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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 fikras1 “Kurum,
cografi isaret veya geleneksel iiriin ad1 bagvurularini 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikras1 “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hiikmiine amirdir.

6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu kapsaminda yapilan cografi isaret ve
geleneksel {irtin ad1 bagvurulart Kanunun 40 inc1 maddesi geregince yayimlanmakta
olup ilgili kisilerin {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent
ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirmeleri gerekmektedir.
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1. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 221. Sayida Yer Alan ilanlarin Siral

Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2023/000022
2. C2024/000081
3. C2024/000327
4, C2025/000460
5. C2026/000020
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {irtin adi bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Acipayam Cakir Havucu
Haymana Yogurdu
Pazaryeri Bozasi
Gaziantep Avrat Salatasi

Zonguldak Kestane Bali

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

12
14
17

19

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1843

2. 1844

3. 1845

4. 1846

5. 1847
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Arapgir Gelin Kiz Helvasi

Ibradi Enek Pekmezi

Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi
Semdinli Bali

Hatay Zahterli Kahkesi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

23
25
27
30

33

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 1024 Delice Dogal Kaynak Tuzu 35
2. 1108 Gediz Tarhanasi 36
3. 1511 Ankara Sof Kumasi 41
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin

Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. C2025/000035 Antalya Gokgesu Pilavi

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad
Numaras1 Numarasi

Sayfa

42

Sayfa

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik bulunmamaktadar.
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2. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 38 inci maddesi kapsaminda yayimlanmig
olup, ilgili kisiler bu yayimlara karsi 40 inc1 madde kapsaminda ¢ ay i¢erisinde Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak itirazda bulunabilirler.

1. Acipayam Cakir Havucu

Basvuru No 1 C2023/000022

Bagvuru Tarihi 1 13.01.2023

Cografi isaretin Ad1 . Acipayam Cakir Havucu

Uriin / Uriin Grubu : Havug / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii . Mense ad1

Basvuru Yapan : Acipayam Kaymakamlig1

Basvuru Yapanin Adresi : Asag1 Mah. Hastane Cad. Acipayam DENIZLI

Vekil : Berke Funda (Normpatent Marka Patent Tasarim ve Dan. Tic. Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Denizli ili Acipayam ilgesi

Kullanim Bicimi : Acipayam Cakir Havucu ibaresi ve mense adi amblemi {irliniin kendisi

veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda Acipayam Cakir Havucu ibaresi ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Denizli ili Acipayam ilgesinde iiretilen Acipayam Cakir Havucu, keskin havug kokulu ve aromali bir
havugtur. Gliniimiizdeki tiretimi, lireticilerin kendi iirettikleri havug tarlalarinin bir béliimiinde tohuma biraktiklar:
bitkilerden aldiklar1 tohumlar ile gerceklestirilir. Acipayam Cakir Havucu iiretiminde Nantes ¢esidi havug tohumu
kullanilir.

Bolgede mayis ay1 basinda kademeli tohum ekimi ile baglayan havug iiretimi yaz aylar1t boyunca devam eder.
Hasat eyliil ayinda baslar ve kis aylar1 boyunca devam eder. Bolgenin kuzey kisimlarinda Goéller Bolgesi nin iklim
ozellikleri goriliir. Yetistirme siirecinde {iretim bolgesinde yaz aylari genelde 1lik ve kurak gecer. Ayrica giindiiz
yiiksek olan sicaklik gece belirgin oranda diiser, gece giindiiz sicaklik farki yiiksektir. Uriiniin gelisme donemindeki
sicaklik istegi ise 15-20 °C'dir. Bélgenin bu iklim 6zelligi havug kokiiniin gevrek, bol kokulu ve aromali olmasini
destekler.

Tohumlarin iizeri boyuna ¢izgilidir ve azda olsa tiiyler tasirlar. Ticari tohum pazarinda tiiyleri alinmis
tohumlar pazarlanir. Tohumlar 2-4 mm uzunlugunda ve 1-1.5 mm enindedir. Bir gramda 500-800 adet tiiyli alinmis
bulunur. Tohumlar iyi muhafaza edilirse ¢imlenme giiciinii 3-4 yil korurlar.

Acipayam Cakir Havucu bol miktarda yaprak meydana getiren bir bitkidir. Bitki bagina yaprak sayisi 4-5
adettir. Yaprak uzunlugu 54-56 cm’dir. Bilesik yaprak ozelligindeki yapraklarin sap uzunlugu 28-33 cm’dir.
Ortalama yaprak agirlig1 7-8 g’dir. Toplam bitki yaprak agirligi 38-40 g’dur.

Acipayam Cakir Havucu, %9,6—10,2 araligindaki suda ¢6ziinebilir kuru madde (briks) degeri, 6.08—7.89 kg
araligindaki kok sertligi, 1.20—1.35 cm soymuk doku kalinligi ve 1.08—1.52 ¢cm odun doku ¢ap1 ile benzerlerinden
ayrigmaktadir. Bu yapi, {irliniin gevrek, liflenmesi disiik, tat yogunlugu yiiksek ve islenmeye uygun bir karakter
kazanmasini saglar. Ayrica kok formunun genel olarak diizgiin, sagak kok oraninin diisiik olmas1 ve homojen yap1
gostermesi de iiriiniin ayirt edici fiziksel 6zellikleri arasinda yer alir.

Acipayam Cakir Havucunun ayirt edici 6zellikleri, iiretimin gergeklestirildigi cografi alanin kendine 6zgii
iklim ve toprak kosullarindan kaynaklanir. Bolgede yaz aylarinin ilik ve kurak geg¢mesi, buna karsilik gece
saatlerinde sicakligin belirgin sekilde diismesi sonucu olusan yiiksek gilindiiz—gece sicaklik farki, bitkide
fotosentezle olusan karbonhidratlarin kdkte birikimini artirarak kuru madde ve seker oraninin yiikselmesine katki
saglar. Bu durum iiriinlin tat yogunlugunu artirir; dengeli doku gelisimiyle birlikte gevrek yapinin olusumunu
destekler.
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Bolgede bulunan organik maddece zengin, hafif biinyeli ve iyi drene olabilen aliiviyal toprak yapisi, kok
gelisimini destekleyerek havucun diizgiin sekilli gelismesine katki saglar; uygun yetistirme kosullartyla birlikte kok
yapisinin daha az sagak koklii ve daha homojen bir i¢ yap1 kazanmasina yardimei olur. Ayrica iiretimde kullanilan
tohumlarin, treticiler tarafindan uzun yillardir ayni1 bolgede yetistirilen bitkilerden seleksiyon yoluyla elde edilmesi,
Acipayam ilgesine adapte olmus yerel bir genetik yapinin olusmasini saglar.

Tablo 1: Acipayam Cakir Havucu bazi1 morfolojik 6zellikleri

Kok Ozellikleri Sinir Degerler
Kok sekli Kok merkezi 3.0-4.0 cm, kdk ucu 2.00-2.50 cm ¢apinda
Kok agirligt 99.50-131.50 g. (9-10 adet/kg)
Kok rengi Sivama turuncu renkli, yaprak c¢ikis ucunda ¢ok az yesile calan renklenme
Kok capi (eni) 2.84-3.44 cm
Kok boyu 16.06-17.77 cm
Kok soymuk doku kalinligi 1.20-1.35cm
Kok odun doku ¢api1 1.08-1.52 cm
Suda ¢6ziiniir kuru madde (%) | 9.6-10.2
Kok rengi Turuncu
Kok sertligi (kg) 6.08-7.89
Uretim Metodu:

Toprak ihtiyaci: Acipayam Cakir Havucu yetistirilmesinde agir killi topraklardan, toprak zararhlarinca
(nematod, tel kurdu gibi) bulasik ve yabanci ot yogun topraklardan kaginmalidir. Havug tohumu ekilecek topragin
¢ok iyi iglenerek ekime hazirlanmasi gerekir. Havug tohumlarinin kii¢iik embriyolu olusu ve ¢ok ge¢ ¢cimlenmesi
nedeniyle toprak iyice inceltilerek tohumun toprakla temasinin tam olmasi saglanmalidir. Hafif karakterli, organik
madde icerigi yiiksek ve aliiviyal topraklar havug yetistiriciligi i¢in ideal topraklardir. Derin yapili, iyi havalanabilen
hafif ve orta biinyeli topraklarda yiiksek verim alinir.

Tohum Ekimi: Genellikle mayis ay1 baginda baglatilan kademeli (ardisik) tohum ekimi yontemi ile kullanilir.
Bu yontem, yorede uzun yillardir uygulanan bir iiretim pratigi olup, hem iklim kosullarina uyum saglamak hem de
iiriin arzint siireklilik i¢inde gerceklestirmek amaciyla tercih edilir. Kademeli ekim kapsaminda, {iretim alanlari
parsellere ayrilarak 10—15 giin araliklarla ardigik ekimler yapilir. Bu yontem, bolgedeki sicaklik degisimleri ve
toprak nemi farkliliklaria kars1 {iretimin riskini azaltic1 bir rol oynar. Ozellikle ilkbahar ve yaz gecis dénemlerinde
goriilebilen ani sicaklik dalgalanmalarina karsi, farkli zamanlarda yapilan ekimler sayesinde {iriin kayb1 minimize
edilir. EKim dikkatli bir sekilde hazirlanarak inceltilen topraga mibzerle yapilmalhdir. Uretimde ¢imlenme giicii
yiiksek, hastalik ve zararlilardan temiz tohum kullanilir. Ekim derinligi 2,5-3 cm olmalidir. Bir dekar alana 600-800
gr tohum atilir ve ekimde sira aras1 mesafesi 30-40 cm olmalidir. Sira {lizeri seyreltme mesafesi ise 5-12 cm arasinda
degisir. Havug tohumu 10 °C’nin iizerindeki sicakliklarda ¢imlenir, bu sebeple ekim dénemi sicaklik g6z oniinde
bulundurularak belirlenir. Toprak sicakligi istenen seviyenin altinda ise tohum ¢imlenmez, ¢imlenme siiresi yeterli
sicaklik olusuncaya kadar uzar. Havug ekiminden sonra toprak yiizeyinde meydana gelecek kaymak baglama
asamasi ¢imlenmeyi dnemli 6l¢lide olumsuz etkiler, bu sebeple toprak yiizeyinin kabuk baglamasini dnleyici uygun
sulama ve toprak isleme uygulamalari yapilmalidir.

Bakim: Tohum ekimi sonras1 ¢gimlenme tamamlandiktan ve bitkiler 2-3 hakiki yaprakli hale geldikten sonra,
sira lizerinde seyreltme yapilir. Sira tizeri mesafeleri uygun sekilde ayarlanir. Ancak bu seyreltme déneminde,
tarlada kalan bitkilerin koklerinin zarar gormemesine 6zen gostermelidir.

Sulama: Acipayam Cakir Havucu yetistiriciliginde kok gelisiminin primer ve sekonder doneminde diizenli
sulama yapilmalidir. Primer dénemdeki susuzluk havu¢ boyunun kisa kalmasina, sekonder dénemdeki susuzluk
havucun yeterli dl¢iide kalinlagsmamasina ve ayrica diizensiz sulama kdkiin catlayarak pazarlanamaz hale gelmesine
neden olur.

Giibreleme: Acipayam Cakir Havucu yetistiriciliginde azot ve potasyum verim ve kaliteyi 6nemli dlgiide
etkiler. Bitki nitrat formunda azotu tercih eder. Potasyum ise kok kuru madde igerigini koku ve aroma igerigini
artirtr. Havug bitkisi 6zellikle ¢imlenme ve genglik doneminde tuza karsi son derece hassastir. Bu nedenle tohum
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ekim doneminde giibreleme yapilmamalidir. Giibreleme tohum ekiminden ekim oncesinde 7-10 giin Once
tamamlanmali ve organik giibreler tercih edilmelidir. Acipayam Cakir Havucu yetistiriciliginde giibreleme; toprak
analizi sonuglarina gére planlanir ve bitkinin gelisim donemleri dikkate alinarak uygulanir.

