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DUYURU

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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayil1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklar itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
bagvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 169. Sayida Yayimlanan Basvurularin
Sirah Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2022/000077  inegdl Biiryani / inegdl Misérizi 7
2. C2022/000262 Degirmendere Findigi 9
3. C2022/000277  Salihli Sultani Uziim Pekmezi 12
4. C2022/000346 Mardin Incassiyye 14
5. C2023/000142 Cerkes Badima Biikmesi 16
6. C2023/000143 Cerkes Lokumu 18
7. C2023/000172 Nevsehir Tahinli Simidi 20
8. C2023/000292  Antakya Kiilgesi 22
9. C2023/000357 Tavas Yanik Koyun Yogurdu 24
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

1. G2022/000035 Sirkenciibin / Sirkengebin 27



2024/169 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 15.03.2024

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1546
2. 1547
3. 1548
4. 1549
5. 1550
6. 1551
7. 1552
8. 1553
9. 1554
10. 1555
11. 1556
12. 1557
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Menemen Menemeni
Kahramanmaras Ciris Boregi
Mugla Simidi

Kastamonu Kuzu Kestanesi
Eldivan Kirazi

Diyarbakir Lepik Koftesi

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi / Diyarbakir
Kizirikli Ekmegi

Diyarbakir Bakla Meftunesi
Diyarbakir Ayva Dizmesi
Diyarbakir Hillorik As1
Edincik Zeytini

Cerkes Pirasa Dolmasi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

29
31
33
35
38
41

43

45
47
49
51

54

Sayfa

5



2024/169 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.03.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

6

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

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2022/000412 Talas Corekotlu Comlek Peyniri 56

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad Sayfa
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

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

Cografi isaretler

1. Inegél Biiryam / Inegol Misorizi

Basgvuru No : C2022/000077

Basvuru Tarihi 1 24.02.2022

Cografi Isaretin Adi : Inegdl Biiryani / inegdl Misérizi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Inegodl Belediyesi

Bagvuru Yapanin Adresi : Sinanbey Mah. Nuri Dogrul Cad.1/1 inegél BURSA

Cografi Simir : Bursa ili Inegél ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Inegdl Biiryani / Inegdl Misdrizi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

{iriniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Inegol Biiryam / inegdl Misorizi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Inegdl Biiryam / inegdl Misorizi; pilavin kavrulmasi, tavuk budu, dogranmus tavuk parcalar1 veya kuzu etinin
didiiklii tencerede haslanmasinin ardindan yuvarlak bir tepsinin altinda pilav, iizerinde sogan ve en iiste haslanan
etin dizilerek firinlanmasi ile hazirlanan bir yemektir.

Tavuk budunun kullanildigr durumda sarmal bir sekilde butlarin etli kismi tepsinin kenarina dogru, butlarin
kemik ucunu igeren kismi ise tepsinin orta kismini gosterecek bir bigimde dizilir. Tepsinin orta kism1 bos oldugunda
bu orta kisma da 1-2 adet but yerlestirilebilir. Kuzu eti ile yapildigi durumda kuzu etleri tepsinin kenarina yakin
kismina sarmal bir bi¢imde yerlestirilir. Orta kismin bos olmasi durumunda ortaya da 1-2 parga kuzu eti konulur.
Tavuk parcalarindan yapildiginda iiriinler sarmal bir bigimde tepsiye dizilir.

Inegol Biiryani / inegdl Misdrizi cografi sinirda uzun bir gegmise ve Inegdl ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Inegol Biiryani / Inegdl Misorizi icin bilesenler (10 kisi icin):

- 10 adet tavuk butu / 550 g kuzu eti / 550 g tavuk pargasi
- 720 g piring

- 5 adet orta boy kuru sogan

- 4 adet orta boy domates (400 gr)

- 17gtuz

- 5,5 g karabiber

- 100 g tereyagi

- 2.000 ml su

Inegél Biiryani / 1neg61 Misdrizinin hazirlanmasi:

Tavuk butlar1 yikanarak diidiiklii tencereye konulur, tizerine 1 1 su eklenerek 40 dakika haslanir. Kuzu eti ya
da tavuk parcalar1 kullanildiginda, 30 - 40 dakika haglama yapilir. Bir tavada 30 g tereyag eritilir ve tlizerine kiip
kiip dogranan soganlar eklenerek kavrulur. Ardindan, ayni tavaya kabugu soyulup rendelenen domatesler ve lizerine
karabiber eklenerek kavrulmaya devam edilir. Yikanan piring bir kapta 70 g tereyag1 eklenerek kavrulur ve icerisine
1 I su eklenerek tepsiye yayilarak konulur. Piringler suyu siiziilmeden tepsiye yerlestirilir. Onceden 180 °C sicaklikta
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wsitilan firinda 10 dakika boyunca suyunu ¢ekmesi i¢in birakilir. Firindan alinmadan 6nce pilav suyunun tamamen
cekildigi durumda, kalan sicak haslama suyundan 150 ml eklenerek pilavin kurumasi engellenir. Firindan ¢ikarilan
pilavin lizerine kavrulan sogan ve domatesler eklenir, {izerine haglanmig tavuk butlari, kuzu eti ya da tavuk pargalari
tepsiye dizilir. 200 °C sicakliga 1sitilan firinda yaklasik 20 dakika pisirilir. Ardindan firindan ¢ikarilan tepsi, baska
bir tepsi ile kapatilarak 10 dakika demlenmesi saglanir ve sicak servis edilir.

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

Inegol Biiryani / Inegdl Misorizi cografi smirda uzun bir gegmise sahiptir. Inegdl yemek kiiltiirii iginde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan inegél Biiryan1 / Inegdl Misorizinin tiim
tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Inegdl Belediyesinin koordinatérliigiinde ve inegdl Kofteci Asg1 Tatlict ve Benzerleri Esnaf ve
Sanatkarlar Odasi, Inegél Halk Egitimi Merkezi, Inegdl ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Hac1 Sevim Yildiz-4
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ve Inegol Belediyesinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilhimiyla bes
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 bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; tiretim metodunun
uygunlugu ve Inegdl Biiryam / Inegdl Misorizi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Degirmendere Findig1

Basvuru No : C2022/000262

Basvuru Tarihi : 18.08.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Degirmendere Findig1

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

Basvuru Yapan . Golciik Tlge Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Merkez Mah. Donanma Cad. No:65 Golciik KOCAELI

Cografi Simir : Kocaeli ili Golciik ilgesi

Kullanim Bicimi : Degirmendere Findig: ibaresi ve mahreg igareti amblemi iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Degirmendere Findig1 ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Degirmendere Findig1, Kocaeli ili Golciik ilgesinde iiretilen, Corylus avellana L. tiirii “Yass1 Badem” ¢esidi,
parlak kahverengi kabuklu, basik ve uzun sekilli, aromasi yogun olmayan, findik yagi tadi ve aci tat hissedilmeyen
ve taze olarak tiiketilen findiktir.

Golciik ilgesi, Marmara Bolgesi’nin iklim 6zelliklerini tasir ve gegis iklimi 6zelligi gosterir. Ortalama yillik
sicaklik degeri 14,7 °C, aylik toplam yagis miktar1 ise ortalama 819 mm’dir. Ilgenin rakimi yaklasik 31 m olup
Degirmendere Findig1, 0-31 m araligindaki rakimda yetistirilir. Cografi sinirin toprak yapisit humusca zengin olup
yetistiriciligin yapildig1 tarim arazileri killi-tinl1 / tinli toprak yapisina sahiptir. Topragin pH degeri 5,0 ile 6,5
arasindadir. Cografi sinirin iklim 6zellikleri ve toprak yapist sayesinde Degirmendere Findigi, meyve lif yapisi az
oldugundan tiiketilirken agizda kolaylikla dagilir ve taze tiikketim i¢in uygundur.

Degirmendere Findiginin meyve sekli, iistten ve alttan basik olup uzun bir yapidadir. Kabuklu meyve,
tabladan genigleyerek daralip kiit bir ugla sonlanir. Kabuk rengi parlak kahverengidir. Findigin i¢ kismi, dis kabugun
sekline uyum saglamistir ve kahverengi zarla kaphidir. I¢ kismin gébek boslugu oldukga genistir. Degirmendere
Findiginin toplam yag oran1 %60-62’dir. Meyve biiytikligii 17-20 mm, meyve i¢ biiylikligii 12-14 mm, meyve i¢
agirhigr ise 1-1,4 g ve meyve agirhigt 2,20-2,50 g’dur.

Degirmendere Findig1 cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirda her yil geleneksel findik
festivalleri diizenlenmektedir. Kocaeli ili Golciik ilgesinin tarim ekonomisinde onemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Tablo 1. Degirmendere Findiginin bazi kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger (%)
Doymus yag asitleri 4,70-4,96
Tekli doymamis yag asitleri 48,61-48,87
Coklu doymamis yag asitleri 7,30-7,56
Palmitik asit 4,2-8,9
Palmitoleik asit 0,2-0,5
Heptadesenoik asit 0,09-0,11
Stearik asit 2,3-3,2
Oleik asit 74,2-86,7
Linolenik asit 0,1-0,6
Aragsidik asit 0,1-0,3
Eikosenoik(gadoleik) asit 0,2-0,3
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Uretim Metodu:
Degirmendere Findig1 yetistiriciligine ve iiretim agsamalarina agagida yer verilmektedir.

Bahge/Tarla tesisi:

Degirmendere Findig1 ¢ok yillik bir bitkidir ve 6-7 yil arasinda yetisme periyoduna sahiptir. Yetistiricilikte
yerel fidanlar kullanilir. Ag¢ik alanda fidan dikimi ile yetistirilir, findiklarin kok siirgiinleri ile asisiz fidanlar
kullanilir. Dikim 6ncesinde kok siirgiinleri ‘dikim budamasi’ ile hazirlanir. Fidanlar, 35-40 cm uzunlugunda ve goz
tizerinden tirnak birakilmadan, goziin ters istikametinden makas ile kesilerek hazirlanir ve dikim ¢ukurlarina dikilir.
Dikim islemi genellikle dikim sistemiyle gerceklestirilir ve en uygun zaman genellikle 15 Ekim ile 15 Kasim
arasidir.

Budama:

Dikimde fidanlarin sekillendirilmesiyle baslayan budama islemi, findik yetistiriciliginde yillik siirgiin
gelisiminin saglanmasi, verimliligin artirilmasi ve agacin ekonomik 6mriiniin uzatilmasi i¢in 6nemli bir kiiltiirel
uygulama olup budama genellikle eyliil ve kasim aylarinda gerceklestirilir. Kok siirgiin temizligi ise yilda {i¢ kez
kasim, mayi1s ve haziran aylarinda yapilir.

Sulama:

Sulama islemi, bitkinin biiyiime donemlerine bagli olarak, 6zellikle haziran, temmuz ve agustos aylarinda
yapilir. Doneme gore degiskenlik gostermekle birlikte genellikle 6-7 giinliik araliklarla ve giinde en az 4-5 saat
sulama yeterlidir.

Gubreleme:

Degirmendere Findiginin yetistirildigi alanlarda, organik maddece zengin ¢iftlik giibresi uygulanir. Bunun
yani sira yetistiriciligin yapildig1 araziden alinan toprak numuneleri analiz edilerek toprak gereksinimine gore ticari
giibre de kullanilir.

Zirai miicadele:

Zirai miicadele daha ¢ok kiiltiirel miicadele seklinde yapilir. Kiiltiirel 6nlemlerde findik bahgesinin temizligi,
findik agac¢larinin budanmasi, findik bahgesinin ¢apalanmasi, giibreleme ve sulama iglemleri titizlikle yapilir.

Hasat:

Degirmendere Findig: taze tiiketim i¢in iiretildiginden, hasat genellikle temmuz ayinin son haftasinda elle
yapilir, makineyle hasat uygulanmaz. Hasat, meyvenin i¢ olgunluguna bakilarak ve meyve kabuklart yesilken,
kurumadan gergeklestirilir.

Depolama:

Hasat edilen Degirmendere Findig1, depolanmadan taze olarak tiiketilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Degirmendere Findig1 cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Degirmendere Findig1, cografi sinirin tarim
ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle, cografi sinir ile {in bagi bulunan Degirmendere Findiginin tiim
iiretim agamalart, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gélciik flge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde ve Goélciik Ilge Tarim ve
Orman Miidirliigiinden, Golciikk Esnaf ve Sanatkarlar Odast Baskanligindan, Halidere Tarimsal Kalkinma
Kooperatifinden ve Thsaniye Tarim Kredi Kooperatifinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan 4 kisilik
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman
yapilir.
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Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Degirmendere Findiginin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu. Gerekli goriilmesi halinde,
kimyasal 6zelliklere uygunluk bakimindan analiz yaptirilir.

e Hasat basta olmak {izere iiretim metoduna uygunluk.

e Degirmendere Findiginin taze olarak tiikketim seklinin uygunlugu.

e Degirmendere Findig1 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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3. Salihli Sultani Uziim Pekmezi

Basvuru No : C2022/000277

Basvuru Tarihi : 30.08.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Salihli Sultani Uziim Pekmezi

Uriin / Uriin Grubu : Uziim Pekmezi / islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Salihli Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Eski Cami Mah. 15. Sok. No:2 Salihli MANISA

Cografi Simir : Manisa ili Salihli ilgesi

Kullanim Bicimi : Salihli Sultani Uziim Pekmezi ibaresi ve mahreg igareti amblemi tirliniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullamlamadiginda, Salihli Sultani Uziim Pekmezi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Salihli Sultani Uziim Pekmezi; yapraklari parcali, sap cebi kapali, orta biiyiikliikte ve tiiysiiz, salkimlart
kanatli, taneleri oval, uzun ve yuvarlak, sar1 ve yesil renk tonlarinda, sulu ve etli bir {izim olan Sultani Cekirdeksiz
¢esidi tiziimlerden tiretilen bir pekmezdir.

Salihli ilgesi, bagcilik faaliyetlerinin yiizyillardir yapildigi bir yer olmasi nedeniyle, {iziimden elde edilen
iiriinlerin ¢esitlendirilmesi adina pekmez yapimi da olduk¢a yaygindir.

Salihli Sultani Uziim Pekmezi; agik kirmizi kahverengiden koyu kirmiz1 kahverengiye kadar degisen renkte,
kivamli ve akiskan bir yapiya sahip bir sivi pekmezdir. Uretimi sirasinda tercihen feslegen yaprag kullamlmasi
nedeniyle kendine 6zgii bir aromasi bulunur, yanik tat bulundurmaz.

Salihli Sultani Uziim Pekmezi, Manisa ili Salihli ilgesinde koklii bir gegmise sahiptir. Salihli ilgesinin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen listesi:

e 100 litre liziim siras1
e 25-30 gr feslegen yapragi

Salihli Sultani Uziim Pekmezi cografi sinirda geleneksel yontem ile iiretilir.

Cografi sinirda iiretilmis olan Sultani tiziimleri hasat edildikten sonra yikanir ve temizlenir. Daha sonra
cuvallara konulur. Beton zemine sahip ¢igneme alaninda gidayla temasa uygun ¢izmelerle ezilerek sirasi ¢ikarilir.
Cikarilan gira gidayla temasa uygun bidonlara doldurulur.

Bidonlara doldurulan siraya beyaz toprak ilave edilerek bir kevgir ile karigtirilir. Beyaz toprak baslica;
Kalsiyum Oksit, Magnezyum Oksit, Silisyum Dioksit ve Aliiminyum Oksit ve bilesenlerini igerir. 100 litre siraya 4
kg beyaz toprak katilir. igerisine toprak karistirilmis sira, en az 1 gece dinlendirilir.

