumlar dizim agamasina geger. Dogal andiz tespihleri, farkli boyutlarda ve
modellerde dizilerek son haline getirilir. Ayrica, tespihlerin kokulu olmasi istenirse, dogal yag ve esanslar
kullanilarak kokulandirma islemi yapilir.

Dizim ve Kokulandirma.

Hazirlanan habbeler, efe boy 17°li, 19’lu, 33°1i ve 99’1u olarak dizilir. Dogal tespihlerin kokulandirilmasi
icin esans igerikli kokular ve zeytinyagi gibi dogal yaglar kullanilir bdylece tespihler kokulu hale getirilir.

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

Kadirli Andiz Tespihi, cografi sinirda koklii bir gegmige sahip olup Kadirli ilgesinin kiiltiiriinde dnemli bir
yer tutmaktadir. Uretimi ustalik becerisi gerektirir. Bu nedenle, cografi smirla iin bagi bulunan Kadirli Andiz
Tespihinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kadirli Ticaret ve Sanayi Odasiin koordinatérliigiinde, Osmaniye Korkut Ata Universitesi
Kadirli Uygulamali Bilimler Fakiiltesi Organik Tarim Isletmeciligi Béliimii, Kadirli Milli Egitim Miidiirligii ve
Kadirli Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her
zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

e Uretimde kullanilan andiz agac1 tohumunun cesit (Merik ve Yetkin) ve diger ézelliklerinin uygunlugu.
o Ogzellikle iiretim tiirii (Tornalama ve Dogal yolla iiretimi) olmak iizere iiretim metodunun uygunlugu.
o Kadirli Andiz Tespihi ibaresi, logosu ve mahre¢ igareti 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 siirecleri yiiriitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

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

1. Hatay Barburi Uziimii

174 sayil1 ve 03.06.2024 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2022/000259 numarali Hatay Barburi Uziimii ibareli cografi isaret basvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

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

“Hatay Barburi Uziimii; Latince tiir ismi Vitis vinifera L. olan ve Barburi {iziim ¢esidi kullamlarak cografi
siirda iiretilen tiziimdiir.”

ifadesi,

“Hatay Barburi Uziimii; Latince tiir ismi Vitis vinifera L. olan ve yerel Barburi ¢esidi bitkiler kullanilarak
cografi sinirda tiretilen tiziimdiir.”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2022/000259

Basvuru Tarihi : 16.08.2022

Cografi Isaretin Ad : Hatay Barburi Uziimii

Uriin / Uriin Grubu : Uziim / Islenmis ve islenmemis meyveler ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Cumhuriyet Mah. Giindiiz Cad. No: 4 Antakya HATAY

Vekil : Yusuf ERSOY (Destek Patent A.S.)

Cografi Simir : Hatay ili

Kullamim Bi¢imi : Hatay Barburi Uziimii ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin kendisi

veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilmadiginda, Hatay Barburi Uziimii ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Barburi Uziimii; Latince tiir ismi Vitis vinifera L. olan ve yerel Barburi gesidi bitkiler kullanilarak
cografi smirda iiretilen {iziimdiir. Hatay Barburi Uziimii sofralik olarak tiiketilmesinin yani sira pekmez, sirke ve
sarap yapiminda kullanilir. Hatay Barburi Uziimiiniin, iiriin 6zellikleri asagidaki tabloda yer almaktadir.

Uriin Ozelligi

Salkim boyu (cm) 10-25
Salkim eni (cm) 5-20
Salkim en/boy orant 0,40-0,75
Uziim tanesi eni (cm) 1,0-1,5
Uziim tanesi boyu (cm) 1,0-2,0
Uziim tanesi en/boy orani 0,85-1,00
100 tane agirligi (g) 150-250
Cekirdek sayisi (adet) 2-3
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Sira randimani (%) 50-75

Uziim tanesi sekli Kiiresel

Salkim sekli Diizgiin (uniform) degil
Olgun yaprak lop sayi1s1 (adet) 5

Olgun yaprak sekli Pentagonal

Hatay Barburi Uziimii beyaz tane rengine sahip iken dalinda daha uzun siire beklediginde rakim ve sicaklik
degerlerine bagl olarak pembe/kirmizi rengine doner.

Hatay Barburi Uziimiiniin cografi sinirda koklii gegmisi bulunur. Hatay ilinin tarim ekonomisinde énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bag tesisinde riizgar yoniiniin belirlenmesi ve topragin se¢imi dnemlidir. Baglarin yonii riizgar: dik alacak
sekilde genellikle kuzey-giiney yonii secilerek belirlenir. Tagli-tinli topraklar tercih edilir. Sofralik kullanim i¢in
dikimler genellikle 3x2 m olurken, saraplik kullanim i¢in dikimler 2x1 m olarak uygulanir.