Temel (taban) giibreleme, tohum ekiminden en az 2-3 hafta 6nce yapilmali ve uygulanacak giibreler topragin
10-15 cm derinligine karistirilmalidir. Bu agamada fosforlu ve potasyumlu giibrelerin tamamu ile azotlu giibrenin
yaklasik yaris1 uygulanir.

Tohum ekimi sirasinda giibre uygulamasi yapilmaz. Bitkiler 3-4 gergek yaprakli doneme ulastiginda, azotlu
giibrenin kalan kismu iist giibreleme olarak verilir.

Yetistiricilik siirecinde, bitki gelisimine bagli olarak ikinci bir {ist giibreleme yapilabilir. Bu uygulama
genellikle ekimden 50-60 giin sonra, sulama dncesinde azot ve potasyum igeren giibrelerle gergeklestirilir.

Genel olarak dekara uygulanacak giibre miktar1;8-10 kg saf azot (N), 8-9 kg fosfor (P-0s), 12-16 kg potasyum
(K20) olacak sekilde planlanir.

Giibreleme uygulamalari, genellikle yagmurlama sulama sistemi ile desteklenir ve bitkinin gelisim
donemlerinde diizenli su temini ile birlikte ytiriitiiliir.

Dekardan elde edilen yaklasik 1 ton havug iiretimi ile birlikte topraktan ortalama 3 kg azot (N), 2 kg fosfor
(P20s), 4 kg potasyum (K20), 5 kg kalsiyum (Ca) ve 0,5 kg magnezyum (Mg) uzaklastirilir. Bu nedenle, giibreleme
programi planlanirken topraktan uzaklastirilan bu besin elementlerinin dengeli sekilde yeniden topraga
kazandirilmas: gerekir.

Zirai miicadele: Acipayam Cakir Havucu yetistiriciliginde zararli ve hastaliklarla miicadele, Onleyici ve
entegre yontemler esas alinir. Toprak kaynakli hastalik ve zararlilarin kontrolii amaciyla, iiretim alanlarinda
miinavebe uygulanmali ve ayni tarlada {ist liste havug iiretiminden kagimilmalidir. Ekim 6ncesinde toprak hazirligi
sirasinda, yabanci otlar temizlenir ve toprak zararlilarinin yogun oldugu alanlarda tiretim yapilmaz.

Havug sinegi, nematodlar ve tel kurtlarina karsi; uygun ekim zamani se¢imi, dayanikli ve saglikli tohum
kullanimu, tarlada bitki artiklar1 ve bulasik materyalin uzaklastirilmasi, feromon tuzaklar1 veya biyoteknik miicadele
yontemlerinin kullanilmasi esastir.

Hastalik etmenlerine karsi ise; iyi drene edilmis toprak kullanimi, asir1 sulamadan kagimilmasi, bitkiler arasi
uygun mesafenin korunmasi gibi kiiltiirel 6nlemler uygulanir.

Kimyasal miicadele yalnizca gerekli durumlarda ve ilgili mevzuata uygun olarak yapilir. Oncelik, cevreye
duyarl ve siirdiiriilebilir iiretim yontemlerinin uygulanmasidir.

Miinavebe (ekim ndbeti): Acipayam Cakir Havucu iiretiminde bazi toprak kaynakli patojenler tiretimi biiytik
olgiide siirlandirir. Ozellikle toprak kaynakli hastalik etmenleri ile basarili bir zirai miicadele icin en az iki y1l ara
verilerek ayni tarlada havug iiretimi yapilmasi gerekir. Miinavebe bitkisi olarak da yazlik sebze tiirleri (domates,
biber, patlican, fasulye, kavun, kabak, bamya, boriilce vb.) ile bugday, misir, arpa gibi tarla bitkileri tiirleri
oOnerilebilir.

Hasat ve verim: Hasat iiriiniin 11-13 haftalar1 arasinda, elle veya makinayla yapilir.

Acipayam Cakir Havucunun verimi; ekim sikligi, bakim kosullari ve hasat zamanina bagl olarak degismekle
birlikte ortalama verim dekara 3-4 ton arasinda gergeklesir.

Depolama: Hasat edilen kokler 3-5 °C depolarda 4 haftaya kadar depolanabilir. Ancak depolanacak koklerin
tam olgunlasma doneminde hasat edilmesi ve hasat sirasinda yaralanmamasina 6zen gosterilmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Acipayam Kaymakamligi koordinatorliigiinde; Acipayam Kaymakamligi, Ege Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii, Denizli Il Miidiirliigii Bitkisel Uretim ve Bitki Saghg Sube Miidiirliigii,
Denizli Ticaret Odasi ve Denizli Ziraat Odasindan birer iiyenin katilimiyla en az 5 kigiden olusan denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda iki defa ekim ve hasat doneminde yapilir. Thtiyag
duyulmasi ya da sikdyet halinde ise her zaman yapilir.
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Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

Ekimin {iretim metoduna uygunlugu,

Kok olusum sonrasinda, mevcut koklerin ¢esit 6zelliklerine uygunlugu,

Hasat doneminde; koklerin Acipayam Cakir Havucu d6zelliklerine uygunlugu,
Acipayam Cakir Havucu ibaresi ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



2026/221 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.05.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

12

2. Haymana Yogurdu

Basvuru No : C2024/000081

Bagvuru Tarihi : 16.02.2024

Cografi isaretin Ad1 : Haymana Yogurdu

Uriin / Uriin Grubu : Yogurt / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Haymana Belediyesi

Bagvuru Yapanin Adresi : Yeni Mah. Ankara Cad. no:17 Haymana ANKARA

Cografi Simir : Ankara ili Haymana ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Haymana Yogurdu ibareli asafida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Haymana Yogurdu ibareli logo
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

R \AP‘NA YOG"O
> )
<, (73

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Haymana Yogurdu; Ankara ili Haymana ilgesi sinirlari igerisinde yaylim hayvani olarak yetistirilen koyun
ve sigirlardan elde edilen siitlerin karigtirilarak mayalanmas: ile iiretilen fermente bir siit iiriiniidiir. Uretimde
kullanilan siitler Haymana ilgesinde bulunan meralarda otlayan hayvanlardan elde edilir.

Haymana ilgesi, tarihsel siire¢ boyunca hayvanciligin yaygin olarak yapildigi bir bolge olup siit ve siit iirtinleri
ilce mutfaginda onemli bir yere sahiptir. Genis mera alanlar1 ve bitki gesitliligi sayesinde elde edilen siitlerin yag
orani en az %8,7 ve protein orant en az %4,8 degerindedir. Bu durum, Haymana Yogurdunun yogun kivamli,
kaymak tabakasi belirgin ve tat agisindan dengeli bir yapiya sahip olmasini saglar.

Haymana Yogurdu, koyun siitii agirlikls siit karisimu ile iiretilmesi, mayalanma siirecinde kaymak tabakasinin
korunmast ve dinlendirme asamalarinin uygulanmas: bakimindan yorede uzun yillardir siirdiiriilen {iretim
gelenegine dayamir. Uriin ile cografi sinir arasinda iin bag1 bulunmaktadir.

Uretim Metodu:

Haymana Yogurdunun iiretiminde, Ankara ili Haymana ilgesi sinirlart igerisinde yaylim hayvani olarak
yetistirilen koyun ve sigirlardan elde edilen siitler kullamlir. Uretimde kullanilan siit karisimi, %80 koyun siitii ve
%20 inek siitii oraninda hazirlanir.

Sagilan siitler siiziilerek dinlendirilir. Dinlendirilen siitler bakir veya paslanmaz ¢elik kaplarda 85-95 °C
sicaklik araliginda 1sitilir. Isitma islemi sirasinda siitiin dibe tutmamasi i¢in siirekli karigtirma islemi yapilir. Isitma
stiresi yaklasik 30—45 dakika uygulanir.

Isitma iglemi tamamlandiktan sonra mayalama igin 38-42 °C araligima kadar serin bir yerde sogutulur.
Mayalama islemi, bir 6nceki iiretimden ayrilan ve eksime gostermemis yogurttan elde edilen maya kullanilarak
yapilir. Maya orani toplam siit miktariin yaklasik %3’ii kadardir.

Mayalanan siitler, gida ile temasa uygun kaplara alinir. Kaplarin agizlar kapatilarak 1s1 kaybini onlemek
amacityla ortiiliir ve 3-4 saat stireyle fermantasyona birakilir. Fermantasyon siireci tamamlanan yogurtlar, yapisinin
oturmasi i¢in 0—4 °C’de 2-4 saat dinlendirilir.

Dinlendirme siireci sonunda yiizeyinde kaymak tabakasi olusmus, yogun kivamli Haymana Yogurdu
tilketime hazir hale gelir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Ankara ili Haymana il¢esinde uzun bir ge¢mise sahip olan Haymana Yogurdunun ilge mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Uretimde kullamlan hayvanlarin yaylim hayvani olmasi, siit temini ve {iretim siireclerinin
cografi sinir iginde yiiriitiilmesi {irlin ile cografi sinir arasinda bag kurulmasini saglar. Cografi sinir ile iin bagi
bulunan Haymana Yogurdunun biitiin {iretim asamalari, belirtilen cografi sinir igerisinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler Haymana Belediyesi koordinatérliigiinde; Haymana Belediyesinden, Haymana flge Tarim ve
Orman Midiirligiinden ve Haymana Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman birer temsilcinin katilimiyla olusan
ti¢ kisilik denetim mercii tarafindan yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan;

e Haymana Yogurdu iiretiminde kullanilan siit karisim oranlar1 uygunlugu
e Uretim metoduna uygunluk
e Haymana Yogurdu ibareli logo ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2024/000327

Bagvuru Tarihi 1 19.11.2024

Cografi isaretin Ad1 : Pazaryeri Bozasi

Uriin / Uriin Grubu : Boza / Alkolsiiz i¢ecekler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Bilecik Ticaret Borsast

Bagvuru Yapanin Adresi . Hiirriyet 1. OSB, Gazi Blv. No:2, 11000 Bilecik Merkez BILECIK
Cografi Simir . Bilecik ili Pazaryeri ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Pazaryeri Bozasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Pazaryeri Bozasi, Pazaryeri il¢esinde, muisir unu esasli, laktik asit fermantasyonu ve alkol fermantasyonu
yoluyla iiretilen geleneksel bir fermente igecektir. Uriin, kremsi kivamli, homojen yapida ve yogun kivamlidir ancak
icilebilir akigkanliga sahiptir. Rengi agik saridan hafif altin tonlarina kadar degisebilir; genellikle parlak, hafif opak
bir goriiniime sahiptir. Pazaryeri Bozas1 hafif eksi bir lezzet profiline sahiptir. Uretiminde ayr1 bir maya ilavesi
yapilmaz; prosesin dogasi geregi fermantasyon kendiliginden gelisir. Bu fermantasyon, hammaddelerden ve iiretim
ortamindan gelen dogal mikroflora sayesinde gercekleserek iiriiniin karakteristik tat, koku ve kivamini olusturur.
Pazaryeri Bozasi, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ve ilgili yatay mevzuata uygun olarak iretilir. 0,5-1,23 g/L etil
alkol miktar1 ile Alkolsiiz icecekler Tebligi’ne uygundur.

