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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.




2022/117 Sayili Resmi

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 17.01.2022

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 117. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2019/159

2. C2020/194

3. C2020/225

4, C2020/226

5. C2020/227

6. C2020/364

7. C2020/388

8. C2020/390

9. C2020/391

10. C2020/392

11. C2021/047

12. C2021/051

13. C2021/000068
14. C2021/000104
15. C2021/000268
16. C2021/000328

Basvuru
Adi

Midyat Tandir Ekmegi

Diyarbakir Ciger Kebab1
Diyarbakir Gendiime As1
Diyarbakir Habenisk Corbasi
Diyarbakir Hedik Yemegi
Diyarbakir Pencegost Pilavi
Diyarbakir Kulak Corbas1
Diyarbakir Sirdanli Pastirmasi
Diyarbakir Patlican Meftunesi
Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabi
Akyurt Toyga As1/ Akyurt Toyga Corbast
Usak Helvasi

Van Ayran As1

Susehri Kuru Fasulyesi

Tavsanli Gliveci / Tavsanli Goveci

Usak Gelin Helvasi / Usak Gelin Tatlis1

Sayfa

10
12
14
16
18
20
22
24
26
28
30
32
34
36
39

41

4
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Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Ad1

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1  Adi

1. 985 Erzurum Asmali Yahni 43
2. 987 Erzurum Cortutu Pancari 45
3. 990 Tokat Bez Sucuk 47
4. 991 Islahiye Biberi ol
5. 992 Kaymakli Coregi 53
6. 993 Diyarbakir Et Eskenesi 55
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

6
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numarasi1 Numarasi Adi

1. C2018/062 Islahiye Biberi 57
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Adi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. 289 Antep Bulguru (Gaziantep Bulguru) 61
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

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

Listesi
Cografi Isaretler
Yayim Tescil Basvuru Sayfa
Numarasi1 Numaras1  Adi
1. 170 Diyarbakir Orgii Peyniri 63
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Basvuru Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik bulunmamaktadar.
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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.

1. Midyat Tandir Ekmegi

Basvuru No : C2019/159

Bagvuru Tarihi 1 04.11.2019

Cografi isaretin Ad1 : Midyat Tandir Ekmegi

Uriin / Uriin Grubu : Ekmek/ Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Bagvuru Yapan : Midyat Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Midyat Belediyesi 47500 Midyat MARDIN

Cografi Simir : Mardin ili Midyat ilgesi

Kullanim Bicimi : Midyat Tandir Ekmegi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, iiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Midyat Tandir Ekmegi; Sorgiil (Soruk) ¢esidi bugdaydan elde edilen un, su, yag maya ve tuz kullanilarak
iiretilir. Agirhg 470-500 g’dir Ince kabuklu olup igi sert yapidadir. Uzerine ¢orek otu- yumurta karisim siiriiliip
pisirilir. Daire seklindedir. Sorgiil (Soruk) ¢esidi bugday % 17 bitkisel protein igerir.

Uretim Metodu:

Midyat Tandir Ekmeginin iiretiminde, cografi sinirda yetisen Sorgiil (Soruk) ¢esidi bugdaydan elde edilen
un kullanilir.

Uretimde kullanilan bilesenler (1 adet ekmek):

400-500 g Sorgiil (Soruk) cesidi bugdaydan elde edilen un,
200-300 ml 1lik su,

12 g yas maya

12 g tuz.

Midyat Tandir Ekmegi hamurunun hazirlanmasi:

Bir kaba un konur, {izerine 1lik su, maya, tuz eklenir. 45-60 dakika yogrulur ve elde edilen hamur, {izerine
un serpildikten sonra ortiiliir ve 2-3 saat mayalanmasi beklenir.

Sekil verme:

Mayalanan hamura daire sekli verilip 15 dakika dinlendirilir. Yumurta saris1 ve ¢orek otu ile hazirlanan
karigim hamur ylizeyine siiriiliir.

Pisirme:

Sekillendirilmis hamurlar, tandirlarin i¢ yiizeylerine yapistirilir ve 30 dakika pisirilir. Pigen ekmekler
tandirdan alinir ve alt ve iistii firca, bez vb. bir alet ile temizlenir. Pisirme islemi sonras1 Midyat Tandir ekmeginin
agirlig1 470-500 g’dir

Muhafaza:

Pisen ekmekler, kurumamalari igin {izerleri ortiildiikten sonra 1 saat dinlendirilir. Midyat Tandir Ekmegi,
tamamen soguduktan sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda satiga sunulur. Serin, kokusuz, rutubetsiz ortamlarda
muhafaza edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Midyat Tandir Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir ve Midyat mutfak kiiltiiriinde nemli bir yere sahiptir.
Uretimde, cografi simirda yetisen Sorgiil (Soruk) cesidi bugdaydan elde edilen un kullanilir. Bu sebeplerle cografi
sinirla {in bagt bulunan Midyat Tandir Ekmeginin tiim iiretim agamalart, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Midyat Belediyesinin koordinasyonunda ve Midyat Ziraat Odas1, Midyat Ilge Tarim ve Orman
Midiirligii ile Midyat Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii
tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Midyat Tandir Ekmeginin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim
metoduna uygunluk ve Midyat Tandir Ekmegi ibaresi ile mahreg¢ igareti ambleminin kullanimimin uygunlugu
denetlenir.

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

Basvuru No 1 C2020/194

Basvuru Tarihi 1 14.07.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Ciger Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Ciger Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Ciger Kebabi ibaresi ve mahrec
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Ciger Kebabi; kuzu cigeri, kuzu kuyruk yagi, kirmizi toz biber, tuz, kurutulmus kekik, kisnis ve
doviilmiis sumak kullanilarak iiretilen kebaptir. Kuzu cigeri, 1 yasina gelmis kuzulardan elde edilir. Sislere takilarak
pisirilir ve lavas ekmekle birlikte servisi yapilir.

Diyarbakir Ciger Kebabmin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Ciger Kebabi iiretiminde kullanilan kuzu cigeri, kuzu kuyruk yagi ve baharatlar tercihen cografi
siirdan temin edilir.

Yaklasik 4 kisilik Diyarbakir Ciger Kebabi igin gereken bilesenler asagidaki gibidir.

500 g kuzu cigeri

150 g kuzu kuyruk yagi
50 g kirmizi toz biber
50 g tuz

50 g kurutulmus kekik
50 g kisnis

50 g doviilmiis sumak

Diyarbakir Ciger Kebabi, yaklasik 60 cm’lik sislerde pisirilir. Bunun i¢in sirastyla 1 ciger, 1 kuyruk yagi, 2
ciger, 1 kuyruk yagi ve 1 ciger olacak sekilde sislere dizilir. Baharatlar, bilesenler siglere gegirildikten sonra serpilir.
Daha sonra sisler, harsiz ateste ve 180 ©’lik agiyla ¢evrilerek kebabin pigsmesi saglanir. Diyarbakir Ciger Kebabinin
fazla pisirilmesi kurumasina neden olacagindan, istenen bir durum degildir.

Diyarbakir Ciger Kebabinin servisi, sislerden ¢ikarilmadan lavas ekmeginin iistiine konularak yapilir.
Kebabin sogumamasi igin, gislerin {izerine 10 cm uzunlugunda kesilmis 3-4 parga lavag ekmegi konur. Tercihe baglt
olarak kozlenmis domates ve sivri biber, Diyarbakir Ciger Kebabinin servisine eklenebilir.

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

Diyarbakir Ciger Kebabinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi olusan Diyarbakir Ciger Kebabinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Ascilik
Programindan konuda uzman birer kisinin katilimlariyla olusan toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde her zaman yapilir.

Denetim merecii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Ciger Kebabi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Diyarbakir Gendiime As1

Basvuru No 1 C2020/225

Basvuru Tarihi 1 17.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Gendiime As1

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Gendiime Asi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lrliniin

kendISI veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Gendiime Asi ibaresi ve mahrec
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Gendiime As1; bugday, mas fasulyesi ve siit kullanilarak yapilan yemektir. Uzerine, kil kegisi
stitiinden elde edilen eritilmis tereyag1 gezdirilerek servisi yapilir.

Diyarbakir Gendiime Asinin ge¢misi eskiye dayanir. Evliya Celebi’nin Seyahatname adli eserinde
Diyarbakir’da iiretilen gendiime asindan bahsedilir. Diyarbakir mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Diyarbakir’da taziye, bayram, diigiin gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Gendiime Asinin iiretiminde kullanilan bugday, mas fasulyesi, kil kecisi siitiinden elde edilmis
tereyag1 ve siit, tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Diyarbakir Gendiime Asi Bilesenleri (6 kisilik):

e 250 g bugday
e 250 g mas fasulyesi

e 250 ml siit

e 250 gtereyagi
e 3lsu

e 10gtuz
Hazirlanmasi:

Bir gece dnceden suda bekletilen bugday, mas fasulyesi ile birlikte suda kaynatilir. Karisima siit ilave edilir
ve kaynatmaya devam edilir. Yemek, tuz eklendikten sonra kivam alincaya kadar pisirilir. Tabaga konulan
Diyarbakir Gendiime Asinin iizerine eritilmis tereyagi gezdirilir ve servisi sicak olarak yapilir.

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

Diyarbakir Gendiime Asinin geg¢misi eskiye dayanir ve Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Diyarbakir Gendiime Asinin tiim {iretim agamalari, belirtilen
cografi siirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi
ile Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman en az 3 kisinin katilimiyla olusan denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet {izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan 6769 sayili Sinai Miilkiyet
Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.
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Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Diyarbakir Gendiime As1 ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Diyarbakir Habenisk Corbasi

Basvuru No 1 C2020/226

Basvuru Tarihi 1 17.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Habenisk Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Habenisk Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirliniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Habenisk Corbasi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Habenisk Corbasi; dovme bugday, yesil mercimek, nohut, kuru sogan ve sadeyag kullanilarak
yapilan kivamli bir ¢orbadir.

Gegmisi eskiye dayanan Diyarbakir Habenisk Corbasi, Diyarbakir mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Diyarbakir’da taziye, bayram, diigiin gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Habenisk Corbasinin iiretiminde kullanilan dovme bugday, yesil mercimek, kuru sogan ve nohut,
tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Diyarbakir Habenisk Corbasi Bilesenleri (6 kisilik):

e 450 g yesil mercimek
e 250 g dovme bugday
e 125 g nohut

e 75 gsadeyag

e 1 adet kuru sogan

e 5Qgtuz

e 5gpul biber
e 15]su
Hazirlanmasi:

Bir gece 6nceden suda bekletilen nohut, dsvme bugday ile birlikte suda haslanir. Uzerine yikanmis yesil
mercimek ve kaynar su ilave edilerek pisirmeye devam edilir. Yemeklik dogranan sogan, pembelesinceye kadar
sadeyagda kavrulup gorbaya eklenir ve corba yogun bir kivama gelinceye kadar pisirilir. Uzerine pul biber serpilen
Diyarbakir Habenisk Corbasinin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Diyarbakir Habenisk Corbasinin ge¢misi eskiye dayanir ve Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunan Diyarbakir Habenisk Corbasinin tiim {iretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi
ile Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman en az 3 kisinin katilimiyla olusan denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 6769 sayili Siai Miilkiyet
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Kanunu uyarimca raporlanarak her yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Diyarbakir Habenisk Corbasi ibaresi ile 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. Diyarbakir Hedik Yemegi

Basvuru No 1 C2020/227

Basvuru Tarihi 1 17.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Hedik Yemegi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Hedik Yemegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, lirliniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Hedik Yemegi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Hedik Yemegi; bugday, nohut, bugday unu, kuru sogan, sadeyag, biber salcasi ve kekik
kullanilarak yapilan yemektir. Sadeyag, kil kegisi siitiinden elde edilir.

Gegmisi eskiye dayanan Diyarbakir Hedik Yemegi, Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Diyarbakir’da bebeklerin ilk disini ¢ikarmasi vesilesiyle yapilan bir kutlama yemegidir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Hedik Yemeginin liretiminde kullanilan bugday, nohut, kil kegisi siitiinden elde edilmis sadeyag,
sogan, bugday unu, biber sal¢asi ve kekik, tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Diyarbakir Hedik Yemegi Bilesenleri (6 kisilik):

e 450 g bugday

e 250 g nohut

e 40gun

e 75 gsadeyag

e 10 g kuru kekik

e 20 g biber salgasi
e 1 adet kuru sogan

e 5gpul biber
e 5Qgtuz

e 2lsu
Hazirlanmasi:

Bir gece onceden 1slatilan nohut bugday suda iyice haslanir. Yemeklik dogranan kuru sogan kavrulur.
Uzerine un ilave edilen soganlar kavrulmaya devam edilir. Kavrulan karisima biber salgasi, haglanmis nohut, bugday
ve kaynar su ilave edilir. Tuz ilave edildikten sonra kivam alincaya kadar pisirilir. Kekik ve pul biber ilave edilir.
Diyarbakir Hedik Yemeginin servisi sicak olarak yapilir.

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

Diyarbakir Hedik Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir ve Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Diyarbakir Hedik Yemeginin tiim iiretim asamalari, belirtilen
cografi siirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatdrliigiinde, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast ile
Diyarbakir Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir.
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Denetim yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her zaman yapilir.
Denetimlerin sonucu, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca
raporlanarak her yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metodunun uygunlugu.
e Diyarbakir Hedik Yemegi ibaresi ile mahrec isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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6. Diyarbakir Pencegost Pilavi
Bagvuru No : C2020/364
Basvuru Tarihi 1 28.10.2020
Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Pencegost Pilavi
Uriin / Uriin Grubu : Pilav / Yemekler ve ¢orbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1
Basvuru Yapanin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili
Kullanim Bicimi : Diyarbakir Pencegost Pilavi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uirliniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Pencegost Pilavi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Pencegost Pilavi; kuzu cigeri, ciger perdesi, 337 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Karacadag
Pirinci, kuru sogan, tereyagi ve gesitli baharatlar kullanilarak yapilan yemektir. Ciger ve ciger perdesi, 1 yasina
gelmis kuzudan, tereyagi ise kil kegisinden elde edilir.