Dikimlerde anacin biiyiikliigiine bagli olmakla birlikte genellikle 30 cm olan bir anag i¢in 25-28 cm derinlikte
olacak sekilde dikim yapilir ve bir goz toprak {izerinde birakilir. 60 cm’lik bir anag i¢in 50 cm’lik ¢ukur agilip bir
g0z toprak iizerinde birakilir. Anaglarin dikiminden sonra ¢anak basma 10-15 litre su verilir. Kullanilan anacin
cinsine bagli olarak anaglarin dikiminden bir ya da 2 yil sonra asilama uygulanir. Kékiin kuvvetine gore, géz, yarma
ya da dilcikli Ingiliz as1s1 uygulanabilir. Asilamadan énce kalem alimir. Hatay’da Barburi Uziimiiniin 1 yasindaki
stirgiinlerinden kalem alinir. Bu amagla 0,8-1 cm ¢apinda siirgiinler kesilip demetlenir ve siyah posetler igerisinde
bir bardak su ile +3 °C’de asilama zamanina kadar muhafaza edilir. Asi kalemleri en az 2 cm olup 3 cm’i gegcmeyecek
sekilde yerlestirilir ve agilamayi takiben toprak kostebek olarak tabir edilen sekilde kapatilir. Asilamadan sonra her
2-3 haftada, 2-3 defa gozlerin kabarip kabarmadigi ve toprakta kaymak tabakasi olusup olusmadigi kontrol edilir.
Toprakta kaymak tabast olmasi durumunda bu tabaka kirilmalidir. Gézlerin toprak iistiine ¢ikmasindan sonra
asmalar kaziklara baglanir. 2-3 siirgiin ¢iktiktan sonra bu siirgiinler teke indirilir. Teklemede gévdeye en dik olarak
gelisen ve saglam yapili olan siirgiin tutulup digerleri el ile temizlenir. Bitkinin boyu yiikseldik¢e kaziklara baglanir,
koltuk stirgiinleri ¢iktikga temizlenir. Temizleme islemine bitki 60-70 cm’e ulasana kadar devam edilir. 3 yil
boyunca omca govdesi kostebek yapma ve budama yontemleri ile gelistirilir. 4 ya da 5. yillarda iiziim alinmaya
baglanir. Budama sonras1 genellikle %1-3 oraninda bordo bulamaci kullanilir. Giibreleme toprak ihtiyacina gore
yapilir ve kiillenmeye kars1 ruhsatli ilaglar ile miicadele edilir. Sulama, bitkinin ihtiyacina uygun olarak yapilir.

Bag bozumu i¢in tizimlere ben diigmesi ve izim renginin degismesi beklenir. Ayrica iiziimiin sapindan kolay
kopmasi, ¢ekirdeklerin kahverengiye donmesi, liziimiin kendine 6zgili tat ve aromasini almasi iiziimiin hasat
edilmeye hazir oldugunu gosterir. Hatay Barburi Uziimii haziran sonu-temmuz basinda olgunlasir ve hasat edilir.
Uziim hasad1 yapilmadan 6nce, kullanim amacina gore (sofralik, saraplik, pekmezlik vb.) brix degeri kontrol edilir.
Ancak, yore halkr brix degeri yerine tatma ve tane rengini gézlemleme yontemi ile geleneksel tecriibesine dayali
olarak hasat yapar. Brix degeri {lizerinden hasat yapanlar i¢in bu degerin en az 21-24 olmasi, lizim sirasinin
yogunlugunun en az 1090 olmas1 ve pH degerinin de 3,2-3,8 arasinda olmas1 gerekir.

Muhafaza

-1 ile +1 °C'de muhafaza edilir. Depo sicakliginin -1 °C’nin altina diismemesi gerekir. Uziimler bir - iki
giinden daha uzun siire soguk havada depolanacaksa kiikiirt dioksit (SO?) ile depo hacmi ve i¢indeki iiriin miktarina
uygun bir konsantrasyonda ve siirede fiimigasyon uygulanir. Soguk hava deposundaki bagil nem %92-96 arasinda
olmalidir.