Pazaryeri Bozast iiretimi hammaddelerin dogru bir sekilde ve kivaminda pisirilmesi diger bilegenlerin dengeli
bir sekilde kullanimu ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Pazaryeri Bozasinin iiretildigi; Bilecik iline bagl
Pazaryeri ilgesi ile iin bagi bulunur.

Tablo 1. Pazaryeri Bozasinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Toplam kuru madde (%) 22,00-23,00
Toplam seker (sakkaroz cinsinden) (%) 14,8-15,00
%10’luk HCI’de ¢oztinmeyen kiil (KM’de) (%) 0,09-0,1
Asitlik (laktik asit cinsinden) (g/100 g laktik asit) 0,10-0,48
Etil alkol miktar1 (g/l) 0,5-1,23
pH 4,0-4,5
Uretim Metodu:

Pazaryeri Bozasi iiretiminde kullanilan bilesenler ve yapilis1 asagidaki gibidir:

Bilesenler (10-11 litre i¢in)

— 1,430-1,450 g musir unu

— 12,25-13,00 1 su (kaynatma ve siizme agamasinda)
— 650-715 g kristal toz seker

— Servis i¢in 30 g tar¢in

— Servis igin 150 g leblebi

Kaynatma: Kaynatma agamasinda Pazaryeri Bozasina herhangi bir aroma verici bilesen eklenmez; {iriiniin
kokusu ve lezzeti tamamen tiretim prosesi sirasinda, 6zellikle kaynatma esnasinda dogal olarak olugur. Misir ununun
yaklasik 6 kat1 olan 8,75-9,00 | su biiyiik kazanlarda siirekli karigtirilarak kaynatilir. Bu uygulama topaklanmay1
onleyerek homojen bir yapi elde edilmesini saglar. Ekipman kapasitesine bagli olarak 1-2 saat siirebilen kaynatma
stiresince tahil nigastasi jelatinize olur, nigasta graniilleri suyu emerek siser, ¢oziiniir ve akigkan faza geger, tanecikler
suyu emerek siser. Bu sayede fermantasyon i¢in uygun bir ortam hazirlanir.
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Sogutma: Kaynatma isleminin tamamlanmasinin ardindan karisim genis teknelere alinarak dogal yollarla
sogutulur. Bu agamanin amaci, karisim sicakligini fermantasyonun saglikli bir sekilde ilerleyebilecegi 16-25 °C
araligma diisirmektir. Daha yiiksek sicakliklarda istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimi hizlanabilir ve
hedeflenen asitlik profili olumsuz etkilenebilir. Ortam sicaklig1 ve ekipman kapasitesine bagli olarak sogutma siiresi
genellikle 2—-12 saat arasinda degisir. Karigimin her noktasinin benzer hizda sogumasini saglamak amaciyla belirli
araliklarla karigtirma yapilir. Sogutma kaplar1 ve karistirma ekipmanlarinin hijyenik olmasi biiylik 6nem tagir;
yetersiz hijyen, fermantasyon sirasinda istenmeyen mikroorganizma gelisimine ve {iriin kalitesinde (koku, tat ve
dayanim) bozulmalara neden olabilir.

Stizme: Sogutulan karisim, Pazaryeri Bozasina 6zgii piirlizsiiz dokunun elde edilmesi amaciyla siizme
islemine tabi tutulur. Ince delikli eleklerden gegirilen karisimdaki iri parcalar ayrilarak homojen bir yap: saglanr.
Siizme iglemi sirasinda kivamin inceltilmesi amaciyla karisima, misir ununun yaklagik iki buguk kati olan 3,5-4,0 |
su ilave edilir. Bu islem karisimin daha akigkan hale gelmesini ve stizmenin daha kolay gerceklestirilmesini saglar.
Kullanilan eleklerin hijyenik ve temiz olmasi, {iriintin kivami ve genel kalitesi agisindan kritik neme sahiptir.

Seker ilavesi: Stizme isleminden sonra yapilan seker ilavesi ile karigimin tat profilini dengelemek ve
fermantasyon sirasinda mikroorganizmalarin kullanabilecegi fermente edilebilir karbonhidrat kaynagini saglamak
amaglanir. Karigima Kristal toz seker eklenir ve topaklanma kalmayacak sekilde iyice karistirilarak homojen bir
kivam elde edilir. Sekerin tamamen ¢oziinmesi, hem agizda piitiirlii alginin 6nlenmesi hem de fermantasyonun
karigimin timiinde dengeli ilerlemesi agisindan 6nemlidir.

Fermantasyon: Pazaryeri Bozasinda fermantasyon, iirliine 6zgii hafif asidik yap1 ve karakteristik lezzetin
olustugu en kritik asamalardan biridir. Fermantasyon genellikle 16—25°C sicaklik araliginda ve yaklagik 24 saat
stireyle gerceklestirilir. Bu asamada haricen maya eklenmez; bekleme siiresi boyunca dogal mikroflora icerisinde
bulunan laktik asit bakterileri gelisir ve buna bagl olarak {iriiniin asitligi artar. Asitligin istenen diizeye (pH 4-4,5)
ulagmasiyla fermantasyon tamamlanmig kabul edilir.

Pastorizasyon: Fermantasyonun ardindan, Pazaryeri Bozasinin mikrobiyal stabilitesini ve raf Oomriinii
uzatmak amaciyla pastorizasyon islemi uygulanir. Bu islem sirasinda {iriin, 80°C sicaklikta 20 dakika siireyle 1sil
isleme tabi tutulur. Pastorizasyonun tamamlanmasinin ardindan {iriin hizla sogutulur ve tiiketime veya
ambalajlamaya hazir hale getirilir.

Ambalajlama ve saklama: Pastorizasyon sonrasi Pazaryeri Bozasi steril kaplara doldurulur. Ambalajlama
strasinda oksijenle temasini en aza indiren kapak sistemleri tercih edilir. Uriin, 15 °C’nin altinda serin bir ortamda
saklandiginda kapali ambalajda yaklagik 3 ay tazeligini koruyabilir. Ambalaj agildiktan sonra bozanin buzdolabinda
(+4 °C) muhafaza edilmesi ve en ge¢ 3 giin i¢inde tiiketilmesi gerekmektedir.

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

Pazaryeri Bozasi, Pazaryeri ilgesinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin ekonomisinde dnemli bir yeri
vardir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bag1 bulunan Pazaryeri Bozasinin tiim iiretim asamalar1 Pazaryeri Ilgesinin
cografi sinirlari igerisinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler, Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi1 koordinatorliiglinde, Bursa Eskisehir Bilecik Kalkinma Ajansi,
Bilecik Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin
katilimryla olusan en az ii¢ kisilik denetim merci tarafindan gerceklestirilir. Denetim yilda en az bir kere yapilir.
Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai
Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii tarafindan; kullanilan bilesen miktarlarinin uygunlugu, sogutma islem sicakligi ve sogutma
kosullarmin uygunlugu, fermantasyon siiresi ve sicakligmin uygunlugu, pastorizasyon siiresi ve sicakliginin
uygunlugu, son iriiniin etil alkol miktar1 ve pH degerinin uygunlugu, Pazaryeri Bozasinin renk, goriinim ve
akigkanliginin uygunlugu ile Pazaryeri Bozasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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4. Gaziantep Avrat Salatasi

Basvuru No : C2025/000460

Bagvuru Tarihi 1 28.11.2025

Cografi isaretin Ad1 : Gaziantep Avrat Salatasi

Uriin / Uriin Grubu : Salata / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Degirmigem Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. 27090 Sehitkamil
GAZIANTEP

Cografi Sinir : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi : Gaziantep Avrat Salatasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iirliniin

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Gaziantep Avrat Salatasi ibaresi ve mahrec isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Avrat Salatasi; domates, kuru sogan ve yesil biberin kiiciik kiipler halinde dogranmasi,
maydanozun ise ince kiyilmasi ve nar eksisi, pul biber, kuru nane, tuz ile su ilave edilerek karistirtlmasi suretiyle
hazirlanan bir salatadir. Servis 6ncesi buz eklenerek soguk sekilde sunulur.

Gaziantep Avrat Salatasi, Gaziantep ili mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere ve uzun bir gegmise sahiptir.
Serinletici etkisi sebebi ile dzellikle yaz aylarinda olmak tizere, Gaziantep yoresel yemeklerinin yaninda ikram edilir.
Gaziantep Avrat Salatasinin cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Avrat Salatasi icin bilesenler listesi (4-6 porsiyon):

1000 g domates
250 g kuru sogan
100 g yesil biber
100 g maydanoz
200 ml su

75 g nar eksisi
13 gtuz

15 g pul biber

5 g kuru nane

10 kiip buz

Gaziantep Avrat Salatasinin hazirlanmasi:

Sebzeler yikanir. Domates ve yesil biberlerin ¢ekirdekleri ¢ikarilir. Domates, kuru sogan ve yesil biberler
kiigiik kiipler halinde dogranir, maydanoz ise ince sekilde kiyilir. Kuru sogan, ac1 tadinin azaltilmasi amaciyla soguk
suda bekletilir veya tuz ile ovulur. Hazirlanan tiim malzemeler derin bir kap igerisinde birlestirilir. Karigima nar
eksisi, tuz, pul biber, kuru nane ve su ilave edilir. Uretimde kullanilan nar eksisi Gaziantep ydresinde geleneksel
yontemlerle iiretilir. Elde edilen karigim, malzemeler ezilmeyecek sekilde dikkatlice karigtirilir. Gaziantep Avrat
Salatasinin servisi buz ilavesiyle soguk olarak yapilir.

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

Gaziantep Avrat Salatasi, belirlenen cografi sinir igerisinde uzun bir gegmise sahip olup Gaziantep mutfak
kiiltiirii icerisinde Onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Gaziantep Avrat
Salatasinin tiim iiretim agamalar belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi,
Gaziantep {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginden konusunda uzman
birer kiginin katilimi ile olusan 3 kisilik denetim mercii tarafindan yiiriitiliir.

Denetimler diizenli olarak yilda en az bir defa, ayrica sikayet {izerine ve gerekli goriilen hallerde ise her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen ilgili kisi, kurum ve kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir:

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu,
e Uretim metoduna uygunluk,
o Gaziantep Avrat Salatasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2026/000020

Bagvuru Tarihi 1 26.01.2026

Cografi isaretin Ad1 : Zonguldak Kestane Bali

Uriin / Uriin Grubu : Kestane Bal1 / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense Adi

Basvuru Yapan : Zonguldak Ili An Yetistiricileri Birligi

Basvuru Yapanin Adresi . Mithatpasa Mah. Tulumba Sok. Elge Plaza No: 1 ZONGULDAK
Cografi Sinir : Zonguldak ili

Kullanim Bi¢imi : Zonguldak Kestane Bali ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin ambalaji

tizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Zonguldak Kestane Bali ibaresi ve menge adi amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Y.
ZONGULDAK
~— KESTANE BALI —

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Zonguldak Kestane Bali; Zonguldak il sinirlar igerisinde yer alan kestane ormanlarinda, bal arilari tarafindan
kestane agac1 (Castanea sativa Mill.) nektariin temel kaynak olarak kullanilmasiyla iiretilen monofloral baldir.