Daha sonra kaplarin {izerinde biriken kopiik alimir. Kopiigii alinan {iziim sirasi, gida ile temasa uygun
malzemeden yapilmis pekmez tavalarina almarak kaynatilir. Kaynama sirasinda kopilirme meydana gelir.
Baslangigta ¢ok bulanik gériiniimlii siyah bir kdpiik olusur. Kopiigiin rengi sar1 olana kadar biriken kopiikler kevgir
ile alinarak uzaklastirilir. Kaynatma islemi, pekmez istenen kivama gelene kadar devam eder. Pekmezin kivama
geldiginin anlasilabilmesi i¢in bir kasik veya kepge ile alinan pekmezin kontrolii gerekir. Bu asamaya gelen
pekmezin kaynatilmasi sonlandirilarak sogumaya birakilir. Bu agsamada aroma vermesi i¢in igerisine 25-30 gram
feslegen yapragi konulur. Elde edilen iiriin siiziilerek cam kavanozlara doldurulur.

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

Salihli Sultani Uziim Pekmezi, Manisa ili Salihli ilgesinde koklii bir gegmise sahiptir. Salihli ilgesinin mutfak
kiiltiiriinde &nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Salihli Sultani Uziim Pekmezinin
tlim Uretim agamalari, belirtilen cografi simirda gerceklestirilmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Salihli Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde ve Salihli Belediyesi, Salihli flge Tarim ve
Orman Midirliigi ile Salihli Ziraat Odasindan {iriin konuda uzman birer liye olmak iizere en az 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

o Uretimde Salihli’de iiretilen Sultani Cekirdeksiz ¢esidi {iziimlerinin kullanilmas.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Salihli Sultani Uziim Pekmezi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 siiregleri yiirtitiir.
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4, Mardin Incassiyye

Basvuru No : C2022/000346

Basvuru Tarihi 1 14.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Mardin Incassiyye

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Mardin Artuklu Universitesi

Basvuru Yapanin Adresi : Nur Mah. Diyarbakir Bul. 47200 Artuklu MARDIN

Cografi Simir : Mardin ili

Kullanim Bi¢imi : Mardin Incas51yye ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Mardin
Incassiyye ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca gériilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mardin incassiyye; yagh kusbasi1 kuzu eti, kuru miirdiim erigi, iiziim pekmezi, beyaz toz seker, tuz, limon
suyu ve arpacik sogan kullanilarak Mardin ilinde iretilen yemektir.

Mardin Incassiyye adini, Arapcada “incas” olarak gecen miirdiim eriginden alir. Mardin Incassiyye
yemeginde kurutulmus miirdiim erigi kullanilir. Mardin Incassiyye yemeginin igerisinde kuru miirdiim erigi ve
iizimden elde edilen pekmezin yer almas1 hem tatlims1 hem eksimsi bir lezzete sahip olmasini saglar.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Mardin Incassiyye
yemeginin hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Mardin incassiyyenin
tiretildigi Mardin ili ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler (4-6 kisilik):

- 1 kg yaglh kuzu kugbasi eti
- 1 kg kuru miirdiim erigi

- 160 gram iiziim pekmezi

- 35 gram beyaz toz seker

- 2gramtuz

- Yarim limon suyu

- 3-4 adet arpacik sogan

Hazirlanmasi:

Erikler yomusamasi igin 1 saat boyunca sicak suyun i¢inde bekletilir. Kugbast kuzu eti tencereye alinir ve
iizerine su eklenerek haglanmaya birakilir. Et 1 saat haslandiktan sonra arpacik sogan ve kuru miirdiim erigi ilave
edilir. 30 dakika sonra beyaz toz seker, iiziim pekmezi, tuz ve limon suyu eklenerek yaklasik 15 dakika daha kisik
ateste pisirilmeye devam edilerek hazir hale getirilir. Mardin Incasiyyenin sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi
tavsiye edilir.

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

Mardin incassiye Mardin ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Mardin ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde
onemli bir yeri vardir. Uretiminde, Mardin ilinde yetisen miirdiim erigi kullamlir. Bu sebeplerle cografi smirla iin
bag1 bulunan Mardin Incassiyyenin tiim {iretim asamalari, cografi simirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Mardin Artuklu Universitesi koordinatorliigiinde; Mardin Artuklu Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii, Mardin Ticaret ve Sanayi Odasi ile Mardin il Tarim ve Orman
Midiirligiinden iiriin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Diizenli
olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.
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Denetim mercii tarafindan; Mardin Incassiyye iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim
metoduna uygunluk ile Mardin Incassiyye ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Basvuru No : C2023/000142

Basvuru Tarihi : 18.04.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Cerkes Badima Biikmesi

Uriin / Uriin Grubu : Hamur isi / Firincilik ve pastacilik mamiilleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan . Cerkes Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Idris Mah. Hiikiimet Cad. No:60 Cerkes CANKIRI

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Marka Patent ve Damgmanlik Ticaret Ltd. Sti)
Cografi Simir . Cankin ili Cerkes ilcesi

Kullanim Bicimi : Cerkes Badima Biikmesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda Cerkes Badima Biikmesi ibaresi ve mahrec
isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cerkes Badima Biikmesi, 6zel amacl bugday unu, su, tuz ve yas mayadan hazirlanan hamurun yuvarlak
olarak agilmasiyla her bir katina; cografi sinirda “badima” olarak adlandirilan madimak (Polygonum cognatud
Maissn) otu, aygicek yagi, tereyagi, kuru sogan, karabiber, pul kirmizibiber ile kavrulduktan sonra {izerine siit ve
daha sonra yumurta eklenerek karistirilmasiyla hazirlanan i¢ harcin i¢ine koyularak elde edilen yarim ay seklinde
kapatilmasiyla tava veya sagta pisirilerek elde edilen hamur isidir.

Cografi sinirda badima otunun mayis-haziran aylarinda olgunlagmasi nedeniyle bdlge halki tarafindan
ilkbahar mevsiminde taze badima otu ile siklikla yapilan Cerkes Badima Biikmesi, temizlenip yikandiktan sonra

ince ince kesilip dondurularak muhafaza edilebilir ve kis mevsiminde de kullanilabilir.

Cografi siirda uzun bir gegmise sahip olan Cerkes Badima Biikmesi, Cerkes il¢esinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

10 kisilik Cerkes Badima Biikmesi i¢in hamurun bilesenleri ve i¢ harg bilesenleri asagida verilmistir.

Tablo 1. Cerkes Badima Biikmesi hamur bilesenleri ve miktarlari

Bilesen Miktar
Yas maya 42 g
Su 11
Tuz 509
Ozel amagh bugday unu | 2,5 kg

Tablo 2. Cerkes Badima Biikmesi i¢ harg bilesenleri ve miktarlar

Bilesen Miktar
Madimak otu (Badima) | 1Kkg
Aygicek yagi 100 ml
Tereyagi 30g

2 orta boy kuru sogan 260-300 g
Karabiber 29

Pul kirmizibiber 29

Siit 200 ml
Yumurta 2 adet
Tuz 109
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Cerkes Badima Biikmesinin yapiminda birinci agamasi i¢ harcin hazirlanmasi ile baslanir. Gida ile temasa
ugun derin bir bir tencere veya tavanin igine aycicek yagi ve tereyagi koyulur. Yaglarin erimesi ile igine gida ile
temasa uygun bigak ile kiyilmis soganlar ilave edilir ve soganlar pembelesinceye kadar yaklasik 5 dakika kavrulur.
Kavrulan soganlarin igine istege bagli olarak taze ya da dondurulmus dogranmis badima ilave edilir. Badimanin dip
kisminin kesilip atilmasi, varsa sararan yapraklarin ayiklanmasi ve yapraklarin u¢ kisminda sararmis kisimlar
bulunuyor ise kesilip atilmasi gereklidir. Ardindan iki veya ii¢ kez yikanarak temizlenir ve 1-2 ¢cm uzunlugunda
dogranarak kullanima veya dondurulmaya hazir hale gelir. Bu karisimin i¢ine karabiber, pul kirmizibiber ilave edilir
ve bu sekilde yaklasik 2 dakika gida ile temasa uygun tahta kasik ile karistirilir. Daha sonra karigimin igine sira ile
stit, yumurta ve tuz ilave edilir ve yaklasik 5 dakika karigtirilarak pisirme islemi tamamlanir. Béylece Cerkes Badima
Biikmesinin i¢ harci hazir hale gelir.

Cerkes Badima Biikmesinin yapiminda ikincisi agama hamurun hazirlanmasidir. Gida ile temasa uygun derin
bir kabin i¢ine 1lik su, tuz, yas maya eklenir. Elle ufalanmis yas maya bilesenler ile karistirilir ve yaklagik 10 dakika
mayanin kabarmasi beklenir. Hazirlanan maya, derin bir kabin i¢ine elenen una eklenir. Bu karisim igine yavas
yavas su ilave edilir. Orta yumusaklikta ve elastik bir hamur elde edinceye kadar yaklagik 10 dakika yogrulur. Elde
edilen hamur oda sicakhiginda Ustii gida ile temasa uygun Ortiiyle kapatilir ve yaklagik 15 dakika dinlenmeye
brrakilir.

Cerkes Badima Biikmesinin yapiminda iigiincii asama hamurun yufka haline getirilmesidir. Dinlenen hamur
18-20 g agirliginda bezeler haline getirilir. Hazirlanan bezeler gida ile temasa uygun ortii ile ortiilmiis tepsiye dizilir.
Uzeri kapali bir sekilde oda sicakliginda 15 dakika dinlendirilen bezeler daha sonra sert bir zemin iizerine alinir ve
oklava ile tek tek agilir. Yuvarlak formda agilan bezeler yeterli incelikte yufka haline getirilir. Her bir yufkagap1
45-50 cm ve kalinlig1 yaklasik 0,5 cm’dir.

Cerkes Badima Biikmesinin yapiminda dordiincii asama acilan yufkalarin ic¢ine hazirlanan i¢ harcin
eklenmesidir. Yuvarlak formda agilan yufkanin yarisina gelecek sekilde 30-40 g i¢ harg eklenir ve yufkanin diger
kalan yarisi iizerine kapatilarak yarim ay sekli verilir. Daha sonra yufkanin kenarlari kapatilir. Bu igslem hazirlanan
tiim yufkalar i¢in ayn1 sekilde yapilir. Daha sonra dnceden 1sitilmis tava veya sagta 6n ve arka tarafi pembelesinceye
kadar pisirilir. Cerkes Badima Biikmesinin pisirme siiresi 3 -4 dakikadir. Istege bagli olarak biikkmenin iizeri tereyagi
ile yaglanabilir. Cerkes Badima Biikmesi, pisirildikten sonra 1 giin iginde tiiketilmelidir.

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

Cerkes Badima Biikmesinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Cerkes Badima Biikmesinin mutfak
kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Cerkes Badima Biikkmesinin
iiretim agamalarimin tamami cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Cerkes Belediyesinin koordinatérliigiinde; Cerkes flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve
Cerkes Belediyesinden konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Cerkes Badima Biikmesi iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim
metoduna uygunluk ile Cerkes Badima Biikmesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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: C2023/000143

: 19.04.2023

. Cerkes Lokumu

: Firincillik mamulii / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri,
tathlar

: Mabhreg isareti

. Cerkes Belediyesi

: Idris Mah. Hiikiimet Cad. No:60 Cerkes CANKIRI

: Elif Benan Giiven (Ozener Marka Patent ve Danismanlik Tic. Ltd. Sti.)

: Cankir ili Cerkes ilgesi

i Cerkes Lokumu ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Cerkes Lokumu ibaresi, logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cerkes Lokumu; siit, bitkisel susuz yag, yas maya, tuz ve 6zel amagh bugday unu kullanilarak elde edilen
hamurun dikdortgen sekilde acilmasi ve hamur tarag: ile sekillendirilmesiyle iretilen firmeilik iriiniidiir. Ayni
zamanda hamuru ayni olmak suretiyle simit seklinde de tiretimi mevcuttur. Cerkes Lokumu istege bagli sade veya
cevizli olarak iki sekilde yapilir. Cerkes Lokumu; gevrek yapida, kenarlar diizgiin, iist kismi delikli ve i¢ kismi ara
ara boslukludur. Pismis halde 20-25 g olup uzunlugu 10-15 cm, genisligi ise yaklasik 5 cm’dir.

Cerkes Lokumunun yapiminda kullanilan hamur sert bir yapiya sahiptir. Ilik siit ve bitkisel susuz yag ile
hamurun sertlik yapisi olusturulur. 10-15 dakika yogrulup, yaklasik bir saat oda sicakliginda bekletilerek elde edilen
hamurun kivamu i¢in gerekli olan yogurma islemi ustalik gerektirir.

Cerkes Lokumunun cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir ve Cerkes il¢esinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi vardir.

Uretim Metodu:

Tablo 1. Cerkes Lokumunun hamurunun hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve miktarlari

Bilesen Miktar
Siit 11
Ozel amagli bugday unu 2,5 kg
Yas maya 42 g
Bitkisel susuz yag 500 g
Tuz 249
Su 100 ml

Ceviz igi (istege baglr) 15-16 g

Cerkes Lokumunun iiretimine hamurun hazirlanmasi ile baglanir. Bu agamada gida ile temasa uygun bir tava
icerisinde siit yaklasik 2-3 dakika 1sitilir. Daha sonra temiz ve derin bir kabin i¢ine 1lik siit ve bitkisel susuz yag
eklenir ve elle 1lik siitiin i¢inde yag eritilir. Bu iglem yapilirken gida ile temasa uygun derin bir kabin i¢ine 1lik su,
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tuz, yas maya eklenir. Elle ufalanmis yas maya bilesenler ile karistirilir ve yaklagik 10 dakika mayanin kabarmasi
beklenir. Hazirlanan maya, siitiin ve bitkisel susuz yagin bulundugu kabin igine eklenir ve iizerine elenen un ilave
edilir. Bukarigim elle 10-15 dakika kadar yogrulur. Elde edilen hamur biraz sert bir yapiya sahiptir. Yogurma iglemi
tamamlanan hamur oda sicakliginda yaklasik 1 saat dinlenmeye birakilir. Hamurun dinlemeye islemi devam ederken
istege bagl olarak Cerkes Lokumunun icine koyulacak cevizler kabuklarindan ayrilir ve iri sekilde kiyilir.

Dinlenen hamur 200-250 g agirliginda bezeler haline getirilir. Hazirlanan bezeler gida ile temasa uygun ortii
ile ortiilmiis tepsiye dizilir. Uzeri kapal bir sekilde oda sicakliginda 15 dakika dinlendirilen bezeler daha sonra sert
bir zemin iizerine alinir ve altina ve istiine un serpilerek uzunlamasina dogru agilir. Bu islemden sonra elle {izerine
bastirilarak hamur dikdortgen seklinde uzunlamasina dogru agilir ve {izerine hamur taragi ile sekil verilir. Girintili
cikintili uca sahip olan hamur taragi ile belirli araliklarda sagdan sola dogru yanlamasina ve soldan saga olacak
sekilde baklava deseni sekli verilir. Dikdortgen sekli verilen hamur 6 cm genigliginde ve 11-16 cm uzunlugunda
kesilir. Kesilen her bir parga yaklagik 21-26 g’dur.

Cerkes Lokumunun igine istege bagh iri kiyilmis ceviz koyulacak ise; dikdortgen seklinde agilan hamura,
hamur taragi ile desen vermeden 6nce hamurun ortasina gelecek sekilde 15-16 g iri kiyilmig ceviz koyulur ve hamur
kapatilarak el yardimiyla yeniden dikdortgen sekli verilir ve daha sonra hamur tarag ile tizerine sekil verildikten
sonra hamura hafif bastirilarak dikdértgen seklinde agilan hamur 6 cm genisliginde ve 11-16 cm uzunlugunda kesilir.
Kesilen her bir parca yaklasik 32-40 g’dir.