Gegmisi eskiye dayanan Diyarbakir Pencegost Pilavi, Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Diyarbakir’da taziye, bayram, diigiin gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Pencegost Pilavinin iiretiminde kullanilan kuzu cigeri ve kil kegisi siitiinden elde edilen tereyagi,
tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Diyarbakir Pencegost Pilavi Bilesenleri (4 kisilik):

e 1 adet kuzu cigeri

o 1 adet biiyiik ciger perdesi
e 500 g Karacadag Pirinci

e 1 adet kuru sogan

e 200 gtereyagi

e 2 adet yumurta

e 10 g kuru nane

e 20 g pul biber

e 5 g karabiber

e 20gtuz
e 151su
Hazirlanmasi:

100 g tereyag bir tavada eritilir, iizerine yemeklik dogranmis sogan ilave edilip kavrulur. Uzerine Karabiber,
pul biber, kuru nane ve tuz ilave edilerek karistirilir. Kiiglik kiip seklinde dogranmig ciger karisima eklenir ve
kavurmaya devam edilir. Ciger kavrulunca, karisim ocaktan alinir.

Yikanmis Karacadag Pirinci 100 g tereyaginda kavrulur. Tuz ve su ilave edilip, piringler suyunu ¢ekinceye
kadar pisirilir.

Biiyiik ciger perdesi agilarak, 20x20 cm ebadinda dérde boliiniir. Pargalardan her biri, birer kasenin i¢ine
yerlestirilir ve tizerlerine kavrulmus ciger karisimi ile pilav koyulur. Karigimin iizeri, ciger perdesinin kenarlariyla
ortiiliip ters cevrilerek tepsiye yerlestirilir. Uzerine ¢irpilnus yumurta siiriiliir ve énceden 1sitilmis firinda {izeri
kizarincaya kadar kizartilir. Diyarbakir Percegost Pilavinin servisi sicak olarak yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Diyarbakir Pencegost Pilavinin ge¢misi eskiye dayanir ve Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Diyarbakir Pencegost Pilavinin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi
ile Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman en az 3 kisinin katilimiyla olusan denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet {izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 6769 sayili Sinai Miilkiyet
Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merecii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
o Diyarbakir Pencegost Pilavi ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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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7. Diyarbakir Kulak Corbasi

Basvuru No : C2020/388

Basvuru Tarihi :11.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Kulak Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Kulak Corbasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, riiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Kulak Corbasi ibaresi ve mahrec
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Kulak Corbasi; kiiciik kareler halinde kesilen hamurun igine ¢ig kiyma ile hazirlanan har¢ konulup
kizartilmasi ve iizerine, et suyu ile hazirlanan karigimin eklenmesinden sonra sicak olarak servisi yapilan ¢orbadir.
Corbanin hamuru bugday unu, yumurta, tuz ve su kullanilarak hazirlanir. Hamurun kivami, kulak memesi
yumusakliginda oldugu ve sekil verildiginde kulaga benzedigi i¢in kulak ¢orbasi olarak isimlendirilmistir.

Et suyu karigimi; unun kavrulduktan sonra iizerine sadeyag, et suyu ve limon suyuyla ¢irpilmis yumurta
eklenip kaynatilmasiyla hazirlanir. Uretimde kullamlan kiyma ise, 1 yasindaki kuzulardan elde edilir.

Diyarbakir Kulak Corbasinin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Kulak Corbasinin iiretiminde kullanilan kuzu kiymasi, sadeyag ve un, tercihen cografi sinirdan
temin edilir. Kiyma, 1 yasindaki kuzu etinden elde edilir.

6 kisilik bir Diyarbakir Kulak Corbasi igin gereken bilesenler agsagidaki gibidir.

450 g ekmeklik bugday unu
2 yumurta

250 g kuzu kiyma

Y, limonun suyu

50 g sadeyag

5 g karabiber

20 gtuz

1letsuyu

300 ml su

400 g un, 1 yumurta, 10 g tuz ve 300 ml su, yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogrulu20 g un ile agilir
ve 2x2 c¢m boyutunda kare seklinde kesilir. Kiymaya tuz ve karabiber eklenerek i¢ har¢ hazirlanir. i¢ harc kare
seklinde kesilmis olan yufkalarin dortte biri oraninda ortasina gelecek sekilde yerlestirilir. Ardindan i¢ harg birakilan
yufkanin 6nce diger dortte biri iizerine kapatilir sonra diger kalan kisimlar kapatildiginda kulaga benzer bir sekil
alir. Kapatilan yufkalar kenarlardan bastirilarak disari tagma onlenir. Kapatilan ve kulak sekline benzer hale gelen
yufkalar derin bir tencerede kizdirilan yagda siirekli karistirilarak kizartilir.

Bagska bir tencerede 30 g un, pembelesinceye kadar kisik ateste kavrulur. Sirasiyla sadeyag ve et suyu ilave
edilip kaynatilir. Bir yumurtanin sarisi, limon suyu ile ¢irpilir ve lizerine, kaynamakta olan et suyundan bir kasik
alinip yavas yavas eklenerek karistirmaya devam edilir. Boylelikle yumurta sarisinin pigmesi dnlenir. Daha sonra
bu karigim, kaynamakta olan et suyuna eklenir ve karigim kaynatilir.

Diyarbakir Kulak Corbasinin servisi sicak olarak ve tabaga, 6nce kizartilmig hamurlar daha sonra da et suyu
karisimi konulduktan sonra yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Kulak Corbasinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve tiretim metodu
bulunur. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi olusan Diyarbakir Kulak Corbasinin tiim iiretim agamalari, cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir 1l Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Asgilik
Programindan konuda uzman birer kisinin katilimlartyla olusan toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Kulak Corbasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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8. Diyarbakir Sirdanh Pastirmasi

Bagvuru No : C2020/390

Basvuru Tarihi 1 11.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Sirdanli Pastirmast

Uriin / Uriin Grubu : Pastirma / Islenmis Islenmemis Et Uriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Sirdanl Pastirmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin

kendISI veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Sirdanli Pastirmasi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Sirdanli Pastirmasi; koyun kiymasi, dana kiymasi, sarimsak, tuz, baharat ¢esnisi (karabiber,
kimyon, tar¢in, kisnis ve yenibahar) ve pul biber veya kirmizi toz biber ile hazirlanan karigimin, sirdan igine
doldurulup kurutulmasi suretiyle iiretilir. Uretimde kullanilan kiyma, 1 yasina gelmis kuzu ve dana etlerinden elde
edilir.

Diyarbakir Sirdanli Pastirmasinin gegmisi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve {iretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Sirdanli Pastirmasi iiretiminde kullanilan kuzu eti ve dana eti tercihen cografi sinirdan temin
edilir.

Diyarbakir Sirdanli Pastirmasi {iretimi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir. Asagida belirtilen
malzemeler ile yaklasik 3,5 kg pastirma elde edilmektedir.

4 kg yagli koyun kiymasi

2 kg dana kiymasi

1 adet sarimsak (yaklasik 25g)

100 g kaya tuzu

100 g tuz

60 g pul biber veya kirmizi toz biber

20 g baharat ¢esnisi (karabiber, kimyon, tar¢in, kisnis ve yenibahar)
6 adet sirdan

Koyun ve dana kiymasi, baharatlar, tuz ve doviillmiis sarimsak karistirilir, iyice yogrulur ve buzdolabinda 1
saat dinlendirilir.

Sirdanlarin i¢i ve dis1 bigakla kazinir ve 50 g kaya tuzuyla ovularak yikandiktan sonra 50 g kaya tuzu ile
tuzlanip bir bezle iyice kurulanir. Buzdolabinda dinlendirilen et karigimi tekrar yogrulup esit miktarda (yaklasik 1
kg) sirdanlara doldurulur ve sirdanlarin agiz kismi disindaki agik uglari iple dikilir. . Elle basilarak yassilastirildiktan
sonra agiz kismindaki ipte bir halka olusturulur ve pastirmanin herhangi bir yere temas etmemesi igin ipte agilan
halkaya bir ¢ubuk gecirilerek ¢evrilir ve agz1 biiziiliir. Kapatma iglemi tamamlanan sirdanlar, nemini ¢ekmesi ve
yassilagmast i¢in temiz bezlerin arasina yerlestirildikten sonra tizerlerine agirlik konur. Diyarbakir geleneksel avlulu
evlerinin kuzey tarafinda serin, giines gérmeyen ve riizgar alan kisimlarinda pastirma i¢in hazirlanmis askilara ipe
gecirilen c¢ubuklarindan asilarak yaklagik 10 ila 15 giin arasinda kurumaya birakilir. Kuruyan ve yassilagan
Diyarbakir Sirdanli Pastirmasi kuruduktan sonra ilkbaharin sonuna kadar ayni sekilde serin bir yerde muhafaza
edilerek tiiketilebilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Diyarbakir Sirdanli Pastirmasinin geg¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve iiretim
metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi olusan Diyarbakir Sirdanli Pastirmasinin tiim iiretim asamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Asg¢ilik
Programindan konuda uzman birer kisinin katilimlariyla olusan toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; tiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Sirdanli Pastirmasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bagvuru No : C2020/391

Bagvuru Tarihi 1 11.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Patlican Meftunesi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Patlican Meftunesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirliniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Patlican Meftunesi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Patlican Meftunesi; kemikli veya kusbasi et, patlican, domates, sivri biber, sumak ve sadeyag
kullanilarak iiretilen yemektir. Sumak, tuzlu suda demlendirildikten sonra yemege ilave edilir. Yemegin servisi
yapilirken sarimsakli sos ilave edilir.

Diyarbakir Patlican Meftunesi tiretiminde, 1 yasindaki kuzu eti kullanilir. Diyarbakir Patlican Meftunesinin
geemisi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi
ve liretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Patlican Meftunesinin iiretiminde kullanilan kuzu eti, patlican ve sumak tercihen cografi sinirdan
temin edilir.

Yaklasik 4 kisilik bir Diyarbakir Patlican Meftunesi icin gereken bilesenler asagidaki gibidir.

4 adet patlican

500 g kuzu eti (kemikli veya kugbasi olabilir)
2 adet domates

2 sivri biber

80 g sadeyag

25 g domates salcasi

200 g tane sumak

4-5 dis sarimsak

20 gtuz

10 g pul biber

Sumak, 600 ml 1lik su ve 10 g tuz ile demlenmeye birakilir.

Patlicanlar iri kiip halinde dogranip tuzlanarak acisinin ¢ikmasi i¢in 10 dk suda bekletildikten sonra siiziiliir.
Domatesler ve sivri biberler kiigiik dogranir.

Et, 200 ml suda, suyu cekinceye kadar orta ateste haslandiktan sonra sadeyag ve salga eklenerek 5 dk
kavrulur. Uzerine, daha 6nceden hazirlanan patlican, domates Ve sivri biberler ile 10 g tuz ve pul biber ilave edilir.
Demlenmis sumak, stiziilerek yemege eklenir ve kisik ateste 20 dk pisirilir.

Pisen yemegin suyundan bir miktar alinarak havanda doviilmiis sarimsaga eklenip karistirilarak sarimsakli sos
hazirlanir. Sarimsakli sos, Diyarbakir Patlican Meftunesinin servisi yapilirken istege bagl sekilde ilave edilir.

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

Diyarbakir Patlican Meftunesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve iiretim
metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi olusan Diyarbakir Patlican Meftunesinin tiim iiretim agamalari,
cografi sinirda gerceklesir



2022/117 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 17.01.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

27

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Ascilik
Programindan konuda uzman birer kisinin katilimlariyla olusan toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Patlican Meftunesi ibaresi ile mahrec isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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 siire¢leri yiiriitiir.
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10. Diyarbakir Pathcanh Kazan Kebabi

Basvuru No : C2020/392

Basvuru Tarihi :11.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebab: ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebab1
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabi; patlican ve domateslerin igine kiymali harg konularak pisirilen yemektir.
Patlicanlarda yatay (enine) bir sekilde yarilarak agilan domateslerde ise domates ters gevrilip yarilarak agilan
kesiklere konulan harg sayesinde dilimli bir goriiniim olusturularak hazirlanan bir yemektir.

Diyarbakir Patlicanl1 Kazan Kebabi iiretiminde kullanilan kiyma, 1 yasindaki kuzularin etinden elde edilir.
Krymali harcin igeriginde ayrica kuru sogan, domates, sivribiber, tereyagi, tuz ve karabiber bulunur.

Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabi iiretiminde kullanilan kiyma, patlican, domates, sivri biber ve tereyagi
tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Yaklasik 8 kisilik bir Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir.

1,5 kg patlican

750 g kiyma (kuzu etinden)
10 adet domates

4 adet sivri biber

2 adet kuru sogan

50 g tereyagi

10 g karabiber

20 gtuz

100 ml su

Genis bir kap i¢ine kiyma, tereyagi, kiiclik dogranmig sogan, kiiclik dogranmis domates 2 adet ve biberler
eklenerek karigtirilarak kiymali har¢ hazirlanir.

Alacali soyulan patlicanlar, 2 cm’lik araliklarla enine kesikler agilir. Kesikler agilirken, patlicanlarin alt
yiizeylerine kadar inilmez. Bu kesiklerin i¢ine kiymali har¢ konur, kesikleri tasirmamaya dikkat edilir. I¢leri
doldurulan patlicanlar, oval bir sekil alir.