Osmanli Dénemi’ne ait tahrir defterleri ve salnameler, Zonguldak ve ¢evresinde kestane agaclarinin uzun
yillardir varligini siirdiirdiigiinii ortaya koyar. XIX. yiizyila ait kayitlarda bolgedeki ormanlarin kestane basta olmak
iizere gesitli agag tiirlerinden olustugu ve kestanenin bu ormanlarda yaygin sekilde bulundugu acgikca belirtilir.
Ayrica salnamelerde kestanenin bdlgedeki tarim ve orman iirlinleri arasinda diizenli olarak yer almasi, ekonomik
degerinin tarihsel boyutunu gosterir. Bunun yam sira, Kestaneci Karyesi gibi yer adlari, kestanenin bdlgenin
cografyasiyla giiclii bir bag kurdugunu gosterir. Osmanli Dénemi’nden Cumhuriyet Dénemi’ne uzanan siiregte
kestaneye dayali faaliyetlerin kayit altina alinmig olmasi, bu iligkinin siirekliligini destekler. Tiim bu veriler birlikte
degerlendirildiginde, kestane agaclarinin Zonguldak ili ile giiclii, koklii ve siireklilik arz eden bir baga sahip oldugu
anlasilir.

Zonguldak Kestane Bali, bolge ekosistemine tam adaptasyon saglamis Anadolu bal arisinin (Apis mellifera
anatoliaca) bir ekotipi olan Yigilca aris1 ve yerel genotipler tarafindan iiretilir. Bolgenin yiiksek nemli ve engebeli
cografyasina uyumlu olan bu ar1 popiilasyonlari, kestane ¢igeklerindeki nektari toplama ve isleme konusunda yiiksek
verimlilik gosterir.

Zonguldak Kestane Balmin botanik karakterini bdlgenin kuzeye bakan nemli yamaglarinda baskin ve
stireklilik arz eden kestane ormanlarindaki kestane agaglari (Castanea sativa Mill.) olusturur. Yapilan
melissopalinolojik analizlerde, polen spektrumunun %70 ve lizerinde kestane poleninden olustugu goriilmistir.
Balin duyusal zenginligine katki sunan ikincil polen ve nektar kaynaklari arasinda; thlamur (Tilia tiirleri), kekik
(Thymus tiirleri), fundagiller (Ericaceae), bugdaygiller (Poaceae), baklagiller (Fabaceae) ve papatyagiller
(Asteraceae) gibi bitki gruplari yer alir. Bu yardimei flora, kestane poleninin baskin karakterini bozmaksizin balin
aroma derinligini artirir.

Zonguldak Kestane Balinin tat profili yogun kestane aromasi ile karakterize olup, hafif acims1 ve keskin
ozellik gosterir. Rengi ise, koyu amber tonlarindan koyu kahverengi tonlar1 arasinda degisir. Kristalizasyon siireci
yavas olup, orta-yiiksek viskoziteye sahiptir.



2026/221 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.05.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

20

Zonguldak Kestane Balinin kendine has niteligi, sahip oldugu iinii ve ayiurt edici ozellikleri; tiretimin
gerceklestirildigi cografi alanin dogal, beseri, ekolojik ve iklimsel unsurlariyla bir bag igerisindedir.

Zonguldak ili, Bat1 Karadeniz iklim kusaginda yer almakta olup y1l boyunca yiiksek nispi nem, diizenli yagis
rejimi ve dengeli sicaklik degerleri gosterir. Yillik yagis miktarinin 1000-2000 mm araliginda seyretmesi ve sicaklik
degisimlerinin stabil bir seyir izlemesi; kestane agaclarmin saglikli gelisimini destekleyerek bal arilarin dncelikli
olarak kestane cigeklerini tercih etmesini, bu durum ise polen spektrumunun %70 ve iizerinde kestane poleninden
olusmasim saglar. ilin engebeli topografyasi, yiikselti farklar1 ve farkli bakilara sahip yamaglari, kestane agaclart
i¢in ideal mikroklimatik alanlar olusturur. S6z konusu ¢evresel kosullar, kestane agaclarinin yiiksek nektar verimine
sahip olmasina ve giiclii aromatik 6zellikler gelistirmesine zemin hazirlar. Kovanlarin kestane ormanlarina yakin,
sabit alanlarda konumlandirilmasina dayali yerlesik aricilik gelenegi ise, tiriiniin botanik safligini koruyan en 6nemli
beseri faktordiir.

Tablo 2. Zonguldak Kestane Balinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Analiz Parametresi Deger

Nem (%) (en ¢ok) 20

Elektrik iletkenligi (mS/cm) (en ¢ok) 0,8

pH Degeri 4,37 -5,42
Serbest Asitlik (meq/kg) (en ¢ok) 50

Prolin (mg/kg) (en az) 500

Diastaz Sayist (DN) (en az) 8

HMF (mg/kg) (en ¢ok) 40

Fruktoz (g/100g) 34,70 — 41,76
Glukoz (g/100g) 23,09 — 29,53
Fruktoz + Glukoz (g/100g9) (en az) 60

Fruktoz / Glukoz Oram 1,0-1,85
Ham Bal 613C (%o) -23 ve daha negatif

Zonguldak Kestane Bali siizme bal formunda piyasaya arz edilir.
Uretim Metodu:

Zonguldak Kestane Bali sabit aricilik yontemiyle iiretilir. Bu yontemde ariliklar sabit kovanlarda tutularak
dogal ¢igceklenme dongiisii izlenir.

Aricilik faaliyetlerinde, standart Slgiilere sahip, dayanikli ahsap malzemelerden iiretilen Langstroth tipi
kovanlar tercih edilir.

Zonguldak Kestane Balinin iiretimi yillik aricilik dongiistine baglt olarak yiiriitiiliir.
ilkbahar Bakimu:

Kislatma siirecinden ¢ikan kolonilerin genel kontrolleri yapilir. Bu kapsamda kovanlarin fiziki durumu
incelenir, gerekli bakim ve onarimlar gergeklestirilir. Kolonilerde ana ar1 varligi yavru durumu ve koloni giicii
kontrol edilir; zayif koloniler giiclendirilerek tiretim donemine hazir hale getirilir.

Kolonilerin gelisimini desteklemek amaciyla gerekli goriilen durumlarda besleme yapilabilir. Bu dénemde
hastalik ve zararlilara yonelik kontroller gerceklestirilir ve 6zellikle Varroa zararlisina karsi ilgili mevzuata uygun
miicadele yontemleri uygulanir. Kolonilerin saglikli ve giiglii olmasi bal iiretimi agisindan temel iiretim
kosullarindan biridir.

Bal Akim DOnemi:

Bal akim donemi, kestane agaglariin ¢igeklenmesi ile birlikte baslar. Bu donemde ar1 kolonileri, kestane
ormanlarinin yogun olarak bulundugu alanlara yerlestirilir. Kovanlarin konumlandirilmasinda, nektar veriminin
yiiksek oldugu giiney bakili yamaglar ile hava sirkiilasyonunun kontrollii oldugu orman i¢i agikliklar tercih edilir.
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Nektar toplama kapasitesinin artirilmast amaciyla kovanlara kat (ballik) ilavesi yapilir. Bu asamada {iriiniin
monofloral karakteristiginin ve organoleptik profilinin korunmasi amaciyla ek besleme faaliyetleri tamamen
durdurulur.

Bal Sagim Donemi (hasat):

Peteklerdeki balin tamamen olgunlasarak en az %80 oraninda sirlanmasini takiben hasat islemi, hijyen
standartlarina uygun kapali ortamlarda baglatilir. Kovanlardan alinan sirli peteklerin iizerindeki mum tabakasi, sir
taragl veya bicagi yardimiyla alindiktan sonra siizme asamasina gecilir. Bu asamada, santrifiij makineleri
kullanilarak balin petek gozlerinden ayrilmasi saglanir. Kestane balinin yiiksek viskozitesi nedeniyle bu islem 25-
30 °C sicaklik araliginda yapilir. Bu kosullar, siizme verimini artirir.

Santrifiij yonteminden elde edilen ham bal, biinyesindeki makro partikiillerden arindirilmak iizere kademeli
bir filtrasyon siirecine tabi tutulur. ilk etapta 1000-2000 mikronluk (1-2 mm) kaba siizgeclerden, ardindan ise 500-
1000 mikronluk (0,5-1 mm) hassas siizgeclerden gegirilerek balmumu pargalari ve diger kalintilardan temizlenir. Bu
stirecte tiriiniin dogal polen spektrumunu ve karakteristik degerlerini korumak i¢in agir1 filtrasyondan kaginilir.

Stizme islemi tamamlanan bal, gida ile temasa uygun paslanmaz ¢elik tanklara hava boslugu birakilmayacak
sekilde aktarilir. Bal, burada 15-20 giin boyunca dinlendirilir. Stizme sirasinda olugan hava kabarciklari, dinlendirme
asamasindaki balin yiizeyinde birikir. Bu tabaka, yiizeyden tahta kasikla uzaklastirilarak balin piiriizsiiz ve berrak
bir yapiya kavusmasi saglanir.

Dolum, Ambalajlama ve Depolama:

Dinlendirilmis bal, hijyen kurallarina uygun sekilde sterilize edilmis cam kavanozlara doldurulur. Doldurma
islemi, balin képilirmemesi igin hafif egik bir sekilde yapilir. Zonguldak Kestane Bali, dogrudan giines 1s18indan
izole, serin ve kuru ortamlarda depolanir. Her iriiniin ambalaji {izerinde iriin adi, ireticiye ait isletme kayit
numarasi, hasat yili, gram cinsinden net miktar, {iretim yeri, muhafaza kosullar1 ve son tiikketim tarihi yer alir.
Etiketleme islemlerinde Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y&netmeligi hikkiimleri
uygulanir.

Sonbahar Bakimi ve Kislatma:

Hasat sonras1 donemde koloniler, bir sonraki tiretim sezonuna hazirlik amaciyla bakima alinir. Sonbahar
bakiminda kolonilerin kiglik stok durumu kontrol edilerek yeterli bal rezervine sahip olmalari saglanir. Zararlilara
yonelik sonbahar periyodu, uygun biyoteknik veya kimyasal yontemlerle tamamlanir. Kislatma siirecinde kovanlar,
riizgar almayan, nem birikimini engelleyen ve 1s1 izolasyonu saglanan uygun alanlarda muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler, Zonguldak ili Ar Yetistiricileri Birligi koordinatorliigiinde; Zonguldak il Tarim ve Orman
Midiirligii biinyesinde yer alan Hayvan Sagligi Sube Miidiirliigii ile Gida ve Yem Sube Miidiirliigii personelleri
arasindan gorevlendirilen ve ayrica Zonguldak ili Ar1 Yetistiricileri Birligini temsilen iiriin konusunda uzman en az
¢ kisinin katilimiyla olusturulan denetim mercii tarafindan yiiriitiiliir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kez ve ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman
yapilir.

ilk defa iiretim yapacak aricilar Zonguldak Il veya ilce Tarim ve Orman Miidiirliiklerine bagvurarak iiretim
yapacaklarini resmi olarak bildirir. Il veya Ilge Miidiirliigii tarafindan isletme agilis1 ve Aricilik Kayit Sistemi (AKS)
kayd1 yapildiktan sonra cografi isaret tescilinin sahibi olan Zonguldak ili Ar1 Yetistiriciler Birliginden denetim talep
eder. Denetim sonucunda uygun bulunan iireticiler, Zonguldak Kestane Bali Faaliyet Gosterenler Listesine
kaydedilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

e Zonguldak Kestane Bali iiretimi yapan aricilarin Aricilik Kayit Sistemi (AKS) kapsaminda kayitli olup
olmadiklarinin, kovan sayilarinin ve iiretici kayit defterindeki bilgilerin giincelligi,

¢ Ari kovanlarinin bulundugu alanin, belirtilen cografi sinirlar i¢inde yer alip almadigi,

e Ari kolonilerinin saglik durumunun ve aricilik faaliyetlerinde kullanilan ekipmanlarin uygunlugu,
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Uretim metoduna uygunlugu,

Dolum, ambalajlama ve depolama islemlerinin hijyen ve kalite standartlarina uygunlugu,
Etiket bilgilerinin ilgili mevzuata uygunlugu,

Bal numunelerinin belirtilen fiziksel ve kimyasal 6zelliklere uygunlugu,

Zonguldak Kestane Bali ibaresi ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Zonguldak Kestane Bali i¢in polen analizi, rutin bir denetim unsuru olmayip; yalnizca ihtiyag duyulmast,
siiphe olugmasi ya da sikayet s6z konusu olmast durumlarinda yapilir.