Ayrica Cerkes Lokumunun hamuru ayni olmak suretiyle simit seklinde de iiretimi mevcuttur. Dinlenmesi
tamamlanan hamur 100-150 g agirliginda bezeler haline getirilir. Hazirlanan bezeler tepsiye dizilir. Uzeri kapali bir
sekilde oda sicakliginda 15 dakika dinlendirilen bezeler daha sonra sert bir zemin iizerine alinir ve altina ve iistiine
un serpilerek oval sekilde agilir. Daha sonra agilan hamurun iki ucu avug igine alinarak hem yapistirihir hem de
hamur genisletilir. Sekli verilen ¢orekler yaglanmis tepsiye dizilir ve oda sicakliginda yarim saat dinlendirilir. Daha
sonra 150 °C sicakliktaki firinda alti ve iistli kizarincaya kadar 30-35 dakika pisirilir. Firindan ¢ikartilan Cerkes
Lokumu, 15-20 dakika sogutulmaya birakilir ve daha sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulur. Serin
ve kuru bir yerde minimum 6 ay muhafaza edilir.

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

Cerkes Lokumun gegmisi eskiye dayamir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi
sinira 6zgii bilesen se¢imi ve {iriin sekillendirme usulii igerir ve hamura kivaminin kazandirilmasi {izerine seklinin
verilmesi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Cerkes Lokumunun tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Cerkes Belediyesi koordinatorliigiinde; Cerkes Belediyesinden ve Cerkes flge Tarim ve Orman
Midiirliigiinden konuda uzman en az 3 kisiden olusan olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir
defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman gercgeklestirilir.

Denetim mercii, tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Cerkes
Lokumu ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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 yiriitiir.
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7. Nevsehir Tahinli Simidi

Basvuru No : C2023/000172

Basvuru Tarihi : 15.06.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Nevsehir Tahinli Simidi

Uriin / Uriin Grubu : Simit / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Nevsehir Firincilar ve Unlu Mamuller Perakende Saticilari Esnaf Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Ibrahimpasa Mah. Eski Sanayi Meydam No.60 1/1 Merkez NEVSEHIR
Cografi Simir . Nevsehir ili

Kullanim Bicimi : Nevsehir Tahinli Simidi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda Nevsehir Tahinli Simidi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nevsehir Tahinli Simidi; nohutla maya iretilmesi, bu mayanin iki asamada un, su, seker ve tahinle
yogrulmasi suretiyle {iretilen simittir.

Nevsehir Tahinli Simidi 15 cm ¢apinda, 200 g agirhiginda, dairesel sekilli, orta kahverengi renkli bir tirlindiir.

Nohut kullanilarak tiretilen nohut mayasi; un, seker, su ve tahinle yogrularak yeniden bir maya elde edilir.
Bu mayaya un ve su ilave edilerek hamur yogrulur. Yogrulan ve dinlendirilen hamur, kesilir ve mermer iizerinde el
ile yuvarlak gekil verilir. Simitlerin fazla kabarmasini 6nlemek i¢in her simidin iizerine ovalimsi halka sekli verilir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Nevsehir Tahinli Simidi, Nevsehir ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Nevsehir Tahinli Simidinin {iretiminde, cografi sinirda yetistirilen nohut kullanilir.

Nohut mayasi i¢in bilesenler:

- 250 g nohut
- 0501su

Birinci hamurun hazirlanisi:

- Uretilen nohut mayas1
- 3,50 kg 6zel amagli bugday unu
- 051su

Nevsehir Tahinli Simidi i¢in bilesenler (150 adet icin):

- 45 kg 6zel amagh bugday unu

- 151su

- 3,75 kg iiretilen birinci hamur mayasi
- 7,50 kg seker

- 9,375 kg tahin

Simidin iizerine siriilecek karisim icin bilesenler:

- 20-30 g 6zel amagh bugday unu
- 2lsu
- 1 adet yumurta veya 1 1 {iziim pekmezi
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Nohut mayasinin hazirlanmasi:

Cografi sinirda tiretilen nohut kirilarak genis tabanli, agiz kismu dar bir siseye konulur. Siseye nohut ve 80-
100 °C sicaklikta su ilave edilir. Hazirlanan sise “firin dami1” denilen simit firininin iizerinde 30-40 °C sicaklikta
sisenin {izeri kapatilarak 8-9 saat bekletilir. Sisenin iizerinde beyaz kopiikler olustugunda maya hazir hale gelir.

Nevsehir Tahinli Simidinin hazirlanmasi:

Nohut mayas, bir kaba alinarak iizerine 3,50 kg 6zel amagli bugday unu eklenip 0,50 1 su katilarak yogurulur.
Hamurun tizeri ortiilerek oda sicakliginda 2 saat boyunca dinlendirilir. Olusan nohut mayasi, birinci hamur mayasi
olarak kullanilir.

Birinci hamur mayasinin iizerine 7 I su ve 22,50 kg un eklenerek makine yardimiyla 85-95 dakika yogrulur
ve hamur yapilir. Bu hamura 22,5 kg 6zel amacli bugday unu, 7,5 1 su, 9,375 kg tahin ve 7,50 kg seker eklenir ve
tekrar yogrulur. Yogrulan hamur, 110-120 g agirhiginda kesilir ve mermer {izerinde el ile yuvarlak sekil verilir.
Simitlerin fazla kabarmasim énlemek icin her simidin iizerine ovalimsi halka sekli verilir. Uzeri 6rtiilerek 15-20
dakika mayalanmasi saglanir.

Simidin iizerine siiriilecek karisimin hazirlanmasi:

Un, corba kivamina gelinceye kadar su ve yumurta veya {iziim pekmezi kaynatilarak pisirilir. Ardindan 1 1
su ilave edilerek seyreltilir. Bu karisim simitlerin {izerine siiriiliir. Nevsehir Tahinli Simidi odun atesinde pisirilir.
180-200 °C sicaklikta firinda yaklasik 10 dakika pisirilir. Diger yiizii i¢in dondiiriilerek 10 dakika pisirildikten sonra
servis edilir.

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

Nevsehir Tahinli Simidinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Nevsehir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Nevsehir Tahinli Simidi i¢in kullanilan nohudun
cografi sinirdan temini ve Nevsehir Tahinli Simidinin tim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Nevsehir Firincilar ve Unlu Mamuller Perakende Saticilart Esnaf Odasinin koordinasyonunda
ve Nevsehir Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Nevsehir Belediyesi ve Nevsehir Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla dort kigiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; maya i¢in kullanilan nohudun cografi sinirdan temininin uygunlugu; tiretimde
kullanilan bilesenlerin ve miktarlariin uygunlugu; Nevsehir Tahinli Simidinin seklinin uygunlugu; {iretim
metodunun, ambalaj ve gramaj 6zelliklerinin uygunlugu ve Nevsehir Tahinli Simidinin ibaresi ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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: C2023/000292

1 09.11.2023

. Antakya Kiilcesi

. Yemek / Yemekler ve corbalar

: Mabhreg isareti

: Hatay Valiligi

: Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. 11 Ozel idare Miidiirliigii 17/1
HATAY

: Hatay ili

: Antakya Kiilgesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {iriiniin ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Antakya
Kiilgesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Kiilgesi; un, sumra (rezene), zeytinyagi ve beyaz susam ile hazirlanan bir yemektir. Antakya Kiilgesi
8-10 cm ¢apinda, 1-1,5 cm kalmligindadir. A¢ik kahverengi tonlarinda ve sarmal yuvarlak seklindedir. Antakya
Kiilgesi, hamura zeytinyagi kullanilarak sekil verilmesi ile yapilir.

Antakya Kiilgesi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Antakya Kiilcesi i¢in bilesenler:

- 1 kg 6zel amagl bugday unu
- 200 ml su

- 42 g yas maya

- 69 beyaz seker

- 12gtuz

- 150 g sumra (rezene)

- 100 g ¢orek otu

- 45 g beyaz susam

- 250 gtereyagi

- 800 g zeytinyagi

Antakya Kiil¢cesi hamurunun hazirlanmasi:

Yas mayaya, 60 °C sicakliginda 200 ml su, tuz ve beyaz seker ilavesi ile mayanin erimesi saglanir. Bir kaba
konulan unun ortasi agilarak icine eritilen maya karisimu ilave edilir, yavasca yogrulur. Tereyag: eritilir ve 200 ml
zeytinyag ile karistirilarak yogurmaya devam edilir. Sumra, ¢orek otu ve susam ilave edilerek yumusak bir hamur
elde edilmesi i¢in yogrulur ve mayalanmasi i¢in dinlenmeye birakilir.

Antakya Kiilcesinin yapilisi:

Mayalanan hamurdan 7 gram biiyiikliigiinde bezeler yapilir. Zeytinyag ile ince bir sekilde agilir. Agilan
hamur dolandirilarak sarmal sekilde olmasi saglanir. El ile bastirilarak Antakya Kiilgesine son sekli verilir. Yaglanan
tepsiye aralikli olarak dizilir. 200 °C sicaklikta ortalama 30 dakika boyunca pisirilir.

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

Antakya Kiilgesi cografi sinirda uzun bir ge¢gmise sahiptir. Hatay yemek kiiltiirii i¢inde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Antakya Kiilgesinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi

sinirda gerceklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde, Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla bes 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 bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu ve Antakya Kiilgesi 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 siire¢leri yiiriitiir.



2024/169 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.03.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

24
9. Tavas Yanik Koyun Yogurdu
Basvuru No : C2023/000357
Basvuru Tarihi 1 28.12.2023
Cografi Isaretin Ad1 : Tavas Yanik Koyun Yogurdu
Uriin / Uriin Grubu : Yogurt/Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit tirinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Tavas Belediyesi
Bagvuru Yapanin Adresi : Samanlik Mah. Cumhuriyet Meydam Tavas DENIZLI
Cografi Simir : Denizli ili
Kullanmim Bi¢imi : Tavas Yanik Koyun Yogurdu ibaresi ve mahreg igareti amblemi, iiriiniin

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullamlamadiginda,
Tavas Yanik Koyun Yogurdu ibaresi ve mahreg isareti amblemi isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tavas Yanik Koyun Yogurdu; porselen beyazi-krem rengi ve tonlarinda renge sahip, kendine has
karamelize/yanik tat ve kokuda, sert ve kivamli yapida, koyun siitiinden iiretilen ve Denizli ili Tavas ilgesinin adi
ile 6zdeslesmis bir yogurttur.

Tavas Yanik Koyun Yogurdu; siit yag1 oranina gore tam yagli yogurt sinifinda yer alir. Tavas Yanik Koyun
Yogurdunun {izerinde yiiksek siit yag: icerigine sahip kaymak tabakasi bulunur. Ayrica yogurt yapildiktan sonra
teknigine uygun sekilde gida ile temasa uygun kese, torba vb. konularak siizme yogurt olarak da iiretilip piyasaya
arz edilir.

Tavas Yanik Koyun Yogurdunun iiretiminde; gida katki maddeleri, aroma vericiler ve aroma verme 6zelligi
tastyan gida bilesenleri kullanilmaz.

Uretim asamasinda; kaynatilan siitiin, gida ile temasa uygun kabin/kazanmin kontrollii bir sekilde dibinin
tutturulmasi/karamelize olmasimin saglanmasinin ardindan mayalanarak iiretilmesi ile karamelize/yanik tat ve
kokuya sahip olmasi Tavas Yanik Koyun Yogurdunun en belirgin 6zelligidir.

Tavas Yanik Koyun Yogurdu, gida isletmecileri tarafindan kendine 6zgii {iretim metodu ile hazirlanan,
nesilden nesile aktarilarak giiniimiize ulagmis fermente bir siit {iriiniidiir. Uretiminde; kontrollii bir sekilde 1s1] islem
uygulanmasi, starter kiiltiir/maya (daha 6nce iretilen koyun yogurdu) kullanimi, mayalanma siiresi ve mayalanan
yogurdun bekletilme siiresi iiriin 6zelliklerinin olusumunu saglar. Uretimindeki islem asamalarinin dogru bir sekilde
yapilmasi ustalik becerisi gerektirir.

Tavas Yanik Koyun Yogurdu cografi sinirda “isli yogurt” olarak da bilinir. Tavas Yanik Koyun Yogurdu,
Denizli ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle; Tavas Yanik Koyun Yogurdunun iiretildigi
Denizli ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Tavas Yanik Koyun Yogurdunun; liretiminden tiiketiciye ulastirilmasina kadarki tiim asamalarinda asgari
teknik ve hijyenik sartlara riayet edilir. Tavas Yanik Koyun Yogurdu; hayvansal gidalar igin 6zel hijyen kurallar1 ve
Tiirk Gida Kodeksi mevzuatina uygun olarak tretilir ve piyasaya arz edilir.

Tavas Yanik Koyun Yogurdu Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar::

e 10 litre koyun siitii,
e 150 gram maya/starter kiiltiir.

Yukaridaki miktarlar; yapilacak yogurt miktari, kullanilacak kap/kazan vb. biiyiikliigiine gére orantili bir
sekilde degisiklik gosterebilir.
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Tavas Yanik Koyun Yogurdu iiretim asamalarina sirasiyla asagida yer verilmistir:

Siit Sagim1 ve Siitiin Hazirlanmasi: Uretimde kullanilan ¢ig koyun siitii, tercihen Denizli ilinde yetistirilen
koyunlardan temin edilir. Teknigine uygun sekilde koyunlardan siit sagimi gergeklestirilir. Cig siit; temiz bir tiilbent,
bez vb. bir siizekten gegirilerek gida ile temasa uygun kazanlara/kaplara konulur.

Sagilan ¢ig siitiin en kisa siirede 1s1l igleme tabi tutulmasi esastir. Cig siit hemen iglenmeyecek ise 0-4 °C
olacak sekilde soguk zincir sartlarina alinmalidir. Kullanilacak ¢ig siit, ¢ig siitlin arzina dair ilgili mevzuat
hiikiimlerine uygun olur.

Siitiin Homojenizasyonu: Gida igletmecileri tarafindan kullanilacak siit, istege bagli olarak homojenizasyon
isleminden gegirilir.

Siitiin Is1l islemi/Kaynatma: Siiziilen ¢ig siit pisirme kazanlarina konulur. Burada 1s1l isleme tabi tutularak
zararlt mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi saglanir. Kazana konulan siit, yaklasik 30 dakika boyunca kaynatilir.
Kaynatma isleminde halk arasindaki tabirle siit kopiigiiniin geriye dogru devrilmesiyle kaynama tamamlanmis
sayilir. Gida isletmecileri bu sirada siitiin yanmayacak sekilde kazanin dibine tutmasini kontrollii bir sekilde saglar.
Uretimde siit; ortalama 90 °C sicaklikta ve gida ile temasa uygun, tercihen bakir kaplarda/kazanlarda ve odun atesi
ile kaynatilir. Genellikle yapilan diger bir uygulama ise; dnce pisirme kabi/kazani 1s1l igleme tabi tutulur ve siit
sonrasinda bunun igerisine konularak, iiriiniin kendine has karamelize/yanik tat ve kokuya sahip aromasinin olugmasi
saglanir. Bu agamada ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.

Sogutma: Sicak olan siit, inokiilasyon ve inkiibasyona hazirlamak i¢in teknigine uygun sekilde sogutulur.
Mayalama: Inokiilasyonda; her 1 litre siit i¢in ortalama 15 gram maya/starter kiiltiir kullanilir.

Inkiibasyon icin, koyun siitii istenilen miktarlarda gida ile temasa uygun kaplara/ambalajlara alinir. Kaymak
baglamasi igin genellikle ortam sicakliginda 3-4 saat kadar bekletilir. Maya; kaymak tabakasinin kenarindan
dikkatlice kaldirilarak ve hafifce karistirilarak ilave edilir. Uzeri hava dolasimina olanak saglayacak sekilde 6zenle
kapatilir.