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

Hatay Barburi Uziimii, Hatay ilinin tarim ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi simir
ile {in bag1 bulunan Hatay Barburi Uziimiiniin tiim iiretim asamalari, cografi simirda gerceklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi’nin koordinatorliigiinde, Antakya Ticaret ve Sanayi Odast,
Hatay 1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesinden {iriin konusunda
uzman birer kisi olmak {izere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretim metoduna uygunlugunu, muhafaza kosullarinin uygunlugunu ve Hatay Barburi
Uziimii ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Ayrica gerekli goriilmesi halinde
brix degeri ve pH degerinin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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2. Bayburt Tarhunu

181 say1li ve 16.09.2024 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2024/000153 numarali Bayburt Tarhunu ibareli cografi isaret basvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun
son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Ayrica yiiksek ugucu yag orani(%0.15- %1,40) ve ugucu bilesen ¢esitliligidir.”
ifadesi,

“Ayrica yiiksek ugucu yag orani(%0.30- %1,40) ve ucucu bilesen ¢esitliligidir”
seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Bayburt Tarhunu

Basvuru No : C2024/000153

Basvuru Tarihi : 17.05.2024

Cografi Isaretin Ad : Bayburt Tarhunu

Uriin / Uriin Grubu : Tarhun / Yiyecekler igin gesni, lezzet vericiler, soslar ve tuz

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Bayburt Universitesi

Basvuru Yapanin Adresi : Bayburt Universitesi Rektorliigi 69000 BAYBURT

Cografi Simir : Bayburt ili

Kullanim Bi¢imi : Bayburt Tarhunu ibareli asagida verilen logo ve mense adi amblemi,

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bayburt Tarhunu; cografi sinirda yetisen ve Latince ismi Artemisia dracunculus L. olan, kazik koklii ve kisa
yan koklere sahip ¢ok yillik ¢alimsi bir bitkidir. Tibbi aromatik 6zellikli bu bitkinin yesil yapraklar1 salatalarda,
kurutulmus yapraklar1 ¢orba, manti, yemek ve boreklerde lezzet verici olarak kullanilir ve demlenerek ¢ay olarak da
tiiketilir.

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

Karadeniz Bolgesi ile Dogu Anadolu Boélgesi arasinda gegit kusagi olusturan ve Coruh Nehri kenarinda,
denizden 1550 m yiikseklikte kurulmus olan Bayburt ilinin cografi yapisini; sahanin bati yarisini olusturan Bayburt
ovaslt, akarsularin olusturdugu vadiler (Masat, Cimagil, Ortakol, Pulur vadileri vb.) ve cografi sinirin etrafini
cevreleyen ve dogu yarisinda yer tutan daglik alanlar olusturur. Yaz giinleri genellikle mayis-eyliil aylar1 arasinda
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kendini gosterir. Bayburt ilinde aylik yagis orant 16,0-72,3 mm arasinda degisir, yagish giin sayist ortalama 102
olup rakim ve vadiler sisteminin etkisiyle olugan iklim sayesinde, yeterli soguklama, glineslenme ve dengeli yagislar
Bayburt Tarhun iiretiminde yiiksek verim ve kalite saglar.

Bayburt ilinin toprak yapisi; hafif alkali (pH 7,7-7,9), tuz miktar1 ¢ok az (%0,01), kire¢ miktar1 fazla
(%17,31), organik madde igerigi (%0,99) ve fosfor miktar1 ¢ok az (1,33 kg/da), potasyum miktar1 yiiksek (43,8
kg/da) ve drenaji iyi Ozellik gosterir. Bu durum Bayburt Tarhununun kar altinda -35 °C sicaklikta canliligini
kaybetmeden kalmasina neden olur ve cografi sinir ile uyum saglar. Yiiksek potasyum ve kire¢ miktar1 sayesinde
toprakta olusan optimum pH, Bayburt Tarhunun kuru madde ve yag verimini artirir. Bayburt Tarhunu, yiiksek sabit
yag oranit (%5.39-7,022) ve yiiksek kuru madde igerigi (%34,16-41,62) cografi simirin kazandirdig1 ayirt edici
ozellikleridir. Ayrica yiiksek ugucu yag orani(%0.30- %1,40) ve ucucu bilesen ¢esitliligidir. Bayburt Tarhunu ugucu
yaginda 42 bilesen bulunur ve bunlarin biiyiik bir kismi tarhun bitkisinin karakteristik aromasina katki saglayan
bilesenlerdir. Bayburt Tarhunu ugucu bilesiklerinden miktarca fazla olanlar; 1,8-cineole, B-cis-ocimene, linalool,
borneol, terpinene-4-ol, estragole ve camphor; 6n plana ¢ikanlar cymene, trans-carveol, borneol formate, hexyl 2-
methylbutanoate, propanal, 2-methyl-3-phenyl, D-carvone, bornyl acetate, carvacrol, trans-B-farnesene, B-ionone, a

-farnesene, at-bisabolol ve phytol bilesenlerdir. Bayburt Tarhununda ugucu madde fraksiyonlarinda veya esansiyel
yaglarinda p-cymene, B- ocimene, pichtosin, p-anisaldehyde, 3,4,6-Trinitro-2-methylanisole,l-acetoxyindole,
hexadecanoic acid, trans- B -ionone, a-bergamotene, methyl (Z)-5,11,14,17- eicosatetracnoate bulunmayist da
tirtiniin ayirt edici 6zellikleri arasindadir.