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

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda tescil
edilmis olup, bu yayimlara kars itiraz hakk: bulunmamaktadir.

1. Arapgir Gelin Kiz Helvasi

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.02.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 17.04.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1843

Tescil Tarihi 1 17.04.2026

Basgvuru No : C2024/000093

Basvuru Tarihi : 22.02.2024

Cografi Isaretin Ad . Arapgir Gelin K1z Helvasi

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

Tescil Ettiren . Arapgir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mah. Sanayi 2 Sok. No:2 Arapgir MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Arapgir ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Arapgir Gelin Kiz Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iriiniin

kend|51 veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Arapgir Gelin Kiz Helvasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arapgir Gelin Kiz Helvasi; tereyagi, 6zel amagli bugday unu, pudra sekeri, tercihe gore i¢ badem veya ceviz
kullanilarak hazirlanan bir tatlidir. Tereyaginda kavrulan unun igerisine pudra sekeri ilave edildikten sonra tepsilere
alinip tzeri tercihe gore i¢ badem veya ceviz ile siislenerek kare seklinde dilimlenip soguk olarak servis edilir.
Helvanin kavrulmasi ve diger asamalari ustalik ve maharet gerektirir.

Arapgir Gelin Kiz Helvasinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir ve Arapgir ilgesinin kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Isminden de anlasilacag gibi diigiin giinii gelinin ailesi tarafindan yapilan bu helva yeni evli
giftlerin evine gonderilir ve evliligin helva gibi tatl ge¢mesi arzu edilir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Arapgir Gelin Kiz Helvasi cografi sinir ile {in bagi bulunur.
Uretim Metodu:
8 porsiyonluk Arapgir Gelin Kiz Helvasi i¢in gerekli bilesenler asagidaki gibidir.

e 250 gtuzsuz tereyagi

e 250 g pudra sekeri

e 400 g 6zel amaglh bugday unu
e 100 g i¢ badem veya ceviz

[lk olarak derin bir tencere igerisinde tereyag eritilir. 200 g un ilk asamada eritilen tereyagina eklenir ve
stirekli karistirilir. Stirekli karistirilmasinin sebebi tereyaginin aromasini almasi ve topaklagsma olmamasi igindir. 2-
3 dakika bu sekilde karigtirildiktan sonra kalan un ilave edilir. Unun rengi pembelesinceye kadar kisik ateste yaklasik
20 dakika bu sekilde kavrulur.

Daha sonra ocagmn alti kapatilarak karisima pudra sekeri ilave edilir. Helva yapiminda pudra sekeri
kullanilmasindaki amag pancar sekerine gore helva i¢inde daha ¢abuk erimesidir. Bu sayede daha piiriizsiiz bir doku
elde edilir. Helvanin sogumasi beklenmeden 25x35x4 cm boyutundaki tepsiye yayilarak kasikla bastirilarak kalib1
almasi saglanir. Ardindan iizeri diizeltilip tercihe gore kabuklar1 soyulmus i¢ badem veya cevizle siislenir. 1-2 saat
dinlendirildikten sonra kare seklinde kesilerek soguk olarak servis edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Arapgir Gelin Kiz Helvasmin; cografi smirda uzun bir gecmisi vardir. Uretimi, bilesenleri bakimindan
cografi sinira 6zgii niteliktedir. Arapgir Gelin Kiz Helvasinin iiretimi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile in bagi bulunan Arapgir Gelin Kiz Helvasinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Arapgir Belediyesi koordinatrliigiinde; Arapgir Belediyesi, Arapgir ilge Tarim ve Orman
Midiirligii ile Arapgirli Kadinlar Dayanisma Derneginden iiriin konusunda uzman birer tiyenin katilimiyla 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her
zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan tiretimde kullamilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metoduna
uygunlugu ve Arapgir Gelin Kiz Helvasi ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.02.2024 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No
Basvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad
Uriin / Uriin Grubu

Cografi isaretin Tiirii

Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi

Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

itibaren korunmak iizere 21.04.2026 tarihinde tescil edilmistir.

1 1844

: 21.04.2026

: C2024/000069

1 16.02.2024

: Ibradi Enek Pekmezi

: Pekmez / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mabhreg isareti

: Tbrad1 Kaymakamlig

: Asagi Mah. Millet Cad. No:0 Hiikiimet Konag1

: Antalya ili Ibrad ilgesi

: Ibrad1 Enek Pekmezi ibaresi ve mahrec; isareti amblemi Uiriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde

kullamlamadiginda Ibradi Enek Pekmezi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ibradi Enek Pekmezi; servigiller familyasma ait bir ardig tiirii olan Juniperus drupacea Labilladiere
eneklerinden (meyvelerinden) elde edilir. Bu meyveler anatomik birer kozalaktir. Bu ardig tiirii Toroslarda yaklasik
600 metre ile 1700 metre arasindaki yiikseltilerde yetisir. Pekmez ¢ikarilan ardig tiiriine Bat1 Toroslarda “enek agac1”

denilir.

Ibradi Enek Pekmezinin iiretiminde, agik gri renkli bir mum tabakasi ile kapli koyu kan kirmizi, bordoya
calan renkte olan olgunlasmig enekler kullanilir. Olgunlasmamis enekler yesil renklidir. Enekler eyliil-ekim
aylarinda olgunlagir. 7 kg enekten yaklagik 1 kg pekmez elde edilir.

Tablo 1. ibradi Enek Pekmezinin kimyasal dzellikleri

Kimyasal Ozellik Mineraller (mg / kg)

Suda ¢6ziiniir kuru madde (g / 100) (Brix) 60,1-72,8 Potasyum (K) 13146,15-21993,851
pH 5,36-6,17 | Fosfor (P) 382,264-1246,34
Glukoz (%) 8,84-23,57 | Magnezyum (Mg) | 654,26-1391,219
Fruktoz (%) 8,33-20,27 | Kalsiyum (Ca) 814,39-3241,6
Toplam kiil 4,42-5,08 Sodyum (Na) 72,942-153,79
Sakkaroz (%) 8,97-31,78 | Demir (Fe) 3,10-7,6

Toplam seker (%) 45,12-54 Cinko (Zn) 2,94-8,27

HMF 2,75-26.,51 | Mangan (Mn) 8,5-46,5

Toplam Fenolik Madde (g GAE/100 g) 1,86-2,11 Bakir (Cu) 1,08-2,85
Toplam Flavonoid Madde (g Katesin esdegeri/100g) | 1,32-1,47

Antioksidan Aktivite (Trolox Esdegeri/100g) 9,96-10,76

Ibrad: ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde énemli bir yere sahip olan Ibradi Enek Pekmezinin

iiretildigi bradu ilgesi ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Eneklerin (kozalaklarin) toplanmasi: Ibradi Enek Pekmezinin iiretiminde, cografi simirda yetisen enek
agacinin enekleri kullanilir. Agaglardan dokiilen eneklerin, koyu kan kirmizi, bordoya calan renkte, tam olarak
olgunlagmig olanlar1 nisan - ekim aylari arasinda toplanir. Yaklagik 7 kg’dan 1 kg pekmez elde edilir.

Yikama: Enekler kirilmadan 6nce yikama isleminden gegirilir.
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Kirma: Olgun kozalaklar, geleneksel usulde, bir tag iizerinde tokmak (mese agacindan yapilmis bir alet ) ile
vurulup kirilir ve pargalanir. Bu islem bir kirma makinesiyle de yapilabilir.

Oziiniin ¢ikarilmasi: Kirilan enekler katran agacindan yapilmis “Sarahmana” adi verilen dikdortgen
seklindeki tahta varillerde 2 giin kadar bekletilir. Bu suya 50 kg kirilmis enek i¢in 2 kg mese kiilii ilave edilir. Mese
kiilii eklenmesi ile eneklerin buruk / aci tadinin giderilmesi amaglanir.

Pekmezin hazirlanmasi: Oziinii alan mese kiillii su, siiziilerek bakir kazanlara alinir. Odun atesinde yaklasik
100-110 °C sicaklikta rengi koyulasip kivam alincaya kadar 8-10 saat kaynatilir. Kaynatma islemi sirasinda pekmez
tizerinde olusan kopiikler alinarak pekmezin topaklagmasi onlenir.

Paketleme: Kaynatma isleminden sonra pekmez 1 glin sogumaya birakilir. Soguduktan sonra cam
kavanozlara dokiilerek satisa hazir hale getirilir. Nihai iiriin agir metal miktarlart agisindan Tiirk Gida Kodeksinde
belirtilen degerlere uygun olur.

Muhafaza ve piyasada bulunma kosullari: Oda sicakliginda 1 yi1l muhafaza edilebilen Ibradi Enek Pekmezi
ekim-kasim aylarinda yapilir ve yilin her ayinda piyasada bulunmas1 miimkiindjir.

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

Ibradi Enek Pekmezinin ge¢misi eskiye dayanmaktadir. ibradi mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde énemli
bir yere sahiptir. Uretimi, cografi simra 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi smirla iin bagi bulunan ibradi Enek
Pekmezinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; ibradi Kaymakamligiin koordinatorliigiinde ve ibradi Belediyesi, Ibradi ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve ibradi Kaymakamhgindan konuda uzman birer kisinin katilimryla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iirliniin cografi sinirda iiretilmesinin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk;
triiniin pigirildigi bakir kazanlarin kalayinda asinma olup olmadigi, ambalajlama ve muhafaza kosullarmnin
uygunlugu ve Ibrad1 Enek Pekmezi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanmiminin 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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3. Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.07.2024 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Bagvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

itibaren korunmak {izere 21.04.2026 tarihinde tescil edilmistir.

: 1845

: 21.04.2026

: C2024/000193

: 18.07.2024

: Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi

> Yemeni / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanati {irtinleri
: Mabhreg isareti

: Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

. Incili Pmar Mah. 36004. Cad. No:6 Sehitkimil GAZIANTEP

: Gaziantep ili

. Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Asagida yer alan logo istege bagli olarak kullanilabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi; dis yiizeyi deriden, taban kdseleden dikilerek hazirlanan topuksuz
(6kgesiz) ayakkabidir. Kullanildiginda ayakta terleme veya kokuya neden olmaz. Hafif ve topuksuz yapisi ile ayak
parmaklarint korumaya uygun sekilde tretilir.

Uretimde; tabaklanmus, islenmis ve renklendirilmis dogal deriler kullamlir. Halebi, Merkup, Burnu Sivri,
Kulakl (kulagi uzun) ve Kulaksiz gibi ¢esitleri bulunmakta olup renklerine gére Siyah Yemeni (Siyah Yemeni ve
Merkup), Annubi (Mor) ve Giil Seftali (Kirmizi) gibi isimlerle adlandirilirlar. Yemeniler numarali olarak tiretilir.

Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi; gon ve yiiz olmak iizere iki kisimdan olusur. Gon, manda ve sigir
derisinden yapilmig olup, yere gelen kisim ile bunun iizerinde yapistirilan i¢ tabandan olusur. Yiiz, astar ve yiiz
derisinin birbirine yapistirildigt boliimdiir. Taban ile yiiziiniin birlestigi hat, pamuk ipligiyle el dikisi yapilarak
iretilir.

Antep 131 nolu Ser’iye Sicili’nin Hicri 1182-1196 (M.1769-1782) kayitlarinda Antep’te yemeninin satigi ve
parasal miktar1 yazilidir.