Tavas Yamk Koyun Yogurdunun; ortalama 45 °C sicaklikta ve 3-4 saatlik bir siire zarfinda
mayalanmasi/inkiibasyonu saglanir. Bu agamalarin tamaminda yine ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.

On Sogutma/Dinlendirme: Uriiniin, teknigine uygun bir sekilde 6 °C ve altindaki sicaklik degerlerine
getirilmesi ile 6n sogutma tamamlanir. En az 1 giin boyunca yogurdun kivam almasi igin dinlendirilmesi saglanir.

Uriiniin Tasinmas1, Muhafazas1 ve Depolanmasi: Tavas Yanik Koyun Yogurdu; 6 °C’nin altindaki sicaklarda
taginir, muhafaza edilir ve depolanir. Soguk zincir sartlar1 gerekliliklerine riayet edilir.

Ambalajlama ve Piyasaya Arz: Tavas Yanik Koyun Yogurdu; yine 6 °C’nin altindaki sicakliklarda, gida ile
temasa uygun ambalajlarda, ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir. Ayrica yogurt yapildiktan
sonra teknigine uygun sekilde gida ile temasa uygun kese, torba vb. konularak siizme yogurt olarak da iiretilir ve
piyasaya arz edilir.

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

Denizli ilinde uzun yillardir kendine has iiretim metodu ile iiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi ve emek
isteyen Tavas Yanik Koyun Yogurdunun iretildigi Denizli ili ile {in bagi bulunur. Ayrica Tavas Yamk Koyun
Yogurdu, Denizli ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle; Tavas Yanik Koyun Yogurdunun
tiim tiretim asamalar1, Denizli ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Tavas Belediyesi koordinatdrliigiinde; Tavas Belediyesi ile Tavas Ilge Tarim ve Orman
Miidiirligiinden birer iiyenin 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.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Tavas
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.
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Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Tavas Yanik Koyun Yogurdu ibaresi ve mahreg isareti kullanim bigiminin uygunlugu,

- Uriiniin muhafaza kosullari, tasinmasi, depolanmasi, ambalajlanmas ile piyasaya arzinin uygunlugu,
- ““Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadig: denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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Geleneksel Uriin Adlar
1. Sirkenciibin / Sirkengebin
Basvuru No 1 G2022/000035
Basvuru Tarihi 1 06.12.2022
Geleneksel Uriin Adx . Sirkenciibin / Sirkengebin
Uriin / Uriin Grubu . Serbet / Alkolsiiz igecekler
Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi . Nigantas1t Mah. Vatan Cad. No:2 Selguklu KONYA
Vekil : Hasan Ataseven (Soz Patent Ltd. Sti.)

Kullanim Bi¢imi . Sirkenciibin / Sirkengebin ibaresi ve geleneksel iiriin adi amblemi,

{irliniin  ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Sirkenciibin / Sirkengebin ibaresi ve geleneksel iiriin
adi amblemi, isletmede kolayca goriillecek sekilde bulundurulur.
Geleneksel {irlin adinin amblemsiz kullanimi, 6769 sayili Sinai Miilkiyet
Kanunu hiikiimlerine tabi degildir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sirkenciibin / Sirkengebin; su, bal ve elma sirkesi veya liziim sirkesinin karistirilmastyla hazirlanan igecektir.
Servisi, soguk olarak yapilir.

Sirkenciibin / Sirkengebin ismi, Fars¢a kokenli “serke” (sirke) ve “angabin” (bal 6zil) kelimelerinin
birlesmesinden gelmistir. Selguklu Imparatorlugu ile Osmanli imparatorlugu dénemlerinin mutfaklarinda yer almig
olan igeceklerden biridir. Ozellikle Mevlevi mutfagimin 6nemli igeceklerinden biri olup Mevlana’yr anma
torenlerinde konuklara ikram edilir.

Mevlana Celalettin-i Rumi’nin Mesnevi isimli eserinde, “Sirke, sirkeligini artirdikga sekerin artmasi gerek.
Kahir, sirkedir, lituf da bala benzer. Sirkenciibinin temeli, bu ikisidir. Bal, sirkeden az oldu mu sirkenciibin, iyi
olmaz.” ifadesiyle bahsedilmistir.

14. yiizy1l hekimlerinden Haci Paga ismiyle de bilinen Celaliiddin Hizir tarafindan yazilmig olan Miintahab-
1 Sifa isimli eserde de Sirkenciibin / Sirkengebinden bahsedilmistir.

Uretim Metodu:
Sirkenciibin / Sirkengebin {iretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Sirkenciibin / Sirkengebin i¢in bilesenler (100 kisilik):

e 10litresu
o 1 litre elma sirkesi veya tiziim Sirkesi
o 1kgbal

Oda sicakligindaki suya, sirke ve bal eklenerek karistirilir. Sirkenciibin / Sirkengebinin servisi, soguk olarak
yapilir. Servisinde, 100-125 ml 6l¢iiye sahip bardaklar tercih edilir.

Geleneksel Uriin Ad1 Tammina Uygunlugu:

Sirkenciibin / Sirkengebinin tretiminde su, bal ve elma sirkesi veya tiziim sirkesinin kullanilmasi ve bu
bilesenlerin belirli oranlarda karistirilmasi bu tiriiniin geleneksel tiretim metodunu ve geleneksel bilesimini olusturur.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde, Konya Il Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Konya Gastronomi ve Ascilar Turizmciler Dernegi ile Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden iiriin
konusunda uzman birer kiginin katilimiyla olugan 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.
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Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet tizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Sirkenciibin / Sirkengebin ibaresinin ve geleneksel {iriin adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.
Geleneksel iiriin adinin amblemsiz kullanimi, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine tabi
degildir.

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. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Menemen Menemeni

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.01.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 26.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Menemen

Tescil No : 1546

Tescil Tarihi 1 26.02.2024

Basgvuru No : C2023/000030

Basvuru Tarihi 1 25.01.2023

Cografi Isaretin Ad : Menemen Menemeni

Uriin / Uriin Grubu . Menemen / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: Mahreg isareti

: Menemen Belediyesi

: Camiikebir Mah. Sehit Kemal Cad. No: 1 Menemen IZMIR

. Izmir ili Menemen ilgesi

: Menemen Menemeni ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti
amblem1 {iriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Menemen Menemeni ibareli
logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

s 2
& ¢

'

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Menemen Menemeni zeytinyagi, domates, sogan, biber, yumurta, tuz ve karabiber kullamlarak Izmir ili

ilcesinde iretilen menemendir. Domateslerin yarisi rendelenerek, yarisi kiiciikk dogranarak
kullanildigindan bol sulu olur. Yumurtalarin beyaz kisimlar1 sosun iginde karisip pisirilirken sarisi sulu birakilir.

Menemen Menemeni, etli ve domatesli olan bir gesit giive¢ yemeginde et yerine yumurta konularak

degistirilmesi suretiyle ortaya ¢ikmustir.

Menemen Menemeninin Menemen ilgesinde koklii bir gegmisi vardir. Menemen ilgesinin mutfak kiiltiiriinde

Uretim Metodu:

onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

2 kisilik Menemen Menemeni icin gerekli bilesenler:

30 ml zeytinyag:

350 g domates

200 g sogan

50 g biber

2 yumurta (m-orta sinif)
2-3gtuz

1 g karabiber
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Menemen Menemeni gelencksel olarak cografi sinirda yetisen zeytinlerden elde edilen soguk sikim
zeytinyag ile yapilir. Yag tavada iki dakika isitildiktan sonra kiiclik dogranmis soganlar tavaya eklenerek orta -
kisik ateste pembelesip iyice yumusayincaya Kadar yaklasik 15 dakika sote edilir. Soganlar yumusayinca halka
seklinde dogranan ince biberler eklenir. Domatesin yarisi kiigiik dogranir, yaris1 da rendelenerek tavaya eklenir. Bol
sulu, yumusak etli domatesler tercih edilmelidir. Domatesler sos kivamina gelinceye kadar yaklasik 5 dakika kisik
ateste pisirilir. Bu asamada ates kontrolii suyun buharlagmamasi agisindan 6nemlidir. Domatesler pistikten sonra tuz
eklenir. Karistirdiktan sonra tavanin ortasina agilan bosluga 2 adet yumurta kirthir. Yumurtalar fazla dagitilmadan 2
dakika daha kisik ateste pisirmeye devam edilir. Yumurtalarin beyazi pismeli sar1 kismui sulu kalmalidir.

Menemen Menemeninin servisi, lizerine karabiber serpildikten sonra yapilir. Yemegin sulu olmasina 6zen
gosterilir.

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

Menemen Menemeninin Menemen il¢esinde koklii bir gegmisi vardir. Menemen ilgesinin mutfak kiiltiirinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi simir ile {in bagt bulunan Menemen Menemeninin tiim iretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Menemen Belediyesi koordinatérliigiinde ve Menemen Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2,
Menemen Ticaret Odasindan 1, Menemen Ziraat Odasindan 1, Menemen Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan 1, izmir
Mutfak Kiiltiirii Derneginden 1 ve Menemen Belediyesinden 1 kisi olmak {izere tiriin konusunda uzman 7 kisinin
katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Menemen Menemeni ibareli logo ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan 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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2. Kahramanmaras Ciris Boregi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.11.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 27.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1547

Tescil Tarihi 1 27.02.2024

Basvuru No : C2021/000455

Basvuru Tarihi 1 03.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kahramanmaras Ciris Boregi

Uriin / Uriin Grubu : Borek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kahramanmaras Biiyiliksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ismet Pasa Mah. Azerbaycan Bul. 25 A Dulkadiroglu 46100
KAHRAMANMARAS

Cografi Simir : Kahramanmaras ili

Kullanim Bicimi : Kahramanmarag Ciris Boregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin

kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Kahramanmaras Ciris Boregi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kahramanmaras Ciris Boregi; bugday unu, su ve tuz ile yapilan hamurun yufka seklinde agilmasi, i¢ harg
konulup yarim daire sekli verilmesi, odun atesinde sac lizerinde pisirilmesi ve yiizeylerine tereyag: siiriilmesi
suretiyle Kahramanmaras ilinde iiretilen borektir. Hamuru, kuru maya ve beyaz seker kullanilarak mayali olarak da
hazirlanabilir.

Kahramanmaras Ciris Boreginin i¢ harcinda ¢iris otu, kuru sogan, zeytinyagi, karabiber, pul biber ve tuz
bulunur. I¢ har¢ kiymali olarak da hazirlanabilir. Kahramanmaras Ciris Boregi 30 cm capinda yarim daire
seklindedir.

Cografi siirda koklii bir gegmise sahip olan Kahramanmaras Ciris Boregi, Kahramanmarag ilinin mutfak
kiiltiirdi iginde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kahramanmaras Ciris Boregi, mayali veya mayasiz hamurla; kiymali veya kiymasiz i¢ harcla farkli sekillerde
iretilebilir.

5 adet Kahramanmaras Ciris Boregi iiretmek icin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

e Yaklasik 400 g bugday unu (Tip 550),

e (da sicakliginda 100 ml su,

e 10 g kuru maya (sadece mayali hamur igin),
e 7 g beyaz seker (sadece mayali hamur igin),
e 109 tuz.

Hamurun hazirlanmas::

Mayali hamur iiretimi i¢in un disindaki bilesenler karistirilip yogrulur. Ele yapismayan bir hamur elde
edilince tizeri ortiilerek yaklasik 1 saat 1lik bir ortamda mayalanmaya birakilir.

Hamur, kuru maya ile seker eklenmeden mayasiz olarak da hazirlanabilir. Mayasiz hamur, dinlendirilmeden
dogrudan kullanilabilir.



2024/169 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.03.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

32

ic harg bilesenleri:

o 1 kg ciris otu,

e 12 g biber salgasi,

e 100 g kuru sogan,

e 40 ml zeytinyag,

e 4 g karabiber,

e 2 pul biber,

e 35gtuz,

e 500 g kiyma (sadece krymali i¢ harg i¢in).

I¢ harcin hazirlanmasi:

Krymali i¢ har¢: Kiyma bir tavada zeytinyagi ile orta ateste yaklasik 15 dakika kavrulur. Yemeklik dogranan
Soganlar tavaya eklenir ve pembelesinceye kadar yaklasik 5 dakika kavurma islemine devam edilir.

Kiymasiz i¢ har¢: Yemeklik dogranan soganlar, pembelesinceye kadar yaklagik 5 dakika bir tavada
zeytinyagiyla, kavrulur. Uzerine biber salcasi eklenerek 1 - 2 dakika daha kavurmaya devam edilir.

Ciris otlarinin bag taraflarindaki zarlar ve dis yapraklari temizlenir. Kalan kisimlar bol su ile yikanir ve
bigakla, ince bir bigimde dikdortgen seklinde yaklagik 2 - 2,5 cm uzunlugunda dogranir.

Dogranmus ¢iris otlari karigimin iizerine eklenip hafifge karistirilir. Cirig otu suyunu biraktiginda pul biber,
karabiber ve tuz eklenerek orta ateste ¢irig otu yumusayincaya dek yaklasik 5 dakika pisirilir. Hazirlanan i¢ harg,
oda sicakligina sogumaya birakilir.

Kahramanmaras Ciris Boreginin hazirlanmasi ve pisirilmesi:

Hazirlanan hamurdan yaklasik 5 cm ¢apinda yuvarlak bezeler olusturulur. Bu sirada sac, 1sinmasi igin atesin
tizerine konulur. Bezeler, oklava ile 30 - 35 cm g¢apinda agilir, tizerine ortalama 200 - 250 g i¢ har¢ koyulur, yarim
daire seklinde katlanarak hamurun agz bastirilip kapatilir. Sekil verilen borekler sacda onlii arkali pigirilir. Pigen
boreklerin her iki yiizeyi yaklagik 2 - 3’er g tereyagiyla yaglanir. Kahramanmarag Cirig Boregi sicak olarak servise
sunulur.

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

Cografi sinirda koklii bir gegmige sahip olan Kahramanmaras Ciris Boregi, Kahramanmarag ilinin mutfak
kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile tin bagi bulunan Kahramanmaras Ciris Béreginin
tlim tiretim agamalari belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Kahramanmaras Siitcii Imam
Universitesi Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu Gida Isleme Boliimii, Kahramanmaras i1 Tarim ve Orman
Miidirligii ve Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesinden tiriin konusunda uzman birer kiginin katihmiyla tig
kisiden olugan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Kahramanmaras Ciris Boreginin seklinin uygunlugu.

e Kahramanmaras Ciris Boregi 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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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.04.2023 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 29.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

: 1548

1 29.02.2024

: C2023/000134

: 14.04.2023

: Mugla Simidi

. Simit / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

: Mabhreg isareti

: Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi

: Muslihittin Mah. Sehit Yrb. Alim Yilmaz Cad. No:3 Mentese MUGLA
: Mugla ili

: Mugla Simidi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Mugla Simidi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Istege bagli olarak
asagida yer alan “Mugla Simidi” logosu da kullanilabilir. Logonun en
kiigiik kullanim ebad1 2x2 cm olup kullanildigi ambalajin biiytikligiine
gore muhtelif ebatlarda olabilir.

MUGLA SiMini

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mugla Simidi; Mugla ilinde tiretilen halka bigiminde, lizeri susamla kapli, rengi altin sar1, disi ¢atlak yapida
ve gevrek ozellikte bir unlu mamuldiir. Mese odunu ile yakilan tas firinda pisirilir. Uzerine, su ile 1/5 oraninda
seyreltilmis siyah liziim pekmezi siiriiliip pisirilir.

Mugla Simidinin {iretiminde, iri taneli, agik sar1 renkli susam tercih edilir.