Uretim Metodu:

Ekim: Bayburt Tarhununun ¢ogaltilmasi vejetatif yontemlerle yapilir. Spesifik olarak Bayburt Tarhunu igin
en iyi yontem vejetatif fideleme yontemidir. Bunun i¢in anag tarhun kokleri boliinerek elde edilen fideler dikilir ve
yeni tarhun bitkileri elde edilir. Tarhun fideleri yaklasik 3 yil i¢inde, 25-30 cm ¢apinda 6bekler olusturduktan sonra
ayn1 parselden, farkli bir parsele, farkli bir bolgeye veya iki bitki aras1 50-60 cm genisliginde olacak sekilde yan
tarafa taginarak yerleri degistirilir. Tarhun bitkisi i¢in en uygun dikim sikliginin 50-60 cm x 40-50 cm’dir. Atalik
usulde, ana¢ Bayburt Tarhunu fidesinden kdk bolme islemi ve fideleme nisan ay1 sonunda baslar.

Sulama ve Capalama: Bayburt Tarhunu i¢in ilk hasada kadar sulama yapilmaz. Fidelemenin bagladigi nisan
ay1 sonundan hasada kadar gecen siiredeki yagislar bitki gelisimi icin yeterlidir. {1k hasattan sonra yagis durumuna
gore haftada bir sulama yapilir. Bayburt Tarhununun ilk hasadina kadar 3 kez ¢apalama yapilir. Sonrasinda her hasat
sonunda ¢apalama islemi gergeklestirilir. Capalama, topragmn havalandirilmasini ve yabanct bitkilerin
uzaklastirilmasini sagladigindan bitki kok sagligt ve iirlin kalitesinin artmasi agisindan olduk¢a 6nemlidir.

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

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

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

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

Denetleme:

Denetimler, Bayburt Universitesinin koordinatdrliigiinde, Bayburt Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii
ve Organik Tarim Isletmeciligi Béliimlerinden birer dgretim {iyesi, Bayburt il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve
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Bayburt Ziraat Odasindan ve Bayburt Tarhunu iireticilerinden bir kisinin katilimiyla en az 3 kisilik denetim merci
ile gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az 1 kez ve ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her
zaman yapilir.

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

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



2025/196 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.05.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

50

6. 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¢cinde uygulanir.

1. Aydin Inciri

189 sayili ve 15.01.2025 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
90 tescil numarali Aydin inciri ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Kullanim Bicimi:

“Aydin Inciri ibareli asagida tanimlanan logo ve mense adi amblemi, iiretici firmanin ticari unvani ve adresi
veya kisa ad1 ve adresi veya tescilli markasi, parti no iiriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj iizerinde
kullanilamadiginda, Aydin Inciri ibareli logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

ifadesi,

“Aydin Inciri ibareli asagida tanimlanan logo ve mense adi1 amblemi, iiretici firmanin ticari unvam ve adresi
veya kisa ad1 ve adresi veya tescilli markasi, parti no {iriiniin ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj: iizerinde
kullanilamadiginda, Aydin Inciri ibareli logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca gériilecek sekilde
bulundurulur.

seklinde degistirilmistir.
e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
“Aydin Inciri, Ficus carica (Anadolu inciri) Sarilop ¢esidi, kurutmalik olarak degerlendirilen incirdir.

Kuru Meyve Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Sekli: Yuvarlakga, armutsu sekil

Kabuk: Ince kabuklu
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Renk: LAB skalasinda “L” degeri 60 — 80 aras1

Boyut: Kilogram basi meyve sayisi ortalama 45-65 adet
Nem: % 22-24

Suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM):% 75-80

Organoleptik 6zellikleri: Diizglin yapili ve iri boyutlu, i¢i yogun balli ve kivamli bir goriintiide, agizda
kendine has yogun bir aroma birakan ve tatli kokulu.