Domates ters gevrilerek 2 kesik agilir, tasirmadan kiymali har¢ konur. Yerelde bir karis derinligi olan ve
kazan olarak adlandirilan genis ve derin olmayan tepsiye, doldurulmus patlicanlar dizildikten sonra iizerlerine, orta
kisimdan itibaren domatesler dizilir. 100 ml su ilave edilerek kisik ateste, suyunu ¢ekinceye kadar yaklasik olarak
bir saat pisirilir. Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabinin sicak olarak tiiketilmesi tavsiye edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi olusan Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabinin tiim iiretim agamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir 1l Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Asgilik
Programindan konuda uzman birer kisinin katilimlariyla olusan toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Patlicanli Kazan Kebabi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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11. Akyurt Toyga As1/ Akyurt Toyga Corbasi
Basvuru No 1 C2021/047
Basvuru Tarihi : 30.01.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Akyurt Toyga As1/ Akyurt Toyga Corbasi
Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Akyurt Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : Beyazit Mahallesi, 9 Mayis 90 Caddesi, No: 34 Akyurt ANKARA
Cografi Simir . Ankara ili Akyurt ilgesi
Kullanim Bi¢imi : Akyurt Toyga Asi/ Akyurt Toyga Corbasi ibareli agagida verilen logo ve

mahreg¢ isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Akyurt Toyga
As1 / Akyurt Toyga Corbast ibareli logo ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akyurt Toyga Ast / Akyurt Toyga Corbasi; siizme yogurt, biitiin yarma, un, yumurta ve su kullanilarak
iiretilir. Uzerine pul biber, nane ve tereyagh sos dokiilerek servisi yapulir.

Akyurt Toyga As1 / Akyurt Toyga Corbasinin gegmisi eskiye dayanir. Akyurt ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahip olup 6zellikle diiglin, mevlit, cenaze ve hact ugurlamasi yemeklerinde pisirilir. Diigiinlerde
yapildigt i¢in “diigilin ¢orbas1” da denir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Yarma {iretimi
Uretimde kullamlan yarmanin cografi sinirdan temin edilmesi tercih edilir.

Yarma igin sert bugday kullanilir. Bugdaylar biiyiik eleklerle elenerek temizlenir. Bu isleme yorede “ekin
calkama” denir. Elenen bugdaylar eski yontem olan tas degirmenlerde veya elektrikle calisan degirmenlerde
ogiitiiliir. Tas degirmenlerde 6giitme isleminde bugdaylar tag dibeklere bosaltilir ve az miktarda su serpilerek
karigtirilir.  Tokmakla doviilerek kabuklarmin soyulmasi saglanarak yarma elde edilir. Elektrikle calisan
degirmenlerde ise bugdaylar doviildiikten sonra veya degirmende Ogiitiildiikten sonra suyun i¢inde ovularak
kabuklar1 temizlenir. Suyu siiziildiikten sonra yarmalar, temiz bir yere serilen bezin iizerine ince bir tabaka halinde
ve araliklarla yayilarak 1-2 giin kurutulur. Kurutulan yarmalar, biiyiik eleklerle (kalbur) elenerek temizlenir, genis
bir tepsi veya hamur agma tahtasina bosaltilir ve olasi yabanci madde ayiklamasi yapildiktan sonra guvallara
doldurulup kuru bir ortamda depolanir.

Akyurt Toyga As1/ Akyurt Toyga Corbasi iiretimi

5 kisilik corba icin bilesenler

300 g slizme yogurt
100 g 1slatilmis yarma
1 adet yumurta

20 g bugday unu
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1800 ml su

15gtuz

10 ml stviyag

50 g tereyagi

Kuru nane, pul biber

Corbanin yapimi esnasinda yarmalar 2 yontemle hazirlanir. Birinci yontemde; yarmalar yikanip siiziiliir. 400
ml suyun iginde sismeleri i¢in 1 gece bekletilir. Ertesi giin yarmalar siiziiliir. Derin bir tencerede siizme yogurt,
yumurta, un ve 600 ml su iyice karistirilir. Uzerine yarmalar ve 400 ml soguk su eklenip karigtirilir. Karigima siviyag
eklendikten sonra ocaga konur ve kaynayincaya kadar gida ile temasa uygun tahta kagikla karistirilir. Corba
kaynamaya baslayinca 1 L sicak su eklenir ve karistirmaya devam edilir. Corba kaynayinca ates kisilir, tuz eklenir
ve karistirtlir. Corbanin igindeki yarma taneleri pigince ocak kapatilir. Corbanin pismesi yaklasik 1 saat siirer.

Ikinci yontemde ise; bir giin dncesi geceden yarma ve siizme yogurt karistirilip torbalara doldurulur. Bir gece
bekletilir. Ertesi sabah i¢ine un ve yumurta kirilir ve gorba yapilir. flgede iki yontem de kullanilir. ikinci yontem
ozellikle diigiin gibi kalabalik davetlerde Akyurt Toyga Asi / Akyurt Toyga Corbasi yapilacagi zaman kullanilir.

Bir tavada eritilen tereyagina pul biber eklenir. Ocaktan almaya yakin nane katilir. Akyurt Toyga Ast/ Akyurt
Toyga Corbasinin servisi yapilirken {izerine tereyagli sos gezdirilir.

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

Akyurt Toyga As1/ Akyurt Toyga Corbasinin gegmisi eskiye dayanir ve Akyurt ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan
Akyurt Toyga As1/ Akyurt Toyga Corbasinin tiim liretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Akyurt Belediyesinin koordinatorliigiinde, Akyurt Belediyesi, Akyurt Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Akyurt flge Saglik Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

 Uretimde kullanilan yarmanin cografi sinirdan temin edilmesi.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Akyurt Toyga Ast / Akyurt Toyga Corbasi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ 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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12. Usak Helvasi

Basvuru No : C2021/051

Basvuru Tarihi : 31.01.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Usak Helvasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Usak Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Sarayalti Mahallesi Kilcan Caddesi No:1 USAK

Cografi Simir : Usak ili

Kullanim Bicimi : Usak Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Usak Helvasi1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Usak Helvast; kristal toz seker ve igme suyunun serbet haline getirilerek_ kaynatilmasiyla elde edilen seker
agdasinin agartilmasi ve iizerine tahin ilave edilmesi suretiyle iiretilen helvadir. Istege bagh olarak findik i¢i, kakao
ve 27 say1 ile cografi igaret olarak tescilli Antep Fistig1 kullanilabilir.

Usak Helvasi; 250, 500 veya 1000 g agirligindaki paketler halinde satisa sunulur.

Usak Helvasinin iiretimi gecmisi eskiye dayanir. Usak yemek kiiltiirii icinde dnemli bir yere sahiptir. Uretimi,
cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Usak Helvasi iiretiminde kullanilan bilesenler (105 kg icin)

— 50 kg beyaz seker

— 33-34 |l igme suyu

— 50 g sitrik asit

— 500 ml ¢éven suyu

— 55 Kg tahin

— 8-10 kg findik i¢i (istege bagli)

— 8-10 kg Antep Fistig1 (istege bagl)
— 3-4 kg kakao (istege bagli)

Yapilisi:

Cirpma paletleri ile karistirma yapan buharli kazanlarda su ve seker 130 °C'ye kadar kaynatilip macun
kivamina getirilerek seker agdasi yapilir. Uzerine, 500 g ¢dven suyu eklenerek 5-10 dakika daha karistirilir.
Hazirlanan karigimin kivam, iki parmak arasinda bastirilarak belirlenir. Karigim sert ve kirilgan yapida, beyaz ve
kopiiklii goriintimde olmalidir.

Elde edilen karisim, 10-15 dakika bekletilerek yarim kiire seklindeki bakir kazana aktarilir. Icine tahin
eklenerek gida ile temasa uygun malzemeden iiretilen helva kiiregi ile dairesel hareketlerle homojen bir karigim elde
edilinceye kadar 10-15 dakika karistirilarak sitrik asit ilave edilir. Ardindan istege bagli olarak ¢esni ilavesi yapilir.
Daha sonra karigim, tahin ile seker agdasinin tam olarak karigmasini saglamak i¢in agdanin telli (kirillgan) yapist
bozulmadan, 1siya dayanikli eldivenler kullanilarak 8-10 dakika daha el ile yogurulur. Karigimin sicakligi 70-75
°C’ye diisiinceye kadar 50-60 dakika beklendikten sonra gida ile temasa uygun 8-10 kg’lik plastik ya da paslanmaz
celikten yapilmig kaliplara konulup bekletme odalarinda ortam sicaklifina kadar sogumasi i¢in 1 giin bekletilir.
Ertesi giin kaliplardan ¢ikartilan Usak Helvasi, 250, 500 veya 1000 g agirhiginda olacak sekilde paketlenir. Uriiniin
raf Omrii, serin ve kuru yerde muhafaza edilmesi kosulu ile 1 yildir.

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

Usak Helvas1 iiretimi gegmisi eskiye dayanir. Usak ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinirla iin bagi bulunan Usak Helvasinin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Usak Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Usak il Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Usak Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii ile Usak Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla @i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet tizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk ve Usak Helvasi ibaresi ile 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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13. Van Ayran Asi

Basvuru No : C2021/000068

Basvuru Tarihi 1 15.02.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Van Ayran As1

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Van Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Iskele Caddesi No: 51 Ipekyolu VAN

Cografi Simir > Vanili

Kullanim Bicimi : Van Ayran Asi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Van Ayran Asi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Van Ayran Asi; bugday unu, yogurt, yamurta, su ve tuz ile hazirlanan karisima dévme bugday, sakiz kabagi,
tereyagt, evelik otu veya 1spanak ilave edilmesiyle hazirlanan bir yemektir. Servisi, tizerine ince kiyilmis taze kisnis
eklendikten sonra sicak olarak yapilir. Evelik otu ilkbahar ve yaz mevsimlerinde yetistigi i¢in, bu mevsimlerin
disinda iiretilen Van Ayran Asinda 1spanak kullanilir.

Van Ayran Asmin ge¢misi eskiye dayanir ve Van ilinin mutfak kiiltiirinde énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Van Ayran Asinin iiretiminde kullanilan evelik otu tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Van Ayran Asi icin bilesenler (8 kisilik):

e 200 g dovme bugday (den)

e 1 adet orta boy sakiz kabag1

e 100 g evelik otu veya 100 g 1spanak
e 500 g yogurt

e 30 g bugday unu

e 1yumurta

e Taze kisnis

e 100 g tereyagi

e Su
e 10gtuz
Hazirlanmasi:

Bugday ve kiip seklinde dogranmis sakiz kabagi ayr1 tencerelerde suda haglanir. Bagka bir tencerede 800 ml
su, un, yogurt, tuz ve yumurta iyice karistirildiktan sonra orta ateste siirekli karistirilarak kaynatilir. Karigim
kaynayinca kisik atese getirilerek haslanmis bugday ve kabak ilave edilir. Kisik ateste 5 dakika kaynatildiktan sonra
1,5 cm uzunlugunda dogranmis evelik otu / 1spanak ilave edilir. Evelik otu / 1spanak yumusayinca tereyagi eklenip
5 dakika kaynatilir. Van Ayran Asinin servisi, iizerine ince kiyilmis taze kisnis eklendikten sonra sicak olarak yapilir.

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

Van Ayran Asinin gegmisi eskiye dayanir ve Van ilinin mutfak kiltiiriinde 6énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Van Ayran Aginin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinir iginde
gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Van Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde, Van Ticaret ve Sanayi Odast, Van il Tarim
ve Orman Midiirligli, Dogu Anadolu Ascilar ve Pastacilar Federasyonu ile Van Asgilar ve Pastacilar Derneginden
konuda uzman birer kiginin katilimiyla toplam 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu Van Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan raporlanarak Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi,
kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagl olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Van Ayran Asi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/000104

Basvuru Tarihi 1 05.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Susehri Kuru Fasulyesi

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

Basvuru Yapan . Susehri Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Cami Orta Mah. Sivas Cad. No:1 Susehri STVAS

Vekil : Ersun Aydin (Rehber Marka Patent Dan. Hizm. Tic. Ltd. Sti.)

Cografi Simir . Sivas ili Susehri ilgesi

Kullanim Bicimi . Susehri Kuru Fasulyesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Susehri Kuru Fasulyesi yuvarlak sekilli, pisme siiresi 40-45 dakika olan ve pistiginde kabuk atmayan
fasulyedir.

Susehri Kuru Fasulyesi 1300 m ve iizeri rakimlarda yetistirilir. Yetistirme doneminde hava sicakligi 30 °C
iizerine nadiren ¢ikar. Sulama, cografi sinirdan ¢ikan soguk sularla yapilir. Bu nedenlerle bitki hastaliklart ve
zararlilar i¢in uygun ortam olusmaz ve kimyasal ila¢ kullanilmaz.

Yetistiricilik geleneksel yontemlerle yapilir. Kuru fasulye ekilen tarlalarda her yil miinavebe
uygulandigindan giibrelemeye ihtiya¢ duyulmaz.

Kuru ve rutubetsiz kosullarda muhafaza edildiginde depo 6mrii 3 yil kadardir.
Susehri Kuru Fasulyesinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo: Susehri Kuru Fasulyesinin Baz1 Ozellikleri

Tohum ¢imlenme siiresi: 8-10 giin
Yaprak rengi: Koyu yesil

Yaprak sekli: Uggen

Ug yaprak ucu: Orta sivri

Yaprak burusuklugu: Yok

Cigek rengi: Beyaz

Dallanma ve tel atma: Orta ve yiiksek
Cigeklenme siiresi: 56-67 giin
Olgunlagma siiresi: 130-145 giin
Biiyiime tipi: Sarilict

Bitki boyu: 150-180 cm

Bitki bakla say1si: 40-60 adet

Bitki bakla uzunlugu: 7-14 cm

Ilk bakla yiiksekligi: 12-16 cm
Bakla dane sayisi: 4-6 adet

1000 dane agirligi: 300g- 3359
Tohum verimi: 360 kg/da

Dane sekli: Yuvarlak

Dane rengi: Beyaz, parlak ve lekesiz

Uretim Metodu:

Susehri Kuru Fasulyesi, geleneksel tiretim metotlariyla yetistirilir. Ekim iglemi elle serpme ve ¢apa diye tabir
edilen kazayagi ile 5-7 cm derinden ¢apalanarak ya da kazayagi iizerine monte edilmis ve “fasulye ekme makinesi”
olarak bilinen makine (kazayagi) ile yapilir. Sulama genelde kisin yiiksek rakimli yerlerde biriken karin erimesiyle
olusan kaynak sulari ile salma sulama yontemiyle yapilir. Kuru fasulye yiiksek rakimli yerlerde yetistiginden ve
soguk sularla sulandigindan; hastalik ve zararlilar i¢cin uygun ortam olusmaz ve kimyasal miicadeleye de gerek
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kalmaz. Ayrica her yil kuru fasulye ekilen tarlalarda miinavebe uygulandigindan giibrelemeye ihtiya¢ duyulmaz. Bu
sebeplerle kimyasal girdi kullanilmadan, dogal yontemlerle kuru fasulye yetistiriciligi yapilir.