Mugla Simidinde sicak pekmezli suda 6n pisirmesi yapilir. Bu islem hamur kaynama noktasia yakin
derecede ortalama 80-90 °C’de olan sicaklikta iken pekmezle batirilir. Aymi zamanda susamlarin daha 6ncesinden
pekmeze batirilmasi ¢itirligini ve rengini etkiler.

Mugla Simidinin cografi sinirda kokli gegmise sahiptir. Mugla ilinin mutfak kiltiiriinde énemli bir yeri
vardir. Bu sebeple cografi sinir ile arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Mugla Simidi iiretiminde kullanilan bilesenler asagidaki gibidir.

o 50 kg simitlik sert bugday unu

e 20-25 litre su (yazin soguk su, kisin 1lik su)

e 1,5 kg yas maya

e 1,51 aycicek yagi

e 900 g tuz (tercihen iyotlu)

e 900 - 1000 g beyaz seker

e Suile 1/5 oraninda seyreltilmis siyah tiziim pekmezi



2024/169 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.03.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

34

e 5Kgsusam

Simitlik sert bugday unu; sert bugdaydan elde edilir. Simitlik un kolay islenebilir 6zellikte yumusak bir hamur
olugturmaly, i¢indeki kepegi suyu tutmalidir. Pigirme sonrasinda disinin ¢itir ve renk almus, iginin ise beyaz kalmasi
istenen bir durumdur. Bu &zellikleri saglayan sert bugdaylardan elde edilen un simitlik un olarak isimlendirilir.

Su, yas maya, seker, yag, tuz ve un hamur yogurma makinesinde iyice yogrularak sert bir hamur elde edilir.
Yogrulan hamur 15-20 dakika kadar dinlendirilir. Yogrulan ve dinlendirilen hamur elle veya makine ile 90 g ve 180
g tartilarak kesilip yuvarlanir.

Tekli simit; 90 g kesilen hamur parcasi yuvarlanip yaklasik 20 cm olacak sekilde fitil haline getirilip iki ucu
birlestirilerek halka sekli verilir (Sekil 1).

Ciftli simit; 180 g kesilen hamur parcasi yuvarlanip yaklasik 20 cm olacak sekilde iki ince fitil kivrilip uglari
birlestirilerek halka sekli verilir (Sekil 2).

80-90 °C araliginda kaynama noktasina yakin olan pekmez ve su karisimina, sekillendirilen simit hamurlari
batirilir. Tlk anda dibe ¢éken hamur yaklasik 2 dakika icerisinde suyun yiizeyine ¢ikar.

Su ile 1/5 oraninda seyreltilmis siyah iiziim pekmezi karistirilarak pekmezlenmis, kavrulmus susamin
bulundugu tepsilere koyulan haglama hamurlar iyice susama bulandiktan sonra son sekli verilerek tepsilere dizilir.
Mese odunu yakilan tas firinlarda 250-300 °C sicaklikta yaklagik 15-20 dakika pisirilir.

Firindan ¢ikarilan Mugla Simidi sicak ve taze olarak satisa sunulur. Raf 6mrii en fazla 24 saattir.

Sekil 1. Tekli simit Sekil 2. Ciftli simit

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

Mugla Simidinin cografi sinirda koklii gegmise sahiptir. Mugla ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Mugla Simidinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Mugla Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Mugla Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Mugla Sitki1 Kogman Universitesi Gida Isleme Boliimiinden ya da Otel, Lokanta ve Tkram Hizmetleri Boliimiinden,
Mugla il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Mugla Yiyecek Maddeleri Yapanlar ve Satanlar Esnaf Odasindan iiriin
konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk, tirtiniin
Ozelliklerinin uygunlugu ve Mugla Simidi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yfiritiir.
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4. Kastamonu Kuzu Kestanesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.06.2022 tarihinden
itibaren korunmak tizere 29.02.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1549

Tescil Tarihi 1 29.02.2024

Basvuru No : C2022/000197

Basvuru Tarihi : 24.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Kastamonu Kuzu Kestanesi

Uriin / Uriin Grubu : Kestane / Islenmis ve islenmemis meyveler ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : S.S.Cide Kadn Girisimciler ve Ureticiler Isletme Kooperatifi

Tescil Ettirenin Adresi : Kasaba Mah. Vali Muratbey Sok. No:12/1 Cide KASTAMONU

Cografi Simir : Kastamonu ili Cide, Doganyurt, Inebolu, Bozkurt, Senpazar, Catalzeytin,
Abana ilgeleri

Kullanim Bicimi . Kastamonu Kuzu Kestanesi ibaresi ve mense adi amblemi, iriiniin

kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Kastamonu Kuzu Kestanesi ibaresi ve mense
adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu Kuzu Kestanesi; Castanea sativa Mill. kestane tiiriine ait, Anadolu kestanesi olarak bilinen,
morfolojik olarak kiigiik ebatli, ince ve kolay ayrilabilen kabugu, tatlims1 duyusal 6zellige sahip Kastamonu iline
bagh Cide, Doganyurt, inebolu, Bozkurt, Senpazar, Catalzeytin ve Abana ilgelerindeki kestane ormanlarindaki
agaclardan elde edilen kestane meyvesidir. Yetistigi alanlar genellikle Kastamonu ilinin yukarida belirtilen kiy1
seridindeki il¢elerinde orman igi olup, deniz seviyesinden yiiksekligi 0-1000 metre arasindadir.

Orman florasindaki kestane agaglarina miidahale olmadigindan, tiir karismasi veya farkli kestane meyvesi
tiretimi miimkiin degildir.

Cografi sinir; Karadeniz ikliminin etkisi altinda, yazlari serin ve kislar1 serttir. En fazla yagis ilkbahar ve
sonbaharda goriiliir. Yillik sicaklik ortalamasi 9,8°C, yillik toplam yagis miktart ortalamast 387,2 mm'dir. Yillik
yagis miktar1 1000 mm’nin tizerinde olup ayrica sicaklik degeri en diisiik -4,6 °C ve en yiiksek 28°C dir. Bu iklim
yapisinda ¢iceklenme ge¢ oldugundan ilkbahar donlarindan zarar gormeden kestane agaglarmin ¢igeklenmesi
yaklasik olarak haziran aymin ilk haftasi baslayip temmuz ayinin ortalarini bulan 30-45 giinliik siireci kapsar.
Ciceklenme siirecinin ge¢ olmasi don durumundan etkilenmeksizin kestane meyve taslaginin gerceklesip verimin
artmasini saglar. Topragin hafif asidik, asir1 kiregli olmayan ve mineral madde igerigi yiiksek olusu ile kestane
agaclarinin yagis istegine ¢ok uygun, nem orani yiiksek ortamda yetismesi Kastamonu Kuzu Kestanesinin en az
%13 toplam seker icerigi ile duyusal olarak tatlimsi lezzetinin olusmasini ve meyve kabugunun kolay ayrilmasini
saglar.

Kastamonu Kuzu Kestanesinin kupulada genelde 3 bazen de 4 kestane meyvesi bulunur, ikizlik orani azdur.
Meyveleri dolgundur. Hasat donemine gore irilikleri degiskenlik gdstermekle birlikte genel itibariyle kiigiik ebatlari
ile diger kestanelerden ayirt edilir. Kabuktan ayrildiginda meyvesi biitiin olarak kalabilir, kabuk soyumu kolaydir.
Meyve eti sert; sekli yassi ve dis kabuk rengi parlak agik kahverengidir. Pisirmeden de i¢ kabuklar1 kolayca soyulan,
i¢ meyvesi kiiciik ebatli, rengi beyaza yakin agik renklidir.

Tablo 1. Kastamonu Kuzu Kestanesinin Fiziksel Ozellikleri

Bolim Ozellik Deger

Kupula Kupula Igerisindeki Kestane Sayisi (adet) 3 - 4 adet (ikizlenme orani1 az)
Kupula Igerisindeki 1 Meyvenin agirligi (g) (ort) 6,50
Kabuk Orani (%) (ort) 20

Kabuklu [

Meyve I¢ Meyve Orani (%) (ort) 80
Ortalama Meyve Boyu (cm) (ort) 2,50
Ortalama Meyve Eni (cm) (ort) 2,75
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Ortalama Meyve Derinligi (mm) (ort) 1,56

Meyve kabuk kalinlig1 (mm) (ort) 0,85

Ortalama Meyve Boyu (cm) (ort) 1,85

Ortalama Meyve Eni (cm) (ort) 2,25

Ortalama Meyve Derinligi (cm) (ort) 1,18

Ic Meyve Agirhigi (g) (ort) 5,50

I¢ Zarmin Soyulabilirligi Zar incedir ve kolay soyulur
Haziran-Temmuz

¢ Meyve

Cicek Olum Zamani

Agustos-Eyliil
Eyliil- Ekim

Meyve Olum Zamani

Hasat Olum Zamani

Tablo 2. Kastamonu Kuzu Kestanesinin Bazi Uriin Ozellikleri

D1s Kabuk Rengi

Ust

Alt

L (ort)

28,00-34,00

24,00-29,00

a (ort)

14,00-18,00

15,00-19,00

b (ort)

16,00-20,00

16,00-20,00

Meyve Eti Rengi *

Beyaza yakin goriiniimde

L* 66,00-76,00
a* 6,00-9,00
b * 29,00-35,00
Protein (%) (enaz)* 4,5

Yag Orani (%) ( en fazla )*

1

Nem Orant (%) ( en fazla )*

50,00

Kiil Orant (%) ( en az )*

0,65

Seker profili*

Sakaroz (%) (enaz)*

7

Maltoz (%)( en az )*

6

Glikoz (%)

<1

Fruktoz (%)

<1

Toplam Seker (%) (en az )*

13

*Kabuksuz ve zarsiz i¢ meyve esas alinmuistir.

Uretim Metodu:

Kastamonu Kuzu Kestanesi; Kastamonu iline bagli Cide, Doganyurt, inebolu, Bozkurt, Senpazar, Catalzeytin
ve Abana ilgelerindeki orman florasinda kendiliginden yetisen Castanea sativa Mill. tiri kestane agaglarindan elde
edilir.

Asilama, giibreleme, budama gibi tarimsal miidahaleler olmaksizin cografi sinirin kestane orman florasindan
toplanmasi, ¢irpma, koparma vb. hasat teknikleri uygulanmaksizin eyliil-ekim aylarinda riizgar gibi dogal etmenlerle
agag dibine dokiilen meyvelerin toplanmasi ile hasat yapilir.

Soguk hava depolarinda muhafaza edilir. Kestaneler sicakligi 0-2 °C ve nem orani %80-90 olan depolarda
plastik torbalar i¢inde 3-4 ay siireyle saklanabilir.

Denetleme:

Denetimler, S.S.Cide Kadin Girisimciler ve Ureticiler isletme Kooperatifi koordinasyonunda; S.S.Cide
Kadin Girisimciler ve Ureticiler Isletme Kooperatifi, Kastamonu Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Cide Ziraat Odast,
Senpazar Belediyesi, Catalzeytin Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisi olmak iizere en az
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikayet
halinde ve gerekli goriilmesi halinde her zaman yapilir.
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Kastamonu Kuzu Kestanesinin iretilmesi, satilmasi ve denetiminde, Tarim ve Orman Bakanliginca
hazirlanan Odun Dis1 Uriin Faydalanma Planinin 6ngordiigii hususlar dikkate alinr.

Denetim mercii; Kastamonu Kuzu Kestanesinin fiziksel 6zelliklerinin uygunlugunu, muhafaza kosullarinin
uygunlugunu ve Kastamonu Kuzu Kestanesi ibaresi ile mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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 yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.10.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 04.03.2024 tarihinde tescil edilmistir.

1 1550

: 04.03.2024

: C2021/000423

1 12.10.2021

: Eldivan Kiraz1

: Kiraz / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mabhreg isareti

: Eldivan Belediyesi

: Cay Mah. Sehit Polis Hasan Giilhan Cad. No:1 18700 Eldivan CANKIRI
. Cankiri ili Eldivan ilgesi

: Eldivan Kirazi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Eldivan Kiraz1 ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

ELDIVAN KIRAZI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Eldivan Kirazi; Prunus avium L. tiiriine ait Ziraat 0900 ¢esidi ve Maxima-6 ile Maxima-14 yar1 bodur kiraz
anaci kullanilarak Cankir ili Eldivan ilgesinde yetistirilen kirazdir. Hasad1, haziran, temmuz ve agustos aylarinda
elle toplanarak yapilir.

Eldivan Kirazinin meyve kabugu parlak koyu bordo, meyve eti ise krem-pembe renktedir. Meyvelerin uglari
hafif basik ve kalp seklindedir. Meyve suyu bulanik ve rengi orta koyuluktadir. Meyve sap1 uzundur.

Eldivan ilgesinde karasal iklimin egemen olmasi nedeniyle yazlar sicak ve kurak, kislar ise soguk ve
yagishdir. Yillik ortalama yagis miktar1 400 mm civarindadir. Yillik ortalama en diisiik sicakligin 5 °C, en yiiksek
sicakligin ise 18 °C civarinda olmasi agaglarin meyve verimi igin gerekli olan soguklama ihtiyaci (yaklasik 1000
saat) bakimindan olduk¢a 6énemlidir.

Eldivan il¢esinde kiraz yetistiriciliginin yapildig1 topraklar, orta derecede kire¢ igerdiginden notr veya hafif
alkali pH’ya sahiptir. Kalsiyum ve magnezyum igerigi yiiksek diizeydedir. Toprak, kumlu killi tin, killi tin ve kil
biinyeye sahip olup topraklarin %57’si hafif, %29u orta ve %14l agir biinyelidir. Topraklarin gogunlugunun hafif
biinyeli olmasi, kiraz agaglarinin koklerinin derinlere inerek taban suyuna erisimine olanak verir ve bdylece yazin
bitkinin ihtiya¢ duydugu su ihtiyacinin bir kism1 karsilanir.

Eldivan Kirazinin en 6nemli ayirt edici 6zellikleri; ortalama meyve agirligi, suda ¢6ziinen kuru madde miktari
(%SCKM) ve pH 6zelliklerinin yliksek olmasidir. Yiiksek seker igeriginden dolay1 tatlidir.

Eldivan Kirazinin pomolojik 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.
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Tablo 1. Eldivan Kirazinin pomolojik 6zellikleri

Ozellik Deger
Sapli meyve agirlig1 (g) 7,71-12,56
Meyve eni (mm) 22,03 - 28,69
Meyve boyu (mm) 20,86 - 24,66
Meyve yiiksekligi (mm) 20,24 - 26,12
Meyve sap1 uzunlugu (mm) 40,57 - 56,02
Sap agirhigi (g) 0,10-0,14
Meyve eni/boyu orant 094-11
Sapsiz meyve agirligi (g) 7,30-12,25
Cekirdek agirligi (g) 0,35-0,45
Meyve eti / ¢ekirdek orani 21,50 -23,00
SCKM (%) 17,40 - 20,20
pH 3,95-4,43
Asitlik (%) 0,59-0,64
Meyve kabuk rengi Parlak koyu bordo
Meyve et rengi Krem-pembe

Meyve kalitesi agisindan donemli bir 6lgiit olan meyve eti/¢gekirdek orani 21,50-23,00 arasindadir. Yeme
kalitesi agisindan 6nemli bir 6zellik olan SCKM igerigi ise %17,40-20,20 arasinda olup yiiksek miktardadir.

Eldivan Kirazina ait seker ve organik asit profiline agsagida yer verilmektedir.