Antep 131 nolu Ser’iye Sicilinde (Antep) A’yani Es-Seyyid El-Hac Mehmed Aga Bin Es-Seyyid Battal
Aga’nin Tereke kayitlarinda ve 17 Mart 1771 tarihi ile 4 Ekim 1771 tarihinde yapilan iki ayr1 sayimda bir ¢ift
yemeninin de kaydi bulunmaktadir.

1963 yilinda yayinlanan Gaziantep Kiiltiir Dergisi’nde Cemil Cahit Giizelbey’in “Gaziantep’te Koskerlik ve
Yemeni” adli yazisinda yemeni iiretimi hakkinda bilgiler yer almaktadir.

Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi, cografi smirda koklii bir gegmise sahiptir. Gaziantep ilinin
geleneklerinde ve ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi geleneksel yontemlerle tiretilmektedir. Tabaklanip islenmis, ¢esitli
renklerde ve desende (siiet, diiz, vs.) deriler ile kosele i¢in tabaklanip iglenmis, boyasiz ham deriler kullanilir.

Bes farkli hayvan derisi yemeninin yapiminda farkli boliimlerinde kullanilir. Tabani, manda veya sigir
derisinden; yiizii sigir veya ke¢i derisinden; i¢ astari, sigir veya koyun derisinden; i¢ tabani, sigir derisinden, Kenar1
(s1z1) dana veya oglak derisinden yapilir.

Yemeni yapilacak yiiz derisi, astar derisi, i¢ taban derisi ile alt taban kosele derisi segilip asagida agiklandigt
sekilde iiretimi yapilir.

1. Kesici usta tarafindan istenilen numara dlgiilerinde deriler endaze adi verilen kaliba uygun olarak kesilir.

2. Kesilen yiiz derisi, i¢ astar derisi ile kenar derisi (s1z1/biye) saya dikis makinasi ile dikilerek birlestirilir
ve kaliba montaj olacak hale getirilir. Onceden sizi/biye dikisi elde yapilirken kalinlik yapmamasi igin
uzun siiredir bu dikis makine ile gekilir. Istege gore arka kisma ayagi ddvmemesi igin ekstra fortluk
konulur.

3. Istenilen numara kalibi hazirlanir, kalibin {izerine (tabanina) kesilen i¢ taban derisi yapistirilir, sayadan
gelen dikilmis yiiz, kalib1 saracak sekilde disli pense ile gerdirerek ¢ivilenir; ¢ivi ile tutturulan alt deri
kenarina yapistiric siiriilerek, ¢ivi ile i¢ taban derisine yapismasi saglanir.

4. Yaklagik 30-40 dakikada kuruyup yapisan derilerden giviler ¢ikarilir.

5. Taban i¢in kesilen kosele deri, rahat dikim yapabilmek i¢in yaklasik 1 dakika suda bekletilip ¢ikartilarak
bir beze sarilip nemli kalmasi saglanir ve ardindan taban derisi yapistirilir.

6. Taban derisi yapistirilan yemeninin, dig kenar1 diizeltilip temizlenir ve kaliptan gikarilir.
7. Kaliptan ¢ikan yemeni distan iki igne ve biz isimli delici ile delinir.

8. Dikim isleminde kolaylik saglanmasi agisindan dikime baglamadan 6nce ipligin deri pargalar: arasindan
daha rahat gegmesi, zamanla ¢iiriiylip kopmamasi ve igneden kaymamasi i¢in kullanilacak olan iplik
balmumu ile sivanir. Delinen kdselenin ayni anda gapraz olarak iki igne gecirerek ¢ift dikis olacak sekilde
kosker dikisi yapilir.

9. Tiim islemler bittikten sonra yemeni tekrar kaliba takilir ve 1 ila 2 giin arasinda kurumasi igin beklenir.
10. Yemeni kuruduktan sonra kaliptan ¢ikarilir ve kullanima hazirdir.

11. Istege gore kiiciik bir dkge/topuk eklenebilir.

12. istege gore iizeri iplerle cesitli desenler verilerek islenebilir.

Bakim, Saklama ve Muhafaza Kosullari

1. Yiizeydeki toz ve kirden arindirmak i¢in yumusak bir bez veya deri temizleme firgas: kullanilabilir.

2. Kimyasal temizleyicilerden kaginilmalidir. Yumusak, nemli bir bezle silmek yeterlidir. Daha derin
lekeleri temizlemek igin 6zel deri temizleyici {irtinleri kullanilabilir.

3. Kimyasal boya ve bakim iiriinlerinden kaginilmalidir. Derinin ¢atlamasini 6nlemek i¢in dogal deri bakim
iriinleri kullanilabilir. Boyama icin su bazli likit anilin boyalar veya deri igin 6zel {iretilen boyalar
kullanilabilir.

4. Yemeni, su temasindan (yagistan ve 1slak zeminden) uzak tutulmalidir. Derinin suyu ¢ekme 6zelliginden
dolay1 suya maruz kalmasi halinde formunda bozulmalar olusabilir. Islandig1 takdirde dogal bir sekilde
kurumasi beklenmelidir. Dogrudan 1s1 kaynaklarinda kurutulmamalidir.

5. Direkt giines 1s181ndan, asir1 soguktan, asir1 nemden ve rutubetli ortamdan uzak tutulmali, serin bir yerde
muhafaza edilmelidir. Dogal deriden yapildig1 igin asir1 sicaklik deriyi kurutarak catlamasina neden
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olabilir, asir1 nem ve rutubet ise derinin ¢iiriimesine ve bozulmasina yol acabilir. Asir1 soguga maruz
birakmak derinin kendi nemini kaybetmesine sebep olur.

6. Uzun siire kapali bir alanda birakilan yemeniler de hava alamadigi takdirde kotii kokular olusabilir.
Zaman zaman havalandirarak dogal bir sekilde havalanmasin saglanmalidir.

7. Kullanilmadig1 zamanlarda yemeninin seklini korumak i¢in igine kagit, bez veya ayakkabi kalib1
yerlestirilmelidir. Tozdan ve kirden koruyacak bez bir torba, ayakkabi torbasi veya ayakkabi kutusunda
saklanmalidir.

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

Gaziantep Yemenisi / Antep Yemenisi, cografi sinirda koklii bir ge¢cmise sahiptir. Gaziantep ilinin
geleneklerinde ve ekonomisinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan, iiretim
asamalarinin tamami cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinatorliigiinde, Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesi, Nurel-Enver Taner Gaziantep Olgunlagma Enstitiisiinden konusunda uzman birer liye olmak
iizere toplam 3 kisiden olusan denetim merciinin bir araya gelmesi ile yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet
halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; malzemelerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunlugu ve Gaziantep Yemenisi / Antep
Yemenisi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.08.2019 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Bagvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

itibaren korunmak {izere 04.05.2026 tarihinde tescil edilmistir.

: 1846

: 04.05.2026

: C2019/106

: 21.08.2019

: Semdinli Balt

. Cigek Bali / Bal

: Mabhreg isareti

: Hakkari Ili Ar1 Yetistiricileri Birligi

: Merkez Baglar Mahallesi Merzan Caddesi No: 1 Yiiksekova HAKKARI
. Hakkari ili Semdinli il¢esi

. Semdinli Bal1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya
ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Semdinli Bali ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Semdinli Bali, cografi sinirda Apis mellifera meda irki arilar tarafindan tiretilen ¢igek balidir. Agik bir renge,
yiiksek berrakliga, akiskan ve kaygan yapiya, keskin ve kalic1 bir tada sahiptir. Semdinli Bali igerigindeki glukoz,
fruktoz ve su orani sebebiyle gec kristallesir. Semdinli Balinda ¢igek, tiitiin ve bergamot tatlar ile kokularina ek

olarak nane-mentol

ve damla sakizi tad1 yogun oranda hissedilir.

Semdinli Balinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Semdinli ilgesinin tarim ekonomisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Tablo 1. Semdinli Balinin baz1 6zellikleri

Kriter Deger
Nem % 15 - 18,5
Sakaroz 0-3g/100¢g

Fruktoz + Glukoz

67-759/100 g

Serbest asitlik

10 - 25 meq / kg

Elektrik iletkenligi

0,15-0,3mS/cm

Diastaz Sayisi

8-25

Invertaz

100 - 350 U / kg

Balda protein ve ham bal delta C13 degerleri
arasindaki fark

Enaz (-1)

Balda protein ve ham bal delta C13
degerlerinden hesaplanan C4 seker orani

En fazla % 7

Prolin miktar1

400 - 850 mg / kg

Toplam antioksidan

35-154mg TE /100 g

Toplam fenolik madde

15 - 60 mg GAE / 100 g

Toplam flavonoid madde

1,6-6,5mg KE /100 g

Semdinli Balinda Astragalus spp., Anthemis spp., ve Onobrychis spp. tiirlerine ait polenler primer; Apiaceae,
Astragalus spp., Anthemis spp., Plantago spp., Onobrychis spp., Liliaceae, Salix spp., Lamiaceae, Lotus spp. ve
Chenopodiaceae tiirlerine ait polenler sekonder olarak bulunur.

Uretim Metodu:

Yorede aricilik faaliyeti sabit ve gezginci aricilik seklinde, tabi ogul almak suretiyle koloni sayisini arttirmak,
kolonilerin yaslt ve verimsiz ana arilarint degistirmek ve agirlikli olarak bal {iretimi seklinde yiiriitilmektedir.
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Uzun kis sartlar1 dikkate alindiginda kolonilerin kisa hazirlanmasi i¢in giiz donemi beslemesi biiyiik dnem
arz eder. ilkbahar beslenmesinde oldugu gibi giiz dénemi beslenmesinde de kek ve polen gibi kat1 yemler ile baglanr,
1s1 durumuna ve kovana gelen polen miktarindaki artis oranina gére 6nce koyu (2 birim kristalize seker / 1 birim su)
sonra da normal (1 birim kristalize seker / 1 birim su) surupla beslemeye bal akis donemine kadar devam edilir. Bal
hasadindan sonra, kovanda bal miktarinin azalmasi nedeniyle ortaya ¢ikan stresi azaltmak ve ana arinin yumurta
atmasini / birakmasim tegvik amaciyla koyu surupla kademeli olarak besleme yapilir. Bu beslemeye her giin bir kez
olmak tizere on bes giin boyunca devam edilmelidir. Havalarin sogumaya baslamasiyla birlikte, kovandaki polen
stokunun azaldig1 giiz déneminde polen ve polen ikame yemler (ar1 keki) kullanilarak kati besleme yapilir. Kati
beslemeye, kovanlarin kislama yerine alinacagi zamana kadar devam edilebilir. Giiz donemi beslemesinin amaci,
yaslanmig ve yipranmis ig¢i artlarin Sliimii ile azalan kovan niifusunun, ilkbahar dénemine giiglii bir sekilde
girmesini saglamaktir.

Arilarmm kislama déneminde olusturdugu kisg salkiminin bozulmamasi i¢in ani 1s1 degisikliklerinden
kagimilmalidir. Ayrica ortamda kis salkimini bozabilecek yogun sis, fazla 151k veya asiri nem olmamalidir. Bu
sartlarin saglandigi kapali kiglaklarda, kovanlar yerden bir metre yiikseklikteki profil sergiler {izerine yerlestirilir.
Zayif koloniler ortada olacak sekilde 3 - 4 sira halinde diizenlenir ve kovanlarin 6n kisimlar1 10 - 15 cm yukart
kaldirilir. Kovan ugus deliklerinde olusan labirent seklindeki propolis temizlenir, ucus deligine kovan girig kapagi
kapatilir. Kovanlar hava sirkiilasyonunu saglamak icin temiz pamuklu bezlerle ortiiliir. Kovan kapaklarinin
havalandirma delikleri agik tutulur ve kovan igerisindeki havalandirma, taze hava girisine ve solunan hava
tahliyesine izin verecek sekilde diizenlenir. Uretim doneminde kovan giris kapaklar1 agik tutulur.