Susehri Kuru Fasulyesi iiretiminde kullanilan tohumlar ata tohumudur. Uretimde kullanilan tohumlar, bir
onceki tiretim sirasinda tohumluk olarak ayrilanlarmin kullanilmasi ise elde edilir.

Toprak hazirligi:

Iyi hazirlanmis keseksiz tohum yatagi iyi bir ¢gimlenme ve ¢ikis igin gereklidir. Bu sebeple toprak siiriimleri
sonbahar aylarinda yapilir. Birinci sliriim yapildiktan 3-4 hafta sonra hayvan giibresi verilip dagitilir ve derin bir
ikinci siirlim gergeklestirilir. Kis aylarindaki yagmur, kar ve donlar sayesinde tarlalarda tezek olusumunun &niine
gecilmis olunur. Baharla birlikte topragin i1smnmasiyla yabanci ot ¢ikislarinin ardindan kiiltiivator-kazayagina
(bolgede capa diye bilinir) tapan eklenip toprak 20-25 cm derinlikte islenerek ekime hazir hale getirilir. Salma
sulama yontemi ile sulama gergeklestirildiginden, toprak isleme agamalarinda diiz ve dengeli bir zemin olusturmaya
azami Olciide dikkat edilir.

Ekim zamani:

Ekim zamanini belirleyen en 6nemli etken sicakliktir. 0 °C’nin altindaki sicakliklardan bitkinin zarar
gdrmemesi i¢in gec ilkbahar donlarimin bitiminden sonra ekim yapilir. Cimlenmenin kisa siirede ve yiiksek oranda
gerceklesmesi icin toprak sicakliginin 14-15 °C’yi buldugu nisan ay1 sonlar1 ya da mayis ay1 baslarinda ekim yapilir.
Havalarin kurak gittigi yillarda ekim dncesi sulama yapilip topragin tava gelmesi saglanir. Ekim iglemi elle tarlaya
serpme ve ¢apa diye tabir edilen kazayagi ile 5-7 cm derinden ¢apalanarak ya da kazayag: iizerine monte edilmis ve
‘fasulye ekme makinesi’ olarak bilinen makine ile ekilir. Daha sonra ‘fasulye basma’ olarak isimlendirilen, tarla
yiizeyinde kalan danelerin kii¢iik bir gubuk yardimu ile topraga gémiilmesi ile ekim tamamlanir.

Cimlenme dénemi:

Iyi bir ¢imlenme igin topragin nem oraninin %25-65 arasi olmasi ve sicakligin 15°C’yi bulmasi gerekir.
Havalarin kurak gittigi ve toprakta yeterli nemin olmadigi donemlerde ekim 6ncesi sulama yapilir ve toprak tava
gelince ekim gergeklestirilir. Bu yontemle yabanci ot miicadelesine de katki saglanmis olur. Ekim sonrasi sulama
yapilmaz. Ciinkii bu yontem ekim sahasinda yabanci ot sikintisini artirdigr gibi toprak yiizeyinde kaymaksi tabaka
olugmasina ve ozellikle agir topraklarda kok ¢iiriikliklerine sebebiyet vererek ciddi bir verim kaybina neden olur.

Giibreleme:

Susehri Kuru Fasulyesi iiretiminde hayvan giibresi kullanilir. {1k giibreleme sonbahar aylarinda birinci siiriim
sonrasinda kat1 halde tarla yiizeyine serilerek yapilir. Ikinci giibreleme ilk sulamalarda ark baslarina hazirlanmis
hayvan giibresi suya karistirilarak giibreleme yapilir. Bu yonteme ‘serbet verme’ denir.

Bakim:

Susehri Kuru Fasulyesinde en 6nemli bakim islemi ¢apa ve yabanci ot kontroliidiir. Bitkinin boyu 15-20
cm’ye ulasinca birinci capalama islemi gerceklestirilir. Tkinci capalama islemi bitki tel boylar1 20-25 cm ye ulasinca
gerceklestirilir. Sonraki donemlerde gerekli goriildiigii takdirde ot alma iglemleri devam eder.

Sulama:

Fasulye ekimi yaz aylarmin baginda oldugu i¢in ihtiyag duydugu su miktarinin ¢gogunlugunu sulama iglemi
ile alir. Bolgedeki yagis durumlarina baglh olarak, ¢giceklenme gergeklesip bakla tutumunun olugsmaya baslamasi ile
birlikte sulama, ‘serbet verme’ yontemi ile baslayip daha sonra diizenli olarak devam eder.

Cikis ile ¢iceklenme arasi donem:

Hava sicak ve toprakta nem sikintisi varsa birinci ¢apadan sonra bitki sulanir. Sulamadan sonra olusan
yabanct otlar ikinci ¢apa doneminde temizlenir. Cografi sinirda bu durum ¢ok nadir gerceklesir.

Hasat:

Susehri Kuru Fasulyesinde hasat zamaninin tespiti son derece 6nemlidir. Hasadin erken yapilmasi danelerde
burusukluga yol agarak verim ve iiriin kalitesi ile lezzette azalmaya sebep olur. Cografi sinirda hasat, baklalarin
genel olarak sarardig1 ve danelerin normal sekil ve rengini kazandigi donemde yapilir. Hasat elle yolma seklinde
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gergeklestirilir. Olgunlagmamig bitkiler yolunmaz. Bir tarladaki hasat, 10-15 giin siirebilir. Bunun nedeni
olgunlasmamis bitkilerin tekleme yontemi ile tarlada birakilip olgunlagsmasinin beklenmesidir. Bu durum hasat
isciligini zorlastirmasina ragmen kaliteli {iriin alinmasin1 saglar. Hasat sabahin erken saatlerinde baslar ve baklalarda
citlamalar baslayinca birakilir. Hasadi yapilan bitkiler kiiciik desteler halinde 6-7 giin kurumaya birakilir. Desteler
3-4 giin sonra yaba, dirgen, anadut gibi el aletleri ile dondiiriilerek tam olarak kurumalar1 saglanir. Bu islem; deste
halindeki bitkilerin topragin neminden etkilenmelerini dnleyerek tam kuruma saglar.

Harman:

Harmanlama, 6zel olarak gelistirilmis ‘patoz’ harman makinesi ile yapilir. Fasulye hasadi i¢gin patozun elek
ve kayislar1 degistirilerek harman gercgeklestirilir. Cuvallama yontemi ile tagmnan iriinler, ‘gbézer’ denilen el
eleklerinde elenerek boyutlandirilir. Susehri Kuru Fasulyesi, kirik, ¢iiriik ve lekeli daneler elle ayiklandiktan sonra,
gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulur. Kuru ve rutubetsiz kosullarda 3 yil muhafaza edilebilir.

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

Susehri Kuru Fasulyesinin ge¢misi eskiye dayanir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulundugundan
Susehri Kuru Fasulyesi iiretimin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Susehri Belediyesinin koordinasyonunda ve Susehri Belediyesinden, Susehri ilce Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden, Susehri Tarim Kredi Kooperatifinden ve Cumhuriyet Universitesi Susehri Timur Karabal
Meslek Yiiksek Okulundan konuda uzman birer kisinin katilimlariyla olusan toplam 4 kisilik denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler; diizenli olarak yilda bir kez ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman
yapilir.

Denetim mercii; Uriiniin fiziksel ozellikleri, pisme siiresini ve pistiginde kabuk atmamasini, iiretimde
kullanilan tohumlarin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Susehri Kuru Fasulyesi ibaresi ile mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Basvuru No : C2021/000268

Basvuru Tarihi 1 06.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Tavsanh Giiveci / Tavsanli Goveci

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Tavsanli Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Yeni Mahalle Cumhuriyet Meydani No:1 Tavsanli KUTAHYA

Cografi Simir : Kiitahya ili Tavsanli ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Tavsanh Giiveci / Tavsanli Goveci ibareli asagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Tavsanli Giiveci /
Tavsanli Goveci ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

6 Tovysouw ?77

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tavsanh Giiveci / Tavsanli Goveci; 2 yagindaki erkek kegi etinin veya dananin kaburga ve arka kol etlerinin,
tabanina tuz serpilen giive¢ i¢ine konularak ates tuglasindan yapilmis firinda pisirilmesi ile elde edilen bir yemektir.
Istege bagh olarak sadece et de kullamlabilecegi gibi 6n pisirmeden sonra domates, biber, karabiber, pul biber,
kemik suyu ve sal¢a kullanilarak da iiretilebilir.

Tavsanl Giivecinin / Tavsanli Govecinin pisirildigi kap; killi topragin camur haline getirildikten sonra gesitli
islemlerden gegirilerek firinlanmasi ile elde edilen giivectir. Firlanan pisirme kabinin i¢ kismi gidaya uygun lak
(film) tabakasi ile kaplanir. Giiveg kabr ilk kez kullanilmadan 6nce, lak tabakasinin yiizeyi i¢ yagi ile yaglanarak
110-120°C’de 1-2 saat tavlanir.

Tavsanh Giivecinin / Tavsanli G6vecinin pisirildigi firmin alt ve i¢ ylzeylerinin tamam, ates tuglasi ile
kaplidir. Taban genisligi 2-2,25 metre, yar1 konik, yliksekligi 115-125 cm’dir. Taban ates tuglasinin alt yiizeyi cam
ylinil ya da cam pargalari ile kaplanarak yalitim saglanir.

Tavsanli Giivecinin / Tavsanli Govecinin ge¢misi eskiye dayanir. Tavsanlt ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle Tavsanli Giiveci / Tavsanli Gévecinin cografi sinir ile iin bagi vardir.

Uretim Metodu:

5 kisilik Tavsanli Giiveci / Tavsanli Goveci i¢in bilesenler

2 kg et

500 g domates
500 g biber

50 g karabiber
100 g pul biber
100 g kemik suyu
300 g salga

10 g tuz

Gliniin erken saatlerinde budaksiz mese odunu yakilarak giive¢ firin1 hazirlanir. 1 saat iginde mese odunu
yanarak koz haline gelir ve giive¢ firminin sol kismina dogru kézler stirtiklenir. Giliveg firini ates tuglasindan
yapilmistir. Taban ates tuglasi, alt ylizeye dosenmeden dnce cam pargalari ile kaplanarak 1s1y1 tutabilecek bir yapiya
sahip olur. Firmin i¢ kesimi yarim kiire seklinde olup, en yiiksek noktas1 115-125 cm civarmdadir. Firm, giiveg
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pisirilmesi i¢in 6zel olarak hazirlanmistir. Tavsanli Giiveci / Tavsanli Goveci kontrollii sicaklikta uzun siire
pisirildigi i¢in, firtnin kubbe kismu yiiksek birakilir. Ates, firinin ortasinda yakilir, kiil ve kdz yan tarafa konur. Firin
1sindiginda giiveg kaplar firinin sag tarafina konur. Diger kisma kiil ve kdz konur.

Et hazirlama islemi baglamadan 6nce giiveg kabinin i¢ kismina tuz konur.

Tavsanh Giliveci / Tavsanli Govecinin tiretiminde cografi simirda yetistirilen 2 yasinda erkek keg¢i eti veya
dana eti kullanilir. Erkek kec¢i 20-25 kg agirliga sahip ise, karkas etinin her boliimii kullanilir. Dana eti ise karkasin
on kol ve gerdan boliimiinden elde edilir. 2 kg etin 1700 grami yagsiz et, 300 grami i¢ yagidir.

Tavsanli Giiveci / Tavsanli Goveci yapiminda kemikli veya kemiksiz et kullanilabilir. Kemikli kegi eti 5-7
cm biiytikliiginde (100-130 g) pargalanir alt kismina tuz konmus giliveg kabinin igine yerlestirilir ve 40 dakika et
i¢in On pigirme islemi uygulanir.

40 dakika sonra giiveg ¢ikartilarak i¢ine domates, biber, karabiber, pul biber, kemik suyu ve biber salcasi
konur. Giiveg kabin iizeri folyo ile sarilarak firina yeniden konur ve 3 saat kadar pisirilir. Bu siire i¢inde firin kapag1
kesinlikle acilmaz. Kullanilan etin 6zelligine gére pisirme siiresi artabileceginden, 3 saat sonra Tavsanli Giiveci /
Tavsanli G6vecinin pisip pismedigi kontrol edilerek pistigi zaman firindan ¢ikartilir ve sicak olarak servisi yapilir.

Firn ertesi giine kadar sicak kaldigindan, kesilen hayvanin kaval kemikleri bir kabin i¢ine konularak ertesi
sabaha kadar firinda bekletilir. Elde edilen kemik suyu, bir giin sonra iiretilen Tavsanli Giivecinde / Tavsanl
Govecinde kullanilabilir.