Tablo 2. Eldivan Kirazinin seker ve organik asit profili

Ozellik Deger
Toplam seker (%) 13,03 - 14,02
Friiktoz (%) 4,79 -5,23
Glikoz (%) 8,11-9,01
Tartarik asit (mg/L) 11,5-20,2
Malik asit (mg/L) 2044,4 - 4689,7
Sitrik asit (mg/L) 30,4 - 43,6
Laktik asit (mg/L) 60,3 - 86,1
Askorbik asit (mg/L) 99-127

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Eldivan Kirazi, Eldivan ilgesinin tarim ekonomisinde énemli bir
yere sahiptir. Adina tiirkli yazilan Eldivan Kirazi i¢in Eldivan ilgesinde, 1992 yilindan itibaren Eldivan Kiraz
Festivali diizenlenir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Cesit ve anag¢ secimi

Eldivan Kiraz1 yetistiriciliginde Ziraat 0900 g¢esidi ve Maxima-6 ve Maxima-14 yar1 bodur kiraz anact
kullanilir. Yetistiricilikte fazla bir budama gergeklestirilmez. Genellikle verime yonelik u¢ alma budamasi yapilir.

Bahge kurulumu
Kendi ¢igek tozlariyla dollenebilir. Bahgeler, 5x5 m dikim mesafesi ile kurulur.
Giibreleme

Yaprak giibreleme olarak kalsiyum giibrelemesi yapilir. Taban giibresi olarak da 20-20, 15-15 kompoze
giibre kullanilir.
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Sulama

Mevsim sicakliklarina bagli olarak salma sulama yapilir. Sulama, ¢igceklenme Oncesi ve meyve tutumu
sonrasinda yapilir.

Hasat
Eldivan Kirazi haziran, temmuz ve agustos aylarinda elle hasat edilir.
Muhafaza

Kirazlar yapilar1 nedeniyle ¢ok hassas oldugundan derim ve tasima islemleri sirasinda ¢ok dikkat edilmelidir.
Hasat edilen tirtinlerin kisa siirede piyasaya sunulmalar1 gerekir.

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

Eldivan ilgesinde uzun bir ge¢mise sahip olan Eldivan Kirazi, cografi sinirin tarim ekonomisinde dnemli yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Eldivan Kirazinin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Eldivan Belediyesinin koordinatorliigiinde, Eldivan Belediyesi, Eldivan Ziraat Odast ile Eldivan
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 Sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Eldivan
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile
alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii; firetimde kullanilan kiraz ve anag gesitlerinin uygunlugunu; 6zellikle hasat ve muhafaza
kosullar1 bakimindan iiretim metoduna uygunlugu ve Eldivan Kirazi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanim
bigiminin uygunlugunu denetler. Gerekli gériilmesi halinde iiriin, sapsiz meyve agirhigi, pH ve SCKM gibi ayirt
edici dzelliklere uygunluk bakimindan ilgili kamu laboratuvarlarinda veya 6zel laboratuvarlarda analiz edilebilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Diyarbakir Lepik Koftesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 08.09.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.03.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1551

Tescil Tarihi : 06.03.2024

Basvuru No : C2023/000228

Basvuru Tarihi : 08.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Lepik Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Koéfte/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Dagkap1 Elazig Cad. Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullamim Bi¢imi : Diyarbakir Lepik Koftesi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi iiriiniin

servisinin yapildig1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Lepik Koftesi; su, sivi yag, kiyma, kuru sogan, bulgur, tereyagi, yumurta, tuz, baharatlar ile
hazirlanan Diyarbakir iline 6zgli yemeklerden birisidir.

Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiirinde énemli bir yere sahip olan Diyarbakir Lepik Koftesi 6zellikle giinliik
Oglinlerde tiiketimin yam sira; diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Diyarbakir Lepik Kéftesi hazirlanirken elde edilen kofte hamuru ceviz biiyiikliigiinde pargalara ayrilir. Tki
elin avuglari arasina alinan hamura yuvarlak ve basik bir sekil verilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Lepik Koftesi
hamurunun; homojen olarak yogurulmasi, koftelerin hazirlanmasi ve pisirilmesi agamalar1 ustalik becerisi gerektirir.
Bu sebeplerle; Diyarbakir Lepik Koftesinin iiretildigi, Diyarbakir ili ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Lepik Koftesinin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (6 kisilik):

e 25 litre su,

o 1 litre aycigegi yag1 ve/veya zeytinyagi (kizartma igin),

e 500 g bulgur (350 g koftelik bulgur ve 150 g koftelik ince bulgur),
e 250 gkiyma,

e 200 g kuru sogan,

e 15gtuz,

o 5 gkisnis,

e 2 adet yumurta (istege bagh),

e 150 gtereyagi (istege bagl),

e 5 g toz kirmizibiber ve/veya pul kirmizibiber (istege bagli).

Diyarbakir Lepik Koftesinin Hazirlanmasi:

Diyarbakir Lepik Koftesi yapiminda bulgurlar yeterince 1lik su ile yumusayana kadar yogrulur. Daha sonra
hazirlanan bu karigim; kiyma, tuz, kisnig ve rendelenmis kuru sogan ile ortalama 5 dakika siire ile iyice yogurulur.
Elde edilen k6fte hamuru yaklasik 20 dakika kadar dinlendirilir.

Kofte hamuru; ceviz biiyiikliiglinde pargalara ayrilir ve iki elin avuglar1 arasina alinarak koftelere yuvarlak
ve basik bir sekil verilir. Bu kofteler ayrica istege bagl olarak yeterince haslanabilir. Diyarbakir Lepik Koftesi
hamurunun homojen olarak yogurulmasi, koftelerin hazirlanmasindaki bu agamalar ustalik becerisi gerektirir.
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Daha sonra ortasina diigme seklinde baski yapilir ve kismen ¢ukur birakilir. Bu ¢ukur kisimlar, 6zellikle
kofteler haslandiginda; sicak tereyagi-kirmizibiber karisimini/sosunu ve suyunu icerisinde tutar.

Pisirme ve Servis:

Diyarbakir Lepik Koftesinin pisirilmesinde ustalik becerisi dnemli bir yer tutar. Hazirlanan kofteler istege
bagli olarak yumurtaya bulanmadan, yumusayincaya kadar suda yeterince haslanir ve/veya yagda kizartilir. Uzerine
sicak haldeki kavrulmus tereyagi-kirmizibiber karigimi dokiilerek servisi yapilabilir.

Yine ayr1 bir tavada kofteler; kizgin sivi yag igerisinde istege bagh olarak ¢irpilmis yumurtaya bulanarak
kizartilir. Uzerine sicak haldeki kavrulmus tereyagi-kirmizibiber karisimi dékiilerek ve/veya dogranmis maydanoz
konularak da servisi yapilabilir.

Diyarbakir Lepik Koftesinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir ilinde uzun bir gegmise sahip olarak {iretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, {irlin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Diyarbakir Lepik
Koftesinin; Diyarbakir ili ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Diyarbakir Lepik Koftesinin tiim iiretim agamalari,
Diyarbakir ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi ile
Diyarbakir 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 Diyarbakir
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Diyarbakir Lepik Koftesinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Diyarbakir Lepik Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan 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 yiiriitiir.
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7. Diyarbakir Kagirdaklh Ekmegi / Diyarbakir Kizirikli Ekmegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 08.09.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.03.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1552

Tescil Tarihi : 06.03.2024

Basvuru No : C2023/000229

Basvuru Tarihi : 08.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi
Uriin / Uriin Grubu : Hamur igi/Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Dagkap1 Elazig Cad. Yenisehir DIYARBAKIR

Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi ibaresi ve

mahre(; isareti amblemi, iriiniin veya ambalajinin iizerinde kullanilir.
Uriiniin veya ambalajinin iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir
Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi; bugday unu, su, tuz, ekmek mayasi, kuyruk yagi
ile hazirlanan Diyarbakir iline 6zgii hamur islerinden birisidir. Istege bagl olarak iizerine yumurta saris1 siiriiliir.

Uretiminde kullamlan kuyruk yagimin eritildikten sonra kalan gevrek posasina halk arasinda kagirdak/kizirik
denilir. Bu sebeple tarihgesinde alisilagelmis adiyla halk arasinda Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir
Kizirikli Ekmegi olarak bilinir ve tiikketime konu olmustur.

Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir
Kizirikli Ekmegi 6zellikle kahvaltilarda olmak tizere giinliik 6giinlerde tiiketimin yam sira; diigiin, bayram, festival
gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Uretiminde kullamlan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Kagirdakli
Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegine kuyruk yaginin hazirlanarak katilmasi ve homojen olarak pisirilmesi
asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmeginin
tiretildigi Diyarbakir ili ile {in bagi bulunur.

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi; tercihen odun atesinde 1sitilan tas zeminli
firmlarda pisirilir. Bu durum triiniin lezzetini ve homojen olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama
Miktarlari:

e 1 kg ekmeklik bugday unu/6zel amagli bugday unu,

e 600 ml su,
e 500 g kuyruk yagi,
e 209 tuz,

e 15 g ekmek mayasi,
e | adet yumurta saris1 (istege bagl iizerine siirmek i¢in).

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi Hazirlanmasi:

Oncelikle kuyruk yag kiiciik sekilde dogranir ve bir tencerede igerisine konularak eritilmesi saglanir. Erimis
yag iginde kalan kagirdaklar stiziiliir, fazla yagindan ayristirilarak bir kaseye konulur. Erimis kagirdaklarin en fazla
mercimek biiyiikligiinde olmasi/kiigiiltiillmesi istenir.
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Diger taraftan yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin igerisine hamur elde etmek i¢in; un, tuz, maya ve su
konularak homojen sekilde ortalama 15 dakika kadar iyice yogurulur. Yogurma islemi sonucunda hamurunun parlak
goriliniislii, yumusak, piiriizsiiz, kaygan, yapiskan olmayan, elastik 6zellikte olmasi istenir. Yogurulan hamur,
yaklagik 1 saat kadar hamur fermantasyonu i¢in dinlenmeye birakilir. Hamur dinlendikten sonra hamurun ortast
acilir ve kagirdaklar orta kismina konulur. Hamur agmada ustalik becerisine bagli olarak el ile hamur ince ve diiz
sekilde acilir. Yogurma sonucunda homojen ve biitiin hamura esit dagilacak sekilde kagirdaklar yaklagik 1 cm
kalinliginda olacak sekilde yayilir. Bu agsamada ustalik becerisi dnemli bir yer tutar.

Acilan hamurun tizerine istege bagli olarak; esit dagilim saglayacak sekilde ¢irpilmis yumurta sarisi siirtiliir.

Pisirme ve Servis:

Pigirmede; tercihen odun atesinde isitilan tag zeminli firinlar kullanilir ve {irliniin lezzeti i¢in odun atesinde
pisirme yapilmas: tavsiye edilir. Uriiniin pisirilmesinde ustalik becerisi dnemli bir yer tutar.

Hazirlanan Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi; sicakligi yaklasik 200°C olan firma
konularak ortalama 10 dakikada pisirilmesi saglanir.

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak
dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlar icerisinde ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile
tiketiciye arz edilir.

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi; biitiin olarak ya da dilimlenmis olarak tiiketiciye
sunulur. Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmeginin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve
tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Diyarbakir ilinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, {irlin hazirlamada kullanilan bilesenler ve {iretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Kagirdakli
Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmeginin; iiretildigi Diyarbakir ili ile {in bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Diyarbakir
Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi tiim {iretim asamalari, Diyarbakir ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi ile
Diyarbakir il 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 Diyarbakir
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi
asamalarinin uygunlugu,

- Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin
kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiritiir.
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8. Diyarbakir Bakla Meftunesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.09.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.03.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1553

Tescil Tarihi : 06.03.2024

Basvuru No : C2023/000242

Basvuru Tarihi : 25.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Bakla Meftunesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Dagkap1 Elazig Cad. Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Bakla Meftunesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {irliniin

servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Bakla Meftunesi; su, bakla, kirmizi et, sal¢a, tereyagi, yesilbiber, tuz, sarimsak ve baharatlar ile
hazirlanan Diyarbakir iline 6zgli yemeklerden birisidir.

Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Diyarbakir Bakla Meftunesi 6zellikle giinlitk
Oglinlerde tiiketimin yam sira; misafir agirlama, diigiin, bayram, festival gibi 6zel glinlerde de ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Bakla
Meftunesinin hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Ozellikle Diyarbakir Bakla
Meftunesinin hazirlanmasinda; baklalarin kararmamasi, etin yeterince pisirilmesi ve sumagin demlenmesi
agamalarinda ustalik becerisi 6énemli bir rol oynar. Bu sebeplerle; Diyarbakir Bakla Meftunesinin tretildigi
Diyarbakir ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Bakla Meftunesi Hazirlanmasindaki Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (6

kisilik):

e 750 ml su,

e 500 g bakla,

e 500 g kirmizi et (tercihen kemikli kuzu eti),
e 75 ¢gsumak,

e 30 gtereyag,

e 30 g domates salgas1 ve/veya biber salgasi,
e 20 g pul kirmizibiber,

e 2 adet yesilbiber,

e 15 g sarimsak,

e 15¢gtuz.

Diyarbakir Bakla Meftunesinin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi:

Genellikle tane seklinde segilen sumaklar sicak suda bekletilerek demlenmeye birakilir.
Ayiklanmig ve yikanmis olan taze baklalar, kararmamasi i¢in uygun bir sekilde suda bekletilir.

Bir tencereye tereyagi konularak eritilir ve etler de eklenerek suyunu birakip tekrar ¢ekene kadar 6zenle
pisirilir. Uzerine salga, tuz ve pul kirmizibiber eklenerek karistirilir.

Dogranmis baklalar ve yesilbiber ayni tencereye konularak karigtirilir. Demlenmis olan sumak suyu ile sicak
su eklenerek kisik ateste ortalama 30 dakika pisirilir.
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Diyarbakir Bakla Meftunesinin hazirlanmasinda; 6zellikle baklalarin kararmamast, etin yeterince pisirilmesi
ve sumagin demlenmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir.

Servis:

Diyarbakir Bakla Meftunesinin Servisinin yapilmasinda iizerine doviilmiis sarimsak ve/veya sarimsak suyu
eklenir.

Diyarbakir Bakla Meftunesinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Diyarbakir ilinde uzun bir gegmise sahip olarak {iretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, iiriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Diyarbakir Bakla
Meftunesinin; Diyarbakir ili ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Diyarbakir Bakla Meftunesinin tim iiretim
asamalari, Diyarbakir ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi ile
Diyarbakir il 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 Diyarbakir
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Diyarbakir Bakla Meftunesinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarimin uygunlugu,
- Diyarbakir Bakla Meftunesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin 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 kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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9. Diyarbakir Ayva Dizmesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.09.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.03.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1554

Tescil Tarihi : 06.03.2024

Basvuru No : C2023/000243

Basvuru Tarihi : 25.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Ayva Dizmesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Dagkap1 Elazig Cad. Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullamim Bi¢imi : Diyarbakir Ayva Dizmesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi iiriiniin

servisinin yapildig1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Ayva Dizmesi; ayva, kiyma, su, kuru sogan, tereyagi, maydanoz, karabiber ve tuz kullanilarak
hazirlanan Diyarbakir iline 6zgli yemeklerden birisidir.

Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Diyarbakir Ayva Dizmesi 6zellikle giinlik
Oglinlerde tiiketimin yam sira; misafir agirlama, diigiin, bayram, festival gibi 6zel glinlerde de ikram edilir.

Ayva ve koftenin birlikte kullanildigi, hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan
farklilasan Diyarbakir Ayva Dizmesinin hazirlanmasi, dizme islemi ve pisirme asamalar1 ustalik becerisi gerektirir.
Bu sebeplerle; Diyarbakir Ayva Dizmesinin iretildigi Diyarbakir ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Ayva DizmesSinin Hazirlanmasindaki Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6
kisilik):

o 1 kg kiyma (tercihen kuzu etinden),

o 1Kkgayva,

e 500 ml su,

e 30 gtereyagi,

e 1 adet kuru sogan,

e 1 demet ayiklanmig maydanoz,

e 15gtuz,

e 5 karabiber.