Kis1 kapali mekanlarda geciren kovanlar; hava sicakliklarina bagli olarak mart sonu veya nisan ay1 basinda
kislaklardan ¢ikarilarak ariliklara yerlestirilir.

Tarim ve Orman 11 Miidiirliigiince her y1l yayimlanan genelgede konaklama yeri i¢in belirtilen asgari kosullar
temel alinarak kovanlarin konulacagi yerler belirlenir. Kovanlar arasindaki mesafeler en az 3 - 4 metre olmalidir ve
ariliklar arasindaki mesafeler ile koy hayvanlarinin gegis yollari, kdy i¢i, okul, cami, kdy igme suyu, ana yollar gibi
yerlere olan uzakliklar, kolonilerin yogunluguna gore en az 500 metre olmalidir. Pis su kaynaklari ile atik ve ¢op
alanlarina uzaklik ise en az 3 km olacak sekilde konaklama yerleri belirlenir. Her arilikta arilarin su ihtiyacim
giderebilecegi bir suluk bulundurulur.

Semdinli Bali liretiminde Apis mellifera meda irki arilar kullanilir. Bu arilar irk 6zellikleri nedeniyle erken
ilkbaharda oldukga hizli bir sekilde gelisir. Koloni, haziran ay1 basinda hizla gelismeye baglayip temmuz ayindaki
bal1 akis donemine en gii¢lii, 21. giinlinii tamamlamis, nektar, polen, propolis ve su toplama kabiliyetine erigmis
tarlaci ar1 popiilasyonu ile girerek en fazla bal stokunu saglayabilir. Bal hasadindan sonra, bal stokunu uzun kis
aylarinda ekonomik olarak degerlendirmek i¢in yeniden yavru {iretimini azaltirlar. Arilarin kisliklarindan ¢ikarildig:
mart - nisan aylarinda ilkbahar beslemesine kek ve polen gibi kat1 yemler ile baslanir. Sicaklik durumuna ve kovana
gelen polen miktarindaki artig oranina bagli olarak 6nce koyu (2 birim kristalize seker / 1 birim su) sonra da normal
(1 birim kristalize seker / 1 birim su) surupla beslemeye bal akis donemine kadar devam edilir.

Yoredeki bal hasadi, petek gozlerinin sirlandigi temmuz ayinin ortasindan itibaren baslanarak agustos ayinda
tamamlanir. Balin olgunlagsma gostergesi olarak peteklerin sirlanmasi, yani balin olgunlagmasi sebebiyle arilar
tarafindan petek gozlerinin ince bir mum tabakasiyla kapatilmis olmasi kabul edilir. Ydrede liretilen petekteki balin
tamaminin veya en az 2 / 3’liniin sirlanmis oldugunun tespit edilmesi durumunda, hasat islemine bahsedilen
ozellikteki peteklerden baslanir. Heniiz olgunlagsmamis, erken donemde siiziilen ballarda su orani yiiksek
oldugundan bal daha erken kristalize olur ve fermantasyona ugrar. Bu nedenle balin nemi (su orani) % 20’nin altinda
olmalidir. Bu gereklilik, ballarin olgunlastig1 zaman hasat edilmesiyle yerine getirilmis olur.

Bal akisinin bagladigi temmuz ayimin baslarinda gelisen kolonilerde, balin iiretilecegi balliklara (iistliikler)
da steril petek konulur.

Varroa (parazitin sebep oldugu ar1 hastalig1) miicadelesi yilda iki defa yapilir. ilk miicadele, petek
gdzlerindeki yavru oraninin en az oldugu arilarin, kiglaklardan ¢ikarildigi mart - nisan aylarinda yapilir. Tkinci
miicadele ise bal hasadindan sonra, petek gozlerindeki yavru oraninin en diisiik oldugu donem olan eyliil ayinda
yapilir. Varroa miicadelesi i¢in kullanilan ilaglarin ruhsatli olmasi gerekir. Ruhsatli ilaglar, prospektiisiinde belirtilen
talimatlara uygun sekilde kullaniimalidir.
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Bal hasadi aksamiistii baglar. Kovanlardan alinan petekler, temiz bir bos kovana yerlestirilir ve iizerleri temiz
beyaz bir bez ile ortiilerek siizme odalarina veya ¢adirlarina tasinir. Beyaz petekli ve nem sirli diizgiin petekler
petekli bal olarak, diger petekler siizme makinesinde (santrifiij) siiziilerek krom ¢elik tanklara doldurulur ve hijyenik
bir ortamda dinlendirilir. Dinlendirmede amag; polen taneciklerinin c¢okeltilmesi ve hava kabarciklarinin
giderilmesidir. Dinlendirilerek berrak, temiz ve parlak bir goriiniim alan ballar cam kavanoz veya lakli tenekelere
doldurulur.

Semdinli Bali ile ilgili iiretim, muhafaza, depolama, taginma ve pazarlama siireglerinin teknigine uygun ve
hijyenik sekilde iiretilmesi saglanarak tiim asamalar gida mevzuatina uygun olarak gerceklestirilir.

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

Semdinli Balinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Semdinli ilgesinin tarim ekonomisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Semdinli Balinin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hakkari Ili Ar1 Yetistiricileri Birliginin koordinatdrliigiinde ve Hakkari ili An Yetistiricileri
Birligi, istanbul Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii ve Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda
uzman birer kiginin katilimryla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda iki defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde her zaman yapilabilir.

1 Subat - 15 Mayis tarihleri arasinda yapilacak birinci denetimde, konaklama yerinin ve kosullarinin
uygunlugu ile ar1 irkinin uygunlugu denetlenir.

1 Haziran - 30 Agustos tarihleri arasinda yapilacak ikinci denetimde ise;

- Uretim metoduna uygunluk,
- Hasat doneminde yapilan islemlerin uygunlugu,
- Semdinli Bali ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

denetlenir. Gerek goriilmesi halinde; iiriiniin Tablo 1°de yer alan 6zelliklere uygunlugunun yani sira, polen
analizi yoluyla baskin bitki polenleri de denetime tabi tutulur.

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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5. Hatay Zahterli Kahkesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.02.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 04.05.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1847

Tescil Tarihi : 04.05.2026

Basvuru No : C2024/000078

Bagvuru Tarihi : 16.02.2024

Cografi isaretin Ad : Hatay Zahterli Kahkesi

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

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

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

Kullanim Bicimi : Hatay Zahterli Kahkesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {iriiniin veya
ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Zahterli Kahkesi ibaresi ve mahreg isareti

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

Hatay Zahterli Kahkesi, Hatay mutfagina 6zgli yoresel baharatlarinin karigimu ile yapilan bir hamur igidir.
Hatay Zahterli Kahkesi yapimindaki en 6nemli bilesen yorede yetigsen zahter (Thymbra spicata L.) bitkisidir. Bu
bitki dag kekigi olarak da adlandirilir.

Hatay Zahterli Kahkesi yuvarlak 4 cm ¢apinda 1 cm kalinliginda ve sarimtirak renktedir. igerigindeki zahter,
susam, biber sal¢casindan dolayi {izerinde beyaz yesil ve kirmizi benekler goriiliir. Hatay Zahterli Kahkesi gevrek bir
yapiya sahiptir. Igerisindeki zahter baharat1 bu kitirlik hissini pekistirir. Kahkenin dis kabugu sarimtirak ve hafifce
kizarmigken, i¢ kismi daha yumusaktir. Bu yumusaklik kurabiyenin igerisindeki yaglardan kaynaklanir.

Hatay Zahterli Kahkesi, Hatay ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir
yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur. Hatay Zahterli Kahkesi, Hatay bolgesinde Hatay zahterli
kurabiyesi, Hatay kekikli kurabiyesi ve Hatay zahterli ekmegi olarak da bilinir.

Uretim Metodu:
Hatay Zahterli Kahkesi iiretimi i¢in bilesen oranlar1 asagidaki gibidir.

300 ml zeytinyag1

100 g salamura veya taze zahter (tercihen cografi sinirda yetigen)
100 g tatli biber salgast
100 g beyaz susam

100 g kirmizi susam
50 g ¢orekotu

15gtuz

15 g kiizbera (kisnis)
500 ml su

2 g tar¢in

20 g kabartma tozu
1600 g un

Derin bir kaba zeytinyag1 ve su eklenir. Su ve yag icerisine tercihen cografi smirda yetisen zahter, biber
salcasi ve susamlar, ¢orekotu, kisnis ve targin eklenir. Bu karigim homojen hale gelene kadar yaklasik 2 dakika
boyunca karigtirilir. Un azar azar eklenip karisim yogrulmaya baslanir. Ardindan kabartma tozu da ilave edilerek
ele yapismayan yumusak kivamda bir hamur elde edilir. Hamurun yogurma siiresi yaklagik 8-10 dakikadir. Yogrulan
hamurdan yaklagik 30-40 gram agirliginda ceviz biiyiikliiglinde pargalar koparilip ustalik gerektiren teknik ile iki el
kullanilarak avug iginde 4-5 cm ¢apinda daireler olusturulup yaglanmis tepsiye dizilir. 25 dakika 180 °C firinda
pisirildikten sonra Hatay Zahterli Kahkesi tiiketime hazir hale gelir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay Zahterli Kahkesinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Hatay Zahterli Kahkesinin tiim iiretim asamalari, cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde ve Hatay i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden iiriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla en az iki kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu, Hatay Zahterli Kahkesi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesi kapsaminda
yayimlanmakta olup, ilgili kigiler bu yayimlara karsi 40 mct madde kapsaminda {i¢ ay icerisinde Tiirk Patent ve
Marka Kurumuna usuliine uygun olarak itirazda bulunabilirler.

1. Delice Dogal Kaynak Tuzu

1024 tescil sayili Delice Dogal Kaynak Tuzu ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun
bulunan degisiklikler asagida yer almaktadir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

e Bagslik altinda yer alan;

“Uretiminde hicbir katki maddesi kullaniimaz.”

ifadesi,

“Uretiminde iyot diginda katki maddesi kullamlmaz.”
seklinde degistirilmistir.

e Bagslik altinda yer alan tablodaki iyot degerine iliskin;
“en ¢cok 1,42 mg/kg”

seklindeki bilgi,

“en az 1,42 mg/kg”

seklinde degistirilmistir.
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2. Gediz Tarhanasi

1108 tescil sayili Gediz Tarhanasi ibareli cografi igaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriin / Uriin Grubu:

“Tarhana / Yemekler ve Corbalar”

ifadesi,

“Tarhana / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar”
seklinde degistirilmistir.

e Kullanim Bi¢imi:

“Gediz Tarhanasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg¢ isareti amblemi, lirliniin kendisi veya ambalajt
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Gediz Tarhanasi ibareli asagida
verilen logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

ifadesi,

“Gediz Tarhgnam ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, driiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Gediz Tarhanasi ibareli asagida
verilen logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

seklinde degistirilmistir.
e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Gediz Tarhanasi; bugday unu, tam yagli yogurt, kirmizi kapya biber, kirmizi aci1 biber, sogan, tuz ve nanenin
karigimi ile elde edilen hamurun kurutulmasiyla elde edilen graniil yapida bir tarhanadir. Hamur, 21 giin fermente
edildikten sonra gida ile temasa uygun temiz bez iizerine serilir ve belirli araliklarla ovalanarak 21-23°C’de golgede
kurutulur.