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

Tavsanlh Giiveci / Tavsanli Govecinin gegmisi eskiye dayanir ve Tavsanli ilgesi mutfaginda énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinur ile {in bagi bulunan Tavsanl Giiveci / Tavsanli Gdvecinin iiretiminde kullanilan
etlerin cografi sinirdan temin edilmesi dahil tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Tavsanli Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Tavsanli Belediyesi, Tavsanli Ilce Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Tavsanh [lge Milli Egitim Miidiirliigiinden, iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en
az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda veya sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan etin cografi sinirdan temin edilmesi.

o Kaullanilan bilegenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Tavsanl Giiveci / Tavsanli Goveci ibaresinin, logosunun 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 ytiriitiir.
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16. Usak Gelin Helvasi / Usak Gelin Taths1
Basvuru No : C2021/000328
Basvuru Tarihi 1 26.08.2021
Cografi Isaretin Ad1 . Usak Gelin Helvas1 / Usak Gelin Tatlis1
Uriin / Uriin Grubu : Helva / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Usak Ticaret ve Sanayi Odast
Basvuru Yapanin Adresi : Sarayalti Mah. Kilcan Cad. No:1 Merkez USAK
Cografi Simir : Usak ili
Kullanim Bicimi : Usak Gelin Helvasi / Usak Gelin Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti lirliniin

ambalajmda veya iriiniin servis edildigi gida isletmelerinde kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Usak Gelin Helvasi / Usak Gelin Tatlisi; su, beyaz toz seker, bugday unu, tahin ve ceviz i¢i ile hazirlanan
Usak ilimize 6zgii bir iiriindiir.

Usak Gelin Helvasi / Usak Gelin Tatlis1; kati, homojen, ince lifli yapida ve renk olarak kirmizi ve tonlarinda
renge sahiptir. Hazirlanmasinda renklendirici olarak genellikle kirmizi pancar boyast kullanilir. Aroma ve aroma
verici gida bilesenleri olarak ise genellikle vanilya, vanilin, etil vanilin ile dogal aroma vericiler kullanilir. Ayrica
iirtin hazirlandiktan sonra helva lizerine siisleme seklinde istege bagl olarak ceviz i¢i de konulabilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilegenler ve tiretim metodu bakimindan farklilagan Usak Gelin Helvasi1 / Usak
Gelin Tatlisinin iiretimi ustalik becerisi gerektirir.

Usak Gelin Helvas1 / Usak Gelin Tatlisinin iiretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve iin bagi bulunur.
Uretim Metodu:

Usak Gelin Helvasi / Usak Gelin Tatlis1 Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar:

50 kg beyaz toz seker, 35 litre su, 25 kg tahin, 10 kg ceviz i¢i, 20 kg bugday unu, % 1 sitrik asit (limon tuzu),
% 0,1 oraninda gidaya kirmiz1 ve tonlarinda renk veren ilgili gida mevzuatina uygun renklendirici ile aroma verici
ve aroma verme Ozelligi tagtyan gida bilesenleri.

Usak Gelin Helvasi / Usak Gelin Tatlisi Uretim Asamalari

Seker-Su Karisiminin Kaynatilmasi: Beyaz toz sekerin; su ilavesi ile eritilmesi saglanir. Daha sonra
kaynatilmasi saglanir. Bu karigima kivamli ve agdali bir yap1 verebilmek i¢in sicaklik muamelesi ile birlikte iyi bir
karigtirma islemi uygulanir. Bu islem dogrudan helvanin kalitesini etkilediginden énem arz eder.

Kaynatma esnasinda kaynama sicakligi da 6nemlidir. Helva {iretimi igin 115-120 °C sicaklik araligi uygun
olur. Istenilen kivamli seker surubu bu sicaklik araliginda saglanir. Bu islem asamasinda helva iiretiminde énemli
bilegenlerden biri olan sitrik asit ilavesi yapilir.

Diger Bilesenlerin Karistirilmast: Kaynamig olan seker surubu pisirme kazanina alinir. Daha sonra sira ile
icerisine tahin, bugday unu, renklendirici, aroma verici ve en son olarak da ceviz igi ilavesi yapilir. Bu ilaveler
yapilirken karistirma islemine devam edilir. Bu islem paslanmaz kazan igerisinde donen karigtiricilarla saglanir.

Pisirme: Bu asamada elde edilen karigima kisa siireli bir pisirme islemi uygulanir. Burada pisirmenin
tamamlandigina tamamen ustalik becerisine bagl olarak karar verilir. Uriin uygun kivam ve pisirme durumuna
ulagtiginda dolum tanklarina alinir. Bu dolum iglemi; {iriiniin sogumasina mahal vermemek adina hizli bir sekilde

yapilir.

Muhafaza Kosullar1 ve Ambalajlama: Hazirlanan helvalar sogumak iizere dinlenmeye alinir. Yaklasik olarak
1 giin kadar dinlendirmede kalir ve ardindan tiiketime hazir hale gelir. Usak Gelin Helvasi / Usak Gelin Tatlist;
serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan giines almayan ortamlarda muhafaza edilir. Gida ile temasa uygun
ambalajlarda ilgili gitda mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Usak ilimizde uzun yillardir iiretilen, bolge kiiltiiriinde bilinirliligi bulunan, hazirlanmasi ustalik becerisi ve
emek isteyen Usak Gelin Helvasi / Usak Gelin Tathisinin; tretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur. Usak Gelin
Helvasi / Usak Gelin Tatlisinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Usak Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Usak Ticaret ve Sanayi Odasi ile Usak 1l
Tarim ve Orman Miidiirliigliniin katilimryla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci; Usak Gelin Helvasi / Usak Gelin Tatlisi; cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu,
iiriniin bilesen listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini
denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

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

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

1. Erzurum Asmah Yahni

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.03.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 27.12.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 985

Tescil Tarihi 1 27.12.2021

Basvuru No : C2021/000138

Basvuru Tarihi 1 24.03.2021

Cografi Isaretin Ad : Erzurum Asmal1 Yahni

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Erzurum Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kazim Karabekir Pasa Mahallesi Musalla Cad. No:23 Yakutiye /
ERZURUM

Cografi Siir1 : Erzurum ili

Kullanim Bi¢imi : Erzurum Agmali Yahni ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Agmali Yahni ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

ASMALI YAHNI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Asmali Yahni; kusbasi et, tereyaginda kavrulmus sogan, sal¢a ve kuru kayisi kullanilarak tiretilen
yemektir. Tatli eksi tada sahiptir.

Kurutulmus kayisiya, cografi sinirda “asma” denir. Yemegin iiretiminde fazla kurutulmug agmalar kullanilir.
Asmalarn tad: tatli-eksidir.

Erzurum Asmali Yahninin ge¢misi eskiye dayanir ve Erzurum mutfak kiiltiirli icinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Erzurum Asmali Yahninin tiim {iretim agamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Uretim Metodu:

Bilesenler

- 1000 g dana veya kuzu kusbasi

- 2 adet orta boy kuru sogan

- 120 g asma (kuru kayis1)

- 1 yemek kasig1 domates salgasi

- 30 gtereyagt

- 1 tath kasig1 tuz

- 1 tath kasi81 beyaz toz seker ya da 1 adet beyaz kesme seker
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- 3 subardagi et suyu
- 1 cay kasig1 pul biber (istege bagli)

Etler 45 dakika haglanir. Asmalar yikandiktan sonra yumusamalari i¢in 1lik suda yarim saat bekletilir.
Soganlar ségiis seklinde dogranip tereyaginda kavrulur. Uzerine salga, haglanmuis et, yumusamis asmalar, et suyu,
tuz, seker ve istege bagli olarak pul biberin eklenip kisik ateste 30 dakika pisirilir. Erzurum Asmali Yahninin servisi,
sicak olarak yapilir.

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

Erzurum Asmali Yahninin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Erzurum Asmali Yahninin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi
siirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi,
Erzurum i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Erzurum Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢
kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine
ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Erzurum Asmali Yahninin tiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; {iretim
metoduna uygunluk ve Erzurum Asmali Yahni ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitir.
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2. Erzurum Cortutu Pancari

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.03.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi

itibaren korunmak {izere 27.12.2021 tarihinde tescil edilmistir.

: 987
1 27.12.2021
: C2021/000137
1 24.03.2021
: Erzurum Cortutu Pancari
: Yemek / Yemekler ve gorbalar
: Mabhreg isareti
: Erzurum Ticaret Borsasi
Kazim Karabekir Pasa Mahallesi Musalla Cad. No:23 Yakutiye /

ERZURUM

: Erzurum ili

: Erzurum Cortutu Pancari ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti
amblemi, iiriiniin ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Cortutu Pancart ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Cografi Simir1
Kullanim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cografi sinirda salgam bitkisinin (Brassica napobrassica) yumrularindan elde edilen tursuya ¢ortutu adi
verilir. Erzurum Cortutu Pancar1 ise ¢ortutunun, dana eti, tereyagi, sal¢a, sogan, bulgur ve pul biberle pisirilmesi ile
tretilir.

Erzurum Cortutu Pancarinin ana malzemesi salgamdir. Erzurum’da bolca yetistirilen salgam, once tursu
yapilarak tiiketilmis daha sonra bu tursudan yemek yapilarak tiikketime devam edilmistir. Erzurum mutfagmin
geemisi eskiye dayanan ve {iretimi ustalik becerisi gerektiren yemeklerinden olan Erzurum Cortutu Pancarinin
tiretimi cografi sinira 6zgi nitelik tagir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Cortutunun hazirlanist;

Malzemeler:

— 1 kg salgam

— 1 ¢ay bardagi kaya tuzu
— 1 yemek kasi81 tuz

- 2lsu

Salgamlar ilk 6nce daire seklinde dilimlenir daha sonra kiigiik parmak kalinliginda kesilir. Kesilen pargalar,
1 cay bardagi kaya tuzu ile harmanlanarak bir gece kaya tuzunda bekletildikten sonra sudan gegirilir. Ardindan tursu
kurulacak kaplara doldurularak tizerine 1 yemek kasig1 tuz ve 2 litre su eklenir. Salgam pargalarinin suyun igerisinde
kalmas1 amaciyla iizerlerine agirlik konularak kabin agzi kapatilir. Cortutu, oda sicakliginda 15 giin bekletildikten
sonra kullanima hazir hale gelir.
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Erzurum Cortutu Pancariin yapilisi (Yaklasik 4 kisilik);

Malzemeler:

— 130 g Cortutu

— 2 yemek kasig1 tereyagi

— 1 yemek kasig1 domates salcast

— 500 g dana eti (500 gr Kemikli et, parga et veya po¢ seklinde kullanilabilir) veya 150 g dana kavurma
— 1 cay bardag: pilavlik bulgur

— 1 ¢ay kasig1 pul biber

— 1 adet orta boy kuru sogan

Dana eti (Kemikli et, parga et veya po¢) kullanilmast durumunda etlerin {izerini gegecek sekilde su eklenerek
didiikliide yaklasik 45 dakika haglanarak pisirilir. Kavurma kullanilmasi durumunda ise haglama agamasi atlanir.
Sogan dogranip tereyagi ile kavrularak iizerine salga konulduktan sonra karigtirtlir. Ardindan haslanan et veya
kavurma eklenir. Cortutu, iizerini gegecek sekilde suya konulur ve 10 dakika suda dinlendirilir. Dinlenen ¢ortutu
stiziilerek yemege eklenir. Bulgur ve pul biber de eklenerek kisik ateste 30 dakika pisirilir. Erzurum Cortutu Pancart,
30 dakika dinlendirildikten sonra servis edilir.

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

Erzurum Cortutu Pancari {iretimi, kendine 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeple yore ile iin bagi bulunan
Erzurum Cortutu Pancarinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsas1 koordinasyonunda ve Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi, Erzurum
Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Erzurum Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden
olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her
zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim
yontemlerinin uygunlugu ve Erzurum Cortutu Pancari ibareli, logo ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.06.2018 tarihinden
itibaren korunmak {izere 03.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1990

Tescil Tarihi : 03.01.2022

Basvuru No : C2018/142

Basvuru Tarihi 1 27.06.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Tokat Bez Sucuk

Uriin / Uriin Grubu . Sucuk / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Tokat Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Gaziosmanpasa Bulvar1 No: 4/2 Merkez TOKAT
Cografi Sinir1 : Tokat ili

Kullanim Bi¢imi : Tokat Bez Sucuk ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Tokat Bez Sucuk ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

TOKAT
BEZ SUCUK

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tokat Bez Sucuk; kiyma makinesinden ¢ekilen etin ve yagin tuz, sarimsak ve baharatlarla karistirildiktan
sonra bez kiliflara doldurulmasi, askiya asilarak olgunlastirilmasi ve merdanelemeyle yassilastirilmasi suretiyle
tiretilen fermente sucuktur.

Tokat Bez Sucugun ayirt edici 6zelliklerine ve bu 6zellikleri etkileyen bilesen 6zelliklerine asagida yer
verilmektedir.

Uretimde kullanilan et, dogal ortamda veya yaylalarda yetistirilen danalarin karkas etinden elde edilir.
Genellikle koyun kuyruk yagi kullanilir. Ayrica geng danalardan elde edilen i¢ yag, kavram yagi veya kas
dokusu iizeri yaglart da belli miktarda kullanilabilir. Sucugun etten sonraki en 6nemli bileseni olan yag,
sucugun dokusunu ve lezzetini etkiler. Yiiksek sicaklikta bekletilmis yumugak kivamli yaglar, olgunlagma
ve depolama sirasinda sucugun acilagmasina (oksidatif ransiditeye) ve dolayisiyla renk ve tat
bozukluklarina neden olur. Bu nedenle dondurularak sogukta muhafaza edilen sert yapidaki yaglar
kullanilir.

Ac1 kirmizibiber, tath kirmizibiber, karabiber, kimyon, yenibahar, sarimsak, tuz ile istege bagli olarak da
tarcin ve karanfil kullanilir. Fermantasyonun uygun sekilde gerceklesmesi ve ortamimn pH’sinin
diigiiriilmesi i¢in sucuk formiilasyonuna seker katilabilir. Bunun yan1 sira sucuk iiretiminde nitrit tuzlari
antimikrobiyal ve antioksidan o6zelliklerinden otiirii son {irlinde 150 mg/kg’1 gegmeyecek miktarda
kullanilabilir. Ayrica pH’nin dengede tutulmasi ve su baglama kapasitesinin artirilmasi igin de
formiilasyona fosfat tuzu ilave edilebilir. Uretimde kullanilan baharatlar ve tuz, gida mevzuatina
uygundur.