Diyarbakir Ayva Dizmesinin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi:

Yeteri kadar biiyiik bir kabin igerisine; kiyma, kiigiik dogranmis sekilde sogan-maydanoz, tuz ve karabiber
konulur ve karigmasi saglanir. Bu karigim iyice yogurulur ve 30 dakika kadar dinlenmeye birakilir.

Kullanmilacak ayvalar kiigiik ise ortadan ikiye boliiniir. Biiyiik ise halka halinde kesilir ve ¢ekirdek kisimlari
ayrilir ve ayvalar temizlenir.

Kesilerek elde edilen ayva biiyiikliigii ile orantili olacak sekilde; hazirlanan karisimdan elle sekil verilerek
kofteler yapilir. Bir ayva pargasina bir kofte gelecek sekilde; fazla derin olmayan kabin/tavanin vb. igerisine ayva-
kofte ikilisi dikkatlice dizilir.

Bu kabin igerisine tereyagi, tuz ve sicak su ilave edilir ve pisirme asamasina gegilir. Koftelerin pismesinin
tamamlanmasiyla ocaktan alinir.
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Diyarbakir Ayva Dizmesinin hazirlanmasinda 6zellikle; ayva ve koftelerin orantili sekilde hazirlanmast,
dizilmesi, koftelerin ayva ile beraber yeterince pigirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir.

Servis:
Diyarbakir Ayva Dizmesinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir ilinde uzun bir gegmise sahip olarak {iretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, lirlin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Ayva
Dizmesinin; Diyarbakir ili ile in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Diyarbakir Ayva Dizmesinin tiim {iretim agamalart,
Diyarbakir ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi ile
Diyarbakir 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 Diyarbakir
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Diyarbakir Ayva Dizmesinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Diyarbakir Ayva Dizmesi ibaresinin 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 kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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10. Diyarbakir Hillorik As1

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.09.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.03.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1555

Tescil Tarihi : 06.03.2024

Basvuru No : C2023/000244

Basvuru Tarihi : 25.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Hillorik As1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Dagkap1 Elazig Cad. Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Hillorik Asi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi {iriiniin

servisinin yapildig1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Hillorik Ast; su, bulgur, yogurt, tereyagi, yumurta, tuz, sarimsak ve baharatlar ile hazirlanan
Diyarbakir iline 6zgii yemeklerden birisidir. Uzerine tereyagi, pul kirmizibiber ve kuru naneden olusan sos ile
sarimsakl1 yogurt dokiilerek de servisi yapilabilir.

Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Diyarbakir Hillorik As1 6zellikle giinlitk
Oglinlerde tiiketimin yam sira; misafir agirlama, diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Diyarbakir Hillorik As1 hazirlanirken elde edilen bulgur karigimi kiigiik parcalara ayrilir ve el ile bilye
seklinde yuvarlanarak sekillendirilir. Diyarbakir ilinde halk arasinda sekil verilerek hazirlanan bilye seklindeki
bulgurlu yuvarlak karigima “hillorik’” ad1 verilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilagan Diyarbakir Hillorik Asinin
hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin homojen bir sekilde yogurulmasi, sekillendirilmesi ve pisirilmesi agamalar1
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Diyarbakir Hillorik Asinin tiretildigi Diyarbakir ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Hillorik Asinin Hazirlanmasindaki Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6
kisilik):

e 2 litre su (bulgurun yumusatilmasi-yogurulmasi ve haglama suyu olarak),

e 600 g bulgur (350 g koftelik bulgur ve 250 g koftelik ince bulgur),

e 500 g yogurt,

e 50 g tereyagi,

e 1 adet yumurta,

e 15 g pul kirmizibiber,

e 15gtuz,

e 15 g kuru nane,

e 15 gkisnis,

e 15 gsarimsak.

Diyarbakir Hillorik Asinin Hazirlanmas:

Diyarbakir Hillorik As1 yapiminda bulgurlara yeterince 1lik su eklenerek yumusayana kadar iyice yogurulur
ve 15 dakika kadar iyice yumusamasi i¢in bekletilir. Daha sonra hazirlanan bu karisima; yumurta, tuz ve kisnis
katilir ve iyice yogurulur. Elde edilen karigim yaklasik 20 dakika kadar dinlendirilir.

Diyarbakir Hillorik As1 hazirlanirken elde edilen bu karisim kiigiik pargalara ayrilir ve el ile bilye seklindeki
yuvarlak sekli verilir.
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Diyarbakir Hillorik Asinin hazirlanmasinda; bulgurlarin diger bilegenler ile homojen olarak yogurulmasi ve
sekillendirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir.

Pisirme ve Servis:

Elde edilen bilye biiyiikliigiindeki bulgurlu karigim, kaynar su igerisinde yumusayincaya kadar yeterince
haglanir.

Haglanan hillorikler; haslama suyundan ¢ikarilir ve ayr1 bir kaba konulur. Pisirme asamasinda karigimin
yeterince yumusamasi ve dagilmamasinda ustalik becerisi onemli bir yer tutar.

Diger taraftan doviilmiis sarimsak ile yogurt iyice karistirilir. Pigirilen yemegin iizerine yayilarak konulur.

Ayrica eritilmis tereyagi, pul kirmizibiber ve kuru nane kavrularak yemek i¢in sos elde edilir. Elde edilen
sicak sos yemegin iizerine gezdirilerek dokiiliir.

Diyarbakir Hillorik Asinin; Sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiikketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Diyarbakir ilinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, {irlin hazirlamada kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Hillorik
Asimin; Diyarbakir ili ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Diyarbakir Hillorik Asinin tiim iiretim asamalari,
Diyarbakir ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde; Diyarbakir Bityiiksehir Belediyesi ile
Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

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 Diyarbakir
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Diyarbakir Hillorik Asinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi agamalarinin uygunlugu,
- Diyarbakir Hillorik As1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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11. Edincik Zeytini

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.01.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.03.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1556

Tescil Tarihi : 07.03.2024

Basvuru No : C2022/000025

Basvuru Tarihi 1 21.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Edincik Zeytini

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

Tescil Ettiren : Bandirma Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Mehmet Akif Ersoy Cad. No: 29/2 Bandirma BALIKESIR
Cografi Simir . Balikesir ili Bandirma ve Erdek ilgeleri

Kullamim Bi¢imi : Edincik Zeytini ibaresi ve mense adi amblemi, iirlinlin iriiniin kendisi

veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin {iriniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanillamadiginda, Edincik Zeytini ibaresi ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Edincik Zeytini, Olea europeae L. tiiriine ait Edincik Su Zeytin ¢esidi agaclarmin meyvesidir. Edincik
Zeytini, yogun olarak Balikesir ili Bandirma ilgesinin Edincik Mahallesinde yetisir. Edincik Zeytininin su igeriginin
yiiksek olmasi nedeni ile genellikle sofralik olarak degerlendirilir.

Edincik Zeytini agacinin gelisimi orta kuvvettedir ve orta biiyiikliikte, yayvan ve yuvarlak bir tag olusturur.
Agacin dallanmas: ise orta siklikta ve yaprak yogunlugu orta diizeydedir. Aga¢ dallarinin rengi yasa gore degisir.
iki ve daha yash dallar bej-yesil renkli, geng dallar yesil-gri renklidir. Yapraklari uzun, dar ve eliptiktir. Yapraklarin
uist tarafi puslu yesil-gri, alt tarafi ise hafif tilyli gri-yesil renklidir. Yaprak orta damari belirgin beyaz bir hat halinde
olup, yaprak ayasi orta damara gore simetriktir.

Tablo 1. Edincik Zeytinine ait baz1 dzellikler

Ozellik Enaz En ¢ok
Meyve eni (mm) 14 21
Meyve boyu (mm) 18 26
100 meyve agirlig (g) 250 600
Nem orani (%) 50 74
Yag orani (%) 13 24
Siyah Sofralik | Yesil Sofralik
MAP: 8 MAP: 7
Tuz degeri (%) - K:8 K:7
P:6 P:6
Si4 S:4
Siyah Sofralik Yesil Sofralik
MAP: 4.5 MAP: 4.3
pH degeri - K: 4.5 K:4.3
P: 4.5 P:4.3
S:8 S:8

MAP: Modifiye atmosferde ambalajlanan zeytinleri, K: Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi’nde kullanimina izin verilen koruyucu ilave edilerek veya edilmeksizin 1sil islem uygulanmayan
zeytinleri, P: Pastorizasyon iglemi uygulanan zeytinleri, S: Sterilizasyon islemi uygulanan zeytinleri ifade eder.

Edincik Zeytinin geligimi orta kuvvette olup verimi orta diizeydedir. Periyodisite gosteren Edincik Zeytini
agacinin ¢iceklenme donemi 12 Mayis-12 Haziran tarihleri arasinda olup; yesil olum dénemi ekim ayinda, siyah
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olum d6énemi ise 15 Kasim-15 Aralik tarihleri arasindadir. Olgun meyve eti yumusaktir, bundan dolay1 hasat, nakil
ve isleme sirasinda 6zel dikkat gerekir.

Edincik Zeytinin en 6nemli ayirt edici 6zelligi yiiksek oranda su icermesidir. Meyveleri yumusaktir ve yag
orani oldukea diistiktiir. Kabugu ¢ok ince olmasindan dolay1 fiziksel darbelere karsi oldukga hassastir. Elle ya da
mekanik yontemler kullanilarak hasat edilir

Cografi sinirdaki toprak yapisinin pH araligi 5.45-7.87 orta derecede asidik-hafif alkalidir. Topraklar tuzsuz
killi tinli-Killidir. Bélge topraklarinin taslik bir yapida olmast, taglarin yaz dénemi giines 1ginlarini yansitarak zeytin
agacinin yetistigi topraklarin issnmasini asgari diizeyde tutarak agaglarin rutubetli kalmasina ve meyvelerin istenilen
irilige ulagmasina neden olur.

Edincik Zeytini fenolik maddelerden oleuropein, tirozol ve hidroksitirozol agisindan, ugucu bilesenlerden ise
etil asetat, 3-metil-1-butanol ve mekuinol agisindan zengindir.

Tablo 2. Edincik Zeytini fenolik madde ve ugucu bilesenleri

Fenolik maddeler (mg/kg) Deger
Oleuropein 3,5-5,0
Tirozol 4,0-5,0
Hidroksitirozol 6,0-8,0
Ucgucu bilesenler (%)

Etil asetat 1,5-25,0
3-metil-1-butanol 4,0-14,0
Mekuinol 7,0-18,0

Uretim Metodu:

Dikim: Edincik Zeytini bahgesi, sulanabilir ve verimli alanlarda kurulmalidir. Egimin az oldugu yerlerde
toprak korumasi yeterlidir, ancak egimin %5 ten fazla oldugu yerlerde 6zel teraslamalar yapilarak bahge korunur.
Zeytinlik kurulacak arazide taban suyu yiiksekse ve su birikimi oluyorsa drenaj ¢ukurlar1 agilir.

Fidan dikimi i¢in 80x80 cm derinlikte acilan gukurlara dikim tahtasi kullanilarak dikim yapilir. Dikim
esnasinda ¢ukura temel giibreleme yapilir ve fidan ¢ukura yerlestirilir. Dikim; tiiplii fidan yontemi kullanilacak ise
kok bogazi toprak seviyesinde olacak sekilde, asili fidan yontemi kullanilacak ise as1 noktasi toprak altinda
kalmayacak sekilde yapilir. Fidanlar dikilmeden 6nce kok ve tag budamasi yapilir ve dikim bittikten sonra can suyu
verilir.

Zeytin agaglar1 dikim araliklari sulama durumuna bagli olarak 5-18 m arasinda degisir. Sulanabilir alanlarda
dikim araliklar1 5x5 m civari olurken kurak alanlarda araliklar 18x18m civarindadir.

Toprak isleme: Zeytinliklerde yilda 2-3 kez toprak islemesi yeterli olur. lk toprak islemesi hasattan sonra
toprak tavinda iken pulluk kullanilarak 15 cm derinliginde, ikincisi ilkbaharda 10-12 cm’yi gegmeyecek sekilde
pulluk veya tirmik kullanilarak, iiclincii isleme ise dokiilen zeytinlerin kaybimi 6nlemek amaci ile topragin
diizeltilmesi ve otlarin temizligi igin yapilir.

Giibreleme: {1k giibreleme siirgiin faaliyeti baslamadan yaklasik bir ay énce yapilir. Bu donemde fosfor ve
potasyumlu giibrenin tamamu ile azotlu giibrenin yarist kullanilir. Azotlu giibrenin geriye kalan kismi sulanmayan
zeytinliklerde son yagislar kesilmeden dnce, sulama yapilan zeytinliklerde ise ilk su dncesi yapilir.

Sulama: Edincik Zeytinin yetistigi bolgelerde genellikle agaclar sulanmaz. Ancak yilik su ihtiyaci dogal
yagislarla karsilanamadiginda yaz aylarinda salma sulama veya damlama sulama yapilabilir.

Budama: Budama; sekil, verim ve genglestirme budamasi olmak ftizere tice ayrilir. Edincik Zeytin agaclar
icin genellikle genglestirme budamasi yapilir.
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Yesil sofralik zeytin iiretimi:

Hasat ve Sofralik Yesil Zeytin Hazirligi: Yesil sofralik zeytin tiretiminde hasat, Ekim ayimin ilk haftasinda
baslar. Yesilden sariya donen olgun daneler dalindan mekanik yontemler kullanilarak hasat edilir. Kasalara alinan
zeytinler isletmeye sevk edilir. Isletmede elenerek boylarina ayrilan zeytinler fermantasyon tankina alinir.

Salamura Suyu Hazirligi: Zeytinlerin aciliginin giderilmesi igin fermantasyon islemi uygulanir. Bu kapsamda
tanktaki zeytinler agirlik¢a %6 oraninda deniz tuzu ve % 0,5 oraminda sitrik asit iceren fermantasyon salamurasi
icerisinde dogal fermantasyona birakilir.

Tatlandirma: Fermantasyon siiresince salamuranin tuzluluk ve asitlik oranlar1 kontrol edilir. Tuz igeriginin
% 7-7,5 arasinda, asit igeriginin ise %0,8-1 arasinda olmasi gerekir.

Zeytinlerin Olgunlastirilmasi: Zeytinler fermantasyon suyu igerisinde yaklagik 9 ay bekleyerek olgunlasir.
Yeme olgunluguna ulasan zeytinler ¢izme makinesinde ¢izildikten sonra se¢me-ayiklama islemine tabi tutulur.
Ardindan salamurali olarak ambalajlanan zeytinler pastorize edilerek piyasaya sunulur.

Siyah sofralik zeytin iiretimi:

Hasat ve Sofralik Siyah Zeytin Hazirligi: Siyah sofralik zeytin iiretiminde hasat, Ekim ayinin son haftasi ile
Kasim ayinin ilk haftas1 baglar. Dalindan mekanik yontemlerle hasad: yapilip kasalara toplanan zeytinler elekten
gegirilerek boylamasi yapilir. Boylamasi yapilan zeytinler havuzlara alinir.

Salamura Suyu Hazirligi: Zeytinlerin acisinin aliip islenerek yenilebilmesi ve korunmasi i¢in igme suyu,
deniz tuzu, renk ve sertligini korumasi i¢in sertlestirici fonksiyona sahip E509 kodlu gida katki maddesi ton basina
1 - 1,5 kg olacak sekilde kalsiyum klortir ve laktik asit (pH 4,50-4,80 araliginda) ile salamura ¢ozeltisi olusturulur.
Salamura suyunun tuz orani %8-10 olmaldir.

Baski islemi: Havuzlara alinan zeytinlerin iizerlerine keten bezler serilir ve bezlerin iizerine tahta dizilir.
Tahtalarin {izerlerine agirliklari 25 ile 35 kilogram arasinda degisen dogal granit baski taslar1 konur. Iri zeytinlerde
agirhgmm %30’u, ince zeytinlerde agirhigim %25’i oraninda agirlik konularak zeytinlerin salamura suyunun
yiizeyine ¢ikmalari engellenir.