Fermantasyon siirecinde hamur diizenli olarak her giin kontrol edilir ve karistirilir. Gediz Tarhanasinin rengi
turuncu olup eksimtirak bir tada sahiptir.

Gediz Tarhanasinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.”
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ifadesi,

“Gediz Tarhanasi; bugday unu, tam yagli yogurt, kirmizi kapya biber, istege bagl olarak kirmizi ac1 biber,
sogan, tuz, nane ve Onceki liretimden elde edilen eksi maya kullanilarak hazirlanan ve hamurun uzun siireli
fermantasyonu ile iiretilen geleneksel bir iirtindiir. Turuncu renkte, ince ve homojen graniil yapida olup kendine
Ozgii eksimsi tat ve fermente aromaya sahiptir.

Uretim siirecinde hamur, yaklasik 21 giin boyunca diizenli olarak karistirlarak fermente edilir; ardindan
uygun bezler iizerine serilerek 25-30°C sicaklikta, golgede kurutulur. Kurutulan hamur ovalanip elenerek graniil
forma getirilir ve bu sayede {iirlin karakteristik dokusunu kazanir.

Gediz Tarhanasi, acili ve acisiz olmak tizere iki farkli formda iretilmekte olup her iki formda da iiretim
yontemi aynidir. Uriinler arasindaki fark yalnizca kirmizi aci biber kullanimindan kaynaklanir. Uretimde eksi maya
kullanilmasi, geleneksel iiretim siirekliligini saglar ve iiriine 6zgii aroma ile belirgin eksimsi tat profilinin olusumuna
katkida bulunur.

Uriiniin ayirt edici dzellikleri arasinda, uzun fermantasyon siirecine bagli olarak gelisen diisiik pH degeri,
yiiksek toplam asitlik orani ve diisiik nem igerigi yer alir. Bu kimyasal 6zellikler, iiriiniin dayanikliligini artirir ve
uygun saklama kosullarinda 2 yila kadar muhafaza edilebilmesini saglar.

Tablo 1. Gediz Tarhanasinin Kimyasal Ozellikleri

. . Acili Acisiz
Ozellik

Enaz En fazla Enaz En fazla
pH 4,0 4,56 3,94 4,15
Rutubet (%) 8.97 12,41 8,72 14,70
Asitlik (%) 19,37 21,20 17,91 35,67

Duyusal ozellikler bakimindan Gediz Tarhanasi; kirmizi kapya biber ve aci biberin katkisiyla olusan
karakteristik turuncu renk, homojen graniil yapi, fermente aromanin hakim oldugu eksi tat ve dengeli koku profili
ile 6ne ¢ikar. Kurutma sonrasi gevrek yapidaki {iriin, pisirildiginde piiriizsiiz ve homojen bir kivam kazanir.

Gediz Tarhanasinin karakteristik nitelikleri; tiretimde kullanilan hammaddeler, Gediz bolgesine 6zgii iklim
kosullari (giindiiz ve gece sicaklik farklari ile diigiitk nem orani) ve geleneksel iiretim yontemi ile dogrudan iligkilidir.
Bu unsurlar birlikte iirliniin kurutma stirecinin kontrollii sekilde ger¢ceklesmesine katki saglar, uygun nem igeriginin
olusmasint destekler ve Gediz Tarhanasinin cografi sinir ile olan bagi giiglendirir.

Bolgede koklii bir gegmise sahip olan Gediz Tarhanasi, cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir ve cografi sinir ile {in bagi bulur.”

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

“Gediz Tarhanasi tiretiminde kullanilan bilesenler ve miktarlar1 asagida verilmistir.
Tablo 2. Gediz Tarhanasinin Bilesenleri ve Miktarlari

Bilesenler Miktar (%)
Bugday unu 44

Kapya biber 44
Kirmizi ac1 biber | 3
Yogurt 3
Sogan 3
1
1
1

Tuz

Nane

Eksi hamur

Ayiklama ve Yikama: Biberler ayiklanir ve su ile yikanir.
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Tarhana Harcinin Hazirlanmasi: Kapya biber, kirmizi aci biber, kabugu soyulmus sogan ve kuru nane kiyici
makineden gegirilerek ince sekilde kiyilmalar1 saglanir. Uzerine tam yagh yogurt ilave edilir.

Tarhana Hamurunun Hazirlanmasi: Bir kapta 500 g bugday unu, 130 g su ve 12,5 g maya karistirilip yogrulur.
Elde edilen bu eksi hamur ile 6nceden hazirlanan tarhana harci ve bugday unu karigtirilip yumugak bir hamur elde
edilinceye kadar yogrulur.

Ana Fermantasyon: Hamurun iizeri gida ile temasa uygun bez ile ortiilerek 23°C sicaklikta fermantasyona
birakilir. Fermantasyon 21 giin siirer. Bu agama, {iriiniin kalitesi ve 6zelligi icin 6nemlidir.

Hamurun Kurutulmasi: 21 giiniin sonunda tarhana hamuru kii¢iik parcalara boliiniir ve gidayla temasa
uygun bir bez iizerine serilerek 21-23°C sicaklikta gblgede kurutulmaya birakilir. Ancak her giin bu pargalar biraz
daha kiigiiltiilerek kurumanin daha hizli ve etkin olmas1 saglanir.

Ogiitme: Kuruyan tarhana hamurlari, elle ovularak iyice inceltilir. Ve elekten gegirilerek biiyiik pargalara
ayrilir. Daha sonra golgede serilerek kurutulur.

Ambalajlama: Son asamada graniil form kazandirilmis Gediz Tarhanas istenilen biyiikliiklerdeki gida ile
temasa uygun bez torbalara doldurularak 12-14°C sicaklikta muhafaza edilir.”

ifadesi,

“Gediz Tarhanasinin iiretimi, geleneksel olarak ¢ogunlukla boélgeden temin edilen hammaddelerin belirli
oranlarda bir araya getirilmesiyle baslar. Uriin, ac1l1 ve ac1s1z olmak iizere iki formda iiretilmekte olup her iki formda
tiretim yontemi aynidir, fark ise yalnizca kirmizi aci biber kullanimindan kaynaklanir.

Tablo 3. Gediz Tarhanasi bilesenler listesi ve oranlari
Bilesen Oran (%) - Acili | Oran (%) - Acisiz
Bugday unu 44 44
Kapya biber 44 47

Kirmizi aci biber

Yogurt

Tuz
Nane

3
3
Sogan 3
1
1
1

PR R wlw

Eksi maya

Uretimde kullanilan bugday unu, kapya biber, kirmiz1 ac1 biber, tam yagli yogurt ve sogan Gediz Ilgesi'nden
temin edilir. Uretimde bolgede otlayan ineklerin siitiinden elde edilen yogurt kullamlir. Onceki iiretimden ayrilan,
kurutulmamis ve dogal mikroflora iceren yas formdaki fermente hamur ise eksi maya olarak kullanilir.

Gediz Tarhanasi iretimi, kapya biber hasadina bagli olarak genellikle eyliil-kasim aylar1 arasinda
gergeklestirilir. Bu donem, {iriiniin hammaddesinin temini ve fermantasyon kosullarinin saglanmasi agisindan tiretim
stirecinin temel zaman araligin1 olusturur.

1. Hamurun hazirlanmasi:

Ayiklanan kapya biber, ac1 biber ve sogan cekilerek yogurma kazanina alinir. Uzerine eksi maya, yogurt,
nane ve tuz ilave edilerek homojen bir karisim elde edilene kadar karistirilir. Ardindan bugday unu ve su ilave
edilerek yaklasik 15 dakika yogrulur. Elde edilen hamur, gida ile temasa uygun kaplara alinir.
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Sekil 1. Gediz Tarhanasi hamuru
2. Fermantasyon:

Hamur, 20-25°C sicaklikta, lizeri pamuklu bezlerle drtiilerek gdlgede en az 21 giin siireyle fermantasyona
birakilir. Iklim kosullarina baglh olarak bu siire 30 giine kadar uzayabilir. Fermantasyon siiresince hamur her giin
karigtirlarak siirecin dengeli bir sekilde ilerlemesi saglanir.

3. Pargalama ve on dinlendirme:

Fermantasyonu tamamlanan hamur kiigiik parcalara ayrilarak bezler iizerine serilir ve 4-5 giin siireyle
bekletilir.

Sekil 2. Pargalama ve 6n dinlendirme
4. Birinci kurutma:

Hamur pargalari, 25-30°C sicaklikta, dogrudan giines 1s1§ina maruz birakilmadan gélgede 2—3 giin boyunca
kurutulur. Kurutma siiresince pargalar kiigiiltiilerek nem kaybi hizlandirilir ve renk korunur.

5. Ogiitme (ufalama):
Kurutulan pargalar elle ovalanarak veya gerektiginde mekanik yontemlerle 6giitiilerek graniil yapi elde edilir.
6. Ikinci kurutma:

Graniil hale getirilen tarhana ince bir tabaka halinde serilerek 25-30°C’de golgede 7-10 giin siireyle
kurutulur. Bu agsamada iiriin diizenli olarak karistirilarak dengeli kuruma saglanir.

Sekil 3. Tkinci kurutma
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7. Ambalajlama ve muhafaza:

Kurutma islemi tamamlanan iiriin, gida ile temasa uygun bez torbalara doldurularak 12—14°C sicaklikta,
giines 15181ndan uzak ortamda muhafaza edilir. Uriin, farkli ambalaj boyutlarinda piyasaya arz edilmekte olup acili
veya acisiz oldugu ambalaj {izerinde belirtilir. Uygun kosullarda raf émrii 2 yildir.”

seklinde degistirilmistir.
e Cografi Smir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

“Gediz Tarhanasinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Gediz Tarhanasinin tiim {iretim asamalar1, cografi sinirda gergeklesir.”

ifadesi,

“Gediz Tarhanas: tiretiminde kullanilan kapya biber, kirmizi ac1 biber, sogan ve yogurt cografi sinirdan elde
edilmelidir. Gediz Tarhanasinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Gediz Tarhanasinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda
gerceklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.
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3. Ankara Sof Kumasi

1511 tescil sayili Ankara Sof Kumasgi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler Ankara Valiliginin koordinasyonunda; Ankara Valiligi, Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi
Sanat ve Tasarim Fakiiltesi Geleneksel Tiirk Sanatlar1 Boliimi, Tiftik ve Sof Arastirma Gelistirme Dernegi, Tiftik
ve Yapagi Tarim Satis Kooperatifleri Birligi ve Ankara Ticaret Odasindan {iriin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek
goriilmesi veya sikéyet halinde ise her zaman gerceklestirilir.”

ifadesi,

“Denetimler Ankara Valiliginin koordinasyonunda; Ankara Valiligi, Tiftik ve Yapagt Tarim Satis
Kooperatifleri Birligi ve Ankara Ticaret Odasindan iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kigiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.
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5. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin
Yaymm

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 43 iincli maddesi kapsaminda
yayimlanmaktadir.

1. Antalya Gokcesu Pilavi

C2025/000035 basvuru numarali Antalya Gokcesu Pilavi ibareli cografi isaretin kayitlarinda yapilmasi uygun
bulunan degisiklikler agagida yer almakta olup bu degisikliklere kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

e Basvuru yapan:

“Adalyabel Sosyal ve iktisadi Isletmesi”

“Muratpasa Belediyesi” seklinde degistirilmistir.

e Basvuru yapanin adresi:

“Yesilbahge Mah. Portakal Cigegi Blv. Olimpik Yiizme Havuzu 20 Muratpasa ANTALYA” adresi,

“Fener Mah. Tekelioglu Cad. No: 63 Muratpasa ANTALYA” seklinde degistirilmistir.