Sucuk hamurunun doldurulmasi, sekil verilmesi, sucugun korunmasi, olgunlagsmasi ve kurutulmasi igin
kullanilan sucuk kiliflari; %100 pamuk ipliginden dokunmus, 3 cm?’sinde 40-100 ¢ozgii ve 35-70 atki
bulunan, boyasiz beyaz mermersahi kumastan yapilir. Sucugun iiretimde kullanilmadan once; gida
iiretimine uygun temizlik tiriinleri ile yikanir, durulanir ve kurutulur. Sucuk hamuru doldurulduktan sonra
kiliflarin uglari, paslanmaz aliiminyum malzemeden yapilan klipsler ile kapatilir.

Fermantasyon ve olgunlastirma asamasinda onemli rol oynayan mikroorganizmalar Lactobacillus,
Staphylococcus, Micrococcus cinslerinin tiyeleridir.

Fermantasyon ve olgunlastirma siiresini bez kilif iginde geciren sucuklar, 2-3 defa merdaneleme iglemine
tabi tutulduklart i¢in yassi sekle sahiptirler.

Fermantasyon ve olgunlastirma islemi sonunda 200-250 g agirligindadir.
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e Tokat Bez Sucugun renk ve tonlari, kiremit renginden koyu kahverengine kadar degisebilir. Uretiminde
kullanilan bilesen ve miktarlarina bagli olarak karakteristik koku ve tada sahiptir.

e Satisa sunulan {iriiniin bez kilifi ve sucuk hamuru arasinda hava boslugu bulunmaz.

e pH, toplam et proteini, kollajen, nem ve yag miktarlari, gida mevzuatina uygundur.

¢ Ambalajlamada; tiriiniin 6zelliklerini korumak ve raf omriinii uzatmak amaciyla gida mevzuatina uygun
vakumlu plastik ambalaj kullanilir. Ambalaj malzemesinin taban kismi polipropilen (PP), baskili olan tist
kismu ise polietilen (PET) malzemeden yapilmis olmalidir.

Gegmisi 1900’11 yillarin basina dayanan Tokat Bez Sucugun, cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve tiretim
metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bag: vardir.

Uretim Metodu:

Tokat Bez Sucuk formiilasyonunda 100 kg sucuk harcina (Et: 75-80 kg + 20-25 kg yag) ilave edilecek
bilesenler ve kullanim oranlar1 (%) asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo. Tokat Bez Sucuk Uretiminde Kullanilan Bilesenler

Bilesen Kullanim Orani1 (%)
Tuz 1-2
Sarimsak 1-2
Karabiber 1-2

Act kirmizi biber 1-2

Tatlh kirmiz1 biber 1-1,5
Kimyon 1-2
Yenibahar 0,5-1,0
Sakkaroz 0,2

Fosfat tuzu 0,1-0,25

Tokat Bez Sucugun {iretimi; temel olarak formiilasyon, fermantasyon ve olgunlastirma/kurutma olmak tizere
ii¢ asamadan olusur.

Formiilasyon, sucuk kilifina doldurulmak iizere et, yag ve diger tiim bilesenlerin hesaplanarak hazirlandigi
asamadir. Tokat Bez Sucuk iiretiminde kullanilacak yag, 3 mm goézenek capindaki aynali kiyma makinasindan
cekilerek dondurulur. Kemiginden ayrilmis dana karkas eti ise; 10 mm gozenek g¢apindaki aynali kiyma
makinesinden gekilir, lizerine 6nceden dondurulmus yag formiilasyondaki diger bilesenler ilave edilir ve 10-12°C’yi
gecmeyecek sicaklikta karigtirtlir. Tiim kitle 3 mm g6zenek ¢apindaki aynali kiyma makinasindan gekilerek homojen
hale gelinceye kadar karistirilir. Elde edilen sucuk hamuru, fermantasyon ve olgunlagtirma iglemi sonunda 200-250
g olacak sekilde otomatik dolum makinesinde bez kiliflara doldurulur.

Sucuk hamuru doldurulan ve uglari klipslerle baglanan bez kiliflar, askilama arabalarina konularak nemi ve
sicaklig1 ayarlanabilen, hava sirkiilasyonuna sahip fermantasyon odalarinda/kabinlerinde dogal fermantasyon ve
olgunlastirmaya tabi tutulur.

Tokat Bez Sucuk iiretiminde dogal fermantasyon yontemi uygulanir. Dogal fermantasyon, isletme ortaminda
bulunan mikroorganizmalarin sucuk hamuruna gegmesiyle gerceklesir. Fermantasyon ve olgunlastirma agamasinda
6nemli rol oynayan mikroorganizmalar Lactobacillus, Staphylococcus, Micrococcus cinslerinin {iyeleridir. Dogal
fermantasyon sirasinda florada yer alan Laktobasiller, bilesimde bulunan fermente edilebilir sekerleri fermente
ederek sucuga hafif eksi tadim veren laktik asidi olustururlar. Dogal fermantasyonun kontrollii kosullarda
yapilmasiyla, asit miktarinda belirli bir artig saglanirken {iriin pH degerinde diisiis meydana gelir. Bu durum, et
proteinlerinin su tutma kapasitesini azaltarak iriiniin kuruma hizim1 ve dilimlenme kabiliyetini artirir. Ayrica
fermente triinlerin olgunlagsma siiresince; protein ve yag degradasyonunu igeren bir¢ok kimyasal degisimde
gergeklesir ve ikincil reaksiyonlar sonucu karakteristik aroma bilesenleri olusur. Dogal florada bulunan
Micrococ’larin lipolitik hidrolizi sonucunda olusan serbest yag asitleri, havadaki oksijen ile 6nce hidroperoksitleri
daha sonra ise sucuk aromasina katki saglayan aldehitler, ketonlar ve ugucu yag asitlerini olustururlar.

Fermantasyon ve olgunlastirma agamasinda fermantasyon odasinin/kabininin baglangi¢ nispi nem orani %85,
sicaklig1 24-26 °C’dir. Ortamin nispi nem orani ve sicakligi; giinlere bagl olarak kademeli bigimde ve 10-12 giinliik
stirenin sonunda, % 65’e ve 12°C’ye diisiiriiliir. Bez kiliflardaki sucuklara, fermantasyon ve olgunlastirma siiresince
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2-3 defa merdaneleme islemi uygulanarak, bez kiliflarin i¢indeki hava bogluklarinin uzaklastirilmasit ve sucugun
yasst bir sekil almasi saglanir.

Fermantasyon ve olgunlastirma islemi tamamlanan Tokat Bez Sucuk ambalajlanarak vakumlanir. Vakumlu
ambalajlarda 2-4 °C’de 4 ay depolanabilir.

Sekil: Tokat Bez Sucuk Uretim Akis Semas1

Et ve yag

Kiyma ¢ekme

Tuz, sarimsak, baharat ilavesi ve karigtirma

Bez torbalara dolum

Askilama,
Fermantasyon
(ortam sicakligr 24-26 °C ve
nispi nemi %85, 10-12 giin),
Merdaneleme
(2-3 defa),
Olgunlastirma
(ortam sicakhg 12 °C ve
nispi nemi %65)

Vakumlu ambalajlama

Satis

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

Tokat Bez Sucugun gecmisi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve {iretim metodu bulunur.
Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi olusan Tokat Bez Sucugun tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Tokat Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Tokat Ticaret ve Sanayi Odast,
Gaziosmanpasa Universitesi Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii ile Tokat il Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan toplam ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda en az iki kere, ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Ozellikle et ve yag olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin ve oranlarinin uygunlugu.

Bez kilifin uygunlugu.

Fermantasyonu saglayan mikroorganizmalarin ve fermantasyon odasi/kabini kosullarinin uygunlugu.
Uretim metoduna uygunluk.

Uriiniin fiziki 6zelliklerinin ve gerek gériilmesi halinde pH, toplam et proteini, nem ve yag miktarlarinin
gida mevzuatina uygunlugu.

Ambalajlama ve depolama kogullarinin uygunlugu.

e Tokat Bez Sucuk ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman veya gergek ve
tizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Tslahiye Biberi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.03.2018 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1991

Tescil Tarihi : 05.01.2022

Basvuru No : C2018/062

Basvuru Tarihi 1 02.03.2018

Cografi Isaretin Ad1 . Islahiye Biberi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren . Gaziantep Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mah. 600092 Sok. No:15 Sehitkamil GAZIANTEP

Cografi Sinir1 . Gaziantep ili Islahiye ve Nurdag ilgelerinin kuzeyde Nurdagi ve Amanos
daglarl ile giineyde Islahiye’den Suriye siniria kadar olan alan

Kullanim Bi¢imi : Islahiye Biberi ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullamlamadiginda, Islahiye Biberi ibaresi ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Islahiye Biberi, patlicangiller familyasimn Capsicum annuum L. tiiriine ait olup tazeyken vyesil,
olgunlastiginda bayrak kirmizisi renginde ve orta derecede aciligi olan kiiltiir bitkisidir.

Islahiye Biberi sicak iklimi sever bu nedenle nisan ve mayis aylarinda tohum ve fide hazirliklar1 yapilirken,
topraga ekim doneminde don ve asirt soguk hava olmamasi gerekir. Cografi simrm iklimi bu dénemde 1liman
ozellige sahiptir ve don olay1 goriilmez. Iklim uygunlugu Islahiye Biberinin gelisimine olumlu etkisi bulunur.

Islahiye Biberinin yetistirildigi bolgede riizgar hizi, yayilimi, nem ve yagis miktari iiriiniin karakteristik
ozelligini belirler. Amanos daglarmin Akdeniz sicak iklimine karsi, riizgar yonii ve hiz1 sayesinde nemli yap1
ylizeyden kolayca uzaklasir. Bitki nemli yiizeyin olumsuz etkilerini yasamaz ve kendi kalitesini kazanir.

Islahiye Biberinden isot, ac1 pul biber ve ac1 toz biber iiretilir.

Islahiye Biberinin Ozellikleri

Ozellik Birim Deger
Yas Meyve Kuru Meyve
Enerji Degeri (kcal/100 gram) 45-55 200-225
Protein Miktari (gram/100 gram) 2-2,50 12-14
Yag Miktari (gram/100 gram) 0.5-1,5 3-35
Karbonhidrat Miktari (gram/100 gram) 8-11 35-38
Nem Miktari (gram/100 gram) 70-72 7-9
Uretim Metodu:

Islahiye Biberinin yetistirilmesinde kullanilacak olan tohumlar, bir sezon énce kurutularak yeni sezona kadar
saklanan biberlerin tohumlarindan elde edilir. Mart ay1 igerisinde tohumlar topraga ekilir. Tohumlara, nisan ayinin
sonuna kadar her giin aksam ve sabah olmak iizere iki kez su verilerek ¢imlendirilir. Ayrica yabanci ot miicadelesi
de yapilir. Tohumlarin ¢imlenerek fide olusma zamani mayis ayinin ilk haftas: civaridir. Mayis ayinin birinci ve
ikinci haftasinda fide dikimi yapilir. Fide dikimi i¢in toprak hazirlanir, sulama yollar1 agilarak yanlarina toprak
delinerek su doldurulur, fideler yerlestirilir ve fidenin kokii toprak ile kapatilir. Haftalik olarak sulama ve ot
miicadelesi yapilir. Toprak istegine bagli olarak giibreleme yapilabilir. Agustos aymin ilk haftasina kadar sulama ve
ot miicadelesine devam edilir.

Agustos ayinda biberler, istenilen olgunluga ulasinca hasat edilmeye baslanir. Toplanan biberler haral adi
verilen ¢uvallara doldurularak kurutma alanlarina taginirlar.
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Agustos ayinin ortasinda birinci hasat, eyliil aymin ortasinda ikinci hasat, ekim ayinin ortasinda iigiincii hasat
ve ekim ayinin sonunda ise son hasat yapilir. Islahiye Biberinin ilk hasadinin dogal giines 15181 altinda kuruma siiresi
5-10 giin siirerken, ikinci hasadin kurutma iglemi 15-20 giin siirer. Mevsim geregi ii¢iincli ve dordiincii hasat
doneminde kurutma makineleri kullanilir. Giines 1s18inda yapilan kurutma islemleri Tiirk Gida Kodeksi Baharat
Tebligine uygun olarak, toprak ile dogrudan temas halinde olmayan ve yerden yiiksek platformlarda veya uygun bir
materyalden yapilmis désemelerin iizerinde yapilir.

Kurutulan iirtinlerden pul biber, toz biber ve/veya isot {iretilir. 1. ve 2. kirim yapilan iiriinler dogrudan giin
1s1ginda kurutulurken, mevsim kosullarindan dolay: 3. ve 4. kirim iriinler giin 1s18inda kurutulamaz. Bu durumda
kurutma makineleri kullanilarak pul biber, toz biber ve/veya isot iiretilir.

Isot Uretimi:

Tam olgunluga gelmis ve ayiklanmis taze kirmizi biberler sap ve tohum yuvalari ayrilarak el ile 2-3 pargaya
dilimlenir. Daha sonra, bu biber dilimleri 6n kurutma, torbalarda bekletme (terletme), son kurutma ve dgiitme olmak
iizere dort farkl asamadan gegirilerek isota doniistiiriiliir. Kurutma sonunda Islahiye Biberinin rutubet oran1 %15’in
altina disiiriiliir. Ardindan 6giitiiciilerden gegirilerek pul biber formatina getirilir. Elde edilen pul biberler su ilavesi
ile % 25-27 oraninda rutubet icerecek sekilde tavlama islemine tabi tutulur. Tavlama islemi 60-65 °C civarinda
gergeklesir. Bu sekilde 1sitilan biberler 1siya karsi yalitimli havuzlara alinarak bekletmeye alinir. Kepertme olarak
adlandirilan bu islem sirasinda biberlerin sicakligi 80-90 °C’ye kadar yiikselir. Havuzlarda 30-36 saat bekletildikten
sonra rutubet orani tekrar azalan (<%15) biberler havuzlardan ¢ikarilarak havalandirilir ve Tiirk Gida Kodeksine
uygun miktarda yag ve tuz katilarak hazir hale getirilir.