Zeytinlerin Olgunlastirilmasi: Havuzun ortasinda bir boru pompa konularak haftada bir dipteki suyun
sirkiilasyonu saglanir. Zeytinler bu havuz igerisinde en az 8 ay fermente edilerek olgunlasir.

Paketleme ve piyasaya arz: Tatlandirma salamurasindan ¢ikarilan zeytinler yikandiktan sonra tekrar aym
oranlarda hazirlanan ambalaj salamurali ya da salamurasiz (vakum ambalaj ya da rafine bitkisel yag ile yaglanarak
korunan ambalajlarda) olarak Tiirk Gida Kodeksine uygun plastik, cam ya da tencke ambalajlara konur.

Denetleme:

Denetimler; Bandirma Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde; Bandirma Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Bandirma Ticaret Borsasi, Bandirma Ziraat Odasindan {iriin konusunda uzman birer kiginin katilimi ile olusturulacak
3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler her yil hasat doneminde (Ekim-Aralik aylari arasinda), sikayet
halinde ve/veya gerekli goriilen durumlarda ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler asagida yer almaktadir.

e Uretimin cografi sinirda yapilmast.

e Meyvelere ait pomolojik 6zelliklerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Tuz, pH, fenolik madde ve ugucu bilesen degerlerinin analiz edilmesi (sikayet halinde).
e Edincik Zeytini ibaresi ve mense ad1 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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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.04.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.03.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: 1557

: 07.03.2024

: C2023/000139

1 17.04.2023

. Cerkes Pirasa Dolmasi

: Dolma / Yemekler ve ¢orbalar

: Mabhreg isareti

. Cerkes Belediyesi

: Idris Mah. Hiikiimet Cad. No:60 Cerkes CANKIRI
. Cankari ili Cerkes ilgesi

: Cerkes Pirasa Dolmast ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Cerkes Pirasa Dolmasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cerkes Pirasa Dolmast; yagsiz dana kiyma, Osmancik pirinci, kuru sogan, domates salgasi, karabiber, kirmizi
ac1 pul biber, kuru nane, tuz ve ay¢igek yaginin yogurulup haglanmis pirasa yapragina sarilmasiyla tiretilen Cerkes

ilgesiyle 6zdeslesmis bir yemektir.

Gegmisi eskiye dayanan Cerkes Pirasa Dolmasi, Cerkes ilgesinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir.
Uretimi, dolmanin i¢ harcinin hazirlanmasi ve sarilmasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi

sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Cerkes Pirasa Dolmasinin iiretiminde kullanilan pirasa, cografi sinirda yetisir.

Yaklasik 10 kisilik Cerkes Pirasa Dolmasi iiretmek i¢in gerekli bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer

verilmektedir.

Bilesenler:

- 450 - 500 g yagsiz dana kiyma
- 175 - 180 g Osmancik pirinci
- 2 orta boy kuru sogan

- 8- 10 g domates salgasi

- 4 -5g karabiber

- 5-6 g kirmizi ac1 pul biber

- 4 -5gKkuru nane

- 9-11gtuz

- 180 - 200 ml aygicek yagi

Pisirme sosu icin gerekli bilesenler:

350 - 400 ml su

- 8-10 g domates salgasi
- 90 - 100 ml ay¢icek yagi
- 4-5¢gtuz

Hazirlanmasi:

Cerkes Pirasa Dolmasinin iiretimine dncelikle i¢ harcinin hazirlanmasi ile baglanir. Yagsiz dana kiyma
icerisine sirastyla ince ince dogranmis sogan, domates salcasi, karabiber, kirmizi ac1 pul biber, kuru nane, tuz ve
aycicek yagi eklenerek 4-5 dk iyice yogrulur ve +4 °C’de 10 dk dinlenmeye birakilir. Ardindan pirasalar yikanip
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temizlenir ve u¢ kisminda yer alan yapraklar1 ve kok kismi 10-12 cm uzunlugunda kesilip orta kisimdan ikiye
boliiniir. Hazirlanan pirasalar icerisinde 5 gram tuz atilmus 1 litre kaynayan su igerisine atilip yaklasik 5 dk siiresince
haslanir. Haglanan pirasa yapraklari bos bir kaba alinip 5 dk sogumaya birakilir.

Pirasa yapraklar1 tek tek ayrilip igerisine i¢ har¢ koyulduktan sonra uzunlamasina sarilip tencereye
yerlestirilir. Pigirme 6ncesinde bir kapta hazirlanan sal¢a, aygicek yagi, tuz ve su karisimi tencereye ilave edilir ve
kisik ateste yarim saat pisirilir. Cerkes Pirasa Dolmasinin servisi sicak olarak yapilir.

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

Cerkes Pirasa Dolmasinin gegmisi eskiye dayamir. Uretiminde, cografi siira yaygin bir sekilde yetistirilen
pirasa kullanilmakta olup dolmanin i¢ harcinin hazirlanmasi ve sarilmas: bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeple yore ile lin bagt bulunan Cerkes Pirasa Dolmasinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cerkes Belediyesinin koordinasyonunda; Cerkes Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Cerkes
Belediyesinden iiriin konusunda uzman 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, ayrica gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Cerkes Pirasa Dolmasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

148 sayil1 ve 02.05.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2022/000412 numarali Talas Corekotlu Comlek Peyniri ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler
ve bagvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uriiniin Tamm Ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Talas Corekotlu Comlek Peyniri; gida giivenilirligi ve iiriiniin karakteristik 6zelliklerinin saglanmast i¢in,
tiretim tarihinden itibaren en az 90 giin siire ile olgunlastirilarak piyasaya arza uygun hale getirilir.”

ifadesi,

“Talas Corekotlu Comlek Peyniri; gida giivenilirligi ve iiriinlin karakteristik 6zelliklerinin saglanmast igin,
iiretim tarihinden itibaren en az 4 ay siire ile olgunlastirilarak piyasaya arza uygun hale getirilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Talas Corekotlu Comlek Peyniri; asgari teknik sartlar ve gida hijyeni gerekliliklerine riayet edilerek, serin
bir ortamda en az 90 giin olgunlasmaya birakildiktan sonra tiiketime hazir hale getirilir.”

ifadesi,

“Talas Corekotlu Comlek Peyniri; asgari teknik sartlar ve gida hijyeni gerekliliklerine riayet edilerek, serin
bir ortamda en az 4 ay olgunlagsmaya birakildiktan sonra tiikketime hazir hale getirilir.”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2022/000412

Basvuru Tarihi 1 23.11.2022

Cografi Isaretin Ad : Talas Corekotlu Comlek Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler ve tereyagi diginda kalan siit {irlinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan . 1- Kayseri Universitesi
2- Talas Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : 1-Mevlana Mah. 15 Temmuz Yerleskesi Kiimeevler Talas KAYSERI
2-Yenidogan Mah. Pazar Cad. No:10 Talas KAYSERI

Cografi Simir : Kayseri ili

Kullanim Bi¢cimi : Talas Corekotlu Comlek Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi

{iriiniin veya ambalajmin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinin
iizerinde kullanilamadiginda, Talas Corekotlu Comlek Peyniri ibaresi ve
mahreg isareti amblemi igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; yeterli mayalanma sicakligina getirilen siitiin peynir mayas1 kullanilarak
pihtilastirilmast ile elde edilen telemenin fermantasyona ugratilmasinin ardindan ufalanip tuzlanmasi, daha sonra
gidaya temasa uygun ¢omleklere/kaplara sikica basilmasinin ardindan olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilen
bir peynirdir.
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Talas Corekotlu Comlek Peyniri; beyaz, krem ve acik sar1 renk ve tonlarinda renge sahip, sik1 ve gozeneksiz
yapida, tat olarak tuzlu ve kendine has tadi bulunan, ¢érekotu tat ve kokusuna sahip bir peynirdir.

Yaklasik 1 kg Talas Corekotlu Comlek Peyniri tiretebilmek i¢in ortalama 10 litre inek siitii kullanilir. Tercihe
bagli olarak en az %25 oraninda koyun ve/veya kegi siitii de kullanilabilir.

Uretiminde gesni maddesi olarak ¢drekotu kullanilir. Bu nedenle alisilagelen adiyla halk arasinda Talas
Corekotlu Comlek Peyniri olarak bilinir. Uretiminde ¢orekotu olarak; Nigella sativa L. ve Nigella damascena L.
(Ranunculaceae) tiiriine giren bitkilerin meyveleri igerisinde olusan tohum kisimlar1 kullanilir. Yaklagik 1 kg Talas
Corekotlu Comlek Peyniri igin en ¢ok 50 gram ¢orekotu kullamilir. Kullanilan ¢érekotu peynirin; kendine has
¢orekotu tadi, kokusu ile tekstiir 6zelliklerini kazanmasini saglar.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; gida giivenilirligi ve tirliniin karakteristik 6zelliklerinin saglanmasi igin,
tiretim tarihinden itibaren en az 4 ay siire ile olgunlastirilarak piyasaya arza uygun hale getirilir.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; kuru madde miktar1 en az %55, kuru madde de tuz (NaCl) igerigi en fazla
%5 ve yaghlik sinifina gore yarim ve/veya tam yagli peynir simifinda iiretilir.

Talas Corekotlu Comlek Peynirinin tiretiminde; gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri
kullanilmaz.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; tiretiminde kullanilan bilesenler bakimindan farklilagan, {irline 6zgii tiretim
metodu ve ustalik becerisi ile hazirlanan bir tirtindiir. Kayseri ilinde uzun yillardir iiretilen, Talas Corekotlu Comlek
Peynirinin Kayseri ili ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Talas Corekotlu Coémlek Peyniri Bilesenler Listesi (Yaklasik 1 kg Peynir I¢in):

o 10 litre ¢ig siit,

e 50 gram ¢orekotu (en ¢ok),

e Son liriinde %5°1 gegmeyecek sekilde yeterince tuz,
e 10 ml peynir mayasi.

Talas Corekotlu Cémlek Peyniri Uretim Asamalari: Talas Corekotlu Cémlek Peynirinin; iiretiminden
piyasaya arzina kadar ki tiim asamalarinda asgari teknik sartlar ve gida hijyeni gerekliliklerine riayet edilir. Talas
Corekotlu Comlek Peynirinin iiretim asamalar sirasiyla agagida verilmistir:

Sagim: Sagilan ¢ig siit en kisa siirede 1s1l isleme tabi tutulur. Hemen peynire islenmeyecek ise 0-4°C olacak
sekilde soguk zincire alinmalidir. Yaklasik 1 kg peynir tiretimi igin ortalama 10 litre ¢ig siit kullanilir. Burada sagim
yapilan hayvanin irki, beslenmesi, laktasyonun hangi periyodunda oldugu ayrica mevsim kosullart ve ortam sicakligi
elde edilecek siitiin ve dolayisiyla iiretilecek peynir miktarini belirleyen en 6nemli faktorlerdir. Uretimde genellikle
inek siitii kullanilir. Ayrica tercihe bagli olarak keci ve/veya koyun siitii de kullanilabilir.

Siizme: Cig siit; temiz bir tiilbent, bez vb. bir siizekten gegirilerek gida ile temasa uygun kazanlara/kaplara
konulur.

Siitiin Isil slemi: Siiziilen ¢ig siit pisirme kazanlarina konulur. Burada 1s1l isleme tabi tutularak zararh
mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi saglanir. Bu iglemde sicaklik 50-55°C araliginda olup bu sicaklik araliginda
en az 30 dakika beklenir.

Mayalama-Pihti Eldesi ve islenmesi: Isil islemden sonra siitiin sogutularak sicakliginin mayalama sicakligina
kadar diigmesi saglanir. Mayalama isleminde pihti elde etmek esastir. Bu islemde sirdan mayasi olarak bilinen peynir
mayast kullanilir. Mayalama sicakligi piht1 olusumunda olduk¢a 6nemlidir. Mevsime gore degisim gostermekle
birlikte 30-40 C sicaklik araliginda mayalama islemi yapilir. Bu agamada 10 litre siite yaklasik 10 ml peynir mayasi
ilave edilerek iyice karigtirilir. Peynirin mayalanmast i¢in yaklagik 1 saat beklenir. Mayalama islemi sonucunda pihti
olusur. Piht1; siitiin peynir mayasi ile asitliginin artirilarak sivi halden jel haline donistiiriilmesi ile elde edilen bir
tirlindiir.
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Elde edilen piht1; kiigiik parcalar halinde kesilerek 10-15 dakika dinlendirildikten sonra siiziilmesi i¢in gida
ile temasa uygun temiz bez torbalara doldurulur. Torbalarin iizerine; ortalama 5 kg baski agirligi konularak fazla
suyunun siiziilmesi saglanir. Bu igslem ortalama 5 saat kadar siirer ve fazla suyun iyice siiziilmesi istenir. Daha sonra
slizlilen Uirliniin 24 saat kadar su ile yikanarak aci suyu alimir. Bu islem gergeklestirirken araliklarla yitkama suyu
degistirilir. Bu islemlerin tamaminda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.

Tuzlama-Olgunlastirma: Elde edilen karigim pargalanarak tuzlanir ve iyice karistirilip tekrar bez torbalara
doldurulur. Bez torbadaki karisima yeniden baski uygulanarak kalan suyu uzaklastirilir. Ikinci baskilama islemi 24
saat kadar siirer. Bu siire sonunda baskidan ¢ikarilan karigim yeterince biiyiik bir kaba konulur ve ufalanir. Boyutlar
kiigiiltiilen karisima ikinci tuzlama islemi uygulanir. Daha sonra ¢esni maddesi olarak ¢orekotu ilave edilerek iyice
karigtirilir.

Basima hazir hala gelen peynir gida ile temasa uygun ¢omleklere/kaplara hava almayacak sekilde sikica
basilir ve agizlari sikica kapatilir. Daha sonra bu ¢omlekler/kaplar uygun sekilde ters cevrilerek olgunlagmaya
brrakilir.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; asgari teknik sartlar ve gida hijyeni gerekliliklerine riayet edilerek, serin
bir ortamda en az 4 ay olgunlasmaya birakildiktan sonra tiikketime hazir hale getirilir.

Uriiniin Muhafaza Kosullari, Tasinmasi ve Piyasaya Arzi: Talas Cérekotlu Comlek Peynirinin; muhafaza
edilmesi, tasinmasi ve piyasaya arz edilmesi asamalari; kokulardan ari, temiz ve rutubetsiz ortamlarda
gerceklestirilir.

Talas Corekotlu Comlek Peynirinin; muhafaza edilmesi, taginmasi ve piyasaya arz edilmesi siireci 10 °C’nin
altindaki sicakliklarda gerceklestirilir.

Talas Corekotlu Comlek 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:

Kayseri ilinde uzun bir gegmise sahip olarak tiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi gerektiren Talas Corekotlu
Comlek Peynirinin Kayseri ili ile in bag1 bulunur. Bu sebeplerle, Talas Cérekotlu Comlek Peynirinin tiim iiretim
asamalari, Kayseri ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Universitesi ve Talas Belediyesinin koordinatérliigiinde; Talas Belediyesi, Kayseri
Universitesi Safiye Cikrikgioglu Meslek Yiiksekokulu Gida Isleme Béliimii ile Talas flge Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gercgeklestirilir.

Denetimler diizenli olarak 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 Kayseri Universitesi ve/veya Talas Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir.
- Talas Corekotlu Comlek Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti amblemi kullaniminin uygunlugu,
- Mayalama-piht1 eldesi ve islenmesi agsamalarinin uygunlugu,

- Uriiniin muhafaza kosullari, tasinmasi, piyasaya arzi ile *“Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara
uygun iiretim yapilip yapilmadigi.

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
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.