Aydin Inciri iiretimi yapilan cografi simirda kislar 1lik, yazlar sicak ve kuraktir. Yillik ortalama sicaklik 18-
20°C’dir. Aydin Inciri, meyve olgunlasmasi ve kurutma doéneminde (Agustos-Eyliil) 30-32°C sicakliklara
gereksinim duyar. Bu dénemde bolgedeki yiiksek sicakliklar Aydin Incirinin en iyi kalitede kurumasini saglar.
Optimal yillik yagis 625-670 mm’dir. Kurutma yoniinden Agustos-Eyliil arasindaki meyve olgunlagma ve kurutma
sezonu yagissiz ve bulutsuz ge¢melidir. Bélgede Agustos-Eyliil aylarinda diisen ortalama toplam yagis miktar 4,1-
9,8 mm arasinda degisir. Aydin Inciri kurutmalik olarak degerlendirilen bir gesit olup i¢in kurutma mevsiminde
bolgedeki bagil nem diizeyi kaliteyi etkileyen 6nemli bir faktérdiir. Nemin az olmasi meyve kabugunun kalin
olmasina, fazla olmasi meyve renginin koyulagmasina, meyvenin ¢atlamasina neden olur ki bunlar 6nemli kalite
kayiplarina neden olur. Kurutma déneminde (Agustos-Eyliil) sicakligin 6gle saatlerinde maksimum diizeylerde
seyretmesi nedeniyle bagil nem oldukga diisiiktiir, sabah ve aksam saatlerinde yiikselen bagil nem ise meyvelerin
bir miktarda nem kazanmasim saglar ve kabugun kalin olmasim engeller. Aydin Incirinin iiretiminin yapildig
cografi sinirda 6gle saatlerinde ortalama olarak %32-37 arasinda degisen hava bagil nemi gece %50-65, sabah %72-
79 diizeylerindedir. Bu degerler incir kurutulmasi i¢in optimum diizeydedir.

Aydin Incirinin ayirt edici 6zelliklerini etkileyen dnemli faktdrlerden birisi de olgunlasma ve kurutma
doneminde esen hakim riizgarlardir. Agustos-Eyliil aylarinda kuzeyden esen poyraz ve batidan esen deniz meltemi
riizgarlari, Aydin Incirinin kurumasi icin uygun ortam olusturur. Bolgenin toprak yapisi derin (1-1,5 metre), kumlu-
killi, organik materyal zengindir. Topragi olusturan ana materyal gnays-sist ve gnays ana kayasindan meydana
gelmigtir. Taban suyu seviyesi 2 metreden asagidadir. PH degeri 6-7.8 olan notr yada nétre yakindir. Bdlgenin toprak
ozellikleri incir tiretimi i¢in ¢ok elveriglidir.

Binlerce yildir cografi sinirda yetistirilmekte olan Aydin Incirinin hasad1 ve kurutulmasi,asirlardir geleneksel
yontemlerle yapilir. Aydin Incirinin yetistiriciligi icin arazi hazirlama, budama, ilekleme tecriibe ve uzmanlik isteyen
islerdir. Arazi isleme sirasinda kullanilan makinelerin se¢imi, budamanin meyve kalitesi ve meyve verimine etkileri
gbz oniinde tutularak yapilmas: gerekir. Ddllenme, Aydin Inciri i¢in son derece dnemlidir. Hasat islemleri de ¢ok
itina gerektirir. Agaclarin altindan fazla bekletilmeden buruk incirlerin toplanmasi, kerevitlere tasinmasi sirasinda
meyvelerin ist liste gelip, birbirlerinin kalitelerini bozmamasi gerekir. Bolge halki kiigiik yasta incir yetistirme
inceliklerini 6grenir ve yeni nesillere aktarmaya devam eder. Bu sekilde ¢ocukluktan bilgilenen, siirekli aileleriyle
incirin yetistirilmesi, hasad1 ve kurutulmasi iglemlerinde gorev alan ¢cocuklar gelecegin tecriibeli personeli ve uzman
iireticileri olur.”

ifadesi,

“Aydim Inciri, Ficus carica (Anadolu inciri) Sarilop gesidi olup sofralik ve kurutmalik olarak degerlendirilen
incirdir.

Agac Ozellikleri: 7-8 metre ylikseklikte 8-9 metre genisliktedir. Dallar1 seyrektir ve gdvdesinde ¢ok sayida

yumru bulunur. Yapraklari biiyiik ve genellikle derin dilimli ve bes pargalidir.

Yas meyve fiziksel 6zellikleri: Meyve agirligi ortalama 60-70 gram, ¢api ise 55-60 milimetre arasinda degisir.
Meyve sekli uzun ovaldir. Meyve indeks degeri (genislik/uzunluk) 0,85 olup yuvarlak ve basikca sekillidir. Meyve
kabugu ince (ortalama 1,17-1,34 mm) yapilidir, sar1 renklidir ve kolay soyulur. Pulp rengi, amber ile sar1 renk
arasindadir.

Yas meyve kimyasal 6zellikleri: Meyvenin ortalama pH degeri 5’tir. Toplam asitlik %1, suda ¢6ziiniir madde
%21, toplam kuru madde %23-24 ve indirgen seker %21°dir. Sarilop meyveleri ¢ok iyi goriiniislii, cok tatli ve
hissedilir derecede hos kokuludur.