Aci1 Pul Biber Uretimi:

Hasat edilmis Islahiye Biberi; yikama ve ayiklama ile sap ve tohumlarindan ayrilir. El ile kesilerek her bir
biber 2-3 parcaya ayrilir. Dogal yontemle yaklasik olarak 48 saat kurutulur. Kurutulmus Islahiye Biberinin rutubet
oran1 %30 civarindadir. Yar1 kurumus parcalanmus Islahiye Biberleri yabanci madde kontrolii yapildiktan sonra 48
saat daha giines altinda kurutma islemine tabi tutularak rutubet oram %15 seviyesine indirilir. Ogiitme
degirmenlerinde 1-3 mm ¢apinda 6giitiilerek pul biber haline getirilir.

Aci Toz Biber Uretimi:

Hasat edilen Islahiye Biberi sap ve ¢ekirdekleri ayrildiktan sonra kurutulur. Kurutma isleminden sonra
degirmenlerde un formatinda pargalanir. Kurutma islemi dogal yontemler veya kurutma makineleri ile yapilir.
Kurutulmus triiniin rutubet oran1 %11’in altinda olmalidir. Kurutulduktan sonra degirmenlerde un formatinda toz
haline getirilir. Dogal yontemle kurutulanlar, 6giitme islemi sonunda 1-2 saat siire ile giines 15181 altinda tutularak
rengin esmerlesmesi saglanir. Renk tonu bayrak kirmizisi haline geldiginde Tiirk Gida Kodeksine uygun miktarlarda
zeytinyagi ilave edilerek karistirilir ve paketlenir.

Denetleme:

Denetimler Gaziantep Ticaret Borsas1 koordinasyonunda ve Gaziantep Ticaret Borsas1, Gaziantep il Tarim
ve Orman Miidiirliigii ile Islahiye Ziraat Odasinin gérevlendirdigi konularinda uzman en az 3 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler yilda en az bir kez diizenli olarak ayrica sikdyet olmasi durumunda her
zaman yapilacaktir.

Denetimlerde; biberlerin yetistirildigi yer (miistahsil makbuzu iizerinden), lirliniin fiziki 6zellikleri (tazeyken
yesil, olgunlastiginda bayrak kirmizisi renginde olmasi vb.), liretim metodu (tohum, fide ekim zamani, hasat vb.) ve
kullanim bi¢imi denetlenir. Ayrica denetim mercii gerekli gordiigii durumlarda iirlinden numune alarak
laboratuvarda analiz yapilmasini talep edebilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman ger¢ek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Kaymaklh Coregi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak tizere 10.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1992

Tescil Tarihi : 10.01.2022

Basvuru No : C2021/000244

Basvuru Tarihi 1 16.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kaymakli Coregi

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

Tescil Ettiren : Kaymakli Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Bekiraga Mahallesi Belediye Caddesi No:20 NEVSEHIR
Cografi Simir1 . Nevsehir ili Merkez ilgesi Kaymakli beldesi

Kullamim Bi¢imi : Kaymakli Coregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Kaymakli
Coregi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kaymakli Coregi; haglanmis patates, bugday unu, yas maya, tuz ve su kullanilarak hazirlanan hamurun
tizerine sulandirilmig yogurt siiriilerek pisirilen ¢orektir. Yaklasik 350-400 g agirliginda ve daire seklindedir.

Kaymakli Coregi, saman ile yakilan 2 bolmeli firinda ve delikli tas tizerinde pisirilir.

Kaymakli Coreginin gegmisi eskiye dayanir. Kaymakli beldesinin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler (22 adet Kaymakli Coregi icin):

10 kg bugday unu

2 kg haglanmig patates
200 g yas maya

200 ml yogurt

100 g tuz

5 litre su

Patatesler, kabuklariyla haslandiktan sonra kabuklar1 soyulur ve tahta tokmak ile ezilerek siizgegten gecirilir.
Piire haline getirilen patatesin istii ortiilerek 1limasi beklenir. Hamur teknesinin bir tarafina elenmis bugday unu ve
tuz, diger tarafina ise patates piiresi, su ve yas maya konur. Patates piiresi konan taraftaki bilesenler karistirilir. Bu
karigima, teknenin diger tarafindaki un ve tuz karigimi yavas yavas eklenip ele yapismayan yumusak bir hamur elde
edilinceye kadar karistirilarak yogrulur. Uzerine un serpistirilip bez ortii ortiildiikten sonra 1 saat mayalanmaya
birakilir.

Hamur teknesinden keyis (demirden veya kemikten yapilmis hamuru kesmeye yarayan spatula) ile 400 g
hamur alinir, tahta sehpa {izerine un serpilir ve hamur sehpanin iizerinde yuvarlanarak bezeler yapilir. Serme tahtasi
tizerine kepek serpilir ve bezeler dizilerek bezelerin tizeri yaygi(ince 6rtii) ile ortiiliir. 200 ml yogurda 200 ml su
eklenip sulandirilir. Serme tahtasi {izerinde 15 dakika bekletilen bezelerin iist yiizeyine sulandirilmig yogurt siiriiliir
Ve ¢oregin ortasina el bilegiyle bastirilip saga ve sola dondiiriilmesiyle ¢orek sekillendirilir.

Kaymakl1 Coregi, alt katinda ates yakilan iist katinda ise ¢orek pisirilen boliim bulunan toplam 2 bélmeli
firinda pisirilir. Ates, saman ile yakilir. Ates yakilan boliime, ortasinda 40 cm ¢apinda deligi olan tas konur ve
¢orekler, bu tasin lizerinde pisirilir. Delikli tagin temizligi cografi sinirda firm gelini ve sirigm ucuna dolanmis bez
ile silinerek yapilir.

Firiner kiiregine kepek serpilir, serme tahtasi iizerinden tek tek alinan bezeler elde ¢evrilerek agilir ve kiirege
konur. Coreklerin ortalarina parmak ucu ile delik agilarak ¢oregin kabuk tutmasi 6nlenir.
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Corekler firma konulduktan sonra firin kapatilir. Pigme siiresi yaklasik 15 dakika olan Kaymakli Coregi kiirek
ile firindan cikartilip bez yaygi tizerine tek tek dizilip sogutulduktan sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa
sunulur.

Kaymakli Coregi, 0-15°C arasindaki sicaklikta 15-20 giin muhafaza edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kaymakli Coreginin gecmisi eskiye dayanir. Kaymakli beldesinin mutfak kiiltiirii icinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Kaymakli Céreginin tiim {iretim agamalari, cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kaymakli Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Nevsehir il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Kaymakli1 Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan 2 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman denetim yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullamlan bilegenlerin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk ve
Kaymakli Coregi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.11.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 10.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1993

Tescil Tarihi : 10.01.2022

Basvuru No : C2020/381

Basvuru Tarihi :11.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Et Eskenesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simin : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi . Diyarbakir Et Eskenesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Et Eskenesi; kuzu pirzola eti, sogan, salga, tereyagi, pul biber, karabiber ve tuz kullamlarak
iiretilen yemektir. Uretimde kullanilan et, Karakas irki koyunun 1 yasina gelmis kuzusundan; tereyag: ise kil
keg¢isinin siitiinden elde edilir.

Diyarbakir Et Eskenesinin servisi; cografi isaret olarak 337 sayi ile tescilli Karacadag Pirincinden yapilmis
pilav ve esbabiye, incaz veya karas hosafi ile birlikte yapilir.

Gegmisi eskiye dayanan Diyarbakir Et Eskenesi, Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Diyarbakir’da taziye, bayram, diigiin gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Cografi sinira 6zgii iiretim
metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi (6 kisilik):

1 kg doviilmiis pirzola et

1 adet kuru sogan

1 ¢orba kasig1 domates ve biber salgasi
3 yemek kas1g1 tereyagi

1 tath kasig1 pul biber

1 cay kasig1 karabiber

20 gtuz

Su

Diyarbakir Et Eskenesi iiretiminde kullanilan tereyagi, domates ve biber salgasi belirtilen cografi sinirdan
temin edilir. Kuzu eti, yorede yetistirilen Karakas irk1 koyunun 1 yasina gelmis kuzusundan elde edilir. Tereyagi ise
kil kegisinin siitiinden iiretilir.

Hazirlanmasi:

Déviilmiis pirzola etleri ince dogranmis kuru sogan, tuz ve pul biberle ovularak terbiye edilir. Bir tencerede
eritilen tereyagina eklenerek kizartilir.

Bagka bir tencerede sal¢a yagda kizartilir ve lizerine, kizartildigi tencereden alinan et, yagiyla birlikte konur.
Sicak su eklenip tencerenin kapagi kapatilir ve kisik ateste pisirilir.

Diyarbakir Et Eskenesinin servisi; Karacadag Pirincinden yapilmis pilav ve esbabiye, incaz veya karas hosafi
ile sicak olarak yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Et Eskenesinin ge¢misi eskiye dayanir ve Diyarbakir mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii liretim metodu bulunur. Bu sebeplerle Diyarbakir Et Eskenesinin tiim iiretim agsamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatdrliigiinde ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi
Odas ile Diyarbakir Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikayet iizerine ve gerekli
goriilen hallerde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Et Eskenesi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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

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

1. Islahiye Biberi

81 say1li ve 16.07.2020 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad: Biilteninde yayimlanmis olan
C2018/062 numarali Islahiye Biberi ibareli cografi isaret basvurusunda yapilan degisiklikler ve basvurunun son hali
asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Capsicum Annuum L.” ibaresi “Capsicum annuum L.” seklinde degistirilmistir.

Baslik altina “Islahiye Biberinden isot, ac1 pul biber ve ac1 toz biber iiretilir.” ifadesi eklenmistir.
e Uretim Metodu:

Baslik altinda asagidaki paragraflar eklenmistir.

“Isot Uretimi:

Tam olgunluga gelmis ve ayiklanmig taze kirmizi biberler sap ve tohum yuvalari ayrilarak el ile 2-3 pargaya
dilimlenir. Daha sonra, bu biber dilimleri 6n kurutma, torbalarda bekletme (terletme), son kurutma ve dgiitme olmak
iizere dort farkl1 asamadan gegirilerek isota doniistiiriiliir. Kurutma sonunda slahiye Biberinin rutubet oram %15’in
altina diisiiriiliir. Ardindan 6giitiiciilerden gegirilerek pul biber formatina getirilir. Elde edilen pul biberler su ilavesi
ile % 25-27 oraninda rutubet igerecek sekilde tavlama islemine tabi tutulur. Tavlama islemi 60-65 °C civarinda
gergeklesir. Bu sekilde 1sitilan biberler 1siya karsi yalitimli havuzlara alinarak bekletmeye alinir. Kepertme olarak
adlandirilan bu islem sirasinda biberlerin sicakligi 80-90 °C’ye kadar yiikselir. Havuzlarda 30-36 saat bekletildikten
sonra rutubet orani tekrar azalan (<%15) biberler havuzlardan ¢ikarilarak havalandirilir ve Tirk Gida Kodeksine
uygun miktarda yag ve tuz katilarak hazir hale getirilir.

Aci1 Pul Biber Uretimi:

Hasat edilmis Islahiye Biberi; yikama ve ayiklama ile sap ve tohumlarindan ayrilir. El ile kesilerek her bir
biber 2-3 parcaya ayrilir. Dogal yontemle yaklasik olarak 48 saat kurutulur. Kurutulmus Islahiye Biberinin rutubet
oran1 %30 civarindadir. Yar1 kurumus parcalanmus Islahiye Biberleri yabanci madde kontrolii yapildiktan sonra 48
saat daha giines altinda kurutma islemine tabi tutularak rutubet oram %15 seviyesine indirilir. Ogiitme
degirmenlerinde 1-3 mm ¢apinda 6giitiilerek pul biber haline getirilir.

Act Toz Biber Uretimi:

Hasat edilen Islahiye Biberi sap ve ¢ekirdekleri ayrildiktan sonra kurutulur. Kurutma igleminden sonra
degirmenlerde un formatinda pargalanir. Kurutma islemi dogal yontemler veya kurutma makineleri ile yapilir.
Kurutulmus tiriniin rutubet oran1 %11’in altinda olmalidir. Kurutulduktan sonra degirmenlerde un formatinda toz
haline getirilir. Dogal yontemle kurutulanlar, giitme islemi sonunda 1-2 saat siire ile giines 15181 altinda tutularak
rengin esmerlesmesi saglanir. Renk tonu bayrak kirmizisi haline geldiginde Tiirk Gida Kodeksine uygun miktarlarda
zeytinyag ilave edilerek karistirilir ve paketlenir.”