Kuru meyve fiziksel ve kimyasal 6zellikleri:
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Sekil: Yuvarlak¢a, armutsu

Kabuk: ince kabuklu

Renk: LAB skalasinda “L” degeri 45-70 arasinda; sarimsi kahverengi
Boyut: Kilogram basi meyve sayisi ortalama 35-65 adet

Nem: %26°dan diisiik olmali, asir1 kuru olmamalidir.

Suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM): %60-80

Organoleptik 6zellikler: Diizgiin yapili ve iri boyutlu, i¢i yogun balli ve kivamli bir gériiniime sahiptir.
Agizda kendine has yogun bir aroma birakir ve fermente koku igermez.

Biiyiik dl¢iide kurutmalik olarak degerlendirilen Sarilop ¢esidi, kislari 1lik, yazlari sicak ve kurak olan, yillik
ortalama sicakligi 18-20 °C arasinda degisen bolgelerde yetisir. Meyve olusumundan hasat sonuna kadar (mayis-
ekim aylarinda) daha yiiksek sicakliklara ihtiyag duyar. Agustos-eyliil aylarinda, meyve olgunlagmasi ve kurutma
doneminde 30 °C sicaklik ister. Aydin ilinin, meyve olusumundan hasat sonuna kadar olan mayis-ekim aylarindaki
yullik ortalama sicakligi 30,7 °C’dir. Kurutma donemindeki (agustos-eyliil) ortalama maksimum sicaklik ise 32,6
°C’dir. Aydin’in sahip oldugu bu sicaklik degerleri, Aydin Incirine optimal yetisme kosullar1 saglar. Aydin’da yillik
ortalama yagis miktar1 672,7 mm olup, bu deger Sarilop ¢esidi incirin minimum yillik yagis istegi olan 625 mm’yi
karsilamaktadir. Bununla birlikte, incirin olgunlasma ve kurutma sezonu olan temmuz-eyliil aylarinda havanin
yagissiz ve bulutsuz gegmesi, meyve kalitesini arttirir. Ozellikle kurutma dénemi itibariyle, Temmuz ayinda 0,9
giin, Agustos ayinda 0,6 giin ve Eyliil ayinda 1,8 yagmurlu giin sayisiyla Aydin, incirin kurutulmasi igin elverisli
kosullart saglar. Aydin’da hava bagil nemi ve riizgarlarin etkisi, incirin kaliteli bir sekilde kurutulmasi i¢in dnemli
faktorlerdir. Kurutma déneminde bagil nemin %40-45 seviyelerinde olmasi idealdir. Aydin ilinde ortalama hava
bagil nemi %59,8°dir. Asil 6nem tasiyan kurutma doneminde (agustos-eyliil) ise, giindiizleri %40-45 oraninda
gergeklesen hava bagil nemi, geceleri ise %52,5 olarak gergeklesir. Topografik yapinin nemli deniz havasini i¢
bolgelere, kuru havanin ise kiy1 bolgelerine taginmasina izin verir yapida (daglarin denize dik olmasi) olmasi
nedeniyle, Biiylilk ve Kiicilk Menderes havzasinda hakim olan riizgar sistemleri, kaliteli kurutmalik incir
yetistiriciliginin burada smirli kalmasinda en énemli rolii iistlenir. Ogleden &nce kuzeyden esen ve “giimiiskanat”
ad1 verilen poyraz, incirlerin olgunlasmasi ve kurumasi agisindan biiyiik dnem tagir. Ogleden sonra ise batidan esen
nemli deniz riizgart “imbat,” meyvenin irilesmesi ve ince kabuklu olmasi iizerinde etkili olur. Bu iki riizgarin
nobetlese ve dengeli sekilde esmesi arzu edilir. Aydin’da {i¢ meteoroloji istasyonu (Aydin merkez, Nazilli,
Sultanhisar) verileri incelendiginde, yaz aylarinda (haziran, temmuz, agustos) incirin olgunlagsmasini ve dalinda
buruklagmasini saglayan karasal etkili (dogudan gelen) ve denizsel etkili (Ege Denizi’nden gelen) riizgérlarin farkl
zamanlarda eserek karsilikli etki olusturduklar: goriiliir. Denizsel kokenli hakim riizgarlar, karasal riizgarlara kiyasla
biraz daha fazla etkilidir. Ayn1 donemde denizden esen nemli ve serin riizgarlar ile karadan esen kuru ve sicak
riizgarlarin karsilikli olarak etkili oldugu Aydin ili, yagis, bagil nem ve riizgar karakteristikleri bakimindan sofralik
ve kurutmalik Aydin Inciri yetistiriciligi icin ideal bir blgedir. Aydin Inciri iiretiminde kullamlan Sartlop cesidi,
¢ok nemli olmayan, derin, kumlu-killi, organik materyal ve kirece sahip topraklarda gelisim gosterir. Toprak
tuzluluguna az dayanir. Sodyum ve bor minerallerinin agirisina duyarhidir. Kiregge zengin topraklarda iyi gelisir.
Aydmn Inciri yetistiriciligi yapilan topraklarin pH degeri 6,51-7,50 arasinda ya da 7,51 ve biraz daha yiiksek
seviyededir. Topraklar genel olarak kirmizi kahverengi Akdeniz topraklari, kahverengi topraklar, kirmizi kestane
rengi topraklar olarak siniflandirilir. Bunlar az, orta ve bol kiregli toprak niteligi tasir. Bu alanda toprak derinligi s1g
(20-25 cm) ile derin (90 cm+) arasinda degisen bir yapi gosterir. Aydin’in genel toprak dzellikleri, Aydin Inciri igin
elverisli yetisme kosullarini saglar.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:
“Uretim

Arazi Hazirh@u: Incir agaci yetistirilecek arazide dncelikli olarak, arazi 1slah1 sorunlari ¢dziimlenir. Bahge
toprag1 dikimden dnce 2-3 kez derince siiriiliir. Arazi egimi %31 gectiginde, kontur dikim yapilir, egimi %5°i gegen
yerlerde ise egimin durumuna gore 10-15 metre araliklarla tutma duvarlari, teraslar yapilir.
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Dikim: Incir fidanlar1 en uygun olarak kig dinlenme devresinde yani yaprak dékiimii ile ilkbaharda yeniden
su ylirlimesi arasinda kalan devrede dikilir. Sonbahar dikiminin yapilamadigi durumlarda dikim, ki sonu-ilkbahar
basinda Subat veya Mart aylarinda yapilir.

Budama: Yaz ve kis budamasi uygulanir. Sekil budamasi, iiriin budamasi ve genglestirme budamasi seklinde
yapilarak agaglarin biiylime ve verimlerinde artig saglanir.

Bakim ve Giibreleme: Bahgeler, sonbaharda bir ve ilkbaharda iki olmak iizere en az ii¢ kez siiriiliir.
Sonbaharda toprak islemesi, incir hasadinin tamamlanmasindan sonra yapilir. Sonbahardaki toprak iglemesi daha
derin yapilir. Ilkbaharda toprak islemesi, topragin tav durumuna bagh olarak Mart ayinda yapilir. Isleme derinligi
15 cm civarindadir. Gerekli miktarda azot, potasyum ve fosfor ile giibreleme yapilir.

Ilekleme: Délleme, 5-20 Haziran arasinda olgunlasp iri findik biiyiikliigiine ulasan erkek incir agaglarindan
alinan ilek meyveleri toplanip, disi agaglara asilmasi seklinde yapilir. Olgunlasan ilek meyveleri, sabah erken ve
aksamiizeri gec saatlerde toplanir. Toplanan ilekler, disi incir agaci iizerindeki dallara yeterli miktarda ve diizenli
olarak asilir.

Hasat

Belli bir olgunluga gelen ve kuruyan incirler agactan kendiliginden diiserler. Bu incirlere buruk incir adi
verilir. Buruk incirler tecriibeli personel tarafindan elle tek tek toplanir. Kuru incir hasadr her giin diizenli olarak
yapilir. Toplama igleminde hurda incirler ve iyi kaliteli inciriler ayr1 kaplara toplanir. Toplanan incirler derin
olmayan sepetlerle kerevetlere taginir. Tagima sirasinda incirlerin ezilip birbirlerini kirletmemesi kalitesi agisindan
¢ok onemlidir.

Kurutma

Hasat edilen incirler bahgenin siirekli giines alan ve havadar bir yerine yerlestirilmis kerevetlere tek sira
halinde serilir. Kerevette kurumakta olan incirler tecriibeli personel tarafindan sabahin erken veya 6gleden sonranin
geg¢ saatlerinde olmak iizere her giin gdzden gegirilir. Aksam oldugunda incir hagerelerine ve olasi ¢ige karsi st iiste
yigilarak tizeri ortiiyle kapatilir. Sabahin erken saatlerinde tekrar tek sira halinde serilir. Kurumus incirler sergiden
alinir, kalite siniflarina ayrilmig olarak depolanir.”

ifadesi,

“Arazi hazirlig1: Incir agac1 yetistirilecek arazide dncelikle arazi 1slahi sorunlar ¢oziiliir. Arazi, dikimden 20-
30 giin 6nce sonbahar yagmurlar1 yagdiktan ve toprak tavlandiktan sonra derin siiriim yapilarak hazirlanir. Arazi
egimi %31 gegtiginde, kontur dikim yapilir. Egimi %5°1 gegen yerlerde ise egimin durumuna goére tutma duvarlari
veya teraslar yapilir.