Baslik altinda yer alan;

“Yetistirilen {iriin; agustos aymin ortasinda birinci hasat, eyliil aymnin ortasinda ikinci hasat, ekim aymin
ortasinda iigiincii hasat ve ekim ayimin sonunda ise son hasat yapilir. islahiye Biberinin ilk hasadinin dogal giines
15181 altinda kuruma siiresi 5-10 giin arasinda devam ederken, ikinci hasat 15-20 giin gibi bir zaman diliminde kurur.
Mevsim geregi iiciincii ve dordiincii hasat doneminde kurutma sistemleri ile gergeklestirilir.”

ifadesi,
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“Agustos aymin ortasinda birinci hasat, eyliil aymin ortasinda ikinci hasat, ekim ayinin ortasinda iigiinci
hasat ve ekim ayinin sonunda ise son hasat yapilir. Islahiye Biberinin ilk hasadinin dogal giines 15181 altinda kuruma
stiresi 5-10 giin siirerken, ikinci hasadin kurutma iglemi 15-20 giin siirer. Mevsim geregi liglincii ve dordiincii hasat
doneminde kurutma makineleri kullanilir. Giines 1s181inda yapilan kurutma islemleri Tiirk Gida Kodeksi Baharat
Tebligine uygun olarak, toprak ile dogrudan temas halinde olmayan ve yerden yiiksek platformlarda veya uygun bir
materyalden yapilmis désemelerin iizerinde yapilir.”

seklinde degistirilmistir.
Baslik altinda yer alan;

“Kurutulan iiriinler pul biber ve toz biber olarak klasik yontemlere gore iiretilir. 2. ve 3. kirim yapilan iiriinler
dogrudan giin 1s181inda kurutulurken, mevsim kosullarindan dolay1 3. ve 4. kirim giin 151¢inda kurutulamaz. Bu
durumda kurutma makineleri kullanilarak pul ve/veya toz biber iretilir.”

ifadesi,

“Kurutulan iirinlerden pul biber, toz biber ve/veya isot tretilir. 1. ve 2. kirim yapilan {iriinler dogrudan giin
1s181nda kurutulurken, mevsim kosullarindan dolay1 3. ve 4. kirim iiriinler giin 1s18inda kurutulamaz. Bu durumda
kurutma makineleri kullanilarak pul biber, toz biber ve/veya isot liretilir.”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2018/062

Basvuru Tarihi : 02.03.2018

Cografi Isaretin Ad : Islahiye Biberi

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Gaziantep Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Sanayi Mah. 600092 Sok. No:15 Sehitkamil GAZIANTEP

Cografi Simir . Gaziantep ili Islahiye ve Nurdag: ilgelerinin kuzeyde Nurdagi ve Amanos
daglan ile giineyde Islahiye’den Suriye sinirina kadar olan alan

Kullanim Bi¢imi : Islahiye Biberi ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Islahiye Biberi ibaresi ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Islahiye Biberi, patlicangiller familyasimn Capsicum annuum L. tiiriine ait olup tazeyken vyesil,
olgunlastiginda bayrak kirmizisi renginde ve orta derecede acilig1 olan kiiltiir bitkisidir.

Islahiye Biberi sicak iklimi sever bu nedenle nisan ve may1s aylarinda tohum ve fide hazirliklar1 yapilirken,
topraga ekim doneminde don ve asir1 soguk hava olmamasi gerekir. Cografi sinirin iklimi bu dénemde iliman
ozellige sahiptir ve don olay1 goriilmez. Iklim uygunlugu Islahiye Biberinin gelisimine olumlu etkisi bulunur.

Islahiye Biberinin yetistirildigi bolgede riizgar hizi, yayilimi, nem ve yagis miktari iiriiniin karakteristik
ozelligini belirler. Amanos daglarinin Akdeniz sicak iklimine karsi, riizgar yonii ve hizi sayesinde nemli yapi
yiizeyden kolayca uzaklasir. Bitki nemli ylizeyin olumsuz etkilerini yasamaz ve kendi kalitesini kazanir.

Islahiye Biberinden isot, ac1 pul biber ve ac1 toz biber iiretilir.

Islahiye Biberinin Ozellikleri

.. Deger
Ozellik Birim

Yas Meyve Kuru Meyve
Enerji Degeri (kcal/100 gram) 45-55 200-225
Protein Miktari (gram/100 gram) 2-2,50 12-14
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Yag Miktari (gram/100 gram) 0.5-1,5 3-3,5

Karbonhidrat Miktar1 (gram/100 gram) 8-11 35-38

Nem Miktar1 (gram/100 gram) 70-72 7-9
Uretim Metodu:

Islahiye Biberinin yetistirilmesinde kullanilacak olan tohumlar, bir sezon énce kurutularak yeni sezona kadar
saklanan biberlerin tohumlarindan elde edilir. Mart ay1 igerisinde tohumlar topraga ekilir. Tohumlara, nisan ayinin
sonuna kadar her glin aksam ve sabah olmak tizere iki kez su verilerek ¢imlendirilir. Ayrica yabanci ot miicadelesi
de yapilir. Tohumlarin ¢imlenerek fide olusma zamani mayis ayinin ilk haftasi civaridir. Mayis ayinin birinci ve
ikinci haftasinda fide dikimi yapilir. Fide dikimi i¢in toprak hazirlanir, sulama yollar agilarak yanlarina toprak
delinerek su doldurulur, fideler yerlestirilir ve fidenin kokii toprak ile kapatilir. Haftalik olarak sulama ve ot
miicadelesi yapilir. Toprak istegine bagl olarak giibreleme yapilabilir. Agustos ayinin ilk haftasina kadar sulama ve
ot miicadelesine devam edilir.

Agustos ayinda biberler, istenilen olgunluga ulasinca hasat edilmeye baslanir. Toplanan biberler haral adi
verilen guvallara doldurularak kurutma alanlarina taginirlar.

Agustos ayinin ortasinda birinci hasat, eyliil ayinin ortasinda ikinci hasat, ekim ayinin ortasinda {igiincii hasat
ve ekim ayinin sonunda ise son hasat yapilir. islahiye Biberinin ilk hasadinin dogal giines 15181 altinda kuruma siiresi
5-10 giin siirerken, ikinci hasadin kurutma iglemi 15-20 giin siirer. Mevsim geregi {igiincii ve dordiincii hasat
doneminde kurutma makineleri kullanilir. Giines 1s181inda yapilan kurutma islemleri Tiirk Gida Kodeksi Baharat
Tebligine uygun olarak, toprak ile dogrudan temas halinde olmayan ve yerden yiiksek platformlarda veya uygun bir
materyalden yapilmis désemelerin iizerinde yapilir.

Kurutulan iiriinlerden pul biber, toz biber ve/veya isot iiretilir. 1. ve 2. kirim yapilan iriinler dogrudan giin
1s1ginda kurutulurken, mevsim kosullarindan dolayi 3. ve 4. kirim iriinler giin 1s13inda kurutulamaz. Bu durumda
kurutma makineleri kullanilarak pul biber, toz biber ve/veya isot iiretilir.

Isot Uretimi:

Tam olgunluga gelmis ve ayiklanmis taze kirmizi biberler sap ve tohum yuvalari ayrilarak el ile 2-3 pargaya
dilimlenir. Daha sonra, bu biber dilimleri 6n kurutma, torbalarda bekletme (terletme), son kurutma ve 6giitme olmak
iizere dort farkli asamadan gegirilerek isota doniistiiriiliir. Kurutma sonunda Islahiye Biberinin rutubet oran1 %15’in
altina disiiriiliir. Ardindan 6giitiiciilerden gegirilerek pul biber formatina getirilir. Elde edilen pul biberler su ilavesi
ile % 25-27 oraninda rutubet icerecek sekilde tavlama islemine tabi tutulur. Tavlama islemi 60-65 °C civarinda
gergeklesir. Bu sekilde 1sitilan biberler 1siya karsi yalitimli havuzlara alinarak bekletmeye alinir. Kepertme olarak
adlandirilan bu islem sirasinda biberlerin sicakligi 80-90 °C’ye kadar yiikselir. Havuzlarda 30-36 saat bekletildikten
sonra rutubet orani tekrar azalan (<%15) biberler havuzlardan ¢ikarilarak havalandirilir ve Tiirk Gida Kodeksine
uygun miktarda yag ve tuz katilarak hazir hale getirilir.

Aci Pul Biber Uretimi:

Hasat edilmis Islahiye Biberi; ytkama ve ayiklama ile sap ve tohumlarindan ayrilir. El ile kesilerek her bir
biber 2-3 pargaya ayrilir. Dogal yontemle yaklasik olarak 48 saat kurutulur. Kurutulmus Islahiye Biberinin rutubet
oran1 %30 civarindadir. Yar1 kurumus par¢alanmis islahiye Biberleri yabanci madde kontrolii yapildiktan sonra 48
saat daha giines altinda kurutma islemine tabi tutularak rutubet orami %15 seviyesine indirilir. Ogiitme
degirmenlerinde 1-3 mm ¢apinda 6giitiilerek pul biber haline getirilir.

Aci Toz Biber Uretimi:

Hasat edilen Islahiye Biberi sap ve ¢ekirdekleri ayrildiktan sonra kurutulur. Kurutma isleminden sonra
degirmenlerde un formatinda pargalanir. Kurutma islemi dogal yontemler veya kurutma makineleri ile yapilir.
Kurutulmus iiriiniin rutubet orani %11’in altinda olmalidir. Kurutulduktan sonra degirmenlerde un formatinda toz
haline getirilir. Dogal yontemle kurutulanlar, 6giitme islemi sonunda 1-2 saat siire ile giines 15181 altinda tutularak
rengin esmerlesmesi saglanir. Renk tonu bayrak kirmizisi haline geldiginde Tiirk Gida Kodeksine uygun miktarlarda
zeytinyag ilave edilerek karistirilir ve paketlenir.

Denetleme:

Denetimler Gaziantep Ticaret Borsast koordinasyonunda ve Gaziantep Ticaret Borsasi, Gaziantep il Tarim
ve Orman Miidiirligii ile Islahiye Ziraat Odasinin gérevlendirdigi konularinda uzman en az 3 kisiden olugan denetim
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mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler yilda en az bir kez diizenli olarak ayrica sikdyet olmasi durumunda her
zaman yapilacaktir.

Denetimlerde; biberlerin yetistirildigi yer (miistahsil makbuzu {izerinden), iiriiniin fiziki 6zellikleri (tazeyken
yesil, olgunlastiginda bayrak kirmizisi renginde olmasi vb.), iiretim metodu (tohum, fide ekim zamani, hasat vb.) ve
kullanim bigimi denetlenir. Ayrica denetim mercii gerekli gordiigii durumlarda {irlinden numune alarak
laboratuvarda analiz yapilmasini talep edebilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

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

1. Antep Bulguru (Gaziantep Bulguru)

110 say1li ve 01.10.2021 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
289 tescil numarali Antep Bulguru (Gaziantep Bulguru) ibareli cografi isarete iligkin kesinlesen degisiklikler asagida
yer almaktadir.

e Cografi Isaretin Adi:

“Antep Bulguru (Gaziantep Bulguru)”
ifadesi,

“Antep Bulguru / Gaziantep Bulguru”
seklinde degistirilmistir.

e “Antep Bulguru” ve “Antep bulguru”

ifadeleri,

“Antep Bulguru / Gaziantep Bulguru”

seklinde degistirilmistir.

e Uriin / Uriin Grubu:

“Bulgur / Diger”

ifadesi,

“Bulgur / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar”

seklinde degistirilmistir.

e Cografi Sinir:

“Gaziantep {1i”

ifadesi,

“Gaziantep ili”

seklinde degistirilmistir.

e Kullanim Bi¢imi:

“Cografi isaret, lirlinliin markasinin kullanildig1 yerlerde marka ile birlikte {irliniin iizerinde yer alabilir.”
ifadesi,

“Antep Bulguru / Gaziantep Bulguru ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Antep Bulguru / Gaziantep Bulguru
ibaresi ve mahreg igareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Logonun kullanimu ise istege
baglhidir.”

seklinde degistirilmistir.
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e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
“Antep bulgurunda temizleme sonrasinda ¢ekigli ve/veya diskli degirmenlerde kirma iglemi ger¢eklestirilir”
ifadesi,

“Antep Bulgurunda / Gaziantep Bulgurunda temizleme isleminden sonra gekicli, diskli veya valsli
degirmenlerde kirma islemi gerceklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

“Antep Bulguru iiretiminin her asamasinin ustalik gerektirmesi ve gereken ustalik ve bilgi birikimine
Gaziantep ilinde bulunan iireticilerin sahip olmasi nedeni ile bugdaydan bulgura doniisiim asamalarin tamaminin
Antep’te gerceklesmesi gereklidir.”

ifadesi,

“Antep Bulgurunun / Gaziantep Bulgurunun geg¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan Antep Bulguru / Gaziantep Bulguru
tiretiminin tiim agamalar1 Gaziantep’te gergeklesir.

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Denetim merci; Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatérliigiinde, Sehitkamil Ziraat Odasi 1 kisi, Gida Tarim
ve Hayvancilik Bakanlhig: Gaziantep il Miidiirliigiinden 1 kisi ve Gaziantep Universitesi'nde konusunda uzman 1
kisi olmak tizere 4 kisiden olusur. Denetim merci en az 3 iiyenin katilimu ile toplanir. Denetim merci denetimleri 6
ayda bir diizenli olarak yapar, ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet {izerine her zaman denetim yapabilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Gaziantep Ticaret Borsasiin koordinasyonunda ve SehitkAmil Ziraat Odas1, Gaziantep il Tarim
ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Universitesi Rektorliigii ile Gaziantep Ticaret Borsasindan konuda uzman en az 3
kiginin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez,
ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.”

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

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iinci maddesi kapsaminda
yayimlanmaktadir.

1. Diyarbakir Orgii Peyniri

170 tescil sayili Diyarbakir Orgii Peyniri ibareli cografi isarete iliskin olarak 6769 sayili Smai Miilkiyet
Kanununun 43 {incii maddesinin ikinci fikras1 kapsaminda kesinlesen degisiklikler asagida yer almakta olup bu
degisikliklere kars: itiraz hakki bulunmamaktadir.

e Tescil ettiren:

“Diyarbakir Valiligi”

“Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1” seklinde degistirilmistir.

e Tescil ettirenin adresi:

“i1 Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii Valilik Karsis1 Yenisehir DIYARBAKIR”

“Dr. Yusuf Azizoglu Caddesi No:2 Fiskaya Yenisehir DIY ARBAKIR” seklinde degistirilmistir.