Dikim: Aydin ilinde incir fidanlari, yaprak dokiimiinden sonra genellikle kasim ayinin ikinci yarist ile aralik
aymin birinci yarisinda dikilir. Don riskinin bulundugu yillarda dikim isleminin subat ayinda yapilmasinda fayda
vardir.

Budama: Yaz ve kis budamasi uygulanir. Sekil budamasi, iirtin budamasi ve genglestirme budamasi seklinde
yapilarak agaglarin biiylimesi ve verimliligi artirlir.

Bakim ve giibreleme: Bahgeler, sonbaharda bir ve ilkbaharda iki kez olmak iizere yilda en az ii¢ kez stirtiliir.
Sonbaharda yapilan toprak islemesi, incir hasadinin tamamlanmasinin ardindan daha derin olarak yapilir. Tlkbaharda
yapilan toprak islemesi ise, topragin tav durumuna bagl olarak mart ayinda yapilir. Isleme derinligi 15 cm
civarindadir. Gerekli miktarda azot, potasyum ve fosfor ile giibreleme yapilir.

Ilekleme: Incir yetistiriciliginde ilekleme (tozlama), 5-20 Haziran arasinda gerceklestirilir. Bu islem igin,
olgunlasarak iri findik biiytikligiine ulagsmis erkek incir agaglarindan toplanan ilek meyveleri kullanilir. Sabahin
erken saatlerinde, ilek arilarinin ugusuna baglamadan dnce erkek agaglardan toplanan bu meyveler, 3-4 adet olmak
iizere filelere konur. Her disi agaca {iger file asilir. Bu islem, en az iki defa tekrarlanir. Eger hava ¢ok serin ve yagislt
ise iiciincii kez file asma islemi yapilabilir. Ilekleme doéneminde ilaglama, tuzak asma ve siiriim islemleri
yapilmamalidir. ileklemede hastalikli, zarar gérmiis ve ciiriimiis meyveler filelere konulmamali ve bahgeden
uzaklastirilmalidir.
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Yas incir hasat donemi: Temmuz ayinin ikinci yarisindan itibaren olgunlasan incirler, yeme olgunluguna
ulastiklarinda sabahin erken saatlerinde hasat edilir. Yas incirler, her biri en fazla 5 kg alacak sekilde yayvan kaplara
toplanmalidir. Hassas kabuk yapisi nedeniyle raf émrii kisa oldugu igin hizlica sevk igin kullanilacak ambalaj
materyallerine konularak pazara ulastirilmalidir.

Kuru incir hasat donemi: Ilk olgunlasma temmuz sonu - agustos basinda baslar, agustos sonunda zirveye
ulasir ve eyliill sonunda tamamlanir. Hasat siiresi 40-45 giindiir. Meyve, aga¢ iizerinde buruklasir (taze meyvede su
orant %40-50 oranina diiser), meyve sap1 ile meyve dali arasinda kopma noktasi olusur ve meyve dogal olarak yere
diiser. Kendiliginden yere diisen incirler, iireticiler tarafindan her giin diizenli olarak toplanir. Toplama igleminde
incirler kalite siniflarina gore ayrilarak ayri kaplara toplanir. Toplanan incirler derin olmayan kaplarda {ist iiste
gelmeyecek sekilde gida ile temasa uygun plastik kerevetlere tasinir.

Kurutma: Hasat edilen incirler, bahgenin siirekli glines alan ve havadar bir yerinde bulunan kurutma
tiinellerinin igerisindeki kerevetlere tek sira halinde serilir. Kurutma tiineli en az 2 m yiiksekliginde, etrafi sinek teli
ile cevrili, tabani beton ya da oOrtii materyalleri ile kapli olmalidir. Kerevette kurumakta olan incirler iiretici
tarafindan sabahin erken veya 6gleden sonranin geg saatlerinde olmak iizere her giin gdzden gecirilir. Kurumus
incirler sergiden alinir ve kalite siniflarina (TSE Ekstra, Sinif I, Sinif IT) ayrilmig olarak depolanur.

Yas incir muhafaza kogullari: Yas incirler 0-2 °C’de ve %85-90 bagil nemde 2 hafta siireyle saklanabilir.

Kuru incir muhafaza kosullari: Kuru incirler 4-10 °C’de ve %50-60 bagil nem igeren soguk hava depolarinda,
kasalarda saklanmalidir. Bu kosullar altinda kuru incirler, renk kararmasi ve sekerlenme gibi sorunlar olmadan 1 yil
boyunca muhafaza edilebilir.”

seklinde degistirilmistir.



